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Introducciéon. El proceso de mezclado, cuando se aplica a
la elaboracién de productos de panificacion se puede dividir
en tres etapas. La primera corresponde a proceso de
hidratacion de la harina, la segunda a proceso de desarrollo
de gluten y la Ultima a rompimiento o colapsamiento de la
masa.(1). Estas tres etapas del proceso de mezclado se
pueden visualizar en forma gréfica en el esquema conocido
como farinograma. Estudios preliminares(2) realizados sobre
el comportamiento farinogréfico de masas mostraron que
éste difiere ampliamente del encontrado para harina-agua o
masa para pan blanco (Figura 1)
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Figura 1. Farinogramas.

Como parte de un proyecto en el cual se estan estudiando los
cambios durante el mezclado de masas dulces, en €l presente
trabagjo se plantea la evaluacion de los cambios
fisicoquimicos que sufren tres diferentes tipos de masas
debido al tiempo de mezclado, en especifico los cambios en
el contenido de proteina soluble y en el patron
electroforético

Metodologia. Las muestras se obtuvieron en un farindgrafo
de Brabender, a cuatro tiempos de mezclado; estos
correspondieron a tiempo de llegada, tiempo de maxima
consistencia, tiempo de salida y tiempo de decaimiento. A
las muestras se les determiné la proporcién de proteina
soluble en solucién salina, en alcohol etilico (prolaminas) y
en acido acético (glutelinas solubles) y los extractos de
proteina se analizaron mediante electroforesis en gel de
poliacrilamida.

Resultados y Discusion. El contenido de proteina soluble
en cloruro de sodio fue mayor paralas muestras de masas en
comparacion a sistema harina agua, efecto generado por la
formulacién. En cuanto a tiempo de mezclado, no se observo
efecto significativo (a=0.05), lo que muestra que las

alblminas no participan en la formacién de la malla de
proteina. De los resultados de proteina soluble en alcohol
etilico al 70%, la proteina extraible tiende a alcanzar un 30%
de la proteina total, logrando valores maximos en diferentes
etapas de mezclado, dependiendo del producto. Para pan
blanco e valor maximo correspondié a tiempo de salida,
mientras que en pan dulce fue en la etapa de decaimiento.
Para el sistema harina agua no se encontré efecto
significativo por tiempo de mezclado. Lo anterior muestra
que la formulacion de alguna forma modifica las
caracteristicas de mezclado de las harinas.

La proteina soluble en &cido acético presentd un incremento
en concentracién a mayor tiempo de mezclado hasta un
maximo, a partir del cual no hubo cambio. En los sistemas
harina agua y pan blanco la mayor extraccién correspondi6
a punto de Optima consistencia, mientras que para masas
dulces, correspondio al tiempo de decaimiento.

Del patron electroforético para harina-agua se pudo apreciar
gue a aumentar el tiempo de mezclado la intensidad de las
bandas de proteina no cambia sino hasta los 14.0 minutos
(decaimiento) donde se nota una disminucion. Para masa
salada la intensidad de las bandas casi no se modifico,
observandose una mayor concentracion para el tiempo de
méxima consistencia. Para masa dulce la intensidad en las
bandas en las primeras etapas de mezclado (ATLL, TLL) fue
menor alamostrada en |as etapas posteriores (TMC, TD).

Conclusiones: El aumento en la concentracion inicia tanto
de gliadinas como gluteninas puede deberse a una liberacion
gradual de estos componentes antes de pasar a formar parte
de la red de gluten, por lo que al inicio se observaria un
incremento en la concentracion de proteinasolubley unavez
gue se formalared un decremento
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