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Introduccioén. Las bacterias cido-lacticas producen
diversos metabolitos de interés para la industria de
alimentos, tal es el caso de los exopolisacaridos (EPS),
los cuales, al ser adicionados a la harina tienen efectos
en la absorcion de agua y propiedades reoldgicas de la
masa, ademas de generar cambios deseados para la
calidad del pan (altura, volumen y firmeza de la miga).
El objetivo de este trabajo fue evaluar el efecto de la
adiciéon de EPS producidos por bacterias acido-
lacticas aisladas de los procesos de fermentacién de
café y cacao sobre las propiedades reoldgicas de la
masa y de panificacion.

Metodologia. Seleccion de cepas productoras de
EPS. Extraccion de EPS [1]. Cuantificacion de EPS [2].
Evaluacion de propiedades de mezclado de la harina
(AACC 54-21.02) con la adicion de EPS en
concentraciones de 2.5, 5y 7.5 g de EPS/kg de harina
y testigo. Elaboracion de pan de acuerdo con el método
AACC 10-10.03. Evaluacion de calidad del pan AACCI
10-05.01 y AACC 74-10.02 [3].

Resultados. Se seleccion6 una cepa de BAL
productora de EPS identificada como Weissella
confusa mediante la prueba API CHL 50. ElI EPS
producido fue de 566.1+46.82 mg/L. Se obtuvo 3.2 %
mas en absorcién de agua de la harina con 7.5 g
EPS/kg. El volumen del pan aumenté 5% con 7.5 g
EPS/kg. La firmeza de la miga fue menor con la
concentracion de 7.5 g EPS/kg en el dia 7.
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Fig. 1. (a) Produccién de EPS por Weissella confusa y (b) adicién
de EPS en polvo en diferentes concentraciones a la harina para la
elaboracion del pan.
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Tabla 1. Calidad de panificacién: altura y Volumen.

ghEaF;iS';/l;g Altura (mm) Volumen (cm?)
0 (Testigo) 99.8+1.86" 830+11.3
2.5 100.6+3.38° 835.5+42.39°
5 102+1.682° 839.5+21.66°
7.5 104.45+2.65 875.5+13.22%
12 4/l 0 (Testigo)
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Fig. 2. Envejecimiento del pan (cuantificado por la firmeza de la
miga) con respecto al tiempo de almacenamiento.

Conclusiones. Se comprobé que la cepa W. confusa
aislada del café tiene la capacidad de producir EPS. Al
adicionar 7.5 g EPS por kg de harina, se logra
aumentar la absorcién de agua en un 3.4 %; ademas,
se incrementa el volumen del pan en un 5 % y se
retrasa su envejecimiento en un 13 % con respecto al
testigo.
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