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Introduccioén. El interés en la fibra dietaria (FD) ha aumentado
debido a sus conocidos efectos benéficos asociados a una
ingesta adecuada; se han buscado diversas fuentes de FD para
el desarrollo de una variedad de alimentos como pastas,
botanas, y productos de panificacion como panes, galletas y
pasteles entre otros (1,2). Los pasteles se han utilizado para
estudiar la relacién entre la adicion y/o sustitucién de
ingredientes y la calidad del producto final debido a la
composicion y caracteristicas de sus componentes, asi como
los cambios que sufren durante su procesamiento. El objetivo
del estudio fue evaluar el efecto de dos fuentes de
carbohidratos indigeribles en las propiedades fisicas, reologicas
y térmicas de masas para pastel, asi como su efecto en la
textura y contenido de fibra dietaria de pasteles.

Metodologia. Se elaboraron 5 mezclas de harinas y almidén
resistente en una relacion 50:50, con las cuales se elaboraron
masas para pastel (29% mezclas de harinas, 25% azucar, 17%
leche entera, 14% huevo, 14% aceite de canola y 1% de
leudante quimico). A las masas se les determinaron
propiedades térmicas (calorimetria diferencial de barrido) y
propiedades reologicas (pruebas de flujo y pruebas oscilatorias
dindmicas). Posteriormente, se elaboraron los pasteles
mediante un proceso de horneado (25 min a 180°C), después
de una hora de enfriamiento a temperatura ambiente se les
determin6: humedad y andlisis de perfil de textura (TPA)
obteniendo la dureza, elasticidad y masticabilidad; se les
determiné el contenido de FD mediante el método 32.50.01 de
la AACC (3).

Tabla 1. Mezclas de harina-harina y harina-almidén para
elaboracion de masas para pastel

HP- HP- HP- HT- HA-
HT HA AR AR AR
Harina de 50% 50% 50%
platano
Harina de trigo 50% 50%
Harina de arroz 50% 50%
Almidén 50% 50% 50%
resistente

Resultados. Las masas elaboradas con almidon resistente
comercial presentaron valores menores de viscosidad en
comparacion con las masas elaboradas con harina de platano,
la masa elaborada con harina de platano y harina de arroz (HP-
HA) mostré un efecto sinérgico en cuanto a la viscosidad, lo
cual se ve reflejado en el comportamiento tixotropico de la
masa y en el producto después del horneado.
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Fig. 1. Espectro mecénico de masas elaboradas con mezclas de
harinas: HP-HA, HP-HT, HP-AR, HT-AR y HA-AR
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Fig. 2. Propiedades de textura de pasteles elaborados con mezclas de
harinas HP-HA, HP-HT, HP-AR, HT-AR y HA-AR.

Conclusiones. Los resultados de las propiedades térmicas,
reoldgicas de la mezcla de harina de platano con harina de
arroz (HP-HA) mostraron un efecto sinérgico el cual se reflejo
en la masa ya que presentd propiedades viscoelasticas con
potencial para obtener pasteles con caracteristicas de calidad
similares a pasteles elaborados con harina de trigo.
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