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ENZIMAS SALUDABLES EN
PRODUCTOS FARINACEOS

Valeria Arqueros

Gerente Técnico de Granotec Argentina S.A.

Los consumidores quieren volver a
los “productos naturales” (back to
nature) y buscan productos mini-
mamente procesados. Se preocu-
pan por leer las etiquetas y enten-
der cudles son los ingredientes. La
tendencia actual es que la “etiqueta
limpia” pase a ser “etiqueta clara”
(From clean label to clear label).
Con respecto a las tendencias en
salud, los principales parametros
nutricionales son la reduccion de
grasa, reduccion de azlcar, reduc-
cion de sal y el aporte de alimentos
funcionales, o sea aquellos que
proveen beneficios saludables -mas
alla de cubrir aspectos de la nutri-
cion basica- debido a la presencia
de componentes fisiologicamente
activos.
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REDUCCION DE AZUCAR

El azlcar (sacarosa) tiene una fun-
cion en la reologia de las masas
(viscosidad) y en otros aspectos de
calidad del panificado horneado
(dulzor, textura de corteza, color de
corteza, etc.). Entre los sustitutos
del azlicar se encuentran:

* Sucralosa (600 veces mas dulce
que la sacarosa) que es estable a la
cocceion.

¢ Fructosa, maltitol, lactitol, sorbitol,
xilitol, mannitol, sacarina, asparta-
me, etc., que en general reemplazan
a la sacarosa parcialmente en pro-
ductos horneados (< 25%)

* Acesulfame K (200 — 700 veces
mas dulce que la sacarosa) que
aporta un sabor mas amargo por lo
que, en general, se emplea en com-
binacion con la sacarosa.

Existen numerosas enzimas que
se utilizan en panificacion, sien-
do la mayoria de ellas usadas
para mejorar propiedades fisicas
y organolépticas de los produc-
tos horneados. Sin embargo, hay
ciertas enzimas que cumplen
una funcion “saludable”, es decir
le otorgan propiedades nutricio-
nales beneficiosas al pan. Las
principales tendencias en el uso
de enzimas saludables se rela-
cionan con etiquetas limpias,
reduccion de grasa, azucar y sal,
probleméticas especificas de
salud como anemia y cancer,

alergias alimentarias, gluten free

y la inclusién de otros granos y

de fibras en alimentos.




» Stevia rebaudiana (una hierba dulce natural de la que
se extrae el rebaudiosido A) que es ahora aceptada por
la FDA, estable también a la coccion.

También es posible producir azicares en las
masas mediante el uso de enzimas. En una harina de
trigo promedio empleada en panificacion, alrededor del
10% del almiddn total es dafiado durante la molienda.
Este almidon dafiado es capaz de tomar agua y por esa
razon las enzimas pueden atacarlo. Las amiloglucosida-
sas son capaces de producir glucosa suficiente en un
proceso intermedio o largo para reemplazar el azlcar
presente en una receta tipo. En términos de salud y
reduccion de calorias, la aplicacion de estas enzimas
debe considerarse.

REDUCCION DE GRASAS

Con respecto a la reduccion de grasas, se sabe que la
grasa es la fuente mas concentrada de energia y que es
responsable de transportar las vitaminas liposolubles A,
D, Ey K. Ademas, siempre se necesita que los sustitutos
de grasa contengan un contenido cal6rico menor. Los
sustitutos de grasa en general caen dentro de tres cate-
gorias: los basados en carbohidratos (celulosa, dextrinas,
gomas), los basados en proteinas (proteinas de suero
lacteo o de huevo) y los basados en grasa (emulsionantes
0 ésteres de acidos grasos de sorbitol). Los sustitutos de
grasa también se pueden obtener por medio de enzimas.

REDUCCION DE SAL

Durante los Ultimos afios, los consumidores estan mas
conscientes de que la ingesta de sal estd muy relacio-
nada con la hipertension, los accidentes cardiovascula-
res y cerebrovasculares y el infarto. La reduccion de 1
g de sal en la dieta trae un 4% de reducci6n en morta-
lidad cardiovascular. El 50% del sodio ingerido en la
Argentina proviene de los alimentos procesados, con-
sumiéndose entre 8 y 15 g de sal por persona por dia,
lo cual excede los requerimientos diarios de sodio, ya
que la dieta de un adulto no deberia aportar mas de 5 g
de sal por dia. Por ello, muchos consumidores estan

dispuestos incluso a aceptar cambios en gusto y sabor.
La adaptacion en el nivel de sal en pan resulta en una
modificacion en los procesos de elaboracion, ya que la
reduccion de sal genera masas mas débiles y pegajosas.
Entre los aspectos donde influye la sal en panificacion
estan el sabor (resaltador), la preservacion (seguridad
alimentaria), la reologia de la masa, la textura y la reten-
cion de agua. En efecto, la reduccion de sodio afecta la
red de gluten a partir de una menor hidratacion y debili-
tamiento de la misma, con impacto en la calidad del pan.

Los sustitutos de sal deberdan cumplir una o
mas de estas funciones. De los trabajos de investigacion
surge que en panificacion es necesario por lo menos el
1% NaCl para un buen comportamiento reoldgico. El
porcentaje restante ha sido reemplazado por combina-
ciones de KCI , MgCl, lisina y otros aminodcidos, resal-
tadores de sabor (glutamato monosddico, nucledtidos,
extractos de levadura, etc.) y por el uso de tecnologias
alternativas basadas en reestructurar los cristales de sal.

Hay soluciones enzimaticas que traen mejoras
en los procesos cuando se disminuye el nivel de sodio.
Las enzimas que demuestran influenciar y compensar el
efecto de disminucion de sal son las glucosa-oxidasas y
las hemicelulasas. En la medida que se pueda optimizar
la combinacion de las mencionadas enzimas, se minimi-
zaran los efectos negativos de la reduccion de sal.

Heladeria Panaderia Latinoamericana N° 240 E

(7]
(=)
-
(=
()
o
=
m
()
=
=
=
m
—
—
=
=)
=
(7]




(7]
=T
oc
=T
—
—
L
=
-
=T
»
Ll
—
o
(&)
=
-l
o
(7]

OTRAS TENDENCIAS EN SALUD

Hay otros aspectos de salud que se consideran cuando
se quieren elaborar panificados “funcionales”, como la
prevencion de anemia y cancer. Entre los ejemplos esta
el uso de fitasas para combatir la deficiencia de hierroy
el uso de asparraginasas para evitar la presencia de
acrilamida, un agente mutagénico y cancerigeno pre-
sente en los productos horneados.

FITASAS
Segin la OMS, la deficiencia de hierro es el desorden
nutricional mas comdn y extendido en el mundo, ya que
mas del 30% de la poblacion mundial sufre de anemia.
Esta condicion afecta a un gran nimero de nifios y
mujeres en paises en desarrollo y es la tnica deficiencia
de nutrientes en paises desarrollados. Sin embargo, la
deficiencia de hierro alcanza sus valores mas altos en
poblaciones cuya dieta estd basada en

Los fitatos y acido fitico se encuentran en abundancia
en todas las plantas y semillas, donde su funcion prin-
cipal es el almacenamiento de fosforo. Debido al consu-
mo diario de pan, cereales para el desayuno y galletas
que contienen considerables cantidades de fitatos y
acido fitico, la biodisponibilidad de minerales como hie-
rro, zinc y calcio se ven disminuida. La fitasa es una
enzima capaz de hidrolizar el hierro del fitato dejandolo
libre, como se muestra en la figura 1. La fitasa se
encuentra en bacterias, levaduras, hongos y plantas. Al
ingerir la enzima fitasa, junto con los minerales mencio-
nados, se podria esperar obtener una mayor biodispo-
nibilidad de éstos en el cuerpo humano. Es por eso que
hoy en dia la biotecnologia esta enfocada a proveer la
fitasa a través de la alimentacion, con el fin de que el
hierro y otros minerales consumidos tengan una mejor
biodisponibilidad.

legumbres y cereales. Ademas del aporte en
la dieta, para mantener determinado nivel de
hierro en la sangre es importante al seleccio-
nar la fuente de este mineral considerar su
biodisponibilidad, es decir el porcentaje de
hierro absorbido y utilizado por el organis-
mo. La biodisponibilidad del hierro (y de
otros minerales como calcio y zinc) se ve
disminuida por la presencia de ciertos com-
puestos que forman complejos con estos
minerales. Por ejemplo, el acido fitico (inosi-
tol hexakisfosfato) forma complejos insolu-
bles con estos minerales formando sales de
fitato que no se pueden absorber.

FIGURA 1 - Accidn de la fitasa
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ASPARRAGINASAS

La acrilamida es un derivado de la asparragina
que se forma en presencia de azlcares reduc-
tores durante ciertos procesos de coccion que
implican altas temperaturas (mayores a
120°C). Existen numerosos estudios que
demuestran que la acrilamida es mutagénica e
induce cancer, por este motivo se estan reali-
zando estudios con miras de reducir esta
sustancia en los alimentos. En el afio 2002, un
grupo de investigadores suecos descubrid
que la acrilamida esta presente en productos
horneados almidonosos que han recibido tra-
tamientos de altas temperaturas, ya sean pro-

FIGURA 2 - Accion de la asparraginasa

ductos fritos basados en papas 0 productos
basados en cereales. La produccién de acrilamida duran-
te el proceso de calentamiento es dependiente de la tem-
peratura. Esta sustancia no se ha encontrado en alimen-
tos que no han recibido tratamientos a altas temperaturas
0 que hayan sido hervidos.

La asparraginasa es una enzima que saca un
grupo NH2 de la asparragina (aminodcido del cual
deriva la acrilamida) produciendo acido aspartico
(Figura 2). La asparraginasa es capaz de reducir la
formacion de acrilamida en un 70 a 95% en produc-
tos basados en cereales y harina de papas. Sin
embargo en productos derivados de papas fritas no

es tan facil bajar el contenido de acrilamida y se debe
tener especial precaucion en el proceso con el fin de
que la enzima no se desactive.

CONCLUSIONES

Hay soluciones enzimaticas para productos reduci-
dos en grasa, azlcar y sal. Las fitasas y asparagina-
sas son ejemplos de enzimas que utilizadas en ali-
mentos son capaces de contribuir a la salud. De esta
manera, la industria cuenta cada vez mas con herra-
mientas naturales y saludables para mejorar la com-
posicion nutricional de los alimentos y adaptarse a
las demandas de los consumidores.
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