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La enfermedad celiaca es una intolerancia cronica a las proteinas del
gluten, cuyo Unico tratamiento es el seguimiento de por vida de una dieta
libre de gluten. Debido al aumento en la incidencia de esta enfermedad, se
ha incrementado el interés en panes libres de gluten por lo que una gran
variedad de ingredientes han sido utilizados para mimetizar las propiedades
viscoelasticas del gluten y contribuir a mejorar la estructura, aceptabilidad
y vida util de los mismos. Los parametros reoldgicos y las formulaciones
de este tipo de panes han sido ampliamente estudiados, sin embargo se
conoce poco acerca de su valor nutricional (Thompson, 2000; Marco &Rosell,

2008; Sabanis et al, 2009); por otro lado existe un creciente interés en la
adecuacion nutricional de la dieta libre de gluten debido a que la misma
esta caracterizada por un excesivo consumo de energia, proteinas y grasa y
un reducido consumo de carbohidratos complejos y fibra dietética. (Sabanis
et al. 2009). Actualmente se pueden encontrar en el mercado nacional una
gran variedad de este tipo de panes. El objetivo principal de este trabajo ha
sido evaluar la calidad de panes comerciales libres de gluten, en relacion a
sus caracteristicas de composicion quimica; ademas de algunas propiedades
nutricionales y tecnoldgicas.

Se evaluaron || muestras diferentes de pan libre de gluten disponibles en el mercado
(Valencia-Espafna). Las muestras fueron molidas y pasadas por un tamiz de Imm, antes de
realizar las determinaciones analiticas (triplicados). Las muestras fueron codificadas como
Ml a Ml I. La composicion quimica (humedad, proteinas, grasa, minerales) fue determinada
segln la metodologia oficial de la ICC (1994). Las fracciones de fibra dietética soluble (FDS)

La composicion quimica de los panes comerciales
gluten-free (Fig.l), presenté una gran variabilidad, todas
las variables mostraron diferencias estadisticamente
significativas entre si a un nivel de significancia de 0,05.
El contenido de proteinas varié en un rango de (15,0-
0,91%) siendo éste mayor para M4 y menor para M9. El
porcentaje de grasa mayor fue para M| | y el menor para
M8 y M9. El contenido en minerales varié de 1,10% (M2)
a 5,43% (M7). El componente mayoritario en todos los
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e Insoluble (FDI) se determinaron de acuerdo al método oficial (32-07) descrito por la AACC
(2000); la fibra dietética total (FDT) fue calculada por la sumatoria de las dos fracciones
anteriores. El volumen especifico de los panes se determiné por desplazamiento de semilla
de nabo. La dureza (N) de la miga se evalu6 a través de un andlisis de perfil de textura (TPA)
utilizando el Texturémetro TA-XT?2i.
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Composicion quimica de las muestras de pan
gluten-free comercial

Figura 2.. Valores promedios (n=3) para el contenido de fibra dietética total FDT (A), insoluble, FTI (B) y soluble FDS (C) de la muestras de pan gluten-free comercial.

La FDT vari6 de 9,69% a 1,83% correspondiendo a M|

La dureza de la miga presenté claras diferencias (p<0,05)
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de muestra (figura 3). El mayor valor lo presenté M5 (3,88
ml/g) y el menor M3 (1,54 ml/g).
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Figura 1. Valores promedios (n=3) para la composicion quimica de la muestras

de pan gluten-free comercial. Valores promedio para el volumen especifico (ml/g) de las muestras

de pan gluten-free comercial
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En la figura 2 (A, B y C) se puede observar la variacion
en la contribucién de las distintas fracciones de fibra
dietética para cada uno de los panes gluten-free estudiados.

oMieM2OMIOMAEMSOMo ®EM7 OM8 MO B M10 OM11

Muestras de Pan Gluten-free Comercial

Figura 4. Valores promedios (n=3) para la Dureza (N) de la miga de las muestras
de pan gluten-free.

Figura 3. Valores promedios (n=3) para el volumen especifico de los panes
gluten-free.

CONCLUSIONES

La calidad nutricional de los panes libres de gluten evaluados podria ser
considerada baja. Se caracteriza por presentar alto contenido de carbohidratos
totales, buen aporte de grasa y bajo de proteinas (excepto para M4). El
contenido de FDT es bueno, y la fraccion soluble aporta la mayor proporcion,
lo cual puede ser explicado por el uso de hidrocoloides en las formulaciones
de estos panes comerciales (informacion suministrada en el etiquetado).

Las diferencias en la composicion quimica, el contenido de fibra dietética,

volumen especifico y dureza de la miga pueden ser atribuidas a la diversidad
de ingrediente y sus cantidades, utilizadas e la formulacion de cada uno de
estos productos comerciales.

Se podria mejorar la calidad de estos panes comerciales incorporando
ingredientes que eleven el contenido de fibra dietética y proteinas; ya
que este producto forma parte de la dieta basica de pacientes celiacos de
diferentes edades.
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