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USO DE HARINAS NO CONVENCIONALES EN LA ELABORACION DEL PAN

Los cereales son el sustento primordial en la alimentacion de la poblacidn. El pan es considerado como él
mas universal de todos los productos de panaderia. En cuanto a su origen, no se sabe cuando comenzd a
amasarse la harina, pero existen evidencias arqueoldgicas de que ya en la prehistoria se molian semillas

gue mezcladas con agua formaban una masa que se cocia en forma de tortas.

Como se sabe la harina de trigo en general, es el material basico para la elaboracién de pastas alimenticias,
galletas, pan y otros productos de panaderia. En nuestro pais, donde las condiciones climaticas no son
apropiadas para este cultivo o dependemos de la importaciéon del mismo, ha sido necesario encontrar

suplentes adecuados y nuevas alternativas para elaborar productos.
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Desde tiempos antiguos se reconocia el beneficio de mezclar cereales con leguminosas en la dieta para
mejorar su calidad nutricional, lo que demuestra que es posible enriquecer un producto alimenticio con

otra sustancia, mejorando la calidad nutricional y la aceptacion que es necesaria por parte del consumidor.

El término “harinas compuestas” fue creado en 1964 por la FAO (BVSSAN, 2009) y se define como:
“Mezclas elaboradas para producir alimentos a base de trigo, como pan, pastas y galletas”. Las harinas de
cereales, entre ellas el arroz, maiz y otros granos no convencionales tales como las leguminosas (soja,
garbanzo, habas), semillas (chia, almendra, avellana, lino), raices y tubérculos (papa, boniato, yuca), se
distinguen como potenciales ingredientes de estas harinas compuestas.

Algunas de las harinas alternativas que se utilizan son: la harina de maiz, de amaranto, de chia, de coco,
de yuca, de arroz y de soya, entre otras. También se utilizan otros alimentos ricos en almidén como la
papa. Las mismas en proporciones adecuadas y en combinacién con los aditivos alimentarios dan como
resultado caracteristicas organolépticas casi idénticas a las que son otorgadas por la harina tradicional de
trigo. La utilizacién de harinas compuestas ha sido fundamental en la elaboracion de productos con

mayores propiedades nutricionales.

Las harinas alternativas constituyen una fuente innovadora para formular alimentos, debido a que un
numero considerable de la poblacion se ve privado de consumir productos a base de la harina de trigo, ya
gue estas personas presentan intolerancia a las prolaminas, proteinas mayoritarias del trigo (también de
la avena, la cebada, alforfén, trigo sarraceno, mijo, y el centeno). Estas opciones de harinas alternativas

permiten obtener productos finales de buen sabor y de alto valor nutricional.

Las harinas compuestas y alternativas constituyen una opcién para la formulacién de alimentos para
regimenes especiales, alimentos con valor agregado nutricional y la aplicacién de materia primas

innovadoras.

A nivel mundial se ha visto la necesidad de reducir el porcentaje de consumo de la harina de trigo por su
alto contenido en hidratos de carbono, lo que ha dado como resultado la creacién de nuevas mezclas de
harinas. Las harinas compuestas y alternativas constituyen una opcidn para la elaboracién de productos
alimenticios con regimenes especiales, alimentos con valor agregado nutricional y la aplicacion de

materias primas innovadoras.
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Harina de Maiz

Se conoce como harina de maiz al polvo que se obtiene moliendo el cereal. Segln el Codex Alimentario,
la harina integral de maiz se obtiene moliendo los granos del maiz, en el cual se pulveriza el grano hasta
que alcance un grado apropiado de finura. Esta harina tiene similar aporte calérico que la harina de trigo,
pero posee mayor cantidad de grasas saludables, entre los que destacan los acidos grasos poliinsaturados.
En cuanto a su porcentaje de fibra es muy superior.

Es rica en vitaminas hidrosolubles del complejo B, asi como el aporte en acido félico, asi como en

magnesio, calcio y potasio.

Composicion nutricional de la harina de maiz

HARINA DE MAIZ
Cantidad por cada 100g

e Proteinas 10.75

e Lipidos 5.84

e (Carbohidratos 81.40

e Cenizas 2,01

e Lisina4.12

e Metionina 5.03

e Valina 5.07
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Harina de Yuca.

La yuca puede convertirse en una harina de alta calidad para ser utilizada como sustituto de la harina de
trigo, maiz o arroz, en la industria alimenticia para la produccién de productos de panaderia. Esta harina
se elabora a partir de la raiz de la yuca (mandioca, cassava, tapioca) y se caracteriza por aportar elasticidad
a las masas, afiadir cuerpo a las recetas de masas sin gluten, y en muchos casos aporta una textura
crujiente y aireada caracteristica del pan. También se puede usar para espesar salsas y para preparar una
cremosa natilla para la elaboracion de helados sin lacteos.

La harina de yuca es muy comun en Centroamérica y en la cocina de Sudamérica. En estas regiones se la
utiliza como sustituto para la harina de trigo. Las principales ventajas de la harina de yuca es que es un
alimento sumamente energético por su alto contenido de carbohidratos facilmente digeribles, aportando
saciedad y reduciendo nuestro apetito. También puede utilizarse fortificada con harina de soya para
aumentar su contenido nutritivo.

Composicidn nutricional de la harina de yuca y la harina de trigo

Caracteristicas Harina de vuca Harina de trigo
Proteina 200 £0.45 a 11,97 +0.64 b
Grasa 0.601 £0,38 a 0,53 £0,76 a
Ceniza 2.58 089 a 252409 a
Humedad 797 +0.54 a 8.49 +0.65 a
Fibra cruda 1.20 +0.50 a (.80 =0.89 a
Carbhohidratos B304 £1.20 a 7569 =156 b
Energia metabolizable®* 32494 +0.34 a 319.27 =089 b

* p/100g +DE. *# Keal/100g.
a, b Medias con diferentes superindices dentro de ona misma fila difieren
significativamente (p<0,05)
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