Fibregum, es una fibra
vegetal con propiedades
bifidogénicas. Resultado
del exudado natural del
arbol de acacia vy
purificada por medios fisicos,

Fibregum es un
arabinogalactosacarido vy
contiene mas del 80% de
fibra soluble (Método AOACQC).
Su alta capacidad
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tolerancia gastrointestinal,
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estudios in Vitro como in Vivo
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Fibregum puede ser
empleada en un gran
nimero de aplicaciones,
con numerosas propiedades
y ventajas tecnolégicas,

Fibregum es la mejor
seleccion de fibra
bifidogénica natural, para
el desarrollo de
productos saludables.
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Sharon Gerdes

Los productos de panificacion siempre han
sido un alimento basico para una dieta
saludable. Sin embargo, se busca mejorar
aun mas los atributos saludables con

nuevos ingredientes

0 es un secreto que la popularidad
del pan blanco esta decayendo en la
industria de panificacion. No hay nada
de malo con estos productos, simplemente
los consumidores estan buscando algo nue-
Aparentemente productos con benefi-
Afortunadamente,

VO.
cios saludables anadidos.

Somos fabricantes y comercializadores
de los siguientes productos:
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> Light, Yugurt aderezos, etc.
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los productos de panificacion son ideales para
transmitir una gran variedad de ingredientes
saludables.

Esto no es nada nuevo. Los productos de
panificacion siempre han sido un alimento basi-
co para una dieta saludable. Actualmente, sin
embargo, los panaderos buscan mejorar los atri-
butos saludables de sus productos con ingre-
dientes que no se usan tradicionalmente en la
industria de panificacion. Estos productos, lla-
mados nutracéuticos, no mejoran las propieda-
des de manejo o perfiles de sabor. En cambio,
su Unico proposito es hacer productos de
panificacion mas saludables.

La industria de panificacidon introdujo
nutracéuticos desde 1943 cuando el gobierno
de Estados Unidos requirié harinas enriquecidas
y panes con varias vitaminas y minerales, como
hierro, tiamina, niacina, y riboflavina, para elimi-
nar enfermedades por deficiencia como el beri-
beri y pelagra. Aproximadamente 50 afos des-
pués, el gobierno de EUA volvid a introducir
nutracéuticos al suministro de alimentos al re-
querir fortificacion de panes enriquecidos con
acido folico.

Estos nutracéuticos aln se usan en la in-
dustria de panificacion pero ahora se ha unido
una nueva generacion de ingredientes que in-
cluyen luteina, colina, esterol ésteres,
probidticos, levaduras enriquecidas y aceites de
pescado. A pesar de que muchos de estos
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ingredientes no se han probado en la industria,
los panaderos que piensan en « fuera de la caja
de pan» pueden aumentar las ventas al incluir
nutracéuticos en sus productos.

Luteina

La luteina es un antioxidante derivado de
la caléndula (marigold), tiene el potencial de
aumentar las ventas debido a su propiedad
de mejorar la vision. Un estudio reciente en-
contré que el 44% de los estadunidenses han
oido sobre la luteina y mas del 50% de las
mujeres en Estados Unidos saben y conocen
a un proveedor de luteina.

La mayoria de los individuos consumen sélo
1 a2 mg por dia de luteina al dia en su dieta,
afirmoé un proveedor de luteina. Sin embargo,
evidencia epidemioldgica indica que 6 mg al dia
podria reducir el riesgo de degeneracién macu-
lar (AMD) relacionada con la edad.

AMD es la principal causa de ceguera en
personas de mas de 55 anos de edad, afec-
tando a 15 millones de estadounidenses. In-

vestigaciones recientes indican que la luteina
también beneficia a la piel y aparentemente
la luteina es uno de tantos ingredientes que
no se han probado en la industria de
panificacién. Otro proveedor de luteina afir-
mo que puede reducir el riesgo de dafio ce-
lular y de la piel causado por la luz visible.

La luteina esta disponible como luteina y
ésteres de luteina. Los ésteres de luteina es-
tan disponibles en aceite y en polvo. Fabricar
los productos de panificacion con luteina es facil
porque el ingrediente es relativamente estable
al calor. El proveedor puede formular varios pro-
ductos con luteina microencapsulada, inclu-
yendo barras nutricionales y cereal. Las
microcapsulas de luteina son estables duran-
te el mezclado y horneado de estos produc-
tos. El ingrediente también muestra menos
del 20% de pérdida durante el procesamien-
to y almacenaje.

A pesar de los beneficios positivos de la
luteina, los fabricantes deben comprobar con
los proveedores si el ingrediente es General-
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mente Reconocido como Seguro (GRAS) para
aplicaciones especificas. Un fabricante de
luteina ya esta aprobado como GRAS en ba-
rras energéticas y galletas en niveles de 2 mg
por cantidad de referencia normalmente con-
sumida (RACC).

Aceites de Pescado

Uno de los desarrollos mas sorprendentes
en la industria de panificacion ha sido la gran
aceptacion de aceites de pescado por panade-
ros comerciales. Los aceites de pescado con-
tienen acidos grasos omega-3, los cuales redu-
cen el riesgo de enfermedades del corazon.

Primero, Wegmans Foods Markets Inc., lan-
z6 una linea de panes fortificados con acidos
grasos omega 3 derivados de aceites de pes-
cado y ahora otros panaderos estan hacien-
do lo mismo, incluyendo a The Baker, Milford,
N.J., y Arnold Foods, una divisiéon de George
Weston Bakeries.

Los aceites de pescado como ingredientes
para panificacion parecian ser imposibles hace

No importa el proceso que necesite llevar a cabo, Artipac
tiene la linea de maquinaria para el procesamiento
carnico mas completa de México.
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5 afios, pero los avances tecnoldgicos
han eliminado los sabores discordantes,
permitiendo que este ingrediente se
emplee como nutracéutico en la indus-
tria de panificacion.

Existen varias opciones para incor-
porar aceite de pescado en los pro-
ductos de panificacion. Algunos usan
un polvo microencapsulado que se
deriva de los aceites de pescado. Este
producto no tiene sabores
discordantes o gusto, se disuelve en
agua y es estable al corte y a la tem-
peratura. Otro fabricante ofrece un
aceite de pescado altamente refina-
do que es estable a 176.6°C durante
20 minutos o menos. El ingrediente
también se puede incorporar dentro
de una grasa solida fundida, lo cual lo
hace estable a 190°C durante 40 mi-
nutos o menos.

Probioticos y Prebidticos

Los probidticos son bacterias salu-
dables que mejoran el equilibro
microbiano en el intestino. Estos in-
gredientes han hecho olas en los Esta-
dos Unidos, pero los productos de
panificacion con probiodticos y
prebidticos han encontrado su camino
en los anaqueles de tiendas de Europa
y Asia.

«Los probidticos toman un lugar en
el intestino grueso»; afirmé un provee-
dor de probidticos. Cuando el espacio
se llena con bacterias benéficas, éstas
mantienen fuera a las bacterias
patdégenas. Estas bacterias benéficas
aumentan la salud del sistema inmune.

Las bacterias probidticas deben so-
brevivir y estar vivas en el intestino grue-
so para que sean efectivas. La
encapsulacion protege a estos
microorganismos en el cuerpo y en los
alimentos. En los productos de
panificacion, los probidticos tienen una
alta sensibilidad a la humedad, calor y
oxigeno. Como resultado, estos ingre-
dientes se deben incorporar en los pa-
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nes a través de ciertos productos, como son
las salsas cremosas, chocolates y aceites.

Los productos de panificacion son también
medios ideales para aportar una amplia varie-
dad de ingredientes de fibra prebidtica. Estos
ingredientes sirven como alimento a los
probidticos en el colon. Los ingredientes
prebidticos se pueden usar cominmente en la
fabricacion de panes sin azlcar, con bajo indice
glicémico y bajos en calorias.

Colina

La colina representa otro nutracéutico que
ha ganado interés en el consumidor debido a
su publicidad reciente. La mayoria de esta pu-
blicidad viene de los huevos, los cuales con-
tienen colina naturalmente. Los panaderos
pueden fortificar sus productos con varias for-
mas de colina para mejorar la salud de muje-
res embarazadas y de las que estén lactando.
La colina no solo ayuda a mejorar el desarrollo
neuroldgico del nifio; estudios mostraron que
estos efectos perduran durante la vida. La

colina también ayuda a mejorar la memoria y
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minimizar las alteraciones a la memoria asocia-
das con la edad.

La Administracion de Alimentos y Medica-
mentos (FDA) permitié que se declarara como
nutriente a la colina en alimentos. La FDA tam-
bién permite una variedad de estructuras en
las declaraciones para la colina en suplementos
y barras nutritivas. Anadir colina a formulas de
productos de panificacion a niveles de 55 mg a
110 mg es facil, ya que no hay cambios en el
perfil de sabor.

Debido a que la colina es muy higroscépica,
la forma microencapsulada facilita el proceso
de las férmulas de productos de panificacion.
Una cobertura con grasa también afnade lubri-
cacion. La colina es muy estable al calor a tem-
peraturas mayores de 260°C.

Vitaminas B

Los productos de panificacion proporcio-
nan energia, lo que los hace ideales portado-
res de vitaminas B. Muchas vitaminas B ya
estan presentes en la harina enriquecida y

www.silliker.com.mx
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muchos panaderos estan ya sea elevando los
niveles de esta fortificacion o aumentando
los tipos de productos que tipicamente se
enriquecen con estas vitaminas. El grupo de
las vitaminas B incluyen el acido félico, B, B,,
B,,, riboflavina y niacina.

Los niveles estandares tipicos para la hari-
na fortificada son el 10% del valor diario (DV),
pero los panaderos que quieren anadir valor
a sus productos fortifican con 30% o 35%
del DV; dependiendo de la estrategia de mer-
cadotecnia.

Generalmente las vitaminas B se afiaden a
las férmulas de los productos de panificacion
en forma de una pre-mezcla que se ha diluido
con la harina y los ingredientes de panificacion.
Este proceso elimina la necesidad de fuentes
multiples de ingredientes, ayuda a asegurar los
estandares de calidad y elimina la dificultad de
pesado de los ingredientes secundarios. Las
vitaminas B son generalmente estables al calor
con excepcion de la tiamina (B,). Este nutriente
se microencapsula para aumentar la estabilidad
en los productos de panificacion.

Esteroles

Las enfermedades cardiovasculares siguen
siendo la causa principal de muertes en el
mundo, con mas de 12 millones de decesos
al afio. Cerca de un tercio de estas muertes
se pueden atribuir al colesterol alto. Los
esteroles previenen la absorcion del
colesterol y muchos proveedores de ingre-
dientes estan impulsando este ingrediente
en la industria de alimentos.

La FDA aprobd la declaracion para esteroles
en el 2000 que dice «Los alimentos que con-
tengan por lo menos 0.65 gr por porcion de
ésteres de esterol, consumidos dos veces al
dia con alimentos con un consumo total de
1.3 gr, como parte de una dieta baja en grasas
saturadas y colesterol; puede reducir el riesgo
de sufrir enfermedades cardiacas. Una por-
cion de (el nombre del alimento) proporciona
(#) gramos de ésteres de esterol.»

Los esteroles estan disponibles como una
pasta liquida que se afiade a la masa o a la
manteca. El ingrediente también esta dis-
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ponible en forma seca. No se presentan di-
ferencias en volumen o sensoriales entre los
ésteres de esterol, mas que un ligero efecto
suavizante en la estructura de las migas del
pan. Se ha aprobado su aplicaciéon en pan
blanco, roles, bollos, muffins, panes de grano
entero y galletas. Los esteroles se pueden
usar como cualquier ingrediente seco, no re-
quiere de manejo especial y no los afecta la
temperatura.

CLA

El acido linoleico conjugado (CLA) es un
acido graso natural que se encuentra en la
carne de res y grasas lacteas que ayudan a la
pérdida de peso. Para fomentar el consumo
de este compuesto se ofrece el CLA produci-
do a partir de aceite de cartamo. Un estudio
reciente mostro que 3.4 gramos al dia de CLA
reduce la grasa del cuerpo en un 8 a 9%.
Ademas, los participantes del estudio pudie-
ron mantener el peso durante el segundo afno
de prueba.

El CLA se incorpora facilmente en los pro-
ductos de panificacion y no afecta el volu-
men del pan de molde. No se notaron dife-
rencias sensoriales en los productos de
panificacion mas que una ligera suavidad de
la textura de la miga.

Los productos de CLA vienen en forma liqui-
da y se afaden a la masa o a la pasta. El pro-
ducto también esta disponible en producto seco
anadido a mezclas. El CLA es estable al calor a
temperatura de 240°C durante 30 minutos. El
CLA es considerado GRAS y se puede usar en
barras sustitutas de alimentos.

Fuente:
Baking Management
Junio 2005.

Traduccion I.A. Violeta Morales V.
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