FORO TRANSFRONTERIZO DE TECNOLOGIAS UNIVERSITARIAS

MICROHELP T
Tecnologia de mejora de las propiedades de panificacion
de harinas sin gluten mediante radiacion de microondas
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La enfermedad celiaca representa uno de los trastornos genéti- 2 ]
cos humanos mas extendidos en la actualidad. Uno de los princi- 2]
pales problemas de estos pacientes y consumidores es la falta de
disponibilidad de productos libres de las proteinas que desenca-
denan su alergia y que ademas éstos sean de adecuada calidad
fisica, sensorial y nutricional.
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Para mejorar la calidad de los panes sin gluten se ha propuesto e
emplear tratamientos hidrotérmicos (como el tratamiento por O W0 00 600 300 1000 1200 1400 1600
calor y humedad) que permiten modificar las propiedades fisico-

quimicas de las harinas sin destruir sus granulos. El tratamiento
fisico utilizado tiene elementos innovadores basados tanto en el
medio empleado para mejora de las harinas (radiacion electro-
magnética de microondas) como en los resultados obtenidos
(mejora de la calidad fisica y sensorial de los productos resultan-
tes). El tratamiento microondas es uno de los métodos mas rapi-
dos para llevar a cabo el tratamiento hidrotérmico. La aplicacién
de harinas modificadas mediante este tratamiento fisico sosteni- S
ble en sistemas sin gluten no ha sido llevada a cabo en la indus- Tiempo (5

tria agroalimentaria hasta el momento. Esta modificacién fisica
permite crear materias primas que conducen a masas mas estruc-
turadas y por consiguiente dan lugar a panes de mejorada
calidad morfolégica y sensorial.
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Para mas informacion y contacto: promotores@funge.uva.es

Universidad deValladolid
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