Tradicion, ciencia de alimentos y biotecnologia se unen para hacer pan mas saludable

MAS SALUD

La masa madre ayuda
a reducir el gluten
y hacerlo mas digerible.
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La union de la tradicion panadera con la ciencia de alimentos y la biotecnologia permite el desarrollo
de panes mas saludables, con mejores propiedades nutricionales y funcionales. En los dltimos afos, la
fermentacion con masa madre ha cobrado un nuevo protagonismo, no solo por su capacidad de aportar
sabory textura a los productos de panaderia, sino también por su potencial para reducir el contenido
y modificar la estructura del gluten en productos derivados del trigo. Estos avances resultan
especialmente interesantes para personas con trastornos relacionados con el gluten, como Ia
enfermedad celiaca, la sensibilidad al gluten no celiaca, la intolerancia y el sindrome de intestino

irritable (sindrome de colon irritable).

La accion de bacterias acido lacticas (BAL) durante la fermentacion contribuye a la degradacion parcial
de las proteinas del gluten gracias a sus enzimas peptidasas y a la acidificacion del medio, que activa
enzimas propias del cereal. Si bien las BAL por si solas no logran reducir el gluten a niveles seguros para
personas con enfermedad celiaca (<20 ppm), la combinacién con proteasas fingicas u otras fuentes en

el proceso de fermentacién permite alcanzar este objetivo.
Beneficios de la fermentacion con masa madre

Ademis, la fermentacién con masa madre puede reducir compuestos que generan molestias digestivas,
como los llamados FODMAPs (oligo-, di- y monosacaridos y polioles fermentables), y favorecer la
disminucion de fitatos, mejorando la biodisponibilidad de minerales. También se ha observado una
reduccion de inhibidores de amilasa-tripsina (proteinas presentes en el trigo, que pueden afectar la
digestion y la respuesta inmune), aunque este efecto se debe principalmente a enzimas endégenas del

cereal, que se activan por las condiciones generadas por las BAL.



Un desafio importante sigue siendo el desarrollo de métodos estandarizados, |a identificacién precisa
de cepas con alta capacidad de degradacion del gluten y la evaluacion de su efecto en pacientes. En el
futuro, la busqueda de nuevas bacterias acido lacticas, combinadas con proteasas de origen diverso,
podria permitir la elaboracién de panes y productos horneados con bajo contenido de gluten, mejor
digestibilidad, y propiedades sensoriales y nutricionales superiores a las de los productos libres de

gluten elaborados con materias primas alternativas.
Perspectivas futuras

Esta linea de investigacion no solo abre puertas para mejorar la calidad de vida de personas con
trastornos relacionados con el gluten, sino que también invita a repensar la panificacion como un
campo donde la biotecnologia, la cienciay tecnologia de alimentos, y la tradicién se encuentran para

innovar.
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