Pan sin gluten al vapor: ciencia e innovacion a partir de arroz y amaranto

Pan Sin Gluten al Vapo

Con arroz y amaranto fermentados

Imagen generada mediante inteligencia artificial con fines ilustrativos y de divulgacion cientifica.

El desarrollo de alimentos sin gluten es un tema de gran relevancia cientifica y social, especialmente
para las personas con enfermedad celiaca o sensibilidad al gluten, quienes requieren productos seguros
y, ademas, agradables en cuanto a sabor y textura. Sin embargo, elaborar pan sin gluten de buena
calidad sigue siendo un reto. La ausencia de gluten dificulta la formacion de una estructura estable, lo

que afecta la texturay puede acelerar la pérdida de frescura.



En este contexto, investigadores en ciencia y tecnologia de alimentos exploraron una alternativa
novedosa: un pan sin gluten cocinado al vapor, elaborado con harinas de arrozy amaranto fermentadas
con bacterias lacticas, en un proceso inspirado en la fermentacion tradicional tipo masa madre. Este
enfoque combina conocimientos cientificos modernos con practicas fermentativas tradicionales y los

aplicaa ingredientes naturalmente libres de gluten.

Los resultados mostraron que la fermentacion de las harinas mejoré naturalmente la calidad del pan.
Los panes obtenidos presentaron una mayor retencion de humedad, una textura mas suave y una
mayor estabilidad durante el almacenamiento, caracteristicas que suelen ser dificiles de lograr en
productos sin gluten. Ademas, la coccién al vapor favorecié la formacién de una miga mas uniformey

humeda, ofreciendo una experiencia sensorial distinta a la de los panes horneados tradicionales.

El uso de arroz y amaranto también representa un aporte importante, ya que el amaranto es un
pseudocereal ancestral de alto valor nutrimental y de gran interés cientifico por su contenido de
proteinas y minerales. Al incorporarlo en un sistema fermentado, los investigadores demostraron que
es posible desarrollar productos sin gluten mas equilibrados y atractivos, sin depender exclusivamente

de aditivos ni de mezclas industriales complejas.

Este trabajo resalta la importancia de la investigacion cientifica para el desarrollo de alimentos mas
inclusivos y de mayor calidad. Mediante el estudio de la fermentacion, de los ingredientes alternativos
y de los métodos de coccidn, es posible ampliar las opciones disponibles para los consumidores que

siguen dietas sin gluten.

El pan sin gluten al vapor, elaborado con harinas de arroz y amaranto fermentadas, se presenta como
una opcion innovadora que combina ciencia, tradicion y bienestar. Ademas, abre nuevas
oportunidades para el futuro de la panificacion sin gluten. Este tipo de investigaciones invita a
reflexionar y explorar nuevos caminos en el desarrollo de alimentos, siempre con el respaldo de la

cienciay la ingenieria.

Para conocer mas sobre esta investigacion, puedes consultar nuestra publicacién:

Gluten-Free Steamed Bread Formulated with Rice-Amaranth Flours via Sourdough Fermentation.
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