INTI | PROGRAMA DE DISENO
MATERIAL PUBLICADO EN EL BOLETIN INFORMATIVO

INNOVAR 2008

Desarrollo de un fermento
lactico bioconservante
para panificados

El pan es un alimento fermentado derivado de cereales que, a través del tiem-
po, se ha transformado en un componente esencial de nuestra alimentacion. Los
cambios tecnoldgicos y la globalizacion han llevado a la industria panificadora
a evolucionar progresivamente desde la panaderia artesanal a los comercios
mayoristas. Sin embargo, el caracter altamente perecedero de los productos de
panificacion y la necesidad de alternativas biotecnolégicas que mejoren la vida

util del producto es un constante desafio.
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La contaminacion del pan, sobre todo el pan envasado, debido
al crecimiento de hongos de los Géneros Penicillium, Aspergillus,
Mucor, Fusarium y Rhizopus es la causa mas frecuente de des-
composicion. Datos obtenidos en panaderias de fabricacién pro-
pia indican que las pérdidas ocasionadas por contaminacion
fliingica de panes envasados oscilan entre el 25% en in-
vierno y el 40% en verano. Este problema tiene implicancias
economicas evidentes, tanto para los fabricantes (deterioro de
materias primas y productos elaborados antes de su comerciali-
zacion, pérdida de la imagen de marca, etc.), como para distri-
buidores y consumidores (deterioro de productos después de su
adquisicion y antes de su consumo). Ademas de las pérdidas

econdmicas asociadas a contaminaciones fuingicas, otra
preocupacion es la potencial produccion de micotoxinas
que pueden afectar la salud humana.

Para prevenir o reducir el crecimiento de hongos en el pan
se usa generalmente propionato de calcio. En Argentina, el
Cédigo Alimentario autoriza el agregado de propionato hasta
una concentracion maxima de 4 g/kg de harina. Segun la nueva
regulacion de la Union Europea, se acepta el uso de este antiftin-
gico en panificados envasados hasta 3 g/kg de harina. La posi-
bilidad de sustituir total o parcialmente los aditivos con-
servantes en panificados impulsé la investigacion en estra-
tegias de «biocontrol» donde las bacterias lacticas (BAL) repre-
sentan una alternativa interesante por su capacidad de adap-
tarse a diferentes matrices alimentarias y de producir biocidas
naturales (acidos, peroxidos, péptidos bioactivos) algunos de
ellos con accion antifungica. A partir de estos conceptos y del
caracter Grado Alimentario de las BAL, conservantes naturales
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por antonomasia, surgio el desarrollo del bioconservante
cuyo nombre de fantasia es ConNatur.

ConNatur esta formulado con ingredientes naturales y lactoba-
cilos seleccionados y compatibles con la levadura, principal
agente de leudado. Este bioconservante inhibe la germi-
nacion de esporas de los hongos contaminantes, previ-
niendo el desarrollo de colonias flingicas visibles en el
producto final y prolongando su vida de estante. Repre-
senta asi una alternativa biotecnolégica innovadora que per-
mite reducir los aditivos y mejorar la calidad integral del pan.
El uso de ConNatur como bioingrediente en la formulacion no
modifica el proceso de panificacion, constituyendo una opcién
para panificadoras artesanales e industriales.

El fermento lactico ConNatur que proponemos introduce
el concepto de bioconservacion como una estrategia de
diferenciacion de alimentos «mas naturales y seguros»

con caracteristicas tecnoldgicas y nutricionales 6ptimas.
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