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ALIMENTOS MODIFICADOS
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Un puente entre la Nutricion y la Gastronomia

PROLOGO
Esta publicacidon contribuird a incrementar la variabilidad de preparaciones que se brindan a
los usuarios con necesidades y requerimientos especiales.

Sin duda, su lectura motivara y orientara al uso de materias primas y aditivos que permitira
mejorar la calidad intrinseca de preparaciones a través del conocimiento de sus propiedades
funcionales.

El desarrollo de la investigacion hace que se cuente con una gran variedad de recursos
que permiten sustituir total o parcialmente alimentos y materias primas. El buen uso de
los mismos, permite dar respuesta a uno de los objetivos fundamentales que tenemos
los profesionales Licenciados en Nutricion en cuanto a brindar preparaciones placenteras,
gratificantes y saludables a nuestros destinatarios.

Prof. Estela Fernandez
Directora Dpto. de Alimentos




PRESENTACION

Como bien sabemos las/os Licenciadas/os en Nutricién, la transformacion de los alimentos es
una de las funciones inherentes a nuestro desempefio, ya sea en los Servicios de Produccidn
Institucional de Alimentos, como en el Desarrollo de productos industrializados o a escala familiar.

En términos generales podriamos afirmar que el desarrollo de alimentos que han sido
modificados en uno o mas de sus constituyentes es un campo que esta siendo motivo de
exploracidén profunda por parte de la industria de alimentos, y es sin duda en este ambito
como también en el familiar y de Servicios de Produccidn Institucional que debe estar unido
al concepto de Calidad Alimentaria.
Los componentes que integran dicho concepto son:

- Atributos sensoriales

- Atributos de composicion nutricional

- Atributos de Inocuidad

- Relacion costo / calidad

Existen en la actualidad una amplia gama de productos de uso alimentario que son empleados
para reforzar algunos de los componentes de Calidad; los mismos se denominan aditivos y
son utilizados para:
- mejorar o mantener los atributos sensoriales de los alimentos cuando algunos
constituyentes de la formulacién, son modificados para lograr productos adaptados
a requerimientos especiales.
- prolongar la vida dtil de los alimentos.

En general es la industria de alimentos quien mas los utiliza, si bien actualmente algunos
aditivos estan comenzando a ser empleados a escala pequefia (familiar o institucional).
Este equipo, considera que es conveniente emplear aditivos ( siguiendo la reglamentacion
vigente) cuando se trata de mejorar los atributos de calidad sensorial en las preparaciones
que fueron modificados con un objetivo nutricional; ya que esa mejora puede implicar un
atractivo extra para aquellos consumidores que requieren de los mismos.

El material que se presenta consta de tres secciones; una primera donde se analizan
algunos de los constituyentes (aditivos) que han sido utilizados en la elaboracion de las
preparaciones, una segunda donde se explica la metodologia empleada para la recopilacidn,
disefio y desarrollo de las fichas técnicas.!

Una dltima parte donde se presentan las modificaciones realizadas.

Esperamos que esta publicacion resulte una referencia Qtil.

Equipo docente

1. Contenidos de una ficha técnica:

Nombre del plato, rendimiento, ingredientes, peso, proceso de elaboracion, especificacion de métodos de coccidon composicion
nutricional. Adaptado de: Compendio de Referencias Practicas. Escuela de Nutricion y Dietética- Dpto. Alimentos. Oficina del libro
FEFMUR. 2002.



SECCION 1

INGREDIENTES Y ADITIVOS ALIMENTARIOS

De acuerdo al Decreto N® 315/994 Reglamento Bromatoldgico Nacional (RBN), se define
Aditivo como: “cualquier ingrediente agregado a los alimentos intencionalmente, sin el
propo6sito de nutrir, con el objeto de modificar las caracteristicas fisicas, quimicas, biolégicas
o sensoriales durante la manufactura, procesado, preparacion, tratamiento, envasado,
acondicionado, almacenado, transporte o manipulacién de un alimento; ello tendrd o puede
esperarse razonablemente que tenga (directa o indirectamente) como resultado que el propio
aditivo o sus productos se conviertan en un componente de dicho alimento. Este término
no incluye a los contaminantes o a las sustancias nutritivas que se incorporan a un alimento
para mantener o mejorar sus propiedades nutricionales.?

Los aditivos son clasificados de acuerdo a la funcién principal que cumplen en los alimentos; se
transcribe aqui alguna de las definiciones que se encuentran en el Reglamento Bromatolégico
Nacional, Decreto N2 315/994 (RBN)

Espesantes: son sustancias que aumentan la viscosidad de un alimento.
Gelificantes: confieren textura a través de la formacién de un gel.
Edulcorantes: son sustancias diferentes de los azlicares que confieren sabor dulce al alimento.

Aromatizantes / Saborizantes: son sustancias o mezclas de sustancias con propiedades aromaticas,
sapidas o ambas, capaces de dar o reforzar el aroma, el sabor o ambos, de los alimentos.

Se excluyen de la definicion precedente: los productos que confieran exclusivamente sabor
dulce, salado o acido y las sustancias alimenticias o productos normalmente consumidos
como tales con o sin reconstituciéon.

Colorantes: son clasificados por el RBN en naturales vy artificiales; los naturales: comprenden
las sustancias colorantes aisladas por procesos adecuados de materias primas de origen
vegetal y los compuestos obtenidos por sintesis que presentan una estructura quimica idéntica
a ellas; los artificiales son compuestos quimicos obtenidos por sintesis y no identificados en
productos de origen vegetal.3

Los aditivos que se utilizan en las formulaciones presentadas en esta publicacidon, son
considerados como parte integral de los sistemas
alimentarios4, en que han sido adicionados.

2. RBN Capitulo 1 Seccién 1 Art. 1.1.10

3. BN Capitulo 1 Seccion 4, Art. 3.4.3

4. Sistema Alimentario es un concepto que incluye tres componentes a saber: las materias primas (ingredientes y aditivos) que se
emplean para la elaboracién de un producto alimenticio, la cubierta protectora o envase; denominada interfase de proteccion y el
microentorno o espacio creado entre el alimento y el envase.




Analizaremos sintéticamente sus caracteristicas generales.

Gelificantes, Espesantes

Se encuentran en esta categoria los Hidrocoloides

Caracteristicas generales:

Son aditivos de gran empleo en la industria alimentaria, también denominados biopolimeros
0 gomas, su aplicacion se fundamenta en dos de sus caracteristicas mas importantes: la
capacidad de alterar las propiedades de flujo del agua inmovilizdndola y la posibilidad de
formar geles.

Tienen incidencia directa en la percepcion sensorial; proporcionan cuerpo, cremosidad,
viscosidad, consistencia, etc.

Son macromoléculas que se disuelven o dispersan en agua para producir un aumento muy
grande de la viscosidad o un efecto gelificante.

Son polisacaridos, moléculas hidroxiladas con alta capacidad de relacionamiento con el agua;
son moléculas ramificadas cortas, simples o mdltiples, con cadenas laterales protectoras, con
capacidad para interactuar con otros hidrocoloides y otras moléculas. Poseen una estructura
espacial altamente hidrodinamica; y con buena afinidad por el agua, siendo la velocidad de
hidratacion variable dependiendo del tipo de molécula.

Fendmeno de hidratacién:

Algunos hidrocoloides necesitan un tiempo de hidratacion largo cuando se emplea agua fria
para su disolucion, si en cambio se entibia el agua el tiempo de hidratacion disminuye.

La formacion de grumos dependerad del tamafio de las particulas y de la cantidad de agua
que se emplee para hidratarlas; en general se forman grumos cuando los granulos son muy
finos, particulas pequefias requieren mas cantidad de agua pues la velocidad de difusion es
mas lenta al haber mayor superficie expuesta.

¢Como se evita la formacion de grumos?

Empleando métodos fisico-quimicos como es la utilizacion de equipos que permiten la
dispersion mecanica y la alta velocidad de las particulas; esto favorece la entrada de agua a
las particulas del hidrocoloide.

El agregado de cloruro de sodio o sacarosa al hidrocoloide; estos constituyentes evitan la
formacién de los grumos ya que mantienen las particulas separadas unas de otras.
Empleando dispersiones con no solventes, como el alcohol o el aceite que humedecen las
particulas manteniéndolas separadas al tocar el agua.

Empleando temperaturas adecuadas para cada compuesto; la gelatina requiere un rango de
hasta 65-70°C, las diferentes fracciones de carrageninas necesitan temperaturas de entre
15 a 70°C, las pectinas se solubilizan a temperatura fria, mientras que la goma garrofin a
temperaturas entre 70 y 80°C.




Carragenina

Se extraen de algas rojas; es también conocido como Musgo Irlandés pues hace mas de 600
afos lo comenzaron a usar para espesar leche en una zona de Irlanda.

Composicién Quimica: son polimeros de galactosa mas o menos sulfatadas, se diferencian
entre si por la cantidad y posicion del sulfato. Existen tres tipos kappa, iota (ambos gelifican)
y lambda (no gelifica); las carrageninas comerciales son mezcla en diferente proporcion de
las tres fracciones.

Presentacion comercial

Polvo blanco o ligeramente amarillo fino o granulado inodoro e insipido, en general esta
mezclado con sacarosa y cloruro de sodio a los efectos de optimizar sus propiedades.

Propiedades:

Compuestos solubles en agua caliente, durante el enfriamiento se producen fendmenos de
agregacion segln los iones presentes en la matriz alimentaria.

Los geles que se forman en presencia de iones de potasio son muy rigidos y firmes, con alta
probabilidad de sinéresis y muy estables.

Los geles formados en sistemas donde existen iones de calcio también son firmes y elasticos.
Los geles formados en presencia de sodio son mas fragiles.

Los geles formados a partir de la fraccion lambda no gelifican, tienen (inicamente poder espesante.
Todas las fracciones son de caracter aniénico es por ello que reaccionan con cationes como son
las proteinas, por lo tanto son reactivos con la leche, formando una red o tejido con la caseina.

Aplicaciones

Postres en base acuosa, gelatinas acaléricas, recubrimientos para tortas y postres pues
dan firmeza, transparencia y cohesividad; productos carnicos ya que retienen humedad al
incorporarse al liquido (se produce hidratacion durante la coccidn y gelificacion al enfriarse)
mejorando el corte en embutidos.

Actlian reforzando la red proteica y estabilizando la emulsién agua/ grasa.

Se agregan a productos de bajas calorias como fiambres de pollo y pavo aportando
lubricacién pues no existe practicamente grasa en estos productos.

Productos lacteos como leches evaporadas, batidos, quesos untables, helados, leches con
cacao, polvos para preparar flanes. Son constituyentes que no admiten medios acidos al ser
incorporados.

A continuacion se presenta un cuadro donde se sintetizan los principales hidrocoloides , sus
caracteristicas y aplicaciones.




HIDROCOLOIDE ORIGEN

ESTRUCTURA

QUIMICA

SOLUBILIDAD

EFECTO
CALOR

La cadena de polisacaridos
esta formada por unidades

. alternas de galactosa y de
Agar Algas rojas anhidrogalactosa, ambas en Calor Soporta
forma piranosa, unidas por autoclave
enlaces a-1-4- y b-1-6-,
también alternos.
C . K Al . . Poligalactanos, cal No funde a
arragenina gas rojas polisacéridos de galactosa alor Temp.
enlaces beta 1-3 y allfa 1-4 .
ambiente
EL%%?SLOE:I Esta compuesta por una
endospermo de la cadena de unidades . Soporta
Goma guar semilla de la galactosa y manosa Frio hasta 120 G2
planta Cyamopsis combinadas a través de asta o
tetragonolobus enlaces glucosidicos
l El éciéjo alginico, un
. . polisacérido, esta compuesto
de sodio pardas O P aq e addo Irreversible
de acido gulurénico (G)
Pectina Hm Frutos ppo‘ﬁggf;g’;,ﬂfgn?g;, Frio Irreversible

HIDROCOLOIDE ORIGEN

ESTRUCTURA

QUIMICA

SOLUBILIDAD

EFECTO

Pectina Lm

Sintética

Polimeros del ac.
poligalactourdnico

Frio

CALOR

Termo
reversible

Goma xantana

Fermentacion
enzimatica de un
carbohidrato y la

bacteria

Xanthomonas

Campestris

Es un pentasacérido formado
por dos unidades de
D-Glucopiranosil, dos

unidades de DManopiranosil

y una unidad de Acido
Glucopiranosilurénico

Frio

Algarrobo, goma

garrofin

Semillas del arbol
conocido como
Ceratonia siliquia

Es un galactomanano (1-4)
unido por unidades de
B-D-manopiranosa, con

ramificaciones de 1-6
a D-galactopiranosa

Calor

Carboximetil
celulosa (CMQ)

Hidrocoloide
obtenido por la
reaccion de
celulosa alcalina
con monocloroace-

tato de sodio

Esta compuesta por una
cadena de repetidas unidades
anhidroglucosidas, donde n
representa el nimero de
unidades en la cadena y se
conoce como el grado de
olimerizacion de la celulosa
P). Cada unidad anhidroglu-
cosida contiene tres grupos
hidroxilicos.

Frio




CONDICIONES DE
GELIFICACION/
ESPESAMIENT

CARACTERISTICA/S APARIENCIA

APLICACION

Frio/espesante/
gelificante

Firme, fragil

Clara

Bebidas sin alcohol, productos de cerveceria,
minarinas, cremas vegetales, polvos para
postres, para refrescos, para salsas, helados,
crema de leche esterilizada y UHT, yogur,
leches aromatizadas, alimentos rebozados,
quesos procesados, dulces (batata, zapallo,
durazno, zanahoria), conservas.

Necesita K

Rigido, fragil

Clara

Dulces de batata, durazno y zapallo, polvos
para refrescos, salsas de cacao, paleta cocida,
chacinados y conservas carnicas mixtas,
fiambres de cerdo o ternera, jamén cocido,
helados , yogur, crema de leche esterilizada y
UHT, leches aromatizadas, salsas, sopas, caldos.

Espesante/
estabilizante

Altamente
viscoelastico

Opaca

Minarinas y cremas vegetales, bebidas sin
alcohol, pastillas confites goma de mascar
alimentos rebozados, dulces de batata, zapallo
y durazno, productos de copetin, helados,
quesos procesados, conservas de sardinas.
Sopas, salsas.

Necesita k y Ca

Rigido, fragil

Clara

Bebidas sin alcohol, productos de cerveceria,
minarinas, cremas vegetales, polvos para
postres, para refrescos, para salsas, helados,
crema de leche esterilizada y UHT, yogur,
leches aromatizadas, salsas, sopas, analogos
de carne y frutas.

Necesita azlcar

Firme

Clara

Confituras jaleas, mermeladas.

CONDICIONES DE
GELIFICACION/
ESPESAMIENT

CARACTERISTICA/S APARIENCIA

APLICACION

Postres lacteos , glaseados de tartas,

Necesita Ca Fragll Clara jaleas dietéticas, mermeladas.
e Polvos para postres, para salsas,
Estabilizante/ El4stico cohesivo Opaca productos de copetin helados, crema de
espesante leche, salsas, sopas, productos de copetin,
polvo refrescos, confites, pastillas.
Bebidas sin alcohol dulces de zapallo, batata y
£ durazno, goma de mascar, pastillas, confites,
spesante P caramelos masticables, minarinas, cremas
p. / Pseudoplastlco - vegetales polvos para postres, productos de
gellﬁcante copetin, alimentos rebozados, polvos para salsas,
para refrescos, sabor cacao, helados, quesos
procesados, salsas, sopas, conservas sardinas.
Bebidas sin alcohol, productos de
cerveceria, minarinas, cremas vegetales,
Espesante/ polvos para postres, para refrescos, para
estabilizante : - salsas, helados, crema de leche

esterilizada y UHT, yogur, leches
aromatizadas, salsas, sopas.

Alimentos Modificados 2010. Extraido y modificado de: Food Chemestry Fennema 32 Ed.2010, Food Chemestry, Belitz
4 2 Ed.2009, RBN 315/994 32 Ed.




Edulcorantes:

Nuestro Reglamento define a los edulcorantes o endulzantes de mesa como: “productos
especificamente configurados para conferir sabor dulce a los alimentos y bebidas” (Decreto
419/009).

Los edulcorantes sustituyen el sabor dulce que otorga la sacarosa, pero son incapaces de
cumplir con el resto de las propiedades funcionales que ella otorga a las preparaciones en
que se emplea.

Recordemos algunas de esas propiedades funcionales :

- proporciona sabor dulce, e incide en el aroma de los alimentos

- posee alta solubilidad en agua e higroscopicidad contribuyendo a mantener la
humedad de los alimentos.

- forma jarabes.

- proporciona 4 Cal/g.

- es fermentable por microorganismos del colon.

- disminuye la actividad de agua en los alimentos aumentando su vida atil.

- produce caramelizacién, degradada y unida con aminoacidos produce reaccion de
Maillard, ambas modificaciones inciden en el color de las preparaciones.

El edulcorante empleado en las preparaciones aqui presentadas fue sucralosa.

Este compuesto es un edulcorante, obtenido por métodos quimico enzimaticos, es un
derivado clorado de la sacarosa, no reconocido por nuestro organismo, muy soluble en agua,
estable a prolongados tiempos de coccidn, temperaturas y pH extremos. Posee un elevado
poder edulcorante (600 veces en relacion a la sacarosa).

Colorantes:

Existen una gran variedad de colorantes naturales; los mismos no tienen riesgos toxicolégicos
pero presentan dificultades que hace que no sean usados con frecuencias; algunas de esas
dificultades son: alto costo, insolubles en agua, sensibles al calor, requieren ser aplicados
en sistemas alimentarios con pH muy acidos.

La ciencia y la tecnologia han mejorado la obtencion de compuestos artificiales que
actualmente son empleados como colorantes si bien algunos de estos compuestos pueden
ocasionar problemas toxicoldgicos en personas especialmente sensibles; es por ello que
nuestra legislacion prevé que la cantidad maxima de colorantes artificiales permitida en los
alimentos serd de 0,005% m/m referida en alimento pronto para el consumos.

Por lo anterior sugerimos el empleo de colorantes naturales exclusivamente en aquellas
formulaciones que asi lo requieran.

Aromatizantes / Saborizantes

Se clasifican en naturales o sintéticos.

Naturales: Son los obtenidos exclusivamente mediante métodos fisicos, microbiol6gicos
0 enzimaticos, a partir de materias primas aromatizantes / saborizantes naturales o sea,
aquellas materias primas provenientes de productos de origen animal o vegetal normalmente
utilizados en la alimentacion humana, que contengan sustancias odoriferas y/o sapidas, ya
sea en su estado natural o después de un tratamiento adecuado (tal como torrefaccion,

5. Art 42 Decreto 114 / 999 modificativo del art. 3.4.5 del Reglamento Bromatoldgico Nacional (Decreto 315 / 994).



coccién, fermentacion, enriquecimiento enzimatico, etc.).
Comprenden: aceites esenciales, extractos, balsamos, oleorresinas, oleogomorresinas y
sustancias aromatizantes / saborizantes aisladas.

Sintéticos: Son compuestos obtenidos por procesos quimicos y comprenden: aromatizantes /
saborizantes idénticos a los naturales; y aromatizantes / saborizantes artificiales que son los
que adn no han sido identificados en productos de origen animal o vegetal.

Los aromatizantes / saborizantes pueden presentarse en forma: sélida (polvo, granulados,
tabletas); liquida (soluciones, emulsiones) y pastosa®.

Fibra Dietética

En la actualidad son cada vez mas los estudios que demuestran la importancia de un consumo
adecuado de fibra como forma de prevenir determinadas enfermedades.
Se define como: aquellos polisacaridos complejos que son resistentes a la digestion y
absorcién en el intestino delgado, con fermentacion completa o parcial en el intestino grueso;
incluye polisacaridos, oligosacaridos, lignina, y otras sustancias asociadas de la planta.’
Presenta maltiples funciones y beneficios para la salud, de los cuales se destacan:®
- Aumento del poder de saciedad, reduciendo la incidencia de la obesidad.’
- Reduccion del riesgo de diabetes, disminuyendo la respuesta post prandial de
glucosa en sangre, retrasando la digestién y absorcion de hidratos de carbono.
- Prevencidn y tratamiento del estrefiimiento, suavizando el bolo fecal aumentando su
volumen y reduciendo el tiempo de transito intestinal.®
- Disminucion de la incidencia de cancer de intestino grueso debido a que la fibra se
une a algunas sustancias cancerigenas y porque al aumentar la velocidad del transito
intestinal, se reduce la posibilidad de una interaccion de los cancerigenos con la
mucosa intestinal.”?
- Disminucion del riesgo de enfermedades cardiovasculares limitando la absorcion de
colesterol intestinal.’s

No existe requerimiento de fibra alimentaria para ningdin grupo de edad. Sin

embargo, basados en la evidencia epidemiolégica de los beneficios que ella aporta, se
recomienda que la dieta para la familia debe aportar entre 8 y 10 g de fibra dietética por
1000 kcal®.

Analizaremos algunos de los constituyentes empleados en estas formulaciones

6. Extraido y sintetizado de MERCOSUR /GMC /Res. N2 46/93 Reglamento Técnico Mercosur de aditivos aromatizantes /saborizantes.
7. De Vries J. On defining dietary fibre. Proc Nutr Soc 2003; 62: 37-43.

8. Marlet J, McBurney M, Slavin J. Position of the American Dietetic Association: Health implications of dietary fiber. ] Am Diet Assoc
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Salvado de avena

Se produce mediante la molienda de avena, corresponde a lo que seria las capas externas
del grano.

La Food and Drugs Administration (FDA) ha declarado luego de numerosos estudios clinicos
que los productos de avena pueden reducir los niveles de colesterol en suero, factor que
aumenta el riesgo de enfermedades cardiovasculares. Se ha determinado que el principal
ingrediente activo que presenta esta propiedad es la fibra soluble (Beta glucano), entre
otros.” Presente en el salvado de avena; producto de relativo bajo costo, insipido y que
puede ser agregado facilmente a preparaciones dulces o saladas.

Inulina

La inulina es un carbohidrato, no digerible que se encuentra en algunos vegetales (achicoria,
cebolla, ajo, puerro, esparrago); a nivel industrial se extrae principalmente de las raices de
la achicoria.

La inulina y sus derivados oligofructosa y fructooligosacéaridos (FOS), son generalmente
llamados fructanos que estan constituidos basicamente por cadenas lineales de fructosa.
Existen nameros estudios que demuestran los efectos beneficiosos de la inulina en la salud
humana.*

Caracteristicas fisicas: polvo de granulometria fina, soluble, de color blanco, inodoro e
insipido; se emplea a nivel industrial como espesante, gelificante, sustituto de azlcares y
grasas, humectante, depresor del punto de congelacién y emulsificante fundamentalmente.
Aplicacién: lacteos, postres congelados, productos untables, carnicos, chocolate y productos
horneados.

Proteinas

Las proteinas son constituyentes polifuncionales, valoradas no s6lo por su aporte nutricional
sino por las caracteristicas sensoriales que propician en los alimentos.
Algunas de sus propiedades funcionales son:

- incorporar de aire,

- proporcionar estructura,

- otorgar sabory color
Estas propiedades se generan a partir de interacciones fisico — quimicas entre los aminoacidos
y otros constituyentes presentes en los sistemas alimentarios.

A modo de ejemplo se presenta el siguiente cuadro donde se resumen las principales
propiedades funcionales, algunos tipos de proteinas y alimentos industrializados en que se
encuentran adicionadas.

15. Qureshi, N. and A. A. Qureshi. 1993 “Tocotrienols: Novel hypocholestrolemic agents with antioxidant properties, “ Vitamin E in
Healt and Diseasse, L. Packer and J. Fuchs, New York, NY Marcel Decker Inc. pp. 247-267

Collins F. W. 1986. “Oat Phenolics: Structure, occurrence and Function”, Oats: Chemistry and Tecnology, F. H. Webster, St. Paul, MN:
Amer. Assoc. Cereal Chem. pp. 227-295

16.Camire M, Chos, Craig S, Devrie |, Gordon D, Jones J, Li B, Lineback D, Prosky L, Tungland B. The definition of dietery fiber.
Cereal Foods world 2001;46;112-126). Roberfroid M, Van Loo J, Gibson G. The bifidogenic nature of chicory inulin and its hydrolysis
products. ] Nutr 1998; 128:11-19 Schneeman B. Fiber, inulin and oligofructose: similarities and differences. ) Nutr. 1999;129:1424-1427.
Pierto A, Luceri C, Dolara P, et al. Antitumorigenic activity of the probiotic inulin enriched with oligofructose in combination with the
prebiotic lactobacillus rhamnosus and Bifidobacterium lactis on azoxymethane- induced colon carcinogenesis in rats. Carcinogenesis
2002;23:1953-1960.



Propiedades funcionales Proteinas Alimentos

Solubilidad Suero lacteo Bebidas

Viscosidad Gelatina Sopas, caldos, salsas
para ensaladas y postres

Proteinas musculares,

Fijacion de agua Fiambres, reposteria, panes

huevo, soja
. . . Fiambres, flanes,
Gelificacion Musculares, huevo, lacteas bizcochos, queso
Cohesién / adhesi Musculares, huevo, Embutidos, pastas,
ohesion / adhesion suero lacteo productos horneados

Proteinas musculares,

Elasticidad
de cereales

Carnes, productos horneados

Batidos, helados,

Emulsion Lacteas, huevo .
’ reposteria, postres

Fuente: Alimentos Modificados 2010. Extraido y adaptado de: Fennema Owen R. Quimica de los alimentos 22 Ed.
Acribia Zaragoza 2000.

En lineas generales podemos agrupar los motivos de sustitucion de proteinas en tres
categorias:

- situaciones clinicas especiales

- habitos alimentarios que no incluyen el consumo de alimentos de origen animal

- sensoriales.

Sustitucion de proteinas de trigo

Algunas situaciones clinicas ameritan no utilizar proteinas provenientes de trigo, avena,
cebada y centeno; esto implica realizar sustitucion de ingredientes fundamentalmente harina
de trigo.

Caracteristicas de proteinas de trigo

Se dividen en alb(minas, globulinas, gliadinas y gluteninas; estas dos dltimas son las
responsables de constituir una masa con las caracteristicas propias de los panificados;
cuando se agrega agua y se procede a amasar se forma el gluten que se define como una
red viscoelastica, cohesiva, formada por la fraccion de gluteninas y gliadinas de las proteinas
del trigo, agua y amasado a través de la formacion de enlaces disulfuro e interacciones
electroestaticas. Esta red es la responsable del desarrollo de las caracteristicas de los
panificados (estructura firme y esponjosa).
Veremos algunas definiciones del RBN en relacion con los alimentos modificados en su
composicién proteica.
- Gluten: es la fraccion prolamina que se encuentra en el trigo, cebada, centeno y
avena o variedades crudas de esas especies y sus productos derivados, que el




organismo de algunas personas no tolera®.

- Alimento exento de gluten: es el que contiene como ingredientes trigo, avena,
centeno o cebada a los que se les ha retirado el gluten en su totalidad o aquellos en
que todos los ingredientes normalmente presentes y que contienen gluten han sido
sustituidos por otros ingredientes que no contienen gluten®.

Cuando se elaboran productos panificados fundamentalmente sin harina de trigo deben
emplearse mezcla de otras harinas que permitan la conformacién de una estructura con
caracteristicas sensoriales similares a la que se obtiene empleando harina de trigo. Las
alternativas mas empleadas son harinas de arroz, mandioca, trigo sarraceno, soja, almidén
de maiz, entre otras.

Uso de proteinas vegetales

Algunas situaciones clinicas, habitos alimentarios de determinados grupos poblacionales asi
como los elevados costos de las proteinas animales dan como resultado el uso de proteinas
de origen vegetal. La proteina de soja se ha convertido en una alternativa adecuada debido
a su bajo costo, a su buen valor aminoacidico (ver grafico comparativo) asi como a sus
similitudes sensoriales con la carne vacuna cuando se emplea en forma de texturizados.
Recordemos que, con soja texturizada se desarrollan alimentos que son usados como
sustitutos de la carne, los mismos se denominan “analogos de carne”.

La soja texturizada tiene excelente capacidad de relacionamiento con el agua y esta propiedad
es la que proporciona la textura a estas carnes simuladas que son preparadas por extrusién
termoplastica de harinas y concentrados de soja.

Este tipo de proceso tecnoldgico permite un grado de absorcién de agua de entre 2 y 4 veces
su peso, por lo que son de gran rendimiento y poseen una textura masticable similar a la de
la carne que sustituyen.

Perfil de aminoacidos de soja, carne vacuna y huevo

25

20

15

10

Try Thr Iso Leu Lys Met Cys Phe Tyr Val Arg His Ala Asp Glu Gly Pro Ser

B % Proteina de soja H % Huevo, entero B % Carne, vacuna

Fuente : Elaborado en base a datos de composicion quimica de United State Departamet of Agriculture, USDA, RSR 24

17. RBN Cap 29 Alimentos Modificados. Seccion 1 art .29.1.16.
18. RBN Cap 29 Alimentos Modificados. Seccion 1 art .29.1.15.



Proteinas pasteurizadas

Clara de Huevo:

A modo de recordatorio podemos decir que este constituyente esta compuesto basicamente
por agua y proteinas (cerca del 12 %); fundamentalmente ovoalblimina, proteina de alto
valor biolégico y nutricional.

Esta proteina es de especial interés en la elaboracion de preparaciones por sus propiedades
funcionales:

- Capacidad espumante

- Capacidad estabilizante

- Poder anticristalizante

- Poder coagulante y aglutinante

- Propiedades reolégicas.”

En la elaboracién de preparaciones a base de huevo sin coccidn, las claras deben emplearse
pasteurizadas (liquidas o deshidratadas) para disminuir el riesgo de presencia de Salmonella.
La clara de huevo liquida pasteurizada empleada por este grupo para la estandarizacién
de las preparaciones, posee las siguientes caracteristicas generales: producto viscoso vy
trasldcido, sin impurezas visibles, sin olores ni sabores extrafos, inocua desde el punto de
vista microbiolégico. Cada kilogramo de clara liquida equivale a 30 huevos.

Este producto debe mantenerse refrigerado a 42C y en estas condiciones su vida (til es de 15 dias.

La clara de huevo deshidratada también es un producto inocuo debido a que es sometida
a procesos de pasteurizacion y deshidratacién; posee la siguiente equivalencia: 4g se
corresponden con 1 clara fresca. Debe almacenarse en envase cerrado, en lugar fresco y seco,
alejada de la luz y de otros olores. Su vida Gtil en estas condiciones llega a ser de 18 meses.

19. Reologia : Ciencia que estudia la deformacion y flujo de la materia, incluyendo viscosidad de los semiliquidos y plasticidad o
elasticidad de las sustancias que son deformadas por accion de la fuerza.




SECCION 2

METODOLOGIA DE TRABAJO

La experiencia de desarrollo de las preparaciones se realizd en el Laboratorio de Alimentos
Modificados de la Escuela de Nutricién.

Se recopilaron una serie de fichas técnicas; algunas de ellas desarrolladas en forma
experimental por estudiantes del Curso Alimentos Modificados del Nivel Avanzado de la
Licenciatura en Nutricién?°, otras proporcionadas por colegas con vasta experiencia en el
desarrollo de alimentos destinados a regimenes especiales y otras fueron disefiadas por el
equipo investigador.

Las fichas técnicas recopiladas estaban destinadas a consumidores con caracteristicas
especiales ya sea por su condicidn fisiolégica o por presentar patologias que se asocian con
la alimentacidn.

Del total recopilado se seleccionaron aquellas fichas que a criterio del equipo fueron las mas
novedosas; se clasificaron de acuerdo al tipo de modificacion que les fuera realizada a cada
una (sustitucién, incremento o reduccion de nutrientes) y se procedié a su estandarizacion.

El procedimiento para estandarizar las preparaciones consistié en:

- Definir para cada preparacion la calidad sensorial, nutricional y microbioldgica
deseable de acuerdo a los destinatarios.

- Seleccionar materias primas de una calidad estandar.

- Uso de mismo equipo y utensilios para la realizacién de las técnicas culinarias que
también fueron modelizadas.

- Repeticion de la formula tantas veces como fuera necesario ajustando en cada
oportunidad la cantidad de ingredientes, los procedimientos y los tiempos segin
correspondiera, hasta obtener un patrén acorde con lo aspirado.

- Calculo de composicién nutricional de cada preparaciéon una vez obtenido el patrén
definitivo para cada una.

- Aplicacidn de Pruebas Afectivas de medicidén del grado de satisfaccion® para realizar
la evaluacion sensorial de cada preparacion.

20. Generaciones estudiantes: afios 2003, 2004, 2005
21. La Evaluacién Sensorial de los Alimentos en la teoria y la practica, AnzaldGa Morales A. Acribia SA, Espafia 1994.



SECCION

PREPARACIONES MODIFICADAS Y FICHAS TECNICAS

En el cuadro siguiente se presentan en forma sintética las modificaciones realizadas a las
preparaciones, detallandose nombre de las mismas en la primera columna, modificacién
realizada en la segunda, objetivo nutricional de la o las modificaciones y en la Gltima columna
alguno de los grupos potencialmente consumidores de las mismas.
Se desea destacar que ninguna de las preparaciones fue elaborada con agregado de cloruro de sodio.

Nombre de la

preparacion

Modificacion
realizada

Objetivo
nutricional

Destinado a

Postre de fruta

Sustitucion
Reduccion

Disminuir grasas y valor
cal6rico, suprimir azlcares
simples

Diabetes, Sobrepeso y
Obesidad

Galletitas con canela
y manzana

Sustitucion

Suprimir proteinas de trigo

Enfermedad Celiaca

Postre lacteo

Sustitucion
Reduccion

Suprimir Azlcares
simples, reducir valor
calorico, aportar fibra

soluble

Diabetes, Sobrepeso y
Obesidad
Hipertrigliceridemia

Pasta Frola de
arroz con dulce

Sustitucion
Reduccion

Suprimir proteinas de
trigo, suprimir azlcares
simples, reducir valor
caloérico

Diabetes, Enfermedad
Celiaca, Hipertrigliceridemia

Galletitas de
avena y lino

Sustitucién
Incorporacién

Incrementar fibra soluble
e insoluble, suprimir
colesterol, modificar perfil
lipidico

Trastornos del transito
intestinal
Enfermedad Cardiovascular

Galletitas de arroz

Sustitucion
Incorporacion

Suprimir proteinas de
trigo, sacarosa, grasas
saturadas. Aumentar fibra
soluble

Diabetes, Enfermedad
Celfaca, Enfermedad
Cardiovascular

Galletitas de soja

Incorporacién

Incorporar proteinas
vegetales de buen valor
biolégico

Vegetarianos,
Requerimientos
Aumentados de Proteinas

Mousse de Naranja
y Chocolate

Sustitucion
Reduccion

Suprimir grasas saturadas,
colesterol, sacarosa,
disminucion del valor

calérico

Diabetes, Enfermedad
Cardiovascular,
Sobrepeso y Obesidad

Mousse de limon

Sustitucion
Reduccion

Suprimir grasas saturadas,
colesterol, sacarosa,
disminucion del valor

calérico

Diabetes, Enfermedad
Cardiovascular, Sobrepeso
y Obesidad

Pan de proteina de
soja texturizada

Sustitucion

Disminuir grasas satura-
das, colesterol, suprimir
proteinas de origen animal

Diabetes, Enfermedad
Cardiovascular, Sobrepeso

y Obesidad




Nombre de la

preparacion

Modificacion
realizada

Objetivo
nutricional

Destinado a

Pan sin Gluten

Sustitucion

Suprimir proteinas de trigo

Enfermedad Celiaca

Relleno proteina de
soja texturizada

Sustitucion

Suprimir grasas saturadas,
colesterol, proteinas de
carne vacuna

Enfermedad Cardiovascular,
Ovolactovegetarianos

Scones con Inulina

Incorporacién
Sustitucién

Suprimir grasas saturadas,
colesterol, proteinas de
carne vacuna

Enfermedad Celiaca,
Trastornos del Transito
intestinal, Dislipémicos




Ficha técnica 1

Denominacion:
POSTRE DE FRUTA

Peso/ tamaiio de la porcion: 100 g.
Rinde: 10 unidades.

Forma de preparacion Ingredientes

e Picar la mitad de los duraznos y licuar la | e Duraznos en almibar Dietético 1lata 485g
otra mitad. (peso escurrido)

¢ A la mitad licuada agregar el queso blanco | e Edulcorante 25 g. (5 ctas.)

y el edulcorante. ® Queso blanco descremado 500 g.

® Mezclar y reservar. e Claras de huevo pasteurizada 3 unidades
e Calentar el agua y disolver la gelatina en ella | (100g)

e Batir las claras e Gelatina sin sabor 14 g. (un sobre)

e Agregar de a poco la gelatina disuelta e Agua 40 ml.

o Continuar batiendo hasta punto espuma dura

e Incorporar a la mezcla los demas ingredientes.

e Colocar en molde de budin.

o Refrigerar 2 horas.

Observaciones Variantes

Duraznos en almibar dietéticos por otra fruta
en almibar dietético.

Co;)r:);:’o;(i;icc’;gnnzllt;i:igc;?al Composicion nutricional por 100g:
Energia Kcal: 68 Energia Kcal: 68
Hidratos de Carbono g: 9 Hidratos de Carbono g: 9
Proteinas g: 3.9 Proteinas g: 3.9
Grasa total g: 1.8 Grasa total g: 1.8
Grasa Saturada g: 1.2 Grasa Saturada g: 1.2
Grasas trans g:- Grasas trans g:-
Fibra g: 0.3 Fibra g: 0.3
Sodio mg: 42.4 Sodio mg: 42.4




Ficha técnica 2

Denominacion:
GALLETITAS CON CANELA
Y MANZANA

Peso/ tamaiio de la porcion: 30 g.
Rinde: 42 unidades.

Forma de preparacion Ingredientes

e Cernir la harina de arroz y mezclar con el | e Harina de arroz 120 g.
almidoén el azdcar y el polvo de hornear. e Almidon de maiz 120 g.
e Diluir la Carragenina en el agua e Az(icar 100 g.
e Rallar la manzana ® Polvo de hornear 2 ctas.
e Unir todos los ingredientes y mezclar hasta | ® Carragenina 3 g. 1cta
lograr una mezcla homogénea e Agua 100 ml
e \erter en pirotines de papel ® Aceite 50 ml.
® Hornear horno moderado 180°C. e Vainilla 1 cta.

e Canela en polvo 1 cta.

® Manzana rallada 200 g.

Observaciones Variantes

Corr';g?s:gig?é:u;roig)c:nal Composicion nutricional por 100g:
Energia Kcal: 92.1 Energia Kcal: 307
Hidratos de Carbono g: 16.7 Hidratos de Carbono g: 55.5
Proteinas g: 0.54 Proteinas g: 1.8
Grasa total g: 2.6 Grasa total g: 8.6
Grasa Saturada g: 0.27 Grasa Saturada g: 0.91
Grasas trans g: - Grasas trans g: -
Fibra g: 0.22 Fibra g: 0.74
Sodio mg: 0.81 Sodio mg: 2.7




Ficha técnica 3

Denominacion:
POSTRE LACTEO

Peso/ tamaiio de la porcion: 120 g.
Rinde: 42 unidades.

Forma de preparacion Ingredientes

e Acondicionar y mezclar, en un bols, el | ¢ Leche 500 ml

almidon, el edulcorante y la inulina. e Almidon de maiz 30g

o Agregar gradualmente, mezclando, 1/3 taza | e Inulina 10g

de leche fria hasta lograr una mezcla | ® Sucralosa 1 % cta.
homogénea. e Saborizante Caramelo 15 gotas
e Calentar las 2/3 partes de leche restante | e Colorante Caramelo 10 gotas
(6020).

e Verter revolviendo la mezcla de harina

sobre la leche caliente.

e Cocinar a fuego lento, revolviendo constante-

mente, durante 2 minutos luego de alcanzar la

ebullicién.

® Retirar de la fuente de calor.

e Agregar el colorante y el saborizante.

e Acondicionar en compotera y refrigerar.

Observaciones Variantes

COF')"')’:P;;?C?gn"E'g:ig(;?al Composicion nutricional por 100g:
Energia Kcal: 84.6 Energia Kcal: 70.5
Hidratos de Carbono g: 11.0 Hidratos de Carbono g: 9.2
Proteinas g: 3.5 Proteinas g: 2.9
Grasa total g: 2.9 Grasa total g: 2.4
Grasa Saturada g: - Grasa Saturada g: -
Grasas trans g: - Grasas trans g: -
Fibra g: 2.2 Fibra g: 1.85
Sodio mg: 35.5 Sodio mg: 29.6




Ficha técnica 4

Denominacion:
PASTA FROLA DE HARINA
()] i\2{{0)4

Peso/ tamaiio de la porcion: 100 g.
Rinde: 5 unidades.

Forma de preparacion Ingredientes

e Mezclar la harina, el almidon de maiz con | ¢ Harina de arroz 180g

el edulcorante, el polvo de hornear y la | ® Almidén de maiz 4og.
ralladura de limén. e Sucralosa 4gr

o Agregar el aceite, los huevos batidos y la | ® Polvo de hornear 1cta
vainilla. e Ralladura de limén 1 cta
e Mezclar con las manos hasta formar una | e Aceite 50 cc

masa homogénea. e Huevos 2 unidades

e Con las % partes de la masa forrar 5 | e Vainilla icta

moldecitos de tarteletas aceitadas. ® Dulce de membrillo dietético 200g
e Rellenar con el dulce de membrillo dietéti-

co pisado con agua tibia y hacer enrejado

por arriba con la masa restante.

® Hornear en horno moderado 180°C

Observaciones Variantes

Dulce de membrillo dietético por dulce
de zapallo o batata dietético.

Cor;ngro;i(:::gré':u;g(i)cgi;):rlal Composicion nutricional por 100g:
Energia Kcal: 265 Energia Kcal: 265
Hidratos de Carbono g: 37.5 Hidratos de Carbono g: 37.5
Proteinas g: 4.8 Proteinas g: 4.8
Grasa total g: 10.6 Grasa total g: 10.6
Grasa Saturada g: 1.4 Grasa Saturada g: 1.4
Grasas trans g: - Grasas trans g: -
Fibra g: 7.3 Fibra g: 7.3
Sodio mg: 34 Sodio mg: 34




Ficha técnica 5

Denominacion:
GALLETITAS DE AVENA
Y LINO

Peso/ tamaiio de la porcion: 30 g.
Rinde: 32 unidades.

Forma de preparacion Ingredientes

e Batir ligeramente los huevos. ® Huevos 2 unidades

e Agregar el aceite y el aziicar y continuar | e Aceite 2/3 taza (170cc)
batiendo. e Azlicar % taza (1508)

e Mezclar la harina previamente cernida el | e Harina 1 1/3 taza (160g)
polvo de hornear, la sal, la avena y las | ® Polvo de hornear 2 ctas
semillas. e Sal % cta

e Incorporar a los ingredientes batidos. e Avena 1 1/3 taza (270g)
e Unir hasta lograr una mezcla homogénea. e Semillas de lino 60 g

e Colocar por cucharadas en asadera enman-

tecada y enharinada.

® Hornear.

Observaciones Variantes

Co'ggfzﬁgﬂ,’:g‘gf:‘al Composicion nutricional por 100g:
Energia Kcal: 139.2 Energia Kcal: 464
Hidratos de Carbono g: 15.1 Hidratos de Carbono g: 50.4
Proteinas g: 2.8 Proteinas g: 9.4
Grasa total g: 6.2 Grasa total g: 20.6
Grasa Saturada g: 0.7 Grasa Saturada g: 2.5
Grasas trans g: - Grasas trans g: -
Fibra g: 0.8 Fibra g: 2.6
Sodio mg: 5.76 Sodio mg: 19.2




Ficha técnica 6

Denominacion:
GALLETITAS DE
ARROZ

Peso/ tamaiio de la porcion: 30 g.
Rinde: 28 unidades.

Forma de preparacion Ingredientes

® Precalentar el horno. e Almidon de maiz 9og

e Tamizar y mezclar la harina, el almiddn, | e Harina de arroz 150g

inulina y polvo de hornear. * Aceite ' taza (62.5)

e Agregar el edulcorante. e Sucralosa 2ctas (10g)

e Mezclar la leche con el aceite, colorante, | ® Huevo 1 unidad

saborizante y el huevo ligeramente batido. e Polvo de hornear 1cta

o Agregar a la mezcla de ingredientes secos. | ® Leche descremada 5 cdas (758)
e Formar una masa homogénea. e |nulina 20 g

e Cubrir con film adherente y estirar con palo | ® Colorante rojo ponceau 6 gotas
de amasar. e Saborizante frutilla 30g.

e Cortar con molde las galletitas.

e Hornear 15 min a horno moderado.

Observaciones Variantes

Con;g?ﬂgig?égu;ggi)?nal Composicion nutricional por 100g:
Energia Kcal: 103.5 Energia Kcal: 345
Hidratos de Carbono g: 14.1 Hidratos de Carbono g: 47
Proteinas g: 1.4 Proteinas g: 4.7
Grasa total g: 4.6 Grasa total g: 15.3
Grasa Saturada g: 0.54 Grasa Saturada g: 1.8
Grasas trans g: - Grasas trans g: -
Fibra g: 1.4 Fibra g: 4.63
Sodio mg: 6.9 Sodio mg: 23
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Denominacion:
GALLETITAS DE SOJA

Peso/ tamaiio de la porcion: 30 g.
Rinde: 7 unidades.

Forma de preparacion Ingredientes

® Mezclar aceite, azlcar, huevos y leche. o Aceite 1/3 taza (83cc)

e Cernir harina de trigo, harina de soja, | ® Azlcar 1 taza (100g)

polvo de hornear. ® Huevo 1 unidad

e Mezclar los ingrediente secos con los | ® Leche 2 cdas(30cc)

liquidos. e Harina de trigo cernida 1 taza (120g)
e Formar una masa suave. ¢ Harina de soja cernida 1 taza (120 g)
e Estirar. ¢ Polvo de hornear 1 cda.

e Cortar con molde en forma circular.

e Colocar en asadera aceitada.

e Hornear 10 min.

Observaciones Variantes

Con frutos secos, frutas glaseada.

Coﬁgfzﬁgﬂi :tgr(i)cgi;):nal Composicion nutricional por 100g:
Energia Kcal: 123.3 Energia Kcal: 411
Hidratos de Carbono g: 12.4 Hidratos de Carbono g: 41.4
Proteinas g: 4.02 Proteinas g: 13.4
Grasa total g: 6.4 Grasa total g: 21.3
Grasa Saturada g: 0.81 Grasa Saturada g: 2.7
Grasas trans g: - Grasas trans g: -
Fibra g: 0.96 Fibra g: 3.2
Sodio mg: 7.8 Sodio mg: 26
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Forma de preparacion

¢ Calentar el agua.

e Disolver en ella el café instantaneo y la
gelatina.

e Licuar la ricota con parte de esta mezcla.

o Agregar el cacao, la ralladura, y el edulcorante.

e Continuar licuando hasta homogeneizar la
mezcla.

e Batir las claras a punto espuma dura.

e Incorporar a la mezcla de ricota

® Colocar en moldes individuales.

o Refrigerar 2 horas antes de servir.

Observaciones

Denominacion:
MOUSSE DE NARANJA
Y CHOCOLATE

Peso/ tamaiio de la porcion: 100 g.
Rinde: 10 unidades.

Ingredientes

e Agua 250 ml.

e Café instantaneo 10 g.

e Gelatina sin sabor 14 g. (un sobre)

® Ricota descremada 500 g.

e Cacao en polvo sin azlcar 8o g.

¢ Ralladura de dos naranjas

e Sucralosa 20 g. (4 ctas.)

e Claras pasteurizadas 200 ml (equivalente a
6 unidades)

Variantes

Composicion nutricional
por porcién 100g):

Composicion nutricional por 100g:

Energia Kcal: 59

Energia Kcal: 59

Hidratos de Carbono g: 0.17

Hidratos de Carbono g: 0.17

Proteinas g: 6.8

Proteinas g: 6.8

Grasa total g: 3.4

Grasa total g: 3.4

Grasa Saturada g: 2.1

Grasa Saturada g: 2.1

Grasas trans g: -

Grasas trans g: -

Fibra g: -

Fibra g: -

Sodio mg: 58.5

Sodio mg: 58.5




Denominacion:
MOUSSE DE LIMON

Peso/ tamaiio de la porcion: 100 g.
Rinde: 4 unidades.

Forma de preparacion

e Disolver la gelatina en el agua caliente .

® Batir el queso con el edulcorante.

e Agregar la gelatina, la ralladura y el jugo
de limén.

e Reconstituir con 15 cc. de agua las clara en
polvo.

® Batir a punto nieve.

e Incorporarlas a los ingredientes anteriores.

Ficha técnica 9

Ingredientes

e Gelatina sin sabor 1 cda (14g)

® Agua caliente % taza(62cc)

® Queso blanco descremado 1 taza (320g)
e Sucralosa ¥ taza (24g)

e Ralladura de limén 1 cda

e Jugo de limén 1 cta.

e Clara en polvo pasteurizado 2 ctas (4 g)
® Agua 15cC

e \erter en copas o0 compoteras.
o Refrigerar al menos 3 horas.
e Servir adornado con rodajas de limdn.

Observaciones Variantes

Composicion nutricional
por porcién (1008):

Energia Kcal: 60

Hidratos de Carbono g: 3.7
Proteinas g: 4.6

Grasa total g: 2.9

Grasa Saturada g: 1.9
Grasas trans g: -

Fibra g: -

Sodio mg: 47.5

Composicion nutricional por 100g:

Energia Kcal: 60

Hidratos de Carbono g: 3.7
Proteinas g: 4.6

Grasa total g: 2.9

Grasa Saturada g: 1.9
Grasas trans g: -

Fibra g: -

Sodio mg: 47.5
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Forma de preparacion

e Poner en un recipiente hondo la proteina
con el doble de cantidad de agua caliente
(300ml)

e Agregar una hoja de laurel.

e Hidratar durante 15 minutos.

e Lavar y picar la cebolla, el morrén y el ajo,
rehogar en el aceite.

e Agregar estos vegetales a la proteina
hidratada retirando la hoja de laurel.

e Agregar y mezclar el pan rallado, los
huevos y los condimentos.
e Armar un rollo sobre
aceitada

® Hornear durante 20 minutos.

chapa de horno

Observaciones

Denominacion:
PAN DE SOJA

Peso/ tamaiio de la porcion: 100 g.
Rinde: 4 unidades.

Ingredientes

e Proteina texturizada de soja 150 g.
® Agua 300 cC

e Cebolla picada 60 g. 1 unidad

® Morrén picado 50 g. % unidad

e Ajo picado 1 diente.

¢ Pan rallado 2 cdas. 25 g.

® Huevos 2 unidades.

e Aceite 2 cdas.30cc

® Perejil picado 2 cdas.

* Pimienta y nuez moscada c/s.

Variantes

Composicion nutricional
por porcién 100g):

Composicion nutricional por 100g

Energia Kcal: 156

Energia Kcal: 156

Hidratos de Carbono g: 5.59

Hidratos de Carbono g: 5.59

Proteinas g: 19.2

Proteinas g: 19.2

Grasa total g: 6.3

Grasa total g: 6.3

Grasa Saturada g: 0.97

Grasa Saturada g: 0.97

Grasas trans g: -

Grasas trans g: -

Fibra g: 1.6

Fibra g: 1.6

Sodio mg:48.6

Sodio mg: 48.6
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Denominacion:
PAN SIN GLUTEN

Peso/ tamaiio de la porcion: 50 g.
(2 rebanadas).
Rinde: 2 unidades.

Forma de preparacion Ingredientes

e Cemir la harina de arroz y el almidon de maiz. | ® Harina de arroz 450 g.

e Agregar la levadura, el aceite, la sal, el | ® Almidén de maiz 150 g.
azdcar y el agua. e Sal fina % cta.

e Batir con batidora hasta que quede una | e Azlcar 10 g.

pasta homogénea. ® Aceite 1 cda.15cc

e Colocar la masa en el molde (de budin) e Levadura instantanea 2 cdas.
aceitado. e Agua tibia 500 ml.

e Dejar leudar hasta que duplique el tamafio

® Hornear en horno moderado hasta que al

introducir un pincho este salga seco.

Observaciones Variantes

por :&'g‘ig:s(';g’g -n:t::ecllagg:ld as): Composicion nutricional por 100g:
Energia Kcal: 106 Energia Kcal: 212
Hidratos de Carbono g: 23 Hidratos de Carbono g: 46
Proteinas g: 1.65 Proteinas g: 3.3
Grasa total g: 0.8 Grasa total g: 1.6
Grasa Saturada g: 0.07 Grasa Saturada g: 0.14
Grasas trans g: - Grasas trans g: -
Fibra g: 0.1 Fibra g: 0.2
Sodio mg: 2.8 Sodio mg: 5.6
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Forma de preparacion

e Poner en un recipiente hondo el texturiza-
do con el doble de cantidad de agua
caliente (130ml).

e Agregar una hoja de laurel.

e Hidratar durante 15 minutos.

e Aparte dorar en el aceite la cebolla.

o Agregar el texturizado, los condimentos y
el queso rallado.

e Retirar la hoja de laurel.

e Mezclar con la pulpa de tomate.

e Agregar la salsa blanca.

® Mezclar hasta obtener una pasta homogénea.

Observaciones

Emplear como relleno de canelones, tartas,
empanadas, etc.

El tamafo de la porcion varia segln donde
se emplee.

Denominacion:
RELLENO DE PROTEINA DE
SOJA TEXTURIZADA

Rendimiento: 300 g.

Ingredientes

® Proteina de soja texturizada 65 g
e Agua hirviendo 130 cc

e Aceite 4 ctas.2occ

e Cebolla picada 30 g

e Laurel 1 hoja

e Sal, pimienta, a gusto.

® Queso rallado 10 g

e Pulpa de tomate 30 g

e Salsa blanca espesa 100 cc.

Variantes

Puede mezclarse con vegetales verdes para
obtener otros rellenos.

Composicion nutricional por porcion:
El tamafio de la porcion varia segiin donde se emplee.

Composicion nutricional por 100g:

Energia Kcal:

Energia Kcal: 161.4

Hidratos de Carbono g:

Hidratos de Carbono g: 6.1

Proteinas g:

Proteinas g: 15

Grasa total g:

Grasa total g: 8.55

Grasa Saturada g:

Grasa Saturada g: 0.77

Grasas trans g:

Grasas trans g: -

Fibra g:

Fibra g: 0.95

Sodio mg:

Sodio mg: 35.7
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Denominacion:
SCONES CON INULINA

Peso/ tamaiio de la porcion: 20 g.
Rinde: 11 unidades.

Forma de preparacion

e Tamizar la harina de arroz y el almidén de
maiz.
e Unir al resto de los ingredientes secos.

o Agregar la zanahoria, el morrén y el jengibre.

* Afnadir el aceite y la leche poco a poco.

e Formar una masa suave.

® Espolvorear harina de arroz en la superficie
dénde sera estirada.

e Estirar de %> cm. de espesor.

e Cortar los scones con molde.

e Colocar en chapa aceitada.

e Hornear aprox. 15 minutos.

Observaciones

Puede agregarse pimentén para dar color.

Ingredientes

e Harina de arroz 200 g.

e Almidon de maiz 100 g.

® Polvo de hornear 20 g.

o Aceite 2 cdas.

e Zanahoria rallada 20 g. (4 ctas.)
® Morrdn rojo picado 30 g. (4 ctas.)
e Leche 250 c.c.

e Orégano 2 ctas.

e |nulina 20 g.

e Gengibre rallado 2 ctas.

e Aceite 2 ctas. (10 c.c.)

Variantes

Morrén y zanahoria por otro.

Composicion nutricional
por porcién (20g):

Composicion nutricional por 100g:

Energia Kcal: 49

Energia Kcal: 244.2

Hidratos de Carbono g: 8.2

Hidratos de Carbono g: 41

Proteinas g: 0.8

Proteinas g: 3.8

Grasa total g: 1.4

Grasa total g: 7.2

Grasa Saturada g:0.1

Grasa Saturada g: 0.6

Grasas trans g: -

Grasas trans g: -

Fibra g: 0.7

Fibra g: 3.3

Sodio mg: 3.3

Sodio mg: 16.4
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