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CARACTERIZACION DE HARINA DE TEFF (Eragrostis tef)
COMO MATERIA PRIMA ALTERNATIVA PARA PANIFICADOS
LIBRES DE GLUTEN

CHARACTERIZATION OF FLOUR TEFF (Eragrostis tef) AS AN ALTERNATIVE RAW
MATERIAL FOR GLUTEN FREE BAKERY

ARTICULO CORTO
Jairo UMANA G.!, Luis I. RESTREPO!, Seneida M. LOPERA C.23, Cecilia GALLARDO C.*'

RESUMEN

El teff (Eragrostis tef) es un cereal ancestral redescubierto como materia prima alternativa para formular
panificados libres de gluten (PLG). Se encontré que su valor proteico (11,79 + 0,10) y de carbohidratos
(82,81 £ 0,51), son similares al trigo, y su contenido de hierro y zinc (51,20 = 1,0 y 8,75 = 0,1;
respectivamente), superan a otros cereales convencionales. Este estudio también aporta al conocimiento
del comportamiento térmico y funcional de este cereal, encontrindolo como un material promisorio
para la formulacién de alimentos estructurados.
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ABSTRACT

Teft (Eragrostis tef) is an ancient grain that is rediscovered as an alternative raw material to make gluten
free bakery-GFB. It was found that its protein value (11.79 = 0.10) and carbohydrate (82.81 *= 0.51),
similar to wheat, and its content of iron and zinc (51.20 % 1.0 and 8,75 * 0.1; respectively), overcome
than to other conventional grain. This study, also, make a contribution to the knowledge to thermal and
functional behavior of this cereal, finding it as a promising material for the formulation of structured foods.
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INTRODUCCION

El Tef, (Eragrostis teff) es un cereal anual de la
familia Poaceae originario de Etiopia, clasificado
como una paniculavegetal C , tetraploide, su harina
no forma gluten, es rico en hierro, en vitaminas del
complejo B, tiene alto contenido de lisina (1), y su
perfil nutricional indica que puede ser utilizado en
la produccién de productos cereales saludables (2).
En mezcla con otras leguminosas y fermentado
presenta un perfil aminoacidico comparable al re-
comendado para ninos de 2 a 5 afios y que permite
mejorar las caracteristicas sensoriales de PLG (3, 4).
Dado que conocer la composicién y las propiedades
funcionales es fundamental para orientar diversas

aplicaciones tecnoldgicas y por la insuficiente infor-
macién disponible sobre la caracterizacién de este
material, el objetivo de este trabajo fue caracterizar
la harina de teff, tanto en su composicién como en
algunas propiedades fisicoquimicas y funcionales.

MATERIALES Y METODOS

Materiales

La Harina de teff fue suministrada por empresa
holandesa, en envase laminado de alta barrera; ha-
rina integral de arroz (Oryza sativa) de una empresa
local. Ambas harinas fueron tamizadas en malla 60
serie Tyler y almacenadas en el laboratorio.
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Analisis Bromatolégicos y de composicion

Se aplicé los métodos de AOAC de 1997 (5)

Propiedades funcionales de hidratacién

Se calcul6 la capacidad de hinchamiento (CH)
segtin Tosh et al., 2010 (6), el resultado se obtuvo
con la ecuacién 1:

V(i)

Peso de muestra (g)

CH = Ecuacioén 1.

Se calcul6 la capacidad de absorcién de agua
(CAA), segtin Wang et al., 2011 (7). Los resultados
fueron calculado con la ecuacién 2:

Peso de sedimento (g) - Peso de muestra (g)

CAA = Ecuacion 2.

Peso muestra (g)

Se calculé el indice de Capacidad retencién de
agua (CRA) e indice de solubilidad, segtin Kaur et
al., 2005 (8). Los resultados fueron calculados con
las ecuaciones 3 y 4:

Sedimento hidratado (g) - Sedimento seco (g)

CRA = Ecuacion 3.

Peso muestra (g)

Peso muestra (g) - Sedimento seco (g)

Indice de Solubilidad - IS% =
Peso muestra (g)

La concentracién minima de gelificacion-CMG
se calculd segtin Kaur et al., 2005 (9). Los geles fue-

Ecuacion 4.
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ron clasificados en: Ausencia de gel (-), Gel mévil
(%), Gel firme (+) y Gel muy firme (++).

Analisis térmico por barrido diferencial
calorimétrico-DSC

Se usé un calorimetro diferencial de barrido
(TA Instruments Q100) a 5°C/min desde -20°C
a 120°C.

Analisis estadistico

Los datos fueron tomados por triplicado, con
andlisis estadistico descriptivo no paramétrico y
prueba de Kruskal-Wallis y de significancia con P
< 0,05,y prueba de identificacién de medianas sig-
nificativamente diferentes, utilizando el programa

estadistico STATGRAPHICS Centurién XV.II.

RESULTADOS Y DISCUSION

Analisis bromatolégicos y de composicion

La tabla 1 muestra que el teff es un cereal con
alto contenido proteico, similar al del trigo de pri-
mavera. El contenido de hierro y zinc es comparable
con el de leguminosas, con valores entre 60 - 80
mg/kg; posee bajo contenido de grasa, respecto a
otros cereales libres de gluten (maiz y millo), cuyo
contenido es > 5% (10).

Tabla 1. Composicién quimica de harinas de teff'y arroz.

Humedad* Grasa total* Proteina total* Cenizas* CHO totales** Fe Zn
Teff 9,64 + 0,24" 0,01 = 1,05 11,79 = 0,10° 2,62 + 0,05 82,81 = 0,51* 51,20 = 0,0° 8,75 = 0,1°
Arroz 12,14 + 0,1° 1,5 = 0,01° 7,49 + 0,02° 0,99 + 0,01° 89,90 = 0,10° 1536 £82° | 21,37 +0,1°
Mediana de tres réplicas + media de dispersion.
Valor-P = 0,0019376, es menor que 0,05, existe una diferencia estadisticamente significativa entre las medianascon un nivel de 95,0% de con-

fianza, expresado en letras diferentes por columna.
*Calculado por diferencia.

" Resultados presentados en base seca/ 100 g de muestra.

Propiedades funcionales de hidratacion

Estas indican la relacién del material con el agua
debido a interacciones moleculares, con carbohidra-

tos, proteinas y componentes tipo fibra. En la tabla
2 se observa que el teff presenta valores en rangos
tipicos de otros cereales estudiados (11).

Tabla 2. Comparacién de propiedades funcionales de hidratacién.

Harinas pH IS(%) CH (mL/g) CRA(g/g) CAA (g/g)
Teff 6,48 = 0,001 13,17 = 0,62 3,33 = 0,011 3,32 = 0,004 2,61 + 0,14
Arroz 6,59 = 0,001 10,97 = 0,05 10,57 = 0,34 2,66 = 0,02 2,76 +0,03
Mediana de tres réplicas *+ media de dispersion.
Valor-P = 0,0049735, es menor que 0,05, existe una diferencia estadisticamente significativa entre las medias con un nivel del 95,0% de con-

fianza, expresado en letras diferentes por columna.
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Concentracion minima de gelificacién-CMG

Se da la formacién de geles firmes a concentra-
ciones superiores a 6% , donde los geles de harina
de arroz son mis fuertes debido a la capacidad

Tabla 3. Concentracién minima de gelificacion.
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gelificante del almidén, mientras que en el teff es
importante la presencia de proteinas. El teff coci-
do es gelatinoso e imparte cuerpo a los alimentos,
siendo un buen espesante (4).

Harina % (g muestra /100 g H,0)
2 4 6 8 10 12 14 16 18 20
Teff tubol | - | - | = | + | 44 | +4+ | ++ | ++ | ++ | ++
twbo2 | - | - | £ | + | 4+ | ++ | 4+ | ++ | ++ | ++
twbo3 | - | - | = | + | 4+ | ++ | ++ | ++ | ++ | ++
Arroz | tubol | - | - | = | = | +4+ | ++ | ++ | ++ | ++ | ++
twbo2 | - | - | £ | x| 4+ | ++ | ++ | ++ | ++ | ++
twbo3 | - | - | £ | x| 4+ | ++ | ++ | ++ | ++ | ++

Ausencia de gel (-); Gel mévil (); Gel firme (+); Gel muy firme (+ +).

Analisis térmico

La tabla 4 y la figura 1 muestran 3 eventos en-
dotérmicos: el primero corresponde a la fusién del
agua congelada, con alta entalpia, por ser un cambio
de fase, lo que se relaciona con la capacidad de reten-
cién de agua de la harina, que es alta segin datos de
otros cereales (11). El segundo se debe al proceso de

ademis las propiedades funcionales y térmicas per-

gelatinizacién del almidén a 71,1°C y la desnaturali-
zacién de proteinas a temperaturas cercanas a 60°C,
con valores de entalpia bajos, por ser transicién de 1.
fase, siendo un parimetro asociado a los procesos

de transformacién de los cereales y a los procesos de

retrogradacion. El tercero obedece a los procesos de
evaporacién de agua y la descomposicién de azicares,

lipidos y algunos tipos de fibra soluble que, por estar

en cantidades menores, muestran una baja entalpfa.

Tabla 4. Parimetros de eventos endotérmicos en harina 4

de teff por DSC.
Evento To (°C) | Tp (°C) | Tf(°C) | Entalpia (J/g) 5.
1 -1,3 2,9 6,9 206,1
2 63,3 71,1 77,0 1,0
3 91,1 92,6 101,1 0,7 6.
e - 7.
‘|: [ S o = - 8.
| 5
Figura 1. Termogramas de harina de teff por DSC. 10.
CONCLUSION
11.

La harina de teff tiene un gran potencial nutri-

cional por su contenido de proteina, hierro y zinc,

miten decir que su comportamiento es propio de los
cereales que se utilizan en la formulacién de PLG,
siendo un material promisorio para la formulacién
de éstos. Se encontrd pardmetros térmicos que no
han sido muy estudiados, lo cual permite aumentar
el conocimiento de este cereal ancestral.
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