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Actualmente, existe una tendencia hacia el consumo de alimentos libres de gluten
(LDG), no solo por cuestiones de salud (celiaquia o intolerancias), sino tambien por
habitos o costumbres. En su mayoria, los fideos comerciales LDG se preparan con
harina de arroz o maiz, y presentan un contenido proteico escaso en comparacion
con los de trigo. El objetivo del trabajo fue conocer las caracteristicas quimicas y de
calidad de fideos secos, LDG, elaborados con: fécula de mandioca y harina de maiz
(80:20), leche en polvo (7%), sal (0,5%), margarina (3,5%), goma xantica (0,8%),
huevo {1] y albumina de huevo en polvo (1,5%) para aumentar el contenido proteico.
Se agregd agua (30 mL), se laminaron y cortaron con una maqmna de pastas (Plus-
electric) y se secaron a 35°C por 3,5 h. Los fideos se cocinaron en agua hirviendo
hasta su tiempo optimo. Para el analisis de la r:ump-nmnnn quimica, se emplearon
meétodos oficiales de la AOAC: humedad (g925.00), cenizas (923.03), grasas (922.06),
proteinas (g84.13, con factor de conversion de nitrogeno 6,25), fibra (991.43, kit K-
TDFR-2004) v carbohidratos por diferencia; energia se calculo con factores de
Atwater. Se evaluo la calidad de coccion mediante el método 66-50.01 de la AACCI:
tiempo optimo de coccion (TOC), pérdida de solidos (PS) y absorcion de agua (Aa).
El analisis proximal de los fideos LDG mostro un contenido de humedad, cenizas,
fibras, grasas, proteinas y carbohidratos de 74,7%, 0,0%, 13,7%, 1,5%, 10,14% ¥
73,8% respectivamente; con valor caldrico 349 kl:alfmng Los fideos presentaron
elevado porcentaje de fibras v proteinas, principalmente por la presencia de goma
xantica que favorecio la retencion de los mg;[\edlentes durante la coccion, v bajo con-
tenido en grasas. El valor energético esta influenciado principalmente por los car-
bohidratos, macronutriente principal de los fideos analizados. En cuanto a las
caracteristicas de calidad, los fideos presentaron TOC: 11 minutos, PS: 3,3% y Aa:
201,3%. El complejo formado entre almadun—mdmm]mde—pmtema genero una es-
tructura compacta que evito la liberacion de granulos de almidon al agua de coccion,
con buena capacidad de union al agua, de acuerdo con bibliografia (Milde y m],
2020; Puppin Zandonadi v col. 2012; Phongthai y col. 2017). Los fideos estudiados
se destacan por presentar baja perdida de solidos, ser fuente de proteinas y por su
alto contenido de fibras.
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