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Problematica abordada
El vinal (Neltuma ruscifolia) es una especie forestal nativa del Gran Chaco cuyos frutos poseen
un elevado potencial alimentario. La utilizacion de la harina integral, obtenida mediante la
molienda del fruto completo, permite un mayor aprovechamiento de la materia prima, y
simplifica el procesamiento. Si bien la fermentacion con bacterias lacticas ha demostrado ser
una estrategia eficaz para modificar las propiedades nutri-funcionales de matrices alimentarias,
el tratamiento térmico puede generar cambios adicionales. En este contexto, resulta de interés
evaluar la contribucion de ambas tecnologias sobre sus propiedades

Metodologia
La mezcla se elaboro con harina integral de vinal ajustadas al 70 % de humedad, inoculadas con

una cepa autoctona seleccionada de Weissella cibaria (<107 UFC/g) y fermentada durante 48 h a
37°C con agitacion constante. Posteriormente, las masas fueron horneadas (150°C — 15 min), se
compararon los resultadas con mezclas que no contenian el inoculo bacteriano. Se determinaron
azucares totales, proteinas solubles, fenoles totales, actividad antioxidante e inhibidores de

tripsina, expresando los resultados sobre base seca. Los datos fueron analizados mediante
ANOVA 'y prueba de Tukey (p < 0,03).
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Figura 2. Contenido de proteinas solubles en harina integral de vinal sometida a
fermentacion y tratamiento térmico. La fermentacion redujo la concentracion de proteinas
solubles.

Figura 1. Contenido de azlcares totales en harina integral de vinal antes y después de la
fermentacion y del tratamiento térmico. La fermentacion produjo una disminucion del
contenido de azucares, la reduccion adicional poshorneado podria explicarse por procesos de

caramelizacion y reaccion de Maillard 700
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Figura 4. Actividad antioxidante en harina integral de vinal antes y
después de la fermentacion y del tratamiento térmico. La fermentacion
no modifico significativamente la actividad antioxidante, mientras que
el tratamiento térmico la redujo considerablemente.

Figura 3. Contenido de fenoles totales en harina integral de vinal antes
y después de la fermentacion y del tratamiento térmico. La fermentacion
produjo un aumento en los compuestos fenolicos; se observaron valores

similares posterior al horneado mostrandose como la estrategia

Conclusiones

Los resultados obtenidos muestran que la fermentacion y el horneado contribuyeron a modificar la calidad nutricional y
funcional del producto final. Estos cambios evidencian la importancia de considerar ambos procesos de manera integrada al

desarrollar alimentos funcionales elaborados a partir de harinas alternativas.
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Figura 5. Actividad de los inhibidores de tripsina en harina integral de vinal durante la fermentacion
y el tratamiento térmico. La fermentacion no produjo cambios apreciables en la actividad inhibitoria,
mientras que el tratamiento t€rmico promovid una marcada reduccion de los inhibidores de tripsina
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Figura 6. (A) Vinalar (Neltuma ruscifolia) en la provincia de
Formosa, Argentina. (B) Frutos de vinal recolectados para el estudio.
(C) Harina integral obtenida mediante la molienda del fruto

completo, utilizada como materia prima en los ensayos
experimentales.
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mas eficiente de reduccion.
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