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con harinas no precocidas
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RESU M EN . Los sustitutos lácteos son utilizados en el desayuno de los 
beneficiarios del Programa de Alimentación Escolar de la  Junta Nacional de 
Auxilio Escolar y Becas en Chile. Los ingredientes principales de los 
sustitutos lácteos son leche, azúcar y harinas de cereales y las bases técnicas 
para fabricar estos productos estipulan además de sus proporciones que las 
harinas utilizadas deben estar precocidas lo que se evalúa determinando el 
grado de gelatinización de los almidones el cual debe ser mínimo de 92%. En 
la actualidad se ha  presentado al Programa un nuevo tipo de sustituto lácteo 
de menor costo, formulado con harinas no precocidas y que contiene un 
preparado enzimàtico asegurándose por parte del fabricante que bajo las 
condiciones de reconstitución por él indicadas (85 °C y 5 min de reposo) se 
lograría la precocción de las harinas. El objetivo del presente trabajo fue 
evaluar la digestibilidad in vitro, el efecto del preparado enzimàtico incorpo­
rado (tamaño molecular de almidón y equivalente de dextrosa) y el grado de 
gelatinización en este producto (SLE) reconstituido bajo diferentes tempera­
turas y tiempos de reposo. Como testigo se utilizó el mismo sustituto lácteo 
pero sin la incorporación del preparado enzimàtico.
A 85 °C y 5 min. de reposo DV para SLE fue 93,8%. A temperaturas <85 °C 
y 5 min, DV disminuyó significativamente (p>0,05) a 85% (75 °C), 82,2% (50 
°C), 33,0% (40 °C) y 41,4%  (20 °C). DV aumentó significativamente al 
aumentar el tiempo de reposo a 30 min. sólo para temperaturas >60 °C. Se 
observó que a  85 °C/min el preparado enzimàtico ha alcanzado un 92,1 % de 
su capacidad hidrolítica potencial. El grado de gelatinización (GG) de SLE 
varió entre 42,6%  (40 °C) y 93,8% (85 °C) para 5 min. de reposo, valores que 
aumentaron al dejar reposar por 30 minutos. El producto testigo mostró 
valores similares de DV y GG a SLE para todas las condiciones evaluadas. 
Se concluye que tanto SLE como el testigo presentan una buena digestibilidad 
in vitro y grado de gelatinización al reconstituir a 85 °C/5 min. Estos 
resultados indicarían que no es necesario precocer las harinas si se utilizan 
condiciones de preparación como las señaladas y que la incorporación de 
enzima cum pliría el objetivo de mejorar características físico químicas como 
la viscosidad del producto preparado.

SUM M ARY . In  vitro digestibility  o f a  m ilk  substitu te  fab rica te d  w ith 
uncooked flours. Milk substitutes are used for the breakfast o f  the recipients 
o f the National School Feeding Programme in Chile. The m ajor ingredients 
o f milk substitutes are milk, sugar and cereal flours. The technical specifications 
to produce this type o f  food state, beside their proportions, that the flours must 
be precooked. This requisite is controled by determining the gelatinization 
degree which must be 92% as a  minimum. At present, a  cheaper new 
alternative o f milk substitute fabricated with uncooked flours and containing 
an enzymatic preparation has been presented to the Programme. It is postulated 
that when reconstituted in water under the manufacturer’s directions (85 °C, 
5 min settling time) precooking o f  the flours is reached. The objective of this 
work was to evaluate the in vitro digestibility, the effect o f  the enzymatic 
preparation (molecular size o f  starch and dextrose equivalent) and the degree 
o f gelatinization o f this product (MSE) when reconstituted under different 
temperaturres and settling times.
The same milk substitute but without the enzyme preparation was used as 
Control. In vitro digestibility (VD) o f  MSE was 93,8 when reconstituted at 85 
°C/5 min. settling time. VD decreased at lower temperatures (p>0,05 ) to 
85.5% (75 °C), 82,2% (50 °C), 33,0% (40 °C) and 41,4% (20 °C). VD showed 
a significant increase when settling time was raised to 30 minutes but only at 
reconstitution temperatures >60 °C. It was observed the enzyme present in 
MSE shows a 92,1% of the total potential activity when M SE is reconstituted 
at 85 °C/5 min. The degree o f gelatinization, DG, ranged between 42,6% (40 
°C) and 93,8% (85 °C) for 5 min settling time. These values increased after 
30 min settling time. VD and DG values for Control were similar to MSE for 
all the conditions evaluated. It is concluded that both MSE and Control have 
agood in vitro digestibility and degree of gelatinization when the manufacturer’s 
directions are followed .These results suggest that under these reconstitution 
conditions precooking of the flours could not be necessary and that the 
incorporation o f enzyme in the formulation has the role of im proving some 
physico chemical characteristics such as the viscosity o f the substitute once 
reconstituted.

IN TRO D U CCIO N

A través del Programa de Alimentación de la Junta Nacional de 
Auxilio Escolar y Becas, JUNAEB, los beneficiarios reciben diaria­
mente en las escuelas un desayuno que consiste de un vaso de leche 
o de sustituto lácteo acompañado de pan o galletas. Los ingredientes 
principales del sustituto lácteo en polvo son harinas, leche y azúcar 
en proporciones que están estipuladas en las bases técnicas que son 
guías para la fabricación de los substitutos lácteos. Estas mismas 
bases técnicas exigen que las harinas, que pueden provenir de 
cereales o leguminosas, deben estar precocidas para asegurar su 
digestibilidad y una reconstitución instantánea, tanto en agua fría 
como en agua tibia, y que el grado de gelatinización de los almidones 
debe ser mínimo 92%.

Es sabido que la digestibilidad de los almidones depende de una 
variedad de factores como son, la naturaleza del almidón, la posible 
presencia de inhibidores, o el grado de procesamiento a que se les ha 
sometido. En general se puede establecer que los almidones no 
cocidos son menos susceptibles a ser digeridos que los almidones 
cocidos, gelatinizados (1). La ingesta de almidones con la máxima 
digestibilidad es porlo tanto un factorindispensable para asegurar un 
completo aprovechamiento fisiológico. Esto puede ser crítico en el 
caso de lactantes alimentados con fórmulas o en niños cuya dieta se 
basa en forma importante en alimentos amiláceos (2,3,4).

Sin embargo, en la actualidad se ha presentado al Programa un 
nuevo tipo de sustituto lácteo en polvo formulado con harinas no 
precocidas y a las cuales se ha incorporado un preparado enzimàtico 
con actividad amilolítica declarando el fabricante que la precocción










