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Capacidad prebiotica de ingredientes funcionales: en pan blanco
con agregado de ajo en polvo y almidon resistente
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El pan blanco constituye un alimento de consumo ma-
sivo apto para la introduccion de diversos ingredientes
tendientes a la obtencién de alimentos funcionales.
Tanto el ajo, por su contenido de fructooligosacari-
dos, como el almidén resistente poseen capacidad
prebiotica debido a que no son hidrolizados en el in-
testino humano llegando intactos al colon donde son
fermentados por bifidobacterias y lactobacilos pro-
moviendo su establecimiento y desarrollo. Como con-
secuencia de esta fermentacion se producen acidos
grasos de cadena corta que provocarian un descenso
del pH cecal, estimulando la absorcion de minerales.
El objetivo de este trabajo fue comparar el efecto
prebiotico sobre la microflora intestinal de dieta con-
trol (C) segin AIN 93, pan blanco elaborado con harina
de trigo (PB) y de un pan elaborado con ajo dese-
cado (3%) y almidon resistente (20%) (PA). Para ello
ratas Wistar macho recién destetadas se alimentaron
durante 60 dias con las dietas ad libitum (8/grupo)
C, PBy PA. Se recogieron heces frescas para realizar
recuentos de enterobacterias en agar Mac Conkey y
lactobacilos en agar MRS a tiempo inicial, 20, 45 y
60 dias removiéndose el ciego para medir pH cecal.
El pH cecal de PA fue significativamente menor que
el de Cy PB (6,78+0,06 vs 7,42+0,25vs 7,15+0,29, p<
0,0001). El nimero de lactobacilos (UFC g*) duran-
te los 60 dias fue constante en los tres grupos, pero
PA disminuy6 significativamente el recuento de ente-
robacterias (UFC g-1) (p<0,001), por consiguiente, C
y PB presentaron una menor relacion Lactobacilos/
Enterobacterias en comparacion a PA (-0,89+0,44 vs
0,83+ 0,54 vs 3,82+0,44 p<0,01). La ingesta del pan
preparado con ajo y almiddn resistente ocasionaria un
descenso del pH debido a la fermentacién producida,
manteniendo el crecimiento de lactobacilos y dismi-
nuyendo el de enterobacterias en comparacion al pan
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blanco. Los resultados obtenidos permitirian suponer
que el disefio de panes con ingredientes prebidticos,
daria lugar a panificados mas saludables en compara-
cion al pan blanco a base de harina de trigo.
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