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El objetivo de este trabajo fue determinar esta-
dísticamente si los tratamientos de secado de 60 
y 70°C durante el malteado del centeno modifican  
el contenido de fibras total, soluble e insoluble, 
comparando los resultados con nuestros datos dis-
ponibles de secado a 50°C. Además se obtuvieron  
las curvas de secado en función del tiempo a 50, 
60 y 70°C, con circulación forzada y sin circula-
ción forzada. Se estudiaron  las condiciones de 
equilibrio de humedad para los distintos ensayos 
de secado a temperaturas de 50, 60 y 70°C, con 
y sin circulación forzada. La variedad de semillas 
de centeno utilizada fue Don Ewald INTA aportadas 
por el Instituto Nacional de Tecnología Agropecua-
ria (INTA) Bordenave Púan Provincia de Buenos Ai-
res. El contenido inicial de humedad de las semillas 
fue 13,17% y se determinó mediante estufa a 130°C 
por 7 días hasta que alcanzaron peso constante. La 
determinación de fibras total e insoluble se realizó 
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por el Método oficial de la AOAC 991.43. Respecto a 
las curvas de secado con circulación forzada, se ob-
servó un comportamiento similar entre las curvas 
de 50 y 60°C. Sin embargo, existió una variación 
más pronunciada y apreciable de las pendientes 
de las curvas si se compara la curva de secado de 
50°C respecto de la de 70°C Además, se observa 
que la mayor diferencia de porcentajes se da en 
la fibra insoluble  y por ende por diferencia en la 
fibra soluble de alto peso molecular , siendo que el 
porcentaje disminuye drásticamente a medida que 
aumenta la temperatura y llega a casi cero para un 
tratamiento de secado de 70°C .Resta evidenciar si 
esta fibra de alto peso molecular paso a oligosacá-
ridos de comportamiento prebiótico, en el actual 
trabajo estamos evaluando las propiedades funcio-
nales del pan de centeno malteado en un análisis 
in vivo.
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