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fisicoquimico. El nivel bajo de sustitucion de arabinosa de los WEAX procedentes del trigo
durum favoreci6 la agregacion de las moléculas que ocasion6 que tuvieran una viscosidad
intrinseca mayor que los WEAX de trigo panadero. El efecto que estas caracteristicas tienen
en las propiedades reoldgicas y de calidad en formulaciones de pan con estos salvadillos, se
estudié elaborando mezclas de harina blanca del trigo panadero con un nivel de sustitucion
del 30%. De las respuestas reoldgicas obtenidas, las diferencias en la viscosidad extensional
biaxial pudieron explicarse por las diferencias en las estructuras de los WEAX. Por medio
de modelos matemdticos se pudo constatar la relacion entre los componentes quimicos de la
mezcla harina-salvadillo y los pardametros reolégicos de la masa y de calidad del pan, y se
observé una correlacion alta de la viscosidad extensional biaxial con r = - 0.91para el
volumen y de r = 0.85 para la firmeza de la miga del pan; los hallazgos del estudio permiten
deducir la contribucion de las estructuras quimicas de estos arabinoxilanos en la calidad del

pan.



