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RESUMEN: Eragrostis tef, mejor conocido como Teff, es un antiguo cereal tropical perteneciente a la familia
Poaceae que tiene su centro de origen en las tierras altas del norte de Etiopia. Es utilizada principalmente para
hacer injera, un panqueque etiope tradicional. La ventaja que posee esta semilla es que no contiene gluten y su
valor proteico es alto siendo las glutelinas y albuminas los componentes principales. El objetivo de este trabajo es
evaluar las propiedades tecno-funcionales de la harina desengrasada de Teff, con el fin de determinar hacia qué
tipo de productos (panaderia, reposteria, bebidas, batidos o papillas) resultard méas favorable la elaboracién de un
alimento funcional. La capacidad de absorcidn de agua y aceite resultante ha sido de 72% y 89%, mientras que la
estabilidad espumante y capacidad emulsificante han sido 0.2667 % y 70%, respectivamente.
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ABSTRACT: Eragrostis tef, better known as Teff, is an ancient tropical cereal belonging to the Poaceae
family that has its center of origin in the highlands of northern Ethiopia. It is mainly used to make injera, a
traditional Ethiopian pancake. The advantage of this seed is that it does not contain gluten and its protein value is
high, with glutelins and albumins being the main components. The objective of this work is to evaluate the
techno-functional properties of Teff degreased flour, in order to determine which type of products (bakery,
confectionery, beverages, milkshakes or baby food) the preparation of a functional food will be more favorable.
The absorption capacity of the water and oil have been 72% and 89%, while the foaming stability and the
emulsifying capacity have been 0.2667% and 70%, respectively.
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INTRODUCCION

Eragrostis tef (Zuccagni) Trotter, mejor conocido como Teff, es un antiguo cereal tropical
perteneciente a la familia Poaceae que tiene su centro de origen en las tierras altas del norte de Etiopia
(Omer y Arslan, 2018). Su semilla posee una forma ovalada con un tamafo de 0.9-1.7 mm de longitud
y 0.7-1.0 mm de didmetro. Es utilizada principalmente para hacer injera, un panqueque etiope
tradicional. Por otra parte, en otros paises como Australia, Sudafrica y Estados Unidos, se utiliza como
cultivo forrajero para alimentacion animal. Esta semilla es de gran utilidad ya que su fermentacion
genera alimentos y bebidas con mejor textura, sabor, valores nutricionales, digestibilidad y calidad
microbiana, y también tiene una fuente importante de proteina, carbohidratos, fibra, vitaminas y
minerales (Baye, 2014).
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Fig. 1 Plantula (A), semilla (B) y harina (C) de Eragrostis tef

Recientemente ha repuntado el interés en el Teff ya que esta semilla no contiene gluten, siendo este el
agente causal de la enfermedad celiaca, por lo que se puede sustituir al trigo y otros cereales en
aplicaciones alimentarias. Otra de sus ventajas es su valor proteico ya que contiene entre 8 -11% de
proteina, siendo las glutelinas y albuminas los componentes principales (Melaku et al., 2012). En la
industria alimentaria se ha prestado suma importancia a la cantidad y calidad de proteinas contenidas
en distintas fuentes de alimentos de origen vegetal, lo cual catapulta a este tipo de fuente para ser
implementada en la elaboracion de alimentos funcionales empleando la harina de esta semilla, donde
su capacidad de absorcion de agua y aceite, asi como la capacidad emulsificante y espumante,
indicaran hacia qué tipo de alimento resulta mas favorable orientar su produccion.

Por otra parte, el Teff tiene un alto poder antioxidante, tal como menciona Alaunyte et al., (2012),
quien evalud el efecto de la incorporacién de harina de Teff en la formulacion de panificacion, la cual
mostrd una alta capacidad antioxidante, asi como adecuados niveles de proteina, grasa y fibra. Por eso
la razon, el objetivo del presente trabajo es evaluar las propiedades tecno-funcionales de la harina
desengrasada de Teff, con el fin de determinar hacia qué tipo de productos (panaderia, reposteria,
bebidas, batidos o papillas) resultara mas favorable la elaboracién de un alimento funcional que
presente un elevado valor agregado.

MATERIALES Y METODOS

Materia prima

Se utilizaron semillas de Eragrostis tef, libres de plagas y enfermedades, las cuales fueron adquiridas a
través de una comercializadora (The Teff Company, Caldwell, Idaho, US). Las semillas se procesaron
en el Laboratorio de Ciencias de Alimentos, de la Facultad de Ciencias Bioldgicas en Monterrey
Nuevo Ledn.

Procesamiento de la materia prima

La semilla de Teff fue molida y posteriormente se desengraso con hexano empleando un equipo
Soxhlet durante 24 horas. A partir de la harina desengrasada obtenida, se determind su contenido
proteico y posteriormente se evaluaron sus propiedades tecno-funcionales.

Determinacion del contenido proteico
El contenido proteico de la harina desengrasada de Teff se determiné por el método de Kjeldahl con
ligeras modificaciones y empleando un factor de conversion del Nitrogeno de 6.25 (AOAC, 2000).

Determinacion de las propiedades tecno-funcionales

Capacidad espumante

Se determiné de acuerdo a lo indicado por Bencini (1986) con ligeras modificaciones, mezclando 0.5 g
de muestra 'y 25 mL de agua destilada en un homogenizador (OMNI GLH-01 International) a 4000 rpm
durante 3 minutos. La espuma resultante se transfirié a un cilindro graduado de 50 mL para medir el
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volumen de espuma inicial y final luego de 30 segundos. La capacidad espumante se expresé como el
porcentaje de aumento en volumen. La estabilidad de la espuma se midid a intervalos de tiempo de 5,
10, 15, 30, 60 y 120 minutos.

Capacidad emulsificante

Se determind segun Yasumatsu et al., (1992) con ligeras modificaciones, para lo cual se mezcl6 0.5 g
de muestra con 10 mL de agua destilada, agitando durante 15 min. Luego se ajust6 el pH a 7 y se llevo
el volumen hasta 15 mL con agua destilada. Posteriormente se mezclaron partes iguales (15 mL) de
esta solucidn con aceite de maiz en un homogenizador (OMNI GLH-01 International) por 5 minutos y
centrifugado a 1300 rpm. La emulsion fue expresada en términos de porcentaje, como la altura de la
emulsion con respecto al total del liquido.

Capacidad de absorcion de agua

Se determin6 de acuerdo al método descrito por Beuchat (1977) a temperatura ambiente (25°C) con
ligeras modificaciones. Se utilizaron 0.5 g de muestra en 5 mL de agua destilada ajustando el pHa 7 y
agitando en un Vortex. Posteriormente se centrifugd a 3000 rpm durante 30 minutos y los resultados
fueron expresados como porcentaje de agua retenida por gramo de muestra.

Capacidad de absorcion de aceite

Se determind de acuerdo al método descrito por Beuchat (1977) a temperatura ambiente (25°C) con
ligeras modificaciones. Se colocaron 0.5 g de muestra en tubos de centrifuga de 15 mL, luego se
afiadieron 5 mL de aceite de maiz y el conjunto se agit6 en un Vortex durante 1 minuto. Por Gltimo, se
centrifugd a 3000 rpm durante 30 minutos y los resultados fueron expresados como porcentaje de
aceite retenida por gramo de muestra.

RESULTADOS Y DISCUSION
Para determinar el empleo potencial de la harina desengrasada de Eragrostis teff, se llevaron a cabo
distintas pruebas tecno-funcionales, tales como la capacidad emulsificante y espumante y la capacidad
de absorcién de agua y aceite. La importancia de la realizacién de estas pruebas, ademas de la
caracterizacion fisicoquimica de la materia prima, radica en conocer hacia qué tipo de productos se
podria orientar la elaboracion de alimentos con ella. El contenido proteico de la harina desengrasada
de Teff fue de 8.7+0.0%, similar a lo reportado por Baye (2014), quien describe haber obtenido un
valor en un rango de 8-11% pero con harina sin desengrasar, siendo que la extraccion de esta fraccion
deberia de aumentar, generalmente, la proporcion
100 de los demas componentes, siendo el contenido

= = proteico uno de los mas relevantes.

§ 7 s 7 Para la prueba de absorcion de agua, tal como se

§ observa en la Figura 1, de la harina sin

g desengrasar se obtuvo un 72% (0.64 g/g), estando

. por debajo de los valores descritos por Abebe et

e al., (2015), ya que obtuvieron un resultado de 0.89

10 g/g utilizando una variedad de harina de Teff café

0 Teff D Teff 5D (DZ-01-99). Por otra parte, en la prueba de

Absorcion de agua 803255 72,0087 absorcion de aceite, estos investigadores

Absorcion de ace e 50.58458 595177 obtuvieron un valor de 0.89 g/g, el cual es
Capacidad emulsificante 70.0000 70.0000

bastante similar a los resultados obtenidos, los

Figura 1. Propiedades tecno-funcionales de la cuales se muestran en la Figura 1 (90%, 0.89 g/g).

harina desengrasada (D) y sin desengrasar (SD) de
Teff, se muestra el promedio de tres ensayos
independientes

Ramos-Flores et al., /Vol. 5 (2020) 590-593 592



Investigacion y Desarrollo en Ciencia y Tecnologia de Alimentos

El resultado de la estabilidad espumante de la
Teff sin desengrasar —y—Tef desergrassdo harina sin desengrasar de Teff fue de 3.6000% al
Fo estar en reposo por 30 min (Figura 2). Este
#0000 resultado estd muy por debajo a lo reportado por
70000 Ramos (2013), el cual fue 47% en 20 min de
2 reposo. El tiempo de centrifugado pudo haber
£ 5000 causado alguna interferencia en el ensayo, ya que
g 4000 en lo reportado anteriormente se centrifugo la
£ 50000 muestra por 30 min, dando mas tiempo a las
20000 proteinas de formar una pelicula gruesa, cohesiva
10000 y viscoelastica alrededor de las burbujas de gas,
00000 e para formar una espuma estable. Por otra parte, la
oo m e m R harina desengrasada presentd un 0.2667% de
estabilidad espumante (Figura 2), el cual sigue
estando muy por debajo a lo reportado por estos
mismos autores, lo cual puede deberse a que, al
momento de desengrasar la harina en hexano a
una alta temperatura, pudieron haberse
desnaturalizado las proteinas contenidas en la harina y por ende afectar a la capacidad espumante.

Tiempo (min)
Figura 2. Estabilidad espumante de la harina de
Teff, se muestra el promedio de tres ensayos
independientes

La capacidad emulsificante de la harina sin desengrasar resulto de un 70%, mientras que la reportada
por Ramos (2013) fue de un 50%. Esto puede variar con las condiciones de pH, la fuerza i6nica, la
temperatura, el volumen de la fase oleosa y el tipo de proteina. También se encuentra relacionado con
la flexibilidad de los solutos y con la hidrofobicidad de la superficie de la proteina, asi que su elevacién
puede ser atribuida a su alto contenido de glutelinas y albumina.

CONCLUSION

La harina desengrasada y sin desengrasar de Teff presenta una elevada capacidad de absorcién de
aceite, motivo por el cual puede ser una alternativa interesante para ser incorporado como aditivo para
la elaboracién de matrices de tipo carnica, los cuales comunmente involucran altos contenidos de
grasa.
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