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Dados los problemas de salud como la celiaquia o reacciones alérgicas
asociados al consumo de gluten o algunas de las proteinas que lo conforman
es necesario desarrollar nuevos productos a base de otras semillas. Es posible
obtener productos fermentados similares a la cerveza a partir de
pseudocereales como el amaranto para lo cual es necesario optimizar el
proceso de malteado. El objetivo de este trabajo fue determinar la actividad
diastasica luego del malteado de granos de amaranto y trigo sarraceno para la
obtencion de una bebida fermentada libre de gluten. Los granos de amaranto
(Amaranthus cruentus) y trigo sarraceno (Fagopyrum esculentum) cosecha
2018 fueron lavados con hipoclorito de sodio 1,2 g Cl2/L y germinados a 20 °C
por 24, 48 y 72 h. Las semillas germinadas se secaron a 40 °C hasta peso
constante y fueron trituradas parcialmente (0,5 mm). Para las determinaciones
de la actividad diastasica y azucares solubles se prepard un extracto acuoso
con 1 g de granos molidos con 20 ml de agua a temperatura ambiente y se
centrifugd a 10.000 xg por 10 minutos. La actividad diastasica en el extracto
acuoso se determiné utilizando almidon gelatinizado al 1 % y cuantificado con
iodo en espectrofotbmetro a 620 nm. Los azlcares solubles se determinaron
espectrofotométricamente por el método del fenol sulfdrico. La actividad
diastasica para los extractos de amaranto fue de 16, 25 y 14 mg
almidén/min/mg proteina para 24, 48 y 72 h de germinacion, respectivamente.
El contenido de azucares en los extractos se incrementd significativamente
hasta las 72 h de germinacion alcanzando 55 mg azucares solubles/ g de grano
malteado. Para el trigo sarraceno la actividad diastasica en los extractos fue de
82, 90 y 64 mg almidén/min/mg proteina para 24, 48 y 72 h de germinacion,
respectivamente. Similar a lo que ocurri6 con amaranto, el contenido de
azucares en los extractos se incrementd significativamente hasta las 72 h
alcanzando 70 mg azUcares solubles/ g de grano malteado. Los resultados
sugieren que ambos granos podrian ser utilizados para la elaboracion de una
bebida fermentada y el tiempo de germinacion para obtener una malta con la
méaxima actividad diastasica seria de 48 h.
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