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EVALUACION DEL LATEX DEL FRUTO DE PAPAYO (Vasconcella
cundinamarcensis) COMO MODIFICADOR DE GLUTEN DE TRIGO

EVALUATION OF THE LATEX OF THE FRUIT OF PAPAYO (Vasconcella
cundinamarcensis) LIKE MODIFIER OF WHEAT GLUTEN
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RESUMEN

Se estudi6 el efecto de la dosis de latex de papayo (Vasconcella
cundinamarcensis) cultivado en Cobquecura, VIII Region, Chile, sobre la red
de gluten de harina de trigo. Se determin¢ el porcentaje de gluten hiumedo
(método ICC 137) y seco (método ICC 137/1), propiedades alveograficas
(método ICC 121) y microscopia electronica de barrido (MEB), usando un
disefio completamente aleatorizado. Los datos se sometieron a un analisis de
varianza (ANDEVA) y al test de rangos multiples de Duncan utilizando el
software Statgraphics plus 5.1 ®. El porcentaje de gluten disminuyé con el
incremento de la dosis de latex hasta una denominada “tolerancia limite”, la
gue dependié de la dosis de latex utilizada. Se observd diferencias
significativas (p<0,05) entre todos los tratamientos con respecto a la muestra
patron. En el mismo sentido, las variables alveograficas evidenciaron un
aumento en la extensibilidad (L) de la masa y un descenso en la fuerza
panadera (W), tenacidad (P) y razon de equilibrio (P/L). Mediante
microscopia electronica de barrido fue posible observar las modificaciones

estructurales ocasionadas por el latex a la red de gluten.
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