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SESIÓN 2: ALIMENTOS SIN GLUTEN Y MÉTODOS DE DETECCIÓN

Avances para la mejora de la calidad aromática 
del pan sin gluten

Ana Ferrer-Mairal, Eva Campo y Rosa Oria

Grupo Investigación de Alimentos de Origen Vegetal, Departamento de Producción Animal y Ciencia de los Alimentos, 
Instituto Agroalimentario de Aragón-IA2 (Universidad de Zaragoza-CITA), Zaragoza, España

La investigación para la mejora de la calidad de los panes 
sin gluten de calidad ha experimentado un notable creci-
miento durante los últimos años. El pan es un alimento bá-
sico en nuestra dieta tanto por su valor nutricional como 
por sus inigualables características sensoriales. Estudios 
recientes reflejan la insatisfacción latente entre los consu-
midores celíacos en cuanto a la calidad sensorial del pan 
que consumen1,2. Los primeros estudios se dirigieron a la 
mejora de la textura y estructura de los productos de pana-
dería sin gluten, ya que las propiedades viscoelásticas de 
las proteínas del gluten de la harina de trigo son difícilmen-
te reemplazables. A día de hoy, se sigue abordando desde 
diferentes enfoques3, incorporando otros aspectos de la ca-
lidad, como los nutricionales y aquellos relacionados con el 
flavor, término que integra las percepciones gustativas y 
olfativas de los productos. Los vectores de preferencia de- 
terminantes de la aceptabilidad del pan sin gluten por los 
consumidores celíacos son el color de la corteza, el dulzor, 
una textura adecuada y el aroma a pan tradicional4. El aro-
ma del pan es un atributo determinante en la aceptabilidad 
de los consumidores, tanto celíacos como no celíacos. Se 
resumen en esta comunicación las principales estrategias 
dirigidas a la mejora de las características aromáticas del 
pan sin gluten.

Conocer las diferencias y similitudes significativas entre 
los aromas de los panes con gluten y sin gluten es priorita-
rio, con el fin de detectar aquellos compuestos que están 
ausentes o presentes en baja cantidad en los panes sin glu-
ten5. Los perfiles aromáticos de los panes convencionales, 
elaborados con harinas de trigo o de cebada, han sido am-
pliamente estudiados mediante técnicas de microextrac-
ción en fase sólida (HS-SPME) e identificados y cuantifica-
dos mediante cromatografía de gases-masas (GC-MS). Los 

compuestos volátiles que proporcionan a los panes su aroma 
característico incluyen alcoholes, aldehídos, ésteres, éteres, 
cetonas, ácidos, pirrolinas, pirazinas, furanos, lactonas y com- 
puestos azufrados. Estos compuestos odorantes proceden 
de la corteza, de la miga o de ambos, ya que se producen 
transferencias de odorantes entre ambas zonas6,7. Los aro-
mas de la corteza se generan durante el horneado y son 
fundamentalmente productos de la reacción de Maillard y 
de la caramelización de azúcares. En la miga los aromas 
provienen fundamentalmente de la fermentación, por lo 
que el tipo de microorganismos implicados y las condiciones 
del proceso son determinantes en el flavor. La oxidación 
lipídica también participa en el aroma de la miga.

En los panes sin gluten el aroma ha sido fundamental-
mente investigado mediante técnicas sensoriales. Su aroma 
va a depender fundamentalmente de la formulación utiliza-
da, del tipo y condiciones del proceso fermentativo, del uso 
de masa madre, de la adición de ingredientes mejorantes, 
de las condiciones de horneado y de las tecnologías de en-
vasado aplicadas. 

Los panes sin gluten se han elaborado tradicionalmente 
con harina de maíz y arroz, a menudo combinadas con almi-
dón de patata, maíz, junto con proteínas e hidrocoloides 
como agentes texturizantes, resultando en panes con aro-
mas planos con notas poco atractivas. La sustitución parcial 
de las harinas sin gluten por otras harinas con mayor poten-
cia y riqueza aromática —como las harinas de cereales al-
ternativos (tef, mijo o sorgo), seudocereales (alforfón, qui-
noa o amaranto) o harinas de leguminosas— tiene una clara 
repercusión en el perfil aromático de los panes8,9. En esta 
línea, recientemente se ha estudiado mediante técnicas ol-
fatométricas (HS-SPME/GC-O) el perfil aromático de dife-
rentes ingredientes con el fin de estudiar el impacto de los 
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compuestos odorantes de dichos ingredientes en el aroma 
final del pan sin gluten (Ferrer-Mairal et al, datos sin publi-
car). Otros estudios muestran una mejor calidad aromática 
mediante la adición directa de precursores de la reacción 
de Maillard, como prolina y glucosa, a la masa panaria5. En 
2014, Morais et al4 también obtuvieron buenos resultados 
mediante la adición de sacarosa y prebióticos como la inu-
lina. Asimismo, se ha observado que la leche contribuye al 
desarrollo de un mejor aroma y flavor en este tipo de pro-
ductos10. La adición de aromas a los panes sin gluten comer-
ciales es también una práctica habitual11.

La fermentación con masa madre de los panes sin gluten 
es también una estrategia interesante para mejorar su cali-
dad aromática. La masa madre es una mezcla de harina, 
agua y otros ingredientes que es fermentada por bacterias 
lácticas y levaduras, cuya utilización tiene efectos positivos 
sobre la textura, el flavor, el valor nutricional y la vida útil 
de los panes. Dichos efectos están asociados a las comple-
jas actividades metabólicas de las bacterias lácticas y leva-
duras, entre las que destacan la acidificación de la masa, la 
producción de exopolisacáricos, las actividades proteolíti-
cas, amilolíticas y fitasas, además de la producción de com-
puestos con actividad antimicrobiana12. Los estudios reali-
zados sobre panes sin gluten muestran que la flora láctica 
genera perfiles aromáticos más ricos y complejos, si bien 
los efectos dependen de los ingredientes de base y de la 
selección adecuada de microorganismos (revisados en 2014)3. 
Además, la utilización de masa madre combinada con hari-
nas alternativas a las convencionales potencia la genera-
ción de aromas afrutados, a tostado y a cereal en panes sin 
gluten8, a la vez que mejora el perfil nutricional de los pro-
ductos.

Estos avances resultan de utilidad para el desarrollo y 
optimización de las formulaciones de los panes sin gluten 
disponibles en el mercado y así satisfacer las necesidades y 
expectativas de los consumidores celíacos.
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