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: : 1) Fibra: Los enlaces B-(2-1) son resistentes a la hidrélisis por parte de los enzimas
digestivos del intestino delgado. En consecuencia tanto la inulina como la

oligofructosa llegan intactas al colon, como ha sido demostrado por Ellegard y cols.
(1997) en voluntarios que habian sufrido una ileostomia (o ablacién quirtrgica del
colon). En el colon tanto la inulina como la oligofructosa son fermentadas por un
numero selectivo de bacterias, predominantemente las bifidobacterias y son
transformadas en un 40% de biomasa bacteriana, en un 50% de &cidos grasos de
cadena corta y &cido lactico y en un 10% de gases (Hz, COz y CHa). Alrededor de un
90% de estos acidos grasos de cadena corta son absorbidos, y esto ‘explica el valor
calérico reducido de estos ingredientes que ha sido cientificamente determinado en 1-
1,5 keallg. Al lgual que ofras fibras, la inulina y la oligofructosa contribuyen a una
-mejor digestion.. liferacion de la biomasa bacteriana implica un aumento de la
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achicoria silvestre o acl iooria amarga {elﬂooﬂum intybus) mediante un
procedimiento de extraccion que utiliza agua caliente. La inulina es una
mezcla polidispersa de oligomeros y polimeros de fructosa unidos por
enlaces B-(2-1), con una unidad de glucosa normalmente en uno de los
extremos (GFn). La inulina asi extraida, contiene siempre una fraccion
de oligofructosa (oligomeros de fructosa con un grado de polimerizacion
inferior a 10 unidades). Si se hace una hidrélisis parcial de |a inulina se
puede obtener oligofructosa pura.

Partiendo de estas referencias surge la idea de reforzar las propiedades
nutricionales del turrén de Jijona mediante la incorporacién de un
producto que innova dentro de este sector, la inulina.
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para oonsagulr las caracteristicas del turrén de Jijona o turréen blando.
Seguimos con la etapa de molienda, que se realiza en molinos de rodillos de piedra. Estos
molinos constan de un recipiente cilindrico de metal con un eje sobre el que giran dos
rodillos también cilindricos de piedra de granito. La misién de estos es triturar el producto
contra la superficie inferior del molino provocando la rotura de la almendra y la liberacion de
parte del aceite que contiene esta, actuando asi como lubricante durante el proceso.

La pasta se deja reposar y enfriar (en la molienda alcanza hasta 35°C), durante un minimo
de 10 horas hasta 24 horas, pasando después de esto por una segunda molturacién.

La segunda molienda se puede realizar en batidoras o refinadoras, esto dependera de la
empresa. El fin es reducir el tamafio de la particula.

Antes de entrar al "boixet" es homogeneizado. Es ya en esta etapa del "boixet” (Figura 3),
donde el turrén adquiere su particular consistencia. La masa intreducida en el “boixet” se
calienta de forma progresiva durante aproximadamente hora y media hasta alcanzar unos
70°C. Cuando la masa ha alcanzado una determinada consistencia, segun el “maestro
tun'maro" se somaﬁa aun racalentamlen’m (113°C) ya itacion manual con unas paias da

A 3: Boixet Figura 4: Corte de las pastillas

' La adicion de inulina al turrén de Jijona no modifica el
sabor ni la textura de este. Las propiedades de la
inulina no sufren alteraciones por las temperaturas
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