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Introducción
En la sociedad actual, una de las industrias alimenta-
rias más importantes es la de bollería, cuestionada en 
algunos casos por contener alérgenos.

Objetivo
Evaluar distintas formulaciones de magdalenas, sus-
tituyendo el huevo por mucílago de semillas de chía 
eliminando total o parcialmente la ovoalbúmina y la 
ovotransferrina. Por otro lado, se estudia la sustitu-
ción total o parcial de la harina de trigo por harina de 
semillas de chía que no contiene gluten.

Materiales y Métodos
Se analizaron las propiedades de las masas (humedad 
y propiedades reológicas) y del producto horneado 
(humedad, propiedades mecánicas, color y altura fi-
nal). Además, durante la fase de horneado se deter-
minó la cinética de crecimiento de la masa.

Resultados
En general, la adición de derivados de chía, tanto en 
formato de harina como de mucílago aumenta signi-
ficativamente la dureza final del producto, disminu-
yendo también la altura final de la magdalena. Estos 
derivados de chía parecen tener una mayor afinidad 
por el agua contenida en la masa, lo que repercute 
en la formación de gas y su expansión durante el hor-
neado.

Conclusiones
La sustitución parcial del huevo o de la harina de trigo 
por mucílago de chía o harina de chía, respectivamen-
te, es viable. No obstante, sería necesario realizar 
más estudios para determinar su aceptación senso-
rial, así como ajustar mejor las proporciones de los 
otros componentes de la fórmula para compensar las 
diferencias registradas.
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