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Introduccién

La chia (Salvia hispanica L.) es originaria de México.
Las semillas contienen aceite en un rango de 25 a
39%, el cual es rico en acidos grasos poliinsaturados
(omega-3, ~60%). La harina de chia (residuo posterior
de la extraccion del aceite) es una buena fuente de
proteinas (19-23%) y fibra dietética (34-40%). La mis-
ma exhibe ciertas propiedades fisiologicas y funcio-
nales interesantes para la industria de los alimentos
y la salud.

Objetivo

Desarrollar productos panificados con la incorpora-
cion de harinas residuales de la semilla de chia (in-
tegral, semi-desgrasada y desgrasada con o sin mu-
cilago) como ingredientes funcionales, evaluando la
calidad tecnoldgica del producto final.

Metodologia

Los parametros tecnologicos analizados fueron: el vo-
lumen especifico de la pieza panaria (cm3/g), la rela-
cion de aspecto de la rebanada central (ancho/alto,
cm/cm), el color de la corteza y la miga mediante un
colorimetro (CR-400, Konika Minolta Sensing, Japon)
y analisis del perfil de textura (TPA) determinado por
un texturometro TA-XT plus (Stable Micro Systems,
Surrey, Reino Unido).

Resultados

Las harinas residuales de chia modificaron la absor-
cion de agua (58,1%, formulacion control), a mayor
contenido de estos ingredientes se registré una ma-
yor absorcion, siendo superior en la harina de chia
desgrasada con mucilago (64,4%). El volumen espe-
cifico disminuy6 con el agregado de las harinas de

Palabras claves: podructos de panaderia; harina de chia; mucilago

chia sin mucilago asi como también con la adicion del
10% de los distintos tipos de harinas de chia respecto
del pan control, mientras que los panes con 5% de
harinas de chia con mucilago presentaron un incre-
mento significativo del volumen de la pieza panaria.
La relacion de aspecto de la rebanada central de los
panes formulados a partir de harinas con mucilago
fue significativamente menor (p<0,05) respecto a la
muestra control. Los parametros de color de los pa-
nes se vieron afectados con la inclusion de harinas
de chia, tanto en la corteza como en la miga. La fir-
meza de la miga se increment6 con la adicion de 10%
de harinas de chia, principalmente en los panes con
harinas sin mucilago, mientras que con 5% de harina
de chia no se registraron diferencias en comparacion
con la muestra control.

Conclusiones

La adicion de harina de chia aument6 significativa-
mente la absorcion de agua de la masa, siendo mas
pronunciada con la inclusion de las harinas con muci-
lago. La presencia de mucilago en la mezcla también
favorecio el volumen de la pieza panaria, cuando se
adiciono6 en una proporcion del 5% en base a harina.
Sin embargo, la inclusion del 10% de harina de chia
incremento la firmeza de la miga.
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