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INTRODUCCION

La semilla de chia (Salvia hispanica) se caracteriza por la presencia
de componentes nutricionales importantes, tales como lipidos
insaturados (Omega 3), fibra dietética (mucilago), proteinas vy
componentes antioxidantes. Su fraccion rica en fibra dietética,
obtenida a partir de la extraccion de aceite, exhibe propiedades
fisioldgicas y funcionales que hacen que este residuo sea prometedor
para su uso en formulaciones de alimentos y para la salud. Las
pastas son un producto de alto consumo y aceptacion por parte del
consumidor, razon por la cual constituyen un vehiculo ideal para la
suplementacion con componentes bioactivos que podrian tener un
efecto beneficioso sobre la salud mas alla de su valor nutricional. El
objetivo de este estudio fue investigar el efecto de una fraccion
fibrosa de chia (FFC) sobre las propiedades fisicas (color, textura y

calidad de coccion) de pastas alimenticias.

METODOS

Se elaboraron pastas de harina de trigo con distintos niveles de
sustitucion de FFC (0, 2,5, 5 y 10%) utilizando un proceso de
fabricacion a nivel de laboratorio (Figura 1) que incluye los siguientes
procesos: amasado, laminado, cortado y secado. Se elaboraron tres
lotes en tres dias distintos utilizando los mismos materiales vy
equipos. Para evaluar la calidad de coccion de las pastas, se
determinaron 3 parametros de coccion (Tiempo Optimo de coccion,
perdidas por coccion y aumento de peso-absorcion de agua-durante
la coccion). La textura fue evaluada mediante el uso de un
Texturometro vy el color en el sistema CIE (L * a * b *) utilizando un
espectrofotometro MINOLTA. Todos los parametros se determinaron
segun meétodos oficiales de la American Association of Cereal

Chemists

Figura 1: Proceso elaboracion de pastas con FFC a nivel laboratorio (A. Pesado, B
Amasado, C-G laminado, H Cortado, L Secado)
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RESULTADOS:

La adicion de cantidades crecientes de FFC en la elaboracion de
la pasta, hizo que el tiempo optimo de coccion (TOC) disminuya
(Tabla 1), siendo el valor maximo de 14 min para la coccion de
pasta control (Co) y el valor minimo de 12 min para las pastas con
un 10% de FFC. Los resultados de absorcidon de agua muestran
gue no hay evidencia estadistica de variacidon entre las muestras
(Co, A2.5, A5, y A10). El remplazo en cantidades crecientes de
FFC produjo una disminucion en el porcentaje de péerdidas por
coccion. La muestra control (0% FFC) exhibio mayores pérdidas
(13,61%), en comparacion a las muestras (A2.5, A5 y A10) que
tuvieron pérdidas 11,78, 11,26 y 10,43% respectivamente. No
existes diferencias estadisticamente significativas (p<0,05) entre
las muestras Co y A2.5, pero si existen diferencias entre las
muestras A5 y A10 respectivamente.

Muestras TOC Pérdidas por Ganancia de

(Mmin) coccion peso desp/ de la

(%0) coccion Absorcidon de agua
(9) (9/9)
Co 14 13,61 +1,21° 2 62+ 0,04% 162,23 + 3,9¢
A2.5 13 11,78 + 1,18 2 6+ 0,062 159,35 + 5,86°
A5 13 11,26 + 1,43°% 257 + 0,09° 156,76 + 8,56°
Al0 12 10,43 + 0,46° 2,62+ 0,07° 161,73 + 6,88%

Tabla 1. Propiedades de coccion de la pasta con FFC*

Muestras Fracturabilidad Adesividad (J) Elasticidad Firmeza Gomosidad
“* (N) (Ad) (N) (N)

Co 255 +0,1% 2.9%10" + 4,510 1+3,3*10"° 7,42 +1,06%° 9,26 + 0,66°

A2.5 3,42 +0,75° 2 5%10% + 1,5*10°2 1+1,8%10%? 8,49+ 0,12° 10,22+ 0,05"

A5 2.25+0,11° 2.4*10% £ 2,010°? 1+ 4,5%10°% 6,73 + 0,592 8,58 + 0,472

A10 2,25+ 0,53°% 2.7*10% £ 2,5%10° 2 1 +5,0¥10°% 7,36 £ 0,64%° 8,79 + 0,53°%

Tabla 2. Propiedades de coccion de la pasta con FFC*

La textura de la pasta cruda (Tabla 2) se midid en términos de
fracturabilidad, la presencia de FFC disminuye este parametro a
excepcion de la pasta con 2,5 g FFC / 100g (A2.5) de harina de trigo
que obtuvo el valor mas alto en cuanto a fracturabilidad de 3,42 N. A
mayor fracturabilidad significa que la estructura de las pastas es mas
fuerte. De la misma manera se observdo que las pastas con
2,5 g FFC / 100 g de harina de trigo son mas firmes que las
demas de las muestras pero no existe evidencia estadistica de
variacion en comparacion con la muestra control. En cuanto al
color de las pastas secas se observO que a medida que la
concentracion de FFC aumenta, las pastas son mas oscuras (<
luminosidad L*) y poseen valores mas altos de (a* verde-rojo) y mas
bajos de (b* azul-amarillo) en comparacion con la muestra control.
Una evaluacion sensorial de las pastas cocidas arrojo que las muestras
A2.5, A5 y A10 no presentan diferencias significativas entre ellas pero
si son estadisticamente diferentes (p<0.05) a la muestra control la
cual fue la mas aceptada por los jueces.

CONCLUSION

Las pastas pueden convertirse en un alimento funcional mediante el
agregado de un derivado de chia. Dicho agregado tiene evidentemente
un efecto sobre las propiedades fisicas del alimento. En este trabajo se
demostré como el agregado de una fraccion fibrosa de chia afecta las
propiedades fisicas de color, textura y coccion. El consumidor debe
decidir si estos cambios representan un obstaculo para su incorporacion
a una dieta mas saludable.
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