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METODOLOGIA

Las semillas de chia son una fuente exce-

C ° ° A "& ;.;
lente de fibra, antioxidantes, calcio, pro- 3§
teinas y acidos grasos omega 3 de ori-

Hamburguesas antes del co-
cinado

Hamburguesas despues Determinacion del color
del cocinado

Se elaboraron tres lotes distintos; un lote control, un lote de chia de 5% y un lote de chia de 10%.
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p OBJETIVO Se elaboraron las hamburguesas siguiendo una formulacion convencional.
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A continuacion, se hornearon y se procedio a la cata después del cocinado.

Para la determinacion del color, se recogieron 9 medidas de cada lote de las coordenadas del color L*, a*, b*. Se

midio el pH, en tres zonas distintas de cada hamburguesa.

Después se tomaron unas muestras de cada lote, se picaron en partes muy pequenas y se dispusieron en una
capsula para su analisis de Aw.
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RESULTAD()S
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Las hamburguesas del lote de chia 5% poseen un aspecto mas agradable a la vista, su tono es mas vivaz y tiene un color mas intenso.
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Tabla 1. Determinacion de aw

Muestra Aw (MediazSD) . ] . B : - Wi

Control AL e En ambos lotes esta por encima de la cifra de 0.95, esto es bastante positivo a nivel biologico ya que 4
5% 0,963:0 los hongos crecen a partir de 0.7 y las bacterias en 0.91. Ademas cuanto mas se acerca a 1, significa |
10% 0,979+0,005 :

que mas humedad absorbe.

Tabla 2. Medicion de pH Muestra | pH (Media+SD)

En relacion con el pH, las hamburguesas control y las que contienen 10% de chia superan la cifra de 5,9. Control | 6,003+0,06
5% 5,860,037
Esto indica que es mas conveniente el lote que contiene 5% de chia, ya que se deterioraria mas lentamente. 10% 6.14+0,049

Parametros (Media+SD) Tabla 3. Parametros del color

Se observa que las hamburguesas del lote de chia 5%, se aprecia que su parametro L* es
menor al de los otros lotes, esto quiere decir que posee un aspecto mas agradable a la
CONTROL | 512582022 | 2640157 | 162241477 vista. En el parametro a* destaca en mayor medida el lote chia de 5%, es decir, que el
tono de la hamburguesa es mas vivaz. En el parametro b* se observa que el lote chia 5%
es menor, lo que significa que tiene un color mas intenso.

Muestra L* a* b*

Lote chia 5% | 46,426+2,233 3,093+0,416 14,073+0,385

Lote chia 10% | 47,79+1,234 2,736%0,481 16,046+0,722

Tabla 4. Reduccion del tamano en el cocinado Muestra % RD (Media£SD)
En el lote de hamburguesas con 5% de chia, la diferencia de diametro (RD) después del cocina-
do es menor respecto a los otros dos lotes. Esta es una caracteristica positiva, porque se man- Control 16,867+1,704
tiene el tamano respecto al de una hamburguesa comercial. Lote chia 5% 15,525+1,065
Lote chia 10% 17,94815,769
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CONCLUSIONES
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La concentracion idonea para incorporar la chia en los productos carnicos y aprovechar sus beneficios es del 5% .
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El lote de hamburguesas con 5% de chia tiene un olor mas suave, un color apetecible a la vista, una jugosidad equilibrada y una granulosidad

existente, pero casi indetectable.

Después del cocinado de la hamburguesa con 5% de chia se mantiene practicamente el tamano al retener agua por la accion de la chia y tiene

un tamano un poco mayor al de una hamburguesa normal cocinada.
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