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Introduccién: Las harinas vegetales a diferencia de las harinas
de cereales, presentan un alto contenido de vitaminas,
minerales y compuestos antioxidantes, beneficiosos para la
salud. Objetivo: Se propone la incorporacién de harinas a base
devegetales (betabel Betavulgaris,espinaca Spinaciaoleracea
L.y jitomate Solanum lycopersicum L.) en diversos productos
alimentarios para consumo humano. Métodos: Los vegetales
seleccionados fueron lavados, desinfectados, secados,
molidos y tamizados obteniendo una harina homogénea.
Se determinaron propiedades funcionales como capacidad
de hinchamiento, absorcién de agua y aceite, formacién
de espuma y dispersabilidad. Se desarrollaron pasta para
sopa, churros y galletas con 10-40% de harinas de espinaca,
betabel y/o jitomate que se evaluaron sensorialmente por
escala heddénica de 9 puntos y panelistas no entrenados.
Resultados: Las harinas de betabel y jitomate fueron las
mas aceptadas (me gusta bastante-me gusta muchisimo)
con adiciones de hasta 20%. La harina menos favorecida
por los tonos amargos que daba a algunos productos fue
la harina de espinaca, sin embargo, por sus propiedades
fisicoquimicas y funcionalidad se propone su incorporacion
a otros productos alimenticios y evaluar niveles menores de
adicién. Conclusiéon: Frutas y verduras tienen una vida en
anaquel limitada y una de las primeras medidas para reducir
las tensiones entre el crecimiento del consumo y el aumento
en la produccién es promover la reduccién de las pérdidas
de alimentos. Su transformacién en harinas para su posterior
incorporacién en alimentos redundaria en potencial para
aumentar la eficiencia de la cadena alimentaria. Se concluye
que es posible desarrollar reformulaciones de alimentos
incorporando harinas de frutas y verduras potencialmente
mejorando su aporte nutricional y funcional.
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P095/S2-P31 EFECTO DE LA CHIA (Salvia hispanica L.) EN
LAS PROPIEDADES FISICOQUIMICAS Y SENSORIALES DE
LA MIEL DE ABEJA (Apis mellifera)
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La miel de abeja es rica en azucar simple y actualmente
existe potencial de innovacién al complementarla nutricional
o funcionalmente. La chia (Salvia hispanica L.) por lo general
se consume como grano y al ingerir las semillas entran
en contacto con la saliva lo que provoca la formacion de
un gel rico en fibra con efectos favorables en nutricién y
salud del sistema digestivo. EI gel crea una barrera para
enzimas retardando la descomposicion de carbohidratos
complejos en azucares, provocando la sensacién de saciedad
por incremento del volumen de hidratos en el intestino
favoreciendo la digestidén y prolongando la sensacién de
saciedad. En la industria de alimentos la chia es adicionada
a productos alimenticios por sus propiedades para retencién
de agua, emulsionar, espesar o estabilizar. Al mezclar miel
de abeja con chia podria resultar un alimento saludable
acorde con las tendencias de consumo, por ello el objetivo
de estudio fue evaluar el efecto de la chia hiumeda en las
caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales de la miel de abeja
(Apis mellifera). Se utilizé un disefio de Bloques Completos
al Azar (DCA) con tres tratamientos: miel con 10% chia, miel
5% chia y un control (100% miel). Cada tratamiento recibid
analisis fisicoquimicos (color, consistencia, solidos totales y
aw) y un analisis sensorial afectivo con prueba de aceptacién
evaluando atributos de apariencia, color, consistencia, sabor,
dulzura y aceptacién general. El estudio concluye que la chia
humeda independiente del contenido en la miel redujo el
valor fisico y la aceptacion del color, pero no provocé cambios
en valor aw asi como en la aceptaciéon de la dulzura y sabor.
La adicién de chia humeda provocé aumento en valor
de consistencia y a partir de adicién del 10% disminuyd la
aceptacion de este atributo, asi como el contenido de sdlidos
solubles.
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