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RESUMEN: El objetivo principal de este estudio fue deferminar
la composicién de nutrientes de la semilla del chan cultivada
por pequefios productores de Cunén, El Quiché, y a partir de
su contenido de dcido graso alfa linolénico disefiar una barra
con alto contenido de este nutriente esencial. La composicién
de la semilla del chan (19% proteina, 30% grasa, 5% humedad,
5% cenizas, 20% fibra cruda, 31% fibra dietética), su perfil de
dcidos grasos (8% palmitico, 4% estedrico, 8% oleico, 21%
linoleico y 60% a-linolénico) y su capacidad antioxidante (1909
mg equivalentes de 4cido ascérbico/100g) coincidieron con los
datos encontrados en la literatura. Por su contenido de Gcido
graso -linolénico se considera que el chan tiene un alto contenido
de omega-3. El alimento funcional disefiado fue una barra de
amaranto expandido, miel, semilla de marafién y chan. Tuvo
una composicién de nutrientes (11% proteina, 18% grasa, 4%
humedad, 2% cenizas, 2% fibra cruda), y un valor energético
(463 calorias) similar al de ofras barras comerciales, pero con
un notorio contenido mayor de Gcidos grasos insaturados. Por
contener 450 mg de dcido -linolénico por porcién se puede
declarar en el etiquetado que es un alimento alto en omega-
3. En el andlisis sensorial se determiné que el consumidor s
acepta la barra por sus atributos de apariencia, olor, sabor y
textura. Se estudié la estabilidad durante el almacenamiento
acelerado de la barra usando dos empaques distinfos: de celofdn
y de triple capa de poliéster. No hubo diferencia significativa
por empaque y la vida anaquel fue de dos meses en ambos.
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Chan (Salvia hispanica L) seed characterization and functional product
development

ABSTRACT: The main objective of this study was to defermine the
nutritional composition of the chan seed (Salvia hispanica L.),
produced by small farmers of Cunén, El Quiché, and based in
her -linolenic fatty acid content design a functional food with a
high content of this essential nutrient. The composition of the
seed (19% protein, 30% fat, 5% humidity, 5% ashes, 20% raw
fiber, 31% dietetic fiber), her fatty acids profile (8% palmitic, 4%
estearic, 8% oleic, 21% linoleicy 60% -linolénic) and her antioxidant
capacity (1909 ascorbic acid equivalents/100g) were similar to
the data found in the literature. Because of her content in -
linolenic fatty acid, the chan seed is considered high in omega-
3. The functional product designed was a nutritional bar with
toasted amaranth, honey, cashew seed and chan seed as
ingredients. The bar s nutritional composition (11% protein, 18%
fat, 4% humidity, 2% ashes, 2% raw fiber), and his energetic
value (463 calories) was similar to those of other commercial
bars, but with a notorious higher content in unsaturated fatty
acids. Because one portion of the bar contains 450 mg of a-
linolenic fatty acid, it can be stated on the label that it is a food
high in omega-3. In the sensory analysis it was determined that
the consumer accepts the appearance, aroma, flavor and texture
of the bar. His stability in accelerated storage was compared in
two different packaging materials: cellophane and a three layer
of polyester and polyethylene. There wasn’t any significative
difference found and the shelf life of the bar was of two months

in both.

KEY WORDS: chan, chia, Salvia hispanica L., funcional food, bar,
omega-3, a-linolenic fatty acid.
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Introduccion

La semilla de chan (Salvia hispanica L.) es un alimento que en
tiempos precolombinos fue considerado sagrado por los pueblos
mesoamericanos. Sus principales usos eran medicinales y
alimentarios, pero también artisticos y religiosos. Precisamente
por su uso ritual y ceremonial fue prohibido por los conquistadores
espafoles y sus usos fueron quedando lentamente en el olvido.
En Guatemala se consume todavia en algunos hogares y en
mercados como complemento de la limonada, pero se ignora
los beneficios que la ingesta de esta semilla tiene para la salud.

Tiene forma ovalada, es de color gris oscuro con pequefias
lineas negras y mide aproximadamente 2mm de largo por Tmm
de ancho. Su composicién varia de acuerdo al lugar de
procedencia (Ayerza y Coates, 2009). Sin embargo puede
generalizarse que tiene un alto contenido de varios nutrientes
como proteinas (23.60% p/p), carbohidratos (18.70% p/p),
lipidos (29.80 %p/p), vitaminas, minerales y fibra (18.00 %p/p)
(Bushway et al, 1981) superando en todos los casos el contenido
que presentan granos como el arroz, cebada, avena, trigo y
mafz (Ayerza, 2005). Contiene todos los aminodcidos esenciales
y es libre de gluten (Ayerza y Coates, 2005). Una de las
caracteristicas por las que mds sobresale es por su contenido
de dcidos grasos esenciales, ya que su aceite contiene un 19%
de dcido graso linoleico y un 63.8% de dcido graso alfa
linolénico, clasificado como omega-3. De éste Gltimo contiene
mds que los aceites de: algas, arenque, higado de bacalao,
arenque americano o salmén, segin datos de la USDA (Ayerza
y Coates, 2005). Los aceites de uso comin (palma, oliva, girasol,
maiz, soya o canola) tampoco superan al aceite del chan en
cuanto al contenido de dicho 4cido graso pues ninguno tiene
mds de un 9% (O'Brien, 1998). El aceite de linaza es el Gnico
que tiene un contenido similar siendo éste de 57.5% (Ayerza y
Coates, 2005). Es una excelente fuente de calcio, fésforo,
magnesio, potasio, hierro, zinc y cobre (Ayerza y Coates, 2005;
Bushway et al, 1981) asf como de vitamina B. Varios autores
han estudiado su contenido de fibra dietética y éste se encuentra
alrededor del 30% (Ayerza y Coates, 2005; Weber, 1991; Reyes-
Caudillo, 2008). La fraccién fibrosa del chan mostré una alta
capacidad de retencion (15.41 g/g) y de absorcién de agua
(11.73 g/g) asi como de capacidad antioxidante (488.4 uM
ET/g) la cual es comparable a la del vino, té, café y jugo de
naranja (Vazquez-Ovando, 2006). Los principales antioxidantes
encontrados en la semilla son: 4cido caféico, clorogénico y
cindmico, junto con flavonoides como miricetina, quercetina y
kempferol (Taga et al, 1984; Castro-Martinez et al, 1986; Reyes-
Caudillo et al, 2007; Ixtaina et al, 2009).

Gracias a su composicién el chan tiene un alto potencial
como alimento o ingrediente funcional, pues por su confenido
de dcidos grasos poliinsaturados, de fibra dietética, vitaminas,
minerales y antioxidantes se le adjudican propiedades que van
mds allé de su valor nutritivo (Ayerza y Coates, 2008) y se ha
propuesto su uso como un suplemento alimenticio (Ferndndez
et al, 2006). Para personas vegetarianas se ha recomendado
como fuente no animal de dcidos grasos omega-3 (Ayerza y
Coates, 2005b) o para mejorar su balance proteico (Pallaro et
al, 2004). Se ha propuesto como componente en alimentos
libres de gluten (Ayerza y Coates, 2005) para quienes padecen
de la enfermedad celiaca. Por su contenido en fibra dietética,
la cual aumenta el volumen del bolo fecal porque absorbe
grandes cantidades de agua, se recomienda para problemas
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de estrefiimiento, diverticulosis y cancer de colon (Ayerza y
Coates, 2005). Por su alto contenido en hierro se ha recomendado
como alimento para mujeres embarazadas o que estdn lactando
(Ayerza y Coates, 2005). También su contenido de antioxidantes
tiene beneficios. Se ha comprobado que la quercetina previene
la oxidacién de lipidos, proteinas y ADN, y se relaciona con la
disminucion del riesgo de obtener enfermedades cardiovasculares.
También se ha demostrado que los dcidos clorogénico y caféico
exhiben actividad reductora contra radicales libres fuertes e
inhiben la peroxidacion de lipidos (Ayerza y Coates, 2005). Sin
embargo su mayor potencial como alimento funcional se lo da
su alto contenido de dcido graso -linolénico (omega-3) cuyo
consumo se considera un factor para disminuir enfermedades
cardiovasculares. En estudios realizados especificamente con la
semilla o el aceite de la Salvia hispanica L. se ha demostrado
que este dcido graso disminuye el riesgo de obtener enfermedades
cardiovasculares, coronarias y diversos tipos de cancer (Ayerza
y Coates, 2000; Ayerza y Coates, 2005; Ayerza y Coates, 2008).

Este estudio tuvo dos objetivos principales: caracterizar la
semilla del chan proveniente de Cunén, El Quiché, Guatemalg;
y disefiar una barra nutritiva de amaranto expandido, miel, chan
y semilla de marafidn con alto contenido de dcido graso alfa
linolénico, con el fin de ponerla a la venta en la tienda Chikach,
enfe comercializador de la organizacién no gubernamental
Funcedescri que promueve la soberania y seguridad alimentaria
en 56 comunidades rurales de Guatemala.

Materiales y métodos

Caracterizacion de la semilla de chan:

La semilla fue cultivada en Cunén, El Quiché por un grupo de
pequefos productores, quienes, por medio de Funcedescri
(Fundacién del Centro de Servicios Cristianos) la entregaron
para que se realizara la presente investigacién. Su preparacién
consistié en molerla en una licuadora hasta obtener un polvo
fino y mantenerla en un recipiente hermético para realizar todos
los andlisis de su caracterizacion. Se determiné su contenido de
humedad, cenizas, proteinas, grasas, contenido de fibra cruda
y fibra dietética segun los métodos de la AOAC. La capacidad
antioxidante se midié por medio de un método espectrofotométrico
basado en la reaccién con DPPH del extracto metabélico de la
muestra. El método es una adaptacion del realizado por Kuskoski
(Kuskoski et al, 2005) usando 4cido ascérbico en lugar de
utilizar Trolox como antioxidante de referencia. Para determinar
el perfil de acidos grasos la muestra se esterificé de acuerdo al
método establecido por la AOAC. El andlisis se realizé en un
cromatégrafo de gases Agilent 6850 acoplado a un detector
de masas 5975 con defector de friple eje. La columna empleada
fue una HP 88 de 100 m de longitud, 250 um de didmetro y
0.20 um de grosor. La temperatura inicial de operacién fue de
125°C y el tiempo de corrida fue de 24 minutos. La rampa de
temperatura utilizada se muestra en la Tabla 1.

Tabla 1. Condiciones de operaci6n de lo cromatografia de gases para
deferminar el perfil de dcidos grasos de la semilla de chan.

Tosa de incremento  Temperatura final Tiempo final
de temperatura (2C) (min)
(°C/min)
20 165 1
5 220 10




Disefio de la barra:

El disefio de la barra se basé en la metodologia general para
disefio de productos quimicos propuesta por Cussler (Cussler,
2001). Para establecer las necesidades de los clientes de la
tienda Chikach en cuanto a las caracteristicas de la barra, se
realizaron fres sesiones de grupos focales en las que participaron
21 personas en total. Adicionalmente se entrevistaron a 10
consumidores usuales de barras que no eran clientes de la
tienda. Se consideraron también los principios mercadotécnicos
de la tienda. Estas caracteristicas y su justificacién se pueden
observar en la Tabla 2.

Para encontrar la formulacién del prototipo de la barra el
proceso se realizé por etapas, cada una de las cuales consistié
en tres fases: 1) Determinar condiciones iniciales, 2) Formular,
3) Evaluar la formulacién. Este ciclo se repitié hasta encontrar
la formulacién que cumpliera con las condiciones establecidas
en la Tabla 2.

Los factores cruciales para la definicién del proceso de
elaboracién fueron: 1) el orden de mezcla de ingredientes, 2)
combinacién de uso de semilla entera y molida de chan, 3)
cantidad de miel, 4) tiempo de horneado y 5) temperatura de
horneado. En la primera etapa de definicién de proceso se
realizaron todas las combinaciones de los primeros fres factores.
Estando éstos definidos se procedié a combinar los tiempos (20,
30y 40 min) y temperaturas de horneado (100, 125y 150 °C).
Se obtuvieron dos prototipos que sélo se diferenciaron entre s
por la temperatura de horneado. Para determinar cudl era el
mejor se les realizé un perfil sensorial evaluando los atributos
de: aroma a miel, desmoronamiento, dureza, crujencia y sabor
dulce de la barra. Participaron 20 estudiantes del curso de
Andlisis Sensorial de Alimentos de la Universidad del Valle de
Guatemala. Se utilizé una escala de siete puntos para determinar
la intensidad de cada atributo en las muestras. Se utilizaron
alimentos de referencia para ejemplificar los valores 1y 7 de
la escala. Por cada atributo se determiné la diferencia significativa
entre las barras y se evalué la preferencia.

A la barra finalmente seleccionada se le realizé una prueba
sensorial orientada al consumidor para determinar la
aceptabilidad de la misma. Los atributos evaluados fueron
apariencia, olor, textura y sabor usando una escala de 5 puntos.

Se determiné la preferencia entre la barra disefiada y ofra que
ya se comercializaba en la tienda Chikach. En ambas pruebas
participaron 50 personas (30 mujeres y 20 hombres) con
promedio de 23 afios de edad. 22 de estas personas indicaron
que consumian regularmente de 1 a 3 barras por semana.

Evaluacion del producto terminado:

La preparacién de la barra consistié en molerla y mantenerla
en un recipiente hermético para realizar todos los andlisis de su
caracterizacién. Se determiné su contenido de humedad, cenizas,
proteinas, grasas y de fibra cruda segin los métodos de la
AQAC. Se determiné el perfil de acidos grasos de la misma
manera que a la semilla de chan.

Se determiné la estabilidad de la barra durante su
almacenamiento con dos empaques diferentes usando el método
propuesto por Ayala (Ayala, 1997). Se usaron bolsas de celofdn
y bolsas de tres capas (poliéster transparente + poliéster
metalizado + polietileno de baja densidad). Se almacenaron
las muestras por 15 dias a 37°C. Segun el método mencionado
cada 5 dias equivalen a un mes de almacenamiento normal.
Cada cinco dias se analizé el desarrollo del contenido de
humedad, actividad de agua, dureza, crujencia (sensorialmente)
y desarrollo de rancidez (sensorialmente).

Andlisis estadistico:

Todas las mediciones se realizaron por lo menos en friplicado
y se expresaron en términos de promedio y desviacién esténdar.
En los casos perfinentes se realizaron andlisis de varianza de un
factor. Se utiliz6 el Software Statistics Data de Microsoft Excel

2004 para Macintosh.

Resultados y discusion

Caracterizacion de la semilla de chan:

En la Tabla 3 puede verse los resultados del andlisis proximal
de la semilla de chan, los cuales son similares a los valores
obtenidos en la literatura lo que conlleva a que a la semilla

Tabla 2. Condiciones iniciales para la formulacion de la barra deferminadas a partir de las expectativas manifestadas por los consumidores pofenciales.

Condicion

Justificacion

Amaranto como
ingrediente mayoritario  Genera volumen a la barra.
Ingredientes naturales

Materia prima

El amaranto es el ingrediente principal pues le da lu identificacion al producto.

La empresa tiene como principio usar la menor cantidad de aditivos en sus productos.

Los clientes prefieren una etiqueta limpia.

Sin azdcar

Los clientes de la tienda valoran mds los productos sin sacarosa.

Se desea que pueda ser consumido por diabéficos.
Maraion Los consumidores indicaron que les agradaria el contraste en apariencia y en sabor que puede dar una nuez.
Es una nuez que ya se comercializa en la tienda Chikach y por lo tanto cuentan con proveedores de la misma.

Tamafio Porcion de 25— 30g
minimo 150 mg de
omega 3 por porcion

Cosfos Materia prima por

porcion < Q.1.00

Textura crujiente

Textura compacta

Sabor poco dulce

Sabor neutral

Resultados del grupo focal
Resultados del grupo focal
Resultados del grupo focal
Resultados del grupo focal

Sensoriales

Es el tamaiio usual de una barra comercial
Con esto se obtendria un producto alto en contenido de omega 3

Para que el precio final no exceda los Q. 4.00
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analizada se le pueden adjudicar las propiedades relacionadas
a los nutrientes que se mencionan en las referencias consultadas.

El perfil de dcidos grasos se muestra en la Tabla 4 donde se
ve que el aceite de la semilla contenia un 59.80 + 0.56 % de
4cido graso alfa linolénico, que pertenece al grupo de dcidos
grasos fipo omega-3. Por lo tanto, la semilla entera contiene
17.8g en cada 100g. Se puede decir entonces que el chan es
un alimento alto en este nutriente esencial segin las
especificaciones de la EFSA (European Food Security Association)
que indica que para poder hacer esta declaracién el alimento
debe contener como minimo 0.6g por cada 100 g del alimento.
Este andlisis confirma que el chan es un ingrediente apto para
ser utilizado en alimentos funcionales orientados a prevenir
enfermedades cardiovasculares.

La capacidad antioxidante de la semilla de chan es de 1909
+30mg de dcido ascérbico por cada 100g de semilla. Este
resultado se muestra en la Tabla 5 el cual es mayor a la
capacidad antioxidante de varias frutas. El chan tiene once veces
mas equivalentes de dcido ascérbico que el mango, la fruta con
el nivel mds alto. Al comparar la porcién de chan de 10g con
una porcién de fruta de 100g, cantidades més acordes al
consumo real, la porcién de chan contiene 190mg de dcido
ascorbico, cantidad que sigue siendo mayor al aportado por
una porcién de la fruta. Para la estabilidad de los dcidos grasos
contenidos en la semilla de chan es muy importante la capacidad
antioxidante de la fraccién no grasa (tal como se realiz6 este
andlisis) puesto que los protege de la oxidacién.

Disefio de la barra:

Las caracteristicas esperadas de la barra se observan en la Tabla
2. Laformulacién de la barra que cumplié con estas caracteristicas
fue de un 32% de amaranto expandido, un 26% de miel, un
23% de semilla tostada de marandn, un 10% de semilla entera
de chan y un 9% de agua. Para llegar a esta formulacién se
trabaj6 en etapas de disefio, las cuales se muestran en la Tabla
6. La primera formulacién se determiné a partir del costo de la
materia prima, el cual no debia exceder Q.1.00 para que el
precio de venta (que incluye materia prima, insumos, mano de
obra, depreciacién, IVA y ganancia) no excediera los Q.4.00.
Los cdlculos para obtener estos valores fueron realizados por
el enfe comercializador y otorgados como una caracteristica
que el producto disefiado debia cumplir. Tomando en cuenta
los costos de las materias primas se procedié a hacer una
primera formulacién que en la Tabla 6 se identifica como Etapa
1. Se puede ver que esta formulacién tuvo varios defectos
ademds de exceder el costo definido. Se hicieron varias
reformulaciones y se obtuvieron varias combinaciones de

Tabla 3. Andlisis proximal de la semilla de chan.

Tabla 4. Perfil de dcidos grasos del aceite de la semilla de chan.

Acido graso Contenido (g/100g de aceite)
Esta investigacion  Ayerza y Coates, 2005
Palmitico 7.63+0.14 6.9
Estedrico 3.77 = 0.08 2.8
Oleico 8.12 +0.15 6.65
Linoléico 20.68 + 0.21 19
Linolénico 59.80 = 0.56 638

Tabla 5. Capacidad antioxidante de lo semilla de chan expresada en
equivalentes de Acido Ascarbico y comparacion con otros alimentos analizados
por el mismo método.

Alimento Capacidad antioxidante (mg AA/100g)
Semilla de chan 1909 +30
Mora 82.6 £2.6°
Uva 105.9 =040
Fresa 132.8 + 0.3
Pifia 41.1+0.8°
Mango 174.3 0.5
Noni 23.89
Carambola 5.59b

@ (Kuskoski, et al, 2005) ® (Murioz, 2007)

ingredientes, las cuales se identifican como Etapa 2 y Etapa 3
en la Tabla 6. La formulacién finalmente seleccionada fue la
obtenida después de realizadas las mejoras mencionadas en la
Etapa 3. Esta formulacion satisface las necesidades relativas a
la materia prima ya que su ingrediente mayoritario es el amaranto,
sélo contiene ingredientes naturales y no contiene azdcar. En
cuanto al costo se logré que costara Q.1.07, valor que supera
el limife sentado, pero se considera que al aumentar la produccién
y comprar materia prima en cantidades mayores los costos por
barra se podrdn reducir.

El procedimiento final de elaboracion se muestra en la Figura
1. Entodos los casos que se encontré en la literatura consultada
sobre elaboracién de barras, se usé como jarabe de unién una
mezcla basada en edulcorantes por tener propiedades adhesivas,
las cuales se deben principalmente a la capacidad de
caramelizacién de los mismos y su cristalizacién al enfriarse.
Por eso se considera una caracteristica extraordinaria que en
el proceso de elaboracién de esta barra el agente adherente
principal no haya sido un edulcorante, sino no un liquido
altamente viscoso formado por la mezcla de la semilla de chan,
agua y miel. Se le agregé miel (que es un edulcorante) para
darle sabor comprobando previamente que la cantidad de miel
agregada (si se utiliza sola) no fuera suficiente para funcionar

Componente Contenido (g/100g de semilla)
Esta investigacion Bushway et al, 1981 Ayerza, 2005 Otros
Proteina 19.32 = 0.71 23.60 20.70 19-23¢0
Grasa 29.82 = 2.95 29.80 == 0.87 30.4 3239 bye
Humedad 5.28 = 0.85 431 +0.16 - -
(enizas 5.24 +=0.07 4.61 =0.03 4.61 -
Carbohidratos 40.34 = 3.15 18.70 ** 40.29 -
Fibra cruda 19.88 =+ 0.4220 18.00 = 0.64 - -
Fibra dietética 31.36 - 27.5 33¢

O (Ayerza y Coates, 2005) ® (Ayerza y Coates, 2001) € (Ixtaina et al, 2009) d (Weber, 1991) ** este dato de carbohidratos no incluye fibra cruda
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como agente adhesivo. La humedad agregada por el liquido Evaluacion del produdo terminado:

viscoso se elimina posteriormente en el horneado. ' . o
CSeS ob’ruevieron Sgs © ro’ro’r? oi € ofenc?olr?en’re acentables El contenido de nutrientes de la barra disefiada se puede ver
laborad di dp ) P % et h d P b en la Tabla 7, el cual, en todos los casos es similar al de ofras
el 260 0s pormedio de ede procedimiento, orr;ezon o]orgocos barras especificadas en la literatura.  Una ventaja clara de la
por 40 minutos, pero con diterente temperatura {125 y 150°C). barra es su menor contenido de humedad, lo cual es ventajoso
De éstos se seleccion el horneado a 150°C pues fue la barra . T
R ) para su almacenamiento y comprueba la eficacia del horneado
preferida significativamente por el panel debido a sus duio el 9% d ¢ en la formulaci
L ol 4 la Fiqura 2. S pues se redujo el 9% de agua que se agregé en la formulacién.
caracferisficas sensoriales que pueden verse en fa figura 2. )@ La comparacién con otras barras comerciales (ya en el mercado)
considera que la principal razén de la preferencia fue su nivel se muestra en lo Tabla 8. Exceptuando los carbohidrafos, en
. . Vi . 7 . !
de crujencia, ademds de cumplir con las caracteristicas deseadas dos | | o d : de la barra dissfad
de fener una textura compacta y sabor poco dulce o neutral fodos los casos el contenido de nulrientes de la barra disenaca
pacta'y P ' es mayor que el valor promedio de las comerciales. Sobresale

Tabla 6. Formulaciones obtenidas después de cada efapa de disefio previas a la formulacién finl.

Etapa 1 Etapa 2 Etapa 3
Ingredientes Amaranto 38% 38% 31%
Miel 6.7% 13% 30%
Maraiion 22.3% 25% 22%
Chan (semilla) 22% 11.4% 8%
Chan (harina) 1% 1.3% 1%
Agua 10.6% 114 8%
Evaluacion Costo por 25g 1.20 1.12 107
Defectos - desabrida - falta dulzor - harina de chan
- peso ligero - semillas se separan N0 es necesaria
- s desmorona - himeda - muy dulce
- muy seca - peso ligero
- sabores divorciados
- alto porcentaje de chan
Mejora para siguiente etapa - aumentar miel - qumentar miel - eliminar harina de chan
- reducir semillas de chan - reducir semillas de chan - reducir cantidad de miel

Pesado de ingredientes

Mezclado de agua + chan + miel

Precalentado de horno a 150°C Mezclado de amaranto y marafion Reposo por 5 minutos minimo

Mezclado final

Moldeado

Homeado por 40 minutos

Cortado en caliente

’ Enfriomiento ‘

’ Empacado ‘

Figura 1. Diagrama de flujo del proceso de elaboracion de la barra de amaranto.
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su contenido en dcidos grasos mono y poliinsaturados que son
casi tres veces mayores al promedio, lo cual le da una ventaja
competitiva al producto pues el consumidor frecuente de barras
tiene la nocién de que este tipo de grasa es beneficiosa para
su salud. A pesar de que contenga una cantidad mayor de
4cidos grasos saturados que el promedio, se considera que la
barra es apta para competir con las barras comerciales que
estan a la venta en los supermercados de afluencia masiva, no
s6lo en tiendas pequefias como Chikach.

El perfil de dcidos grasos de la barra, que se muestra en la
Tabla 9 denota que la grasa del producto tiene un 10.30 =
0.04% de d4cido graso alfa linolénico. Esto se traduce a que
cada 100g de barra contienen 1.8g de omega-3 por lo que
también se puede declarar que tiene un alto contenido de este
nutriente esencial segun las especificaciones de la EFSA.

En las pruebas sensoriales orientadas al producto se obtuvo
que la barra disefiada sf fue aceptada por los consumidores
potenciales (Tabla 10) méds no preferida significativamente (Tabla
11). Tampoco hubo preferencia significativa por la barra que
ya se comercializaba en la tienda Chikach. El resultado esperado
sf era que se prefiriera significativamente la barra disefiada.
Probablemente la razén de que no haya sido preferida haya
sido la apariencia, pues es la Gnica caracteristica en la que
hubo una diferencia significativa entre las dos barras, lo cual
se observa en la Tabla 10.

En la prueba de estabilidad durante el almacenamiento en
dos empaques no se obtuvo diferencia significativa entre
empagques en ningdn pardmetro. El método acelerado propuesto

Aroma a miel

Sabor dulce Desmoronamiento

(rujencia Dureza

Barra homeada o 150°C — Barra honeada a 125°C

Figura 2. Perfiles sensoriales de las dos propuestas de barras con la misma formulacion pero
diferente temperatura de honeado.

por Ayala (Ayala 1997) consistié en almacenar las muestras por
15 dias a 37°C. Cada 5 dias, que equivalen a un mes a
condiciones normales, se realizaron mediciones de humedad,
actividad de agua, dureza, crujencia (sensorialmente) y desarrollo
de rancidez (sensorialmente). Entre las mediciones del dia 10
y del dia 15 hubo una reduccién en crujencia y un aumento en
la rancidez, por lo que se deferminé una estabilidad de dos
meses en ambos empaques.

Tabla 7. Contenido de nutrientes de la barra disefiada y su comparacion con barras disefiadas en ofras investigaciones.

Contenido g/100g
Componente Amaranto y chan Sorgo® Arroz® Alta en proreinub
Proteina fofal 11.41 £0.13 9.56=+ 0.35 12.49+ 136 15.31+ 0.035
Grasa 17.52 + 0.54 17.69 = 157 15.01+1.39 5.64 +0.05
Humedad 3.54£019 9.01+ 0.04 5.42+ 0.20 10.71 = 0.25
(enizas 2.28 +0.04 1.15+0.13 1.57+0.03 2.20 = 0.009
Carbohidratos * 63.01 £0.59 58.8+1.18 62.31+1.12 60.97
Fibra cruda 2.24 +0.45 3.79+ 041 3.20+ 0.33 517 +0.004
Calorias 463.32 433 434 355.88
0 (Ayala, 1997) b (Freitas, 2006) *No incluyen fibra cruda
Tabla 8. Comparacién del contenido de nutrientes de lo barra disefiada v ofras barras que ya se encuentran en el mercado.
Contenido por porcion (g) )
Acidos grasos
Barra Proteina Grasa Carbohidratos  Calorias saturados  mono insaturados  poli insaturados
Granola Bars, Helios 3 2.5 21 117 ] /d n/d
Multigrano Linaza,
Bimbo 3.9 9.3 23.3 191 n/d n/d n/d
Plusvita, Bimbo 1.7 28 14.1 87 0.8 1.3 05
Special K, Kellogg's 2 1 18 90 0.3 03 0.4
Nature Valley 4 6 29 190 0.5 v/d vd
Chewy, Quaker 1 3 18 100 15 vd /d
Great Value 1 2 18 90 0.5 /d 0.5
Poffis, Jack's 1 2 18 97 0.5 d n/d
Promedio 22 3.6 19.9 120 0.64 0.8 0.46
Rango 1-3.9 1-9.3 14.1-23.3 87-120 0.31.5 0.3-1.3 0405
Esta investigacion 2854003  4.38:0.14  15.76+0.15 116 0.8 21 14
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Conclusiones y recomendaciones

En contenido de profeina, grasa, humedad, cenizas, carbohidratos,
fibra cruda y fibra dietética de la semilla de chan (Salvia hispanica
L.) cultivada en Cunén, El Quiché, coincide con los valores
obtenidos en investigaciones previas realizadas con semilla
cultivada en otros lugares. El perfil de dcidos grasos obtenido
permite hacer la declaracién de que el chan es un alimento con
alto contenido de omega-3, lo cual lo convierte en un ingrediente
potencial de alimentos funcionales. Tiene una alta capacidad
antioxidante, similar a la de varias frutas reconocidas por esta
caracteristica.

Fue posible desarrollar una barra nutritiva de la cual se podrd
declarar que tiene un alto contenido de omega-3 proveniente
de la semilla de chan. Su contenido de nutrientes fue similar al
de diferentes barras disefiadas en otras investigaciones y a la
mayoria de barras comerciales por lo que se considera apta

para competir en el mercado. La vida anaquel de la barra se
calcul6 de dos meses, pero es necesario realizar mds investigacion
con diferentes empaques y durante mds tiempo de
almacenamiento. En cuanto a su preferencia entre los potenciales
consumidores es importante realizar més pruebas sensoriales
en las que se incluya el empaque y efiquetado en el que se listen
los ingredientes y se muestre las declaraciones sobre sus nutrientes.

Tabla 9. Perfil de dcidos grasos de la grasa de la barra disefiada

Acido graso Contenido (g/100g de grasa)
Palmitico 12.10+1.04
Estedrico 7.57 +0.46
Oleico 48.28 +1.68
Linoleico 2176 +0.17
Linolénico 10.30 = 0.04

Tabla 10. Aceptabilidad de la barra disefiada y la diferencia significativa de la barra ya comercializada, con un ct= 0.05 y valor aritico de F= 3.938.

Aceptabilidad promedio™

Atributo Barra diseiada Barra Chikach Valor F Probabilidad Diferencia significativa
Apariencia 3.50 416 12.24 0.000706 sf
Olor 3.44 3.52 0.1726 0.6786 no
Textura 3.46 3.70 1.3459 0.2489 no
Sabor 3.67 4.04 3.15 0.0790 no
* Se us6 una escala de 1-5 (1: me gusta muy poco; 5: me gusta muchisimo)
Tabla 11. Preferencia significativa por cada una de lus barras evaluadas
Barra Cantidad de panelistas Porcentaje Probabilidad Preferencia significativa  Panelistas dispuestos
que la prefirieron o=0.05 a pagar Q 4.00 por la
barra elegida
disefiada 24 46 % 0.022 no 87%
Chikach 26 54 % 0.005 no 89%
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