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Desarrollo de una formulacién para elaborar un super alimento “Barra
nutritiva” de chia y amaranto

Flores Pérez, 1.V., Jiménez-Vera V. y Martinez-Manrique, E.*

Laboratorio de Bioquimica y Fisiologia de Granos, Unidad de Investigacién
Multidisciplinaria, FES-Cuautitlan, C-4, UNAM. Km 2.5 Carretera Cuautitlan-
Teoloyucan 54700, Cuautitlan Izcalli, México. Teléfono 56231999 ext. 39428.

*e-mail: tallerdecereales.fesc@yahoo.com.mx.

Resumen

México tiene una diversidad de productos agroalimentarios tradicionales, con
importantes virtudes nutricionales y que han sido utilizados durante cientos de anos
por los pueblos indigenas. Muchos de esos productos hoy en dia son considerados
superalimentos porque tienen un alto valor nutrimental, ejemplos de ellos son la
chia y el amaranto, pero poco se consumen de manera directa y mucho menos en
alimentos procesados, por lo que incluir estos granos en productos con alto
consumo como una barra nutritiva mejoraria la calidad nutrimental del alimento y
en consecuencia la nutricién de quien lo consume. Con base en lo anterior, en este
proyecto se planteé elaborar una barra nutritiva incorporando harinas de chia y
amaranto, para mejorar su calidad nutrimental. Se evaluaron diferentes
formulaciones mediante una prueba sensorial de preferencia para seleccionar la
mejor. La barra seleccionada se evalud en su composicién quimica y sus propiedades
nutricionales, capacidad antioxidante y compuestos fendlicos; asi como una prueba
sensorial de nivel de agrado. Los resultados mostraron que la formulacién
seleccionada fue 20-20-60% harinas de amaranto-chia-trigo respectivamente, la cual
tuvo una mejor calidad nutrimental que las barras comerciales, control y tuvo una

aceptacién sensorial del 71% y una calificacién de 7.25.

Palabras clave: Amaranto, Chia, Barra nutritiva, Superalimento, Calidad nutrimental.
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como un alimento funcional. Ademas, el producto tuvo una buena aceptacién

por parte del consumidor en una prueba de nivel de agrado.
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