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Desarrollo premezcla multiuso para panificacion con harina
de chiay amaranto, y semillas de chia, girasol, séesamo y lino

Farah, Silvia; Spadavecchia, Antonella; Figueras, Tatiana; Bailey, Jannika;
Mezzatesta, Pablo; Raimondo, Emilia.

OBJETIVO: METODOLOGIA
Desarrollar una premezcla || Paraello se formularon dos premezclas, con tres

multiuso para productos repeticiones cada una. El ensayo 1 (E.l) estaba
P P formulado con de 75% de harina de trigo 000;

panl_fl_cados con mejor perfil || 7 504 de harina de amaranto: 7,5% de harina de
nutricional mediante el chia; 2,5% de semillas de chia; 2,5% de semillas

agregado de semillas y de lino; 2,5% de semillas de girasol y 2,5% de
harinas de amaranto y chia. semillas de sésamo blanco.

METODOLOGIA

El ensayo 2 (E2) con 63% de harina de trigo 000; 10% de harina de amaranto; 12% de
harina de chia; 3% de semillas de chia; 4% de semillas de lino; 4% de semillas de
girasol y 4% de semillas de sésamo blanco. Posteriormente con el fin de probar los
desarrollos, y definir el ensayo mas aceptable, se elaboraron dos productos de
panificacion de consumo habitual, galletas dulces con pasas y uno salado (pizza)

R ES U LTA DOS » COMPARACION DE PR:::.E:E:S Y HARINA DE TRIGO

El valor proteico se incrementa en ambas | 2852
premezclas. La presencia de amaranto | .
mejora el valor biolégico de las proteinas | .,
aportadas por el trigo. Los carbohidratos |
se reducen, subiendo ademas el contenido | :
de fibra, incrementando la saciedad. Las
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grasas totales se incrementaron, a : o slld .:
’ . . roteina otales aturadas ra
expensas de la chia, mejorando la ingesta VAL . MEZCLA2 @ HARINA
de acidos grasos omega 3.
Q CONCLUSIONES
FACULTAD DI !N!!!RS!DAD Se pudieron obtener estas premezclas saludables,
CIENCIAS DE MAZA) las cuales se pueden emplear como base en
LA NUTRICION St productos salados y dulces, obteniéndose alimentos
de mejor perfil nutricional.




