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Introduccion

(Da Silva et al., 2013).

11 mil 394 millones de litros

(Ramirez y Vélez, 2012).

Este tipo de queso contiene alrededor de 53-58%
de humedad, 19-25% de grasa, 18-20% de
proteina, 1.3-1.8% de sal y un pH de 5.6-6.4

(Guisa, 1999).




Introduccion

Mesoamérica siendo nativa de las areas
montanosas del oeste y centro de

Mexico. (Beltran-Orozco y Romero, 2003; Cahill, 2004).

Proteina, extracto etéreo, fibra cruda,
carbohidratos, mucilago, fenoles,
antioxidantes y minerales.

(Guiotto, 2014) .
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Obtencion de harina de chia
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Proceso de Queso Panela

Leche Pasteurizada (68°C x 30 min.)

Adicion de CaCl, (0.2g/L), cuajo liquido (0.12mL/L. Fuerza del Cuajo 1:20,000) y
harina de chia (0.5%, 0.7% y 1%)




Proceso de Queso Panela

Salado de forma directa en la cuajada
(69/L)

Empacado




Analisis Fisicoquimicos

Por incineracion de acuerdo con la

HUMEDAD # (A.0.A.C., 1997) Oficcial Method 923.03.

SR EI método de semi micro Kjeldah, obtenido de la
e (A.O.A.C., 1997) Official Method 957.01.

¢= PROTEINA




Por incineracion de acuerdo con la ‘ | 14 .ﬁ 1
CENIZAS #(A.O.A.C. 1997) Oficcial Method 923.03. l L

Técnica de reflujo e incineracion (A.0.A.C., 1997) ‘ FIBRA
Official Method 962.09. CRUDA




MATERIA Método acido-butirométrico Van Gulick.
GRASA (Casado, 1991)

Método Soxhlet (A.O.C.S., 1993).




Analisis de pe\rfil de textura
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Evaluacion sensorial

Prueba de Preferencia

|

456 123 789

50 jueces tipo consumidor
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Resultados y discusion

Humedad Cenizas Materia Grasa Fibra Proteina Carbohidratos

6.64% 4.49% 30.1% 27.2% 16.25% 15.19%

Tabla 1 Parametros Fisico-quimicos de la harina de chia (Salvia Hispanica L.)




Resultados y discusion

Concentraciones Humedad Cenizas Proteina
0% 59.892 2.70° 14.00° 0.292 16.862
0.50% 61.25° 2.332 15.162 0.762 16.30P
0.70% 61.67° 2.682 14.662 1.162 16.04¢
1% 61.69° 2.79° 15.832 1.80P 15.52¢

Tabla 2 Parametros Fisico-quimicos en quesos panela adicionados con diferentes concentraciones de harina de chia (Salvia Hispanica L.)
a,b,c, diferentes superindices en una misma columna indican que las medias difieren significativamente ((P < 0.05)




Resultados y discusion

Tratamientos Dureza Adhesividad Cohesividad Elasticidad
(kg) (8.s) (mm)
0% 1.112 4.83 E-022 0.832 1.302
0.50% 0.602 2.43 E-022 0.732 1.192
0.70% 0.33° 02 0.672 1.382
1% 0.22¢ Qob 0.64° 1.75P

Tabla 3 Parametros de Perfil de Textura en quesos panela a diferentes concentraciones de harina de chia (Salvia Hispanica L.)
a,b,c, diferentes superindices en una misma columna indican que las medias difieren significativamente ((P < 0.05)




Resultados y discusion

m0.50% m0.70% m1% mIndefinido

Figura 1 Analisis sensorial de los quesos panela con diferentes
concentraciones de harina de chia (Salvia Hispanica L.)
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Conclusiones

La harina de la chia (Salvia
Hispanica L.) es rica en fibra,
materia grasa y proteina,
por lo que puede ser
utilizada como  aditivo
natural para aumentar la
calidad  nutricional  del
gueso panela.




Conclusiones

Los quesos elaborados con el 1% de la adicion
de la harina de chia presentaron los valores
mas altos en los porcentajes de humedad,
cenizas, grasa y fibra. Sin embargo, el analisis
sensorial mostro que el 46% de los jueces
consumidores  prefirieron los  quesos
elaborados con el tratamiento del 0.7%.

La adicion de la harina de chia favorece las
caracteristicas de textura de dureza,
adhesividad, cohesividad y elasticidad.
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