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Desarrollo e innovacion de productos lacteos hibridos: aplicacion de quinoa
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Resumen

En los ultimos afnos ha aumentado el consumo de productos de origen vegetal, disminuyendo a su vez el
consumo de alimentos de origen animal. Esta tendencia viene de la mano de una mayor preocupacion por parte
de los consumidores sobre la salud, de la mano con una mayor concienciacion alimentaria. Uno de los elementos
clave de esta tendencia son los alimentos “plant-based”, los cuales combinan tanto productos de origen vegetal
como de origen animal, obteniendo los beneficios de ambos tipos de alimentos. En este trabajo se estudio el
efecto de la utilizacion de harina de quinoa y bebida de quinoa en la elaboracion de un postre lacteo,
determinando su valor nutricional y caracteristicas fisicoquimicas. Ademas, se llevo a cabo un analisis sensorial
para determinar la aceptacion por parte de posibles consumidores. Como resultado del estudio, se determind que
las natillas elaboradas contaban con un perfil nutricional mejorado, siendo fuente de proteinas, bajas en grasa
(1,52 — 2,97 %) y con un contenido caldrico reducido con respecto a las ofertadas en el mercado. Las
caracteristicas fisicoquimicas de los postres elaborados fueron similares a las de otros postres ya disponibles en
el mercado elaborados a base de otros cereales, y, en lo que respecta a la aceptacion, la mayoria de las
formulaciones obtuvieron una aceptacion similar, siendo la mas aceptada la formulaciéon con un 75 % de leche y
un 25 % de bebida vegetal y, la menos aceptada, la formulacion elaborada enteramente con bebida vegetal. En
conclusion, la incorporacion de quinoa como ingrediente en la elaboracion de productos lacteos puede ser una
opcioén interesante para la elaboracion de productos lacteos funcionales mejorados, obteniéndose productos de
caracteristicas similares fisicoquimicas similares a los actuales.
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Development and innovation of hybrid dairy products: application of quinoa as a new
ingredient in dairy dessert production
Abstract

In recent years, the consumption of plant-based products has increased, while the consumption of animal-based
foods has decreased. This trend goes hand in hand with increased consumer concern about health, along with
greater food awareness. One of the key elements of this trend is "plant-based" foods, which combine both plant
and animal products, obtaining the benefits of both types of food. In this work, the effect of using quinoa flour
and quinoa drink in the preparation of a dairy dessert was studied, determining its nutritional value and
physicochemical characteristics. In addition, a sensory analysis was carried out to determine the acceptance by
potential consumers. As a result of the study, it was determined that the custards produced had an improved
nutritional profile, being a source of protein, low in fat (1.52 - 2.97 %) and with a reduced caloric content
compared to those offered on the market. The physicochemical characteristics of the prepared desserts were
similar to those of other desserts already available on the market made from other cereals, and, as regards
acceptance, most of the formulations obtained a similar acceptance, the most accepted being the formulation
with 75% milk and 25% vegetable drink and, the least accepted, the formulation made entirely with vegetable
drink. In conclusion, the incorporation of quinoa as an ingredient in the elaboration of dairy products can be an
interesting option for the elaboration of improved functional dairy products, obtaining products with similar
physicochemical characteristics similar to the current ones.
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INTRODUCCION RESULTADOS Y DISCUSION

En los ultimos anos existe una tendencia mundial de reduccion del
consumo de productos de origen animal, debido a los potenciales

beneficios sobre la salud que aporta el aumento del consumo de productos
vegetales. Especialmente, la disminucion de la incidencia de enfermedades
como obesidad, cancer o algunas patologias psicologicas. De la mano de . S l4'1 04
esta tendencia surge un mayor interes en alimentos como la quinoa, la cual | '
se considera un “pseudocereal” y cuenta con una serie de ventajas con cos0 > 488 l 9,005
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respecto a los cereales tradicionales, como el contenido proteico o el perfil
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textura, analisis sensorial. Figura 3. Aceptacion general de las distintas muestras.
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