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Introducción
El aceite de chía constituye una de las fuentes más 
ricas de ácidos grasos omega-3 por lo que su incor-
poración en alimentos panificados resulta de gran 
relevancia. Sin embargo, al momento de la prepara-
ción de panes enriquecidos surgen inconvenientes de 
estabilidad oxidativa que alteran la calidad química 
y organoléptica del alimento. La microencapsulación 
del aceite de chía resulta una metodología promisoria 
para contrarrestar este efecto.

Objetivo
El presente trabajo plantea el estudio del efecto pro-
ducido por la adición de aceite de chía microencapsu-
lado y sin encapsular como ingrediente en el proceso 
de preparación y en la calidad tecnológica de panes 
enriquecidos con omega-3.

Metodología
Los parámetros de calidad tecnológica de los panes 
elaborados (pan control, pan con aceite de chía y pan 
con microcápsulas de aceite de chía) se determinaron 
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según la AACC (1995). La calidad química del acei-
te se determinó según la AOCS (2009). La evaluación 
sensorial se llevó a cabo según Plemmons & Resurrec-
ción (1998).

Resultados
Los parámetros de calidad tecnológica mostraron que 
el aspecto macroscópico y el contenido de hume-
dad no varían significativamente entre las diferentes 
muestras, mientras que los panes que contenían acei-
te sin encapsular mostraron un aumento del volumen 
específico, el área alveolar y tamaño de alveolos y 
una disminución de la firmeza y la masticabilidad res-
pecto a los panes control. Si bien, la cuantificación 
del ácido α-linolénico mostró una disminución del 14% 
en los aceites encapsulados y sin encapsular respecto 
al aceite control, la calidad química del aceite in-
corporado al pan sin encapsular presentó un mayor 
índice de peróxido; mientras que los aceites encap-
sulados no resultaron significativamente diferentes 
al aceite control. Este efecto se vio reflejado a 0, 7 
y 14 días de almacenamiento. Finalmente, mediante 


