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RESUMEN

Introduccién: la quinua tiene un buen rendimiento de culti-
vo en la provincia de Mendoza. Posee un elevado porcentaje
de proteinas (de 16 a 23 g/%), de 4 a 9% de grasas poliinsa-
turadas y un importante aporte de fibras.

Objetivos: formular hamburguesas con mejor perfil nutricional.
Materiales y métodos: con varios ensayos se prepararon me-
dallones. Se definieron dos recetas: una contenia 100% de car-
ne vacuna y la otra 50% de carne vacuna mas 50% de quinua
previamente lavada y cocinada con las técnicas adecuadas; el
resto de la formulacion con los mismos ingredientes en iguales
proporciones. Se realizaron por triplicado y los anélisis por dupli-
cado. Para su andlisis se aplico el esquema de Weende. Para el
analisis estadistico se aplicé la prueba T de Student.
Resultados: para la hamburguesa de carne (HC) su valor ca-
l6rico fue de 169+0,8 kcal/100g y para la de quinua (HQ) de
170+0,56 kcal/100g, sin existir diferencias estadisticamente
significativas. En cuanto al contenido de carbohidratos se in-
crementé de 11+0,22 g% (HC) a 13+0,44 g% (HQ) y el de fi-
bra alimentaria de 0,66+0,03 g% (HC) a 3,51+0,03 g% (HQ).
El de proteinas disminuy6 de 16+0,24 g% (HC) a 12+0,43 g%
(HQ) y el de lipidos se increment6 de 6,8+0,06 g% (HC) a
7,8+0,12 g% (HQ), pero a expensas de mejorar el perfil li-
pidico dado que se redujeron los &cidos grasos saturados de
3,3+0,07 g% a 2+0,03 g%. El aporte de sodio disminuyd de
123+1,33 mg% (HC) a 113+1,67 mg% (HQ).
Conclusiones: se concluye que, con el agregado de quinua, en
la preparacién de un alimento popular (hamburguesa), se logra
un producto més saludable por su aporte de fibras y su mejora
en el perfil lipidico.
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ABSTRACT

Introduction: quinoa has a good crop yield in the province of
Mendoza. It has a high percentage of protein between 16 to
23 g/%. It contains between 4 to 9% of polyunsaturated fats
and an important contribution of fibers.

Objectives: to formulate hamburgers with a better nutritio-
nal profile.

Materials and methods: for this, medallions were prepared,
carrying out several tests of which two recipes were defined,
one containing 100% beef and the other 50% beef plus 50%
quinoa previously washed and cooked with the appropriate
techniques; the rest of the formulation with the same ingre-
dients in equal proportions. They were performed in triplicate
and analyzes in duplicate. For its analysis, the Weende scheme
was applied. For statistical analysis, Student's t-test.

Results: for the meat hamburger (MC) its caloric value was
169+0.8 kcal/100g and for the quinoa (MQ) 170+0.56 kcal/100g,
there were no statistically significant differences. As for the
carbohydrate content, it increased from 11x0.22 g% (MC) to
13+0.44 9% (MQ). The dietary fiber content from 0.66+0.03 g%
(MC) to 3.571£0.03 g% (MQ). The protein level decreased
from 16+0.24 9% (MC) to 12+0.43 9% (MQ) and the lipid
level increased from 6.8+0.06 g% (MC) to 7.8+0.12 g% (MQ),
but at the expense of improving the lipid profile since saturated fatty
acids decreased from 3.3+0.07 9% to 2+0.03 9%. Sodium supply
decreased from 123+1.33 mg% (MC) to 113+1.67 mg% (MQ).
Conclusions: it is concluded that with the addition of quinoa,
in the preparation of a popular food (hamburger), a healthier
product is achieved due to its contribution of fibers and its
improvement in the lipid profile.
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INTRODUCCION

La Universidad Juan Agustin Maza, junto con la
Comisiéon de Enlace de la Legislatura Provincial y la
Secretarfa de Agricultura Familiar, trabajan en un pro-
yecto para el cultivo de quinua en Mendoza®, porque
esta semilla se adapta a las condiciones agroecolo-
gicas de la provincia. Ademas, como su cosecha re-
guiere mucha mano de obra y su valor de mercado es
elevado, se adecua a pequefos productores®®?.

La quinua posee un elevado porcentaje de pro-
teinas, de 16 a 23 g en 100 g con un buen perfil de
aminoacidos. Contiene de 4 a 9% de grasas poliin-
saturadas y un importante aporte de fibras, lo cual
la torna una semilla con muy buenas propiedades
nutricionales para la formulacién de alimentos3#.

Se eligieron las hamburguesas por el alto consu-
mo per capita que existe en nuestro pais’.

OBIJETIVOS

Por lo expuesto, el objetivo de la presente in-
vestigacion fue formular hamburguesas con mejor
perfil nutricional.

MATERIALES Y METODOS

Fue un estudio experimental. Para desarrollar-
lo se prepararon medallones teniendo en cuenta
que se partié de la misma carne y del mismo lote
de semillas de quinua; la misma precaucion se tuvo
con el resto de los ingredientes para no introducir
variabilidad en la formulacién. Se realizaron varios
ensayos de los cuales se definieron dos recetas: una
contenia 100% de carne vacuna y la otra 50% de
carne vacuna mas 50% de quinua previamente la-
vada para extraerle las saponinas' y cocinada con las
técnicas adecuadas; el resto de la formulacién, con
los mismos agregados en iguales proporciones de
ingredientes y especias.

Para su analisis se siguid un esquema Weende,
que es el autorizado por el Cédigo Alimentario Ar-
gentino y se determind:

e Humedad?. Método de la A.0.A.C 950.46 B.
Método indirecto por desecacién en estufa a 100-
105°C hasta peso constante.

e Grasa total’>. Método directo por extracciéon
con éter etilico (grasa bruta) (A.0.A.C. 960.39,
1990), por extraccion con éter etilico, mediante el
método gravimétrico de Soxhlet.

e Grasas saturadas por cromatografia gaseosa
sobre la grasa extraida previa esterificacion.

e Fibras?. Método de fibra cruda por hidrdlisis
acida alcalina.

* Proteina bruta? (A.0.A.C. 928.08, 1990). Mé-
todo de Kjeldahl para determinar nitrégeno con
6,25 como factor de conversion en proteinas.

e Cenizas®’. Método directo (A.O.A.C. 923.03,
1990) por incineracion en mufla (a 500+10 °C) has-
ta peso constante de las cenizas.

e Hidratos de carbono. Por diferencia.

e Valor energético. Por calculo utilizando los fac-
tores de Atwater.

Analisis estadistico

Cada tipo de hamburguesa se realizé por triplica-
do al igual que los andlisis. Para determinar si existian
diferencias en los valores hallados se efectué un ana-
lisis estadistico aplicando la prueba T de Student para
comparar medias con programas SPSS y Statgraphics.

Los valores estadisticamente significativos con
un p=0,001y prueba de Levene, asumiendo varian-
zas iguales, fueron las variables respuestas: conteni-
do de humedad, proteinas, grasa total, fibra, sodio
e hidratos de carbono. Con un p=0,001 y prueba
de Levene asumiendo varianzas diferentes grasas
saturadas, y por ultimo con un p=0,003 y prueba de
Levene asumiendo varianzas iguales cenizas.

RESULTADOS

Para la hamburguesa de carne (HC) su valor calori-
co fue de 169+0,08 kcal/100g y para la hamburguesa
de quinua (HQ) de 170+0,56 kcal/100g, sin existir di-
ferencias estadisticamente significativas (Figura 1).

Se encontraron diferencias estadisticamente signi-
ficativas (p=0,001) en el contenido de humedad entre
la HC y la de HQ debido al contenido acuoso que apor-
ta la carne. Sin embargo esto no afect6 la aceptabili-
dad del medallon. Su variacion fue de 64,76+0,16 g%
(HC) a 62,80+0,16 g% (HQ) (Figura 2).

Se encontraron diferencias estadisticamente signi-
ficativas en el contenido proteico; las mismas disminu-
yeron de 16+0,24 g% (HC) a 12+0,43 g% (HQ). En
cuanto al contenido de carbohidratos se increment6
de 11+0,22 g% (HC) a 13+0,44 g% (HQ) (Figura 3).

Este aumento en el valor de los hidratos de
carbono se relacioné con el incremento del conte-
nido de fibra, que varié de 0,66+0,03 g% (HC) a
3,51+0,03 g% (HQ), lo cual se tradujo en un mejor
aporte nutricional (Figura 4).

El aporte de lipidos se incrementé de 6,8+0,06 g%
(HC) a 7,8+0,12 g% (HQ), pero a expensas de me-
jorar el perfil lipidico dado que disminuyeron los aci-
dos grasos saturados de 3,3+0,07 g% a 2+0,07 g%
(Figura 5).

36 Raimondo E y col. Hamburguesas con mejor perfil nutricional/ Articulo original



Actualizacion en Nutricion Vol. 21 N° 2 Abril-Junio de 2020: 35-38 ISSN 1667-8052 (impresa) ISSN 2250-7183 (en linea)

Valor energético kcal en 100 g Carbohidratos g en 100 g
135
170 170 3 13
1698 125
169,6 12
169,4 11’5
169,2 169 " 11
169 105
1688 10
168,6
1684 Hamburguesas de carne  Hamburguesas con quinua
' Hamburguesas de carne  Hamburguesas con quinua
Elaboracion propia. Se colocaron valores promedios. Elaboracion propia. Se colocaron valores promedios.
Figura 1: Comparacion del aporte energético de las Figura 4: Comparacién del aporte de carbohidratos de las
hamburguesas con y sin agregado de quinua. hamburguesas con y sin agregado de quinua.
Humedad g en 100 g Contenido de lipidos g en 100 g
65
64,76 Hamburguesas
64,5 con quinua
64
63,5
6 62,8 Hamburguesas
con carne
62,5
62
615 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9
= Grasas saturadas m Grasas totales
Hamburguesas de carne  Hamburguesas con quinua

Elaboracion propia. Se colocaron valores promedios. Elaboracion propia. Se colocaron valores promedios.

Figura 5: Comparacién del aporte de lipidos de las

Figura 2: Comparacién del contenido acuoso de las . )
hamburguesas con y sin agregado de quinua.

hamburguesas con y sin agregado de quinua.

DISCUSION
Es muy dificil cambiar un habito nutricional
arraigado, especialmente en nifios, adolescentes y

16

" adultos jévenes, como es el gran consumo de ham-
12 12 burguesas, las cuales suelen contener un elevado
10 contenido graso, principalmente de grasas satura-
8 das y sodio, lo que lo convierte en un alimento muy
j poco saludable, rechazado por el sector salud’.

N Pero si el mismo alimento se presenta en una
0

version con mejor perfil nutricional, en la cual parte
Hamburguesas de carne  Hamburguesas con quinua de la carne se reemplaza por una semilla ancestral
como la quinua, se mejora considerablemente su
aporte dietético dado que:

Figura 3: Comparacién del aporte proteico de las *Se incr,ementa, e,l aporte de f.ibra' siendo ésta .una
hamburguesas con y sin agregado de quinua. de las ventajas nutricionales mas importantes conside-
rando el bajo consumo por parte de la poblacién®®.

e Sj bien el consumo de grasas totales aumenta,
se mejora el perfil lipidico porque se reducen las gra-
sas saturadas'®.

Respecto del contenido de sodio, la HC poseia
un aporte mas alto (123+1,33 mg%) respecto de
HQ (113£1,67 mg%). Sin embargo, en una ham-

Proteinas g en 100 g

Elaboracion propia. Se colocaron valores promedios.
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burguesa industrializada del mercado este valor as-
ciende a 600 mg aproximadamente. En la hambur-
guesa de carne la reduccion de sodio se logro por
las especias agregadas para su formulacion.

En relacion a las proteinas, se aprecié una dis-
minucién de las mismas en la hamburguesa con
quinua, algo que podria mejorarse si se varian los
porcentajes de los ingredientes*®.

CONCLUSIONES

Con el agregado de quinua, en la preparacion
de un alimento popular como las hamburguesas, se
logra un producto mucho mas saludable desde el
punto de vista nutricional por su aporte de fibras y
su mejora en el perfil lipidico.
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