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Alimentación  saludable

NUEVA TENDENCIA 

Involucren
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Cañón expansor
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Figura 1. Expansión de granos de quinua con y sin recubrimiento a humedad
20% bh tratados mediante cañón expansor en función de la presión de
operación

Metodología Resultados Producto 
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Extrusor
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Figura 2. Expansión de granos de quinua con y sin recubrimiento tratados
mediante extrusor de tornillo simple en función de la humedad.

Metodología Resultados Producto 
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Microondas
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Figura 3. Expansión de granos de quinua con y sin recubrimiento tratados
mediante horno de microondas en función de la potencia.

Metodología Resultados Producto 

Universidad de Concepción 

0

0,2

0,4

0,6

0,8

1

1,2

1,4

1,6

0 200 400 600 800 1000 1200

Ín
di

ce
 d

e 
ex

pa
ns

ió
n 

(m
m

 m
m

-1
)

Potencia de microondas (W)

Sin recubrimiento

Con recubrimiento

1,41

1,52



Forma y tamaño
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Figura 4. Microfotografías de insuflados de quinua: (A) Materia prima, (B) Cañón expansor, (C) Extrusor y (D) microondas

Tabla 1. Tamaño de granos de quinua (cruda) e insuflados sin
recubrimiento

Tabla 2. Tamaño de granos de quinua (cruda) e insuflados con
recubrimiento
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Densidad
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Tabla 3. Densidades y porosidad de quinua (cruda) e insuflados sin recubrimiento

Tabla 4. Densidades y porosidad de quinua (cruda) e insuflados con recubrimiento
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Tabla 5. Valores de color de quinua (cruda) e insuflados sin recubrimiento
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Color

Tabla 6. Valores de color de quinua (cruda) e insuflados con recubrimiento 
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Índice de adsorción de agua (IAA) e índice de solubilidad 
de agua (ISA)
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Tabla 7. Valores de color  de quinua (cruda) e insuflados sin recubrimiento

Tabla 8. Valores de color  de quinua (cruda) e insuflados con recubrimiento



Microestructura de quinua (cruda) e insuflada
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Figura 5. Microestructura de insuflados de quinua variedad Roja INIA, con y sin recubrimiento, procesadas mediante tres tratamientos térmicos 
(Cañón expansor, Microondas y Extrusor.

0,69 – 1,49 um

79 – 1100 um

30 – 1200 um

50 – 400 um



Propiedades mecánicas 
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Tabla 9. Características de textura de materia prima e insuflados sin recubrimiento 

Tabla 10. Características de textura de materia prima e insuflados con recubrimiento 



Análisis proximal 
Tabla 11. Valor nutricional (g/100 g ms) de insuflados de quinua sin recubrimiento

Tabla 12. Valor nutricional (g/100 g ms) de insuflados de quinua con recubrimiento. 
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Digestibilidad in vitro de materia orgánica 
Tabla 13. Digestibilidad in vitro de insuflado de quinua sin
recubrimiento

Tabla 14. Digestibilidad in vitro de insuflado de quinua con
recubrimiento
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Imagen 1. Sistema digestivo 
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DMS: Digestibilidad de materia seca, DMO: Digestibilidad de
materia orgánica.
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