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El desarrollo de nuevos alimentos formulados
en base a la combinacion de ingredientes que
contienen diferentes clases de factores
promotores de la salud, que sean atractivos y
aceptables por el consumidor es de gran
demanda actual. Tanto el tomate como la
guinoa poseen componentes biolégicamente
activos como son los isoflavonoides y los
carotenoides que tienen un importante
impacto en la salud. La quinua o quinoa,
(Chenopodium quinoa), es un pseudocereal
de la familia Chenopodiaceae que posee un
excepcional balance de proteinas, grasa, aceite
y almidon. Las proteinas de la quinua tienen
un alto grado de aminoacidos, lisina,
metionina y cistina. El presente trabajo
describe el estudio de las propiedades
reologicas de jugos naturales de tomates
organicos y transgénicos y las variaciones de
las mismas por el agregado de harina de
guinoa en diferentes concentraciones.

El agregado de proteina de quinoa afecta
significativamente el comportamiento
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reolégico temporal del jugo de tomate. El
estudio de las propiedades viscoelasticas
indica un comportamiento tipo gel para
ambos sistemas que es mas marcado con la
presencia de la quinoa dependiendo de la
concentracién. Se analizan los resultados
aplicando el marco tedrico de los modelos de
ley de potencias y modelo de Cox- Merz.
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