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INTRODUCCION

Las legumbres son el fruto seco de los cultivos de leguminosas que incluyen a los
porotos, las arvejas, las lentejas y los garbanzos (CLERA, 2016). Estos alimentos
representan una fuente de proteina econémica de gran potencial. La composicion de
dichas proteinas, ricas en lisina, hace que las leguminosas sean muy Utiles en la
alimentacién, porque sus proteinas complementan a las de los cereales en dietas que
carecen de proteinas de origen animal (Gaytan Rodriguez, E. 2015).

En Argentina el consumo per capita de legumbres es de 700 g anuales, lo cual es
bastante bajo respecto al de otros paises donde estos alimentos se encuentran muy
arraigados, como es el caso de Brasil o México (Lezcano, 2009). Contrariamente ocurre
con el consumo de trigo, el cual ronda aproximadamente los 91kg/hab./afio (Federacion
argentina de la Industria Molinera, 2014), constituyendo la principal materia prima para
panificacion.

Actualmente se estima un consumo interno total anual de legumbres de casi 28.000
toneladas, lo que representa entre el 5% y 5,5% de la produccion total del pais, esto
posibilita colocar a mas del 95% de la produccion en los mercados externos (425-475
mil toneladas), teniendo en cuenta ademas, que su cultivo es uno de los mas
sustentables. (Bolsa de Comercio de Cérdoba, 2014).

De todas las leguminosas, la de menor consumo por parte de los argentinos, es el
garbanzo, con un promedio de 50 g/hab./afio (Lezcano, 2009). Teniendo en cuenta
esto y el hecho de que la mayor parte de su produccién es exportada, se puede pensar
gue el problema es la falta de integracion de esta leguminosa a la dieta, por eso una de
las alternativas es incluirla como harina en diversos productos de panificacion (Torres
Gonzalez, M. P. y col, 2014). El garbanzo aporta 19,4 g de proteina en 100 g de la
parte comestible, el trigo en cambio, contiene 15 g de proteina en 100 g de parte
comestible (Gaytan Rodriguez, E., 2015). Esa cantidad de proteina que contiene el
garbanzo, corresponde a un 23%, siendo entre 21%-26% proteina rica en lisina y por
tanto de excelente valor biolégico (Gaytan Rodriguez, E., 2015).

Resulta interesante destacar que en los ultimos afos, los habitos de las personas han
ido cambiando, hoy en dia se buscan alimentos mas accesibles, con un alto contenido
nutrimental y sobre todo econémicos (Gaytan Rodriguez, E. 2015), revalorizando de
esta manera el consumo de cereales.

Segun la consultora Global New Products Development (GNPD), en Argentina la
formulaciéon de alimentos excluyendo a las carnes como ingrediente ha ido en alza
(anélogos de la carne, hamburguesas vegetarianas, leches no lacteas y platos
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vegetarianos), ya que en los ultimos 5 afios esta tendencia represento en promedio el
68% del total de los lanzamientos (Sociedad Argentina de Nutricion, 2013). Esto podria
ser una consecuencia del incremento de la poblacién vegetariana que se ha reflejado
en los ultimos afios.

Seglin Murray y col. (2014), su popularidad podria estar fundamentada en
consideraciones éticas, cuestiones medioambientales, factores religiosos y razones de
salud. Dado que el componente principal de la dieta vegetariana son los alimentos
vegetales, es que se debe poner especial cuidado en la incorporacién de todos los
nutrientes esenciales, ya que algunos se encuentran en cantidades insuficientes en
este tipo de alimentos (Molina y Martin, 2008).

Uno de los nutrientes criticos en esta poblacién, son las proteinas. Segun Molina y
Martin (2008) las de origen vegetal son apropiadas para cubrir las necesidades de
adultos y nifios puesto que son consumidas con alta frecuencia por este grupo, aunque
si no son debidamente complementadas, pueden desencadenar una deficiencia de
aminoacidos esenciales.

Existen dos aminoacidos limitantes en las dietas vegetarianas: la lisina, aminoacido
limitante en los granos de cereales, y la metionina, amino&cido limitante en varias
leguminosas. No obstante, estos casos se suplen a través de la «complementacion
proteica» que se produce cuando se combina un alimento con bajo contenido de un
determinado aminoé&cido con otro alimento que contiene una cantidad apropiada del
mismo (Molina y Martin, 2008). Por este motivo, es recomendable ajustar la indicacion
proteica en personas que basen su alimentacién exclusivamente en vegetales, la
combinacién de ambos grupos de alimentos, cereales y legumbres, puede proporcionar
proteinas de mejor calidad (Sociedad Argentina de Nutricion, 2013).

La posicién de la Asociacion Dietética Americana (2009) establece que: “las dietas
vegetarianas adecuadamente planificadas (...), son saludables, nutricionalmente
adecuadas, y pueden proporcionar beneficios para la salud en la prevencion y en el
tratamiento de ciertas enfermedades”.

Por su parte, la OMS (2016) recomienda a nivel tanto poblacional como individual,
aumentar el consumo de legumbres y cereales integrales, para lograr la adecuada
ingesta proteica. Si se compara con la proteina animal, las fuentes vegetales aportan
menos grasas totales, grasas saturadas y colesterol y mas carbohidratos y fibra
alimentaria (Molina y Martin, 2008), por lo que podria pensarse que ayudarian a
disminuir la incidencia de enfermedades cronicas no transmisibles, tales como diabetes
mellitus tipo Il, hipertension arterial, entre otras.

Por lo tanto, el aumento de la demanda de alimentos vegetarianos, trae como
consecuencia, la necesidad de aumentar las opciones en el mercado.

Siguiendo esta linea, se puede pensar como una buena opcién en un panificado, el
cual es un producto de consumo masivo, de alta accesibilidad, y si cuenta con un valor
nutricional mejorado y es de bajo costo, puede contribuir a mejorar el estado nutricional
de poblaciones en riesgo.

En base a la problematica expuesta con anterioridad, este trabajo tiene como objetivo
formular panificados estableciendo una mezcla éptima de harina de trigo y harina de
garbanzo para mejorar la calidad proteica, y realizar el andlisis sensorial para evaluar
las caracteristicas y determinar el grado de aceptacion.

METODOLOGIA

Se realizar4 una investigacion experimental, formulando panificados en base a
distintas concentraciones de harina de trigo y harina de garbanzo, siendo estos
panificados la misma unidad de analisis. Se trabajara con una poblacion 18 y 60 afios
que estén dispuestos a participar de la investigacion. Se estima un namero
aproximado de 100 personas incluyendo a ambos sexos.



Se utilizardn variables cualitativas y cuantitativas, a partir de los resultados de las
encuestas realizadas.

-Género: variable cualitativa nominal. Condicién organica. Categorizacion:
masculino-femenino.

-Edad: variable cuantitativa discreta. Criterio de clasificacion: 18-60 afios.

-Prueba Descriptiva de atributos (QDA): variable cuantitativa discreta.

Para la medicién de los atributos de los productos especificados se utilizara la Prueba
Descriptiva Cuantitativa. En esta metodologia, evaluadores entrenados miden la
intensidad de los atributos sensoriales (Aspecto, Color, Aroma, Esponjosidad,
Homogeneidad, Cohesividad, Flavor), para ello se utilizan escalas no estructuradas de
10 cm ancladas en los extremos 1 y 9. Cada anclaje depende del atributo evaluado.
-Aceptabilidad del producto: variable cualitativa.

La aceptabilidad del producto se medird por medio de Pruebas Afectivas: De
satisfaccion verbal (Escala Hedonica Verbal) y De aceptacion.

I) Prueba de satisfaccion verbal: también se denomina Escala heddnica verbal. Esta
prueba mide la preferencia global de los consumidores y consiste en pedirles que
expresen el grado de satisfaccion que tienen de un producto. La escala verbal se
extiende desde “Me gusta muchisimo” hasta “Me disgusta muchisimo” con 9 puntos en
total. Las escalas deben ser impares, con un punto intermedio de “No me gusta ni me
disgusta".

II) Prueba de aceptacion: permite medir ademas del grado de preferencia, la actitud
del panelista hacia un producto alimenticio, es decir, se le pregunta al consumidor si
estaria dispuesto a adquirirlo, y por ende su gusto o disgusto frente al producto catado.
Se analizan los datos asignando un valor a cada una de las categorias: Me gustaria
mucho comprarlo (1), Me gustaria comprarlo (2), Me es indiferente comprarlo (3), Me
disgustaria comprarlo (4), Me disgustaria mucho comprarlo (5).

La formulacion y elaboracion del panificado se llevara a cabo partiendo de una receta
estandar de pan, a partir de la cual se calculara la concentracién optima de la mezcla
trigo/garbanzo, utilizando el puntaje quimico de aminoacidos (PDCAAS). De este
calculo resultara el porcentaje a usar en la formulacion de cada una de las harinas.
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