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INTRODUCCION

En los ultimos afnos se han observado cambios en los estilos de vida y en los patrones de
consumo alimentario de la poblacidén, con una tendencia marcada hacia dietas vegetarianas
y productos veganos. La ingesta de leguminosas es importante ya que sus granos o semillas
tienen mas proteinas que los cereales y un alto porcentaje de fibra dietaria y minerales. El
garbanzo (Cicer arietinum L.) es una de las legumbres mas cultivadas y consumidas, y se
comercializa tradicionalmente como semillas, harina o alimentos enlatados.
Tecnolb6gicamente, el sabor neutro y su color claro lo convierten en un ingrediente adecuado
para el desarrollo de nuevos productos como bebidas, fideos, panes, galletas, etc. Los
garbanzos poseen efectos potencialmente beneficiosos para la salud, ayudando en la
prevencion de algunas enfermedades tales como las enfermedades cardiovasculares, la
diabetes tipo 2, las enfermedades digestivas y el cancer; sin embargo, su papel parece ser
limitado debido a varios factores como la baja digestibilidad de proteinas y almidén, la baja
biodisponibilidad de minerales y la presencia de factores anti nutricionales (Yegrem L.,
2021). Es por ello que el consumo de garbanzos siempre requiere de algin procesamiento.
Varios procesos tradicionales como el remojo, la coccion, la germinacién, el tostado, la
fermentacién y/o el descascarado tienen efectos positivos sobre la disponibilidad de
nutrientes (Deshpande S., 1982).

OBJETIVOS
El objetivo de este trabajo fue evaluar el impacto del descascarado en la composicion y las
propiedades tecno-funcionales de las harinas de garbanzos obtenidas.

METODOLOGIA
Materia Prima: Se utilizaron garbanzos de origen comercial.

Molienda y descascarado: se obtuvieron las harinas de garbanzo integral (Gl) y garbanzo
descascarado (GD) por molienda seca utilizando un molino de rolos (Buhler-Miag,
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Alemania). En el caso de las harinas de garbanzo GD, los granos se molieron siguiendo un
esquema de molienda secuencial disminuyendo la distancia entre los rolos y tamizando para
separar la cascara. Ambas harinas fueron posteriormente molidas con un molino ciclénico
Belt Drive (UDY, USA) utilizando un tamiz de 1 mm y almacenadas en bolsas plasticas a
4°C hasta su analisis.

Andlisis de las muestras:

Composicién _centesimal: Proteinas, cenizas, humedad, lipidos y fibra dietaria se
determinaron segun AOAC 2002. El contenido de almidén se midié segun el método
polarimétrico de Ewers modificado (IRAM, 1980).

El contenido de minerales (Fe, Ca y Zn) se determiné por espectrometria de absorcidon
atomica, el potasio por fotometria de llama y el fosforo mediante una técnica colorimétrica
(AOAC, 1993).

Propiedades tecno-funcionales: la absorcion de agua se determind por el método de
Baumann (Gonzalez y col., 2002). La solubilidad y el poder de hinchamiento (temperatura
ambiente y a 95°C) se midieron siguiendo la metodologia de Elkhalifa y col. (2010).

Analisis estadisticos: Todas las determinaciones se realizaron por triplicado. Se realizaron
test de ANOVA para determinar diferencias significativas entre muestras (p < 0,05) y test de
LSD (Least Significant Difference) para la comparacion de a pares al 95% de confianza,
utilizando el Software Statghaphics Centurion XV.

RESULTADOS/CONCLUSIONES
Los resultados de composicion se muestran en la Tabla 1. Se observa que el descascarado
produjo una disminucién de los contenidos de FDT (35%), cenizas (7,8%), y de algunos
minerales (Ca, K, y Fe) de la harina resultante. La cascara del garbanzo estd compuesta
principalmente por fibra dietaria (72%) (Nifio Medina G., 2017), por este motivo el
descascarado del grano resultd en una harina con menor cantidad de fibra dietaria total.
En relacién al contenido de minerales, la mayor parte del Ca del garbanzo se encuentra en
la cascara. Por ello, resulta interesante el consumo del garbanzo entero, lo cual seria Gtil en
el caso de dietas deficientes en calcio. En el proceso de descascarado este mineral alcanzé
pérdidas significativas del 45% respecto al contenido de Ca de la harina de GlI. A su vez, el
contenido de K también disminuy6 un 20% por el descascarado.
Por otra parte, el garbanzo constituye una muy buena fuente de Fe en comparacién con
otras legumbres (Adebe, Y. 2006). Este contenido disminuyd un 7% en relacion de su
contenido inicial en el Gl.

Tabla 1: Composicion centesimal del garbanzo integral (Gl) y
garbanzo descascarado (GD)

Componente Gl | GD
g/100 g Base Seca

Humedad 10,81+0,06 10,30+0,18
Proteinas 19,31+0,08 19,50+0,10
Grasa* 5,81+0,04 6,76+0,07
Cenizas* 2,86+0,01 2,6510,02
Fibra Dietaria total 18,35+0,57 11,98+0,33
(FDT)*

Almidén* 52,67+0,15 54,79+0,03

Minerales mg/1000g (ppm)

Calcio (Ca)* 1400,63+39,92 |  764,87+41,81
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Zinc (Zn) 23,29+0,29 23,50+0,29
Hierro (Fe)* 53,50+0,91 50,682+0,79
Potasio (K)* 14752,6+486,53 | 11761,4+1078,27
Fésforo (P) 4463,96+338,60 | 4616,24+291,76

* diferencias significativas (p < 0,05).

En relacion a las propiedades tecno-funcionales (Tabla 2), el hecho de que se pierda la fibra
en el descascarado hace que las propiedades de interaccién con el agua sean diferentes en
la de GD que aquella de Gl.

La capacidad para absorber agua esta relacionada con la presencia de proteinas, el
contenido de almiddn, la presencia de fibra en los alimentos y otros factores como el tamafo
de particula (Belén C, R. Aleman, F. Alvarez, M. Moreno Alvarez, 2004). La harina de GD
presentd menor contenido de fibra y en consecuencia menor capacidad de absorcion de
agua.

El proceso de descascarado produjo un aumento de la solubilidad a T® ambiente y a 95 °C, y
también del poder de hinchamiento a 95 °C de la harina de GD.

La solubilidad es un parametro que muestra la capacidad del almidén de interaccionar con el
agua y disolverse en ella. El poder de hinchamiento se relaciona con la capacidad de
absorcion de agua de cada tipo de almidon. La harina de GD tiene una mayor proporcion de
almidon respecto de la harina de Gl (Tabla 1). Esto puede explicar la mayor solubilidad y el
mayor poder de hinchamiento.

Tabla 2: Propiedades funcionales del garbanzo integral (Gl) y garbanzo
descascarado (GD)

Propiedades Gl GD
Absorcion de Agua (mL/g BS)* 2,37+0,15 1,96+0,01
Solubilidad (T°Amb) (g/100g BS)* 33,1740,40 41,98+0,55
Solubilidad (95°C) (g/100g BS)* 41,0340,05 48,9+0,17
Poder de Hinchamiento (T°2Amb) (g/100g BS) 4,58+0,23 4,60+0,13
Poder de Hinchamiento (95°C) (g/100g BS)* 11,20+0,13 12,65+0,36

* diferencias significativas (p < 0,05).

Desde el punto de vista de la composicién, el proceso de descascarado impacto
principalmente en los contenidos de FDT y Ca. Ademas, produjo modificaciones en las
propiedades tecnolégicas de la harina de garbanzos: disminuy6 la absorcion de agua, y
aumentaron la solubilidad y el poder de hinchamiento. Estos datos resultan de gran utilidad
para establecer el potencial uso de los garbanzos con o sin cascara como ingredientes para
la elaboracion de alimentos, permitiendo seleccionar una u otra segun la intencién de uso.
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