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INTRODUCCION

Las legumbres como las lentejas, porotos,
arvejas y garbanzos, entre otros, son una
fraccién primordial de la canasta de alimentos.
Son una fuente esencial de proteinas de origen
vegetal, y se deben consumir como parte de
una dieta saludable para combatir la obesidad,
prevenir y ayudar a controlar enfermedades
como la diabetes, las afecciones coronarias y el
cancer; también son una importante fuente de
proteina para los animales.

Argentina cuenta con una excelente
oportunidad para satisfacer, no solo el
consumo interno (ya que Ssu consumo per
capita es inferior al kilogramo por persona por
afo), sino también a la demanda internacional
de productos derivados en creciente expansion.

Cabe destacar que, el desarrollo y agregado de
valor a las legumbres es un objetivo primordial
en el Plan Estratégico Agroalimentario (PEA?),
y que la Organizacién de las Naciones Unidas
proclamé al 2016 como el “Afio Internacional
de las Legumbres secas” (Figura 1).
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Figura 1: Afio internacional de las legumbres.

Por este motivo el INTI Cereales y Oleaginosas
participa activamente en el desarrollo de
nuevos productos a partir de las legumbres,
como por ejemplo insumos para panaderia,
aislados proteicos, productos extrudidos, entre
otros, ya que son una alternativa para
diversificar el consumo y a la vez aprovechar
las ventajas nutricionales.

OBJETIVO GENERAL

Desarrollar productos y procesos con el fin de
agregar valor en la cadena de produccion y
comercializacion de legumbres, logrando su
transferencia a los usuarios del Centro.

Obijetivo especifico
Elaboracion de rebozadores a partir de grano
de arveja proteica.

DESCRIPCION

Las legumbres y sus productos derivados
representan una gran oportunidad para el
futuro, dado que tanto sus caracteristicas
productivas como nutricionales son muy
beneficiosas. Pese a ser granos de alto valor
nutricional, no son consumidas en nuestro pais
de acuerdo a las recomendaciones dietarias.
La principal forma de consumo es como grano
entero en platos tipicos.

En lo que respecta a legumbres procesadas
puede observarse a nivel internacional que las
legumbres enlatadas son el producto de mayor
volumen de comercializacion mundial, en
segundo lugar se encuentran las legumbres
congeladas y frescas y, por dltimo, se
posicionan las harinas de legumbres.

Mediante este proyecto de agregado de valor,
se pretende lograr un aumento del consumo de
las mismas, principalmente de los productos
procesados. El INTI Cereales y Oleaginosas
esta trabajando desde hace varios afios en el
desarrollo de procesos productivos y nuevas
tecnologias para la obtencién de productos con
agregado de valor a partir de estos granos.

Entre los procesos tecnolégicos utilizados cabe

destacar:

 Pelado y descascarado (para eliminar la
cascara, componentes indeseables,
disminuir carga microbiana, etc.).

* Molienda, a través de molinos de martillos,
bancos de cilindros lisos y/o estriados
(Figura 2), obteniendo productos de
diferentes granulometrias para cumplir con
las exigencias de la industria (panificados,
galletitas, pastas, entre otras).

e Tratamiento térmico, con lo cual se logra
pregelatinizar almidones y modificar las
proteinas, mejorando su digestibilidad y
palatabilidad, se disminuye la carga
microbiana, se inactivan componentes
antinutricionales, etc.



i

Figura 2: Equipamiento para molienda de legumbres.

Paralelamente el Centro INTI Cereales y
Oleaginosas, en el marco de los proyectos del
Centro Binacional China-Argentina (MINCyT),
coordina un proyecto de desarrollo de
Proteinas Vegetales: “Extrusion Technology
applied to protein texturization” con el Institute
of Agro-food Science and Technology de la
CASS. En este proyecto se esté trabajando en
conjunto con el Instituto de Tecnologia de
Alimentos (ITA), organismo dependiente de la
Universidad Nacional del Litoral. En el mismo
se esté llevando a cabo el desarrollo de una
extrusora doble tornillo con la cual se haran los
desarrollos de texturizados de proteinas
vegetales a partir de legumbres.

RESULTADOS

A través de los procesos tecnolégicos utilizados

se obtuvieron los siguientes productos:

¢ Grano descascarado de arveja proteica,
arveja verde, lenteja y garbanzo.

e« Grano partido de arveja proteica, arveja
verde y lenteja.

¢ Harina cruda y pregelatinizada de arveja
proteica, lenteja, garbanzo y poroto mung,
con diferentes granulometrias.

Estos productos fueron utilizados como
insumos para la realizacion de ensayos piloto
con el fin de elaborar productos de panaderia,
pastas, batters, rebozadores, embutidos
frescos y cocidos, snacks, sopas y salsas
instantaneas, barras nutricionales, entre otros.

Para este trabajo en particular, la demanda de
la empresa junto a la cual se esta trabajando
fue la aplicacion de harina pregelatinizada de

arveja proteica para utilizarla como rebozador
en productos céarnicos.

En primer lugar se definieron los pardmetros de
calidad del producto buscado, principalmente
su granulometria, tomando como base las
caracteristicas de los productos tipicos del
mercado. Posteriormente se realizaron ensayos
para el desarrollo de un producto
pregelatinizado con la granulometria definida
previamente.

Una vez obtenido el rebozador, se llevé a cabo
la evaluacién de calidad funcional y sensorial
mediante un grupo de consumidores reclutados
al azar. Se prepararon y cocinaron milanesas
de carne vacuna para evaluar las
caracteristicas del mismo (figura 3). Las
mismas  mostraron un  comportamiento
satisfactorio para los parametros funcionales y
sensoriales evaluados (apariencia, aroma,
sabor, pick-up, color, crocanticidad vy
adherencia).

Figura 3: Pruebas con rebozadores a base de harina  de
arveja.

CONCLUSIONES

Mediante la aplicacibn de las distintas
tecnologias, se logro el desarrollo de procesos
tecnoldgicos y la obtencion de productos con
resultados satisfactorios.

Para que los procesos puedan ser llevados a
cabo de manera estable y en forma continua se
logré definir parametros de procesamiento.

Es factible el empleo de harina pregelatinizada
de arveja proteica como rebozador, sin afectar
su funcionalidad, aceptabilidad y preferencia
sensorial.



