Instituto 74

de Tecnologia | , Afos
INTI Industrial

Nacional (@) ; 4 Industrializacion de Alimentos

( € TecnolINT/

ESTUDIO DEL CONTENIDO NUTRICIONAL DE HARINAS
PREGELATINIZADAS DE LEGUMBRES

A. Flores', A. Curia', M. Fournier', L. Dyner®, V. Ferreyra', C. Cagnasso®, M. Parzanese?®, M. Olivera Carridon®
"INTI Cereales y Oleaginosas,
2Universidad de Buenos Aires, Facultad de Farmacia y Bioquimica, Catedra de Bromatologia
aflores@inti.gob.ar

Introduccion

Las Naciones Unidas (ONU) declararon
oficialmente el 2016 como el Afo Internacional
de las Legumbres en el ambito de la FAO
(Organizacién para la Alimentacion y la
Agricultura) en Roma, ltalia. La disposicion
implic6 una campana para promocionar el
cultivo y consumo de legumbres secas,
mediante una relaciéon interactiva entre
privados y gobiernos.

Las legumbres son fuente de proteinas,
carbohidratos, fibra, vitaminas y energia;
ocupando un lugar importante en la nutricién de
personas de bajos ingresos de los paises en
desarrollo. La inclusion de legumbres en una
dieta tiene efectos fisiologicos benéficos en el
control y prevencion de diversas enfermedades
metabdlicas. Sin embargo, la utilizacion
nutritiva de las legumbres puede verse
afectada negativamente por su contenido en
factores no nutritivos, tales como o-
galactésidos, inhibidores de tripsina o &cido
fitico, que causan flatulencia, interfieren con la
ingestion y utilizacion digestiva de proteinas y
minerales por animales monogastricos.

En algunos paises de América Latina, como en
Brasil y México, el consumo de poroto se sitla
entre 15 y 20 kg por persona, por afo. Sin
embargo, en Argentina el consumo per cédpita
es de 250 g a pesar de ser un productor de
legumbres. El bajo consumo de legumbres se
debe, en parte, al tiempo que insume su
preparacién y coccion, el limitado namero de
recetas y el estereotipo instalado en la
poblaciéon que considera a las legumbres como
la carne de la gente pobre.

Por lo antes expuesto, la industrializacion de
las legumbres puede contribuir en aumentar su
consumo y brindar valor agregado al producto.

Objetivo

Obtener por extrusién harinas de arveja (Pisum
sativum L.), poroto alubia (Phaseolus vulgaris
L.), poroto mung (Vigna radiata (L.) R. Wilczek)
y poroto negro (Phaseolus vulgaris L.).

Analizar el contenido de macronutrientes vy
minerales.

Descripcion

Para la obtencion de las harinas se utilizaron
granos enteros de legumbres de produccion
nacional, que fueron sometidos al proceso de
extrusion utilizando un equipo monotornillo
Insta-Pro 600 Jr, y molienda posterior
empleando molino de martillo de impacto Ocrim
(didametro del rotor 600 mm). Los ensayos se
realizaron en la planta semi-industrial del
Centro Cereales y Oleaginosas, con una
capacidad productiva de 250 kg/h, con un
rendimiento del 90%.

El contenido de proteinas se determiné a partir
del nitrogeno por método de Kjeldahl (AOAC
984.13 - factor de conversion
nitrogeno/proteinas fue 6,25), la materia grasa
se analiz6 mediante el método de extraccion
por Soxhlet utilizando éter de petréleo (AOAC
920.39), la fibra dietaria total por el método
enzimatico gravimétrico utilizando kit comercial
de Megazyme® (AOAC 985.29), cenizas por
mineralizacion por via seca a 500-550 °C
(AOAC 923.03), el contenido de humedad por
el método indirecto a 100 °C hasta peso
constante (AOAC 934.01) y carbohidratos fue
calculado por diferencia: %CH = 100 -
(%oHumedad + %Cenizas + %Proteinas +
%Grasas + %Fibra Dietaria). El contenido de
minerales (Fe, Zn, Ca, Mg, Na y K) fue
determinado por espectrometria de
absorcién/emisién atomica (Perkin Elmer®
AAnalyst 400®), previa mineralizacién nitro-
perclérica de las muestras.

Como estudio preliminar, se evalu6 el nivel de
sustitucion parcial de la harina de trigo por
harina de legumbre en la elaboracion de
productos farindceos, considerando niveles de
inclusidon compatibles con fines tecnoldgicos y
sensoriales.

Resultados

La Tabla 1 muestra que las harinas de
legumbres presentaron contenidos de proteinas
y de fibra superiores a la harina de trigo. En



todas las harinas obtenidas, los niveles de
hierro y cinc fueron superiores a la harina de
Asimismo,
aportaron elevado contenido de potasio y bajo
contenido de sodio.

trigo  enriquecida.

las

harinas

. . Poroto | Poroto | Poroto
Trigo RSl alubia | mung negro
VE (kcal) 338 | 326| 265| 298| 250
Proteina 9.0 | 21,40 | 21,87 | 2556 | 22,65
(g/100g) +021 | +012 | +025| +038 | +0.43
Grasa 16+ | 077+ | 068+ | 040+ | 065+
(g/100g) 001 | 001| 001 o002]| 002
Carbohidratos | 765 | 5g35 | 4296 | 48,02 | 3832
(9/100g)
Fibra D total | 3,0 | 13,68 | 2145 | 1281 | 2541
(g/100g) 056 | +086 | +112 | +017 | +042
Cenizas 4131 310+ | 4114 | 365+ | 431+
(9/100) oo | 001 | 004| ‘001 | 003
61+ 273+ | 893+ | 956+ | 866<
Humedad 0,06 | 007 0,06 0,86 0,02
30+ ] 910+ | 650+ | 7,90+ | 570<
Fe (mg/1009) | 509 | 00| o040| 040| 010
18+ | 400+ | 260+ | 366+ | 287+
Zn(mg/1009) | 544 | “o10| o001| 023| 016
110 | 135+ | 134+ ] 111+ ] 242
Ca(mg/100g) | , y'3 03 0 01 09
20,0 | 152+ | 205+ | 185+ | 225
Mg (mg/1009) | 5 03 0 02 03
10,0 | 8,74 + 6,37 + 7,71 + 5,58 +
Na(mg/1009) | 1o03 | 019 | 014| 001 ]| 005
1760 | 5747 | 5299 | 580,0 | 5724
K(mg/1009) | ;25| o3| +35| +48| 465

Tabla 1. Composicion centesimal de harina trigo y de

legumbres extrudidas, en base humeda.

HT HTy HTy | HTyP | HTyP
arveja | alubia | mung negro

VE (kcal) 338 334 316 326 312
Proteina
(g/100g) 9,0 12,7 12,9 14,0 13,1
Grasa 1,6 1,4 1,3 1,2 1,3
(g/1oog) ] ] b 3 3
Carbohidratos
(g/100g) 68,7 65,6 61,0 62,5 59,6
Fibra D total
(g/100g) 3,0 6,2 10,8 5,9 9,7
Fe (mg/100g) 3,0 4,8 41 4,5 3,8
Zn (mg/100g) 1,8 2,5 2,0 2,4 2.1
Ca (mg/100g) 11,0 11,8 11,7 11,0 15,0
Na (mg/100g) 10,0 9,6 8,9 9,3 8,7
K (mg/100g) 176,0 295,6 2822 | 297,2 294,9

HT: harina de trigo 000

Tabla 2. Composicion nutricional de las harinas

compuestas (70% harina de trigo y 30% harina de
legumbre), en comparacion con la harina de trigo 000.

La Tabla 2 permite apreciar que la sustitucién
parcial de la harina de trigo por harina de

legumbre, en un porcentaje de 70:30
respectivamente, gener6 una materia prima con
mejor perfil nutricional: un contenido proteico
superior en un 44% y el contenido de fibra se
elevd como minimo al doble. Asimismo, la
mezcla de harinas mejor6 de forma significativa
el contenido de micronutrientes como el potasio
y el hierro.

En base a los estudios preliminares, se registré
que la inclusion de un 30% de harina
pregelatinizada de legumbre en productos
farinaceos, no generé cambios sensoriales muy
marcados en el producto al compararlo con
aquel elaborado con 100 % de harina de trigo;
siendo la harina de poroto alubia la mas
adecuada debido a su coloracion, olor y sabor
mas neutros.

Debido a su coloracion, la harina de poroto
negro fue adecuada en la elaboracién de
panificados integrales.

Figura 1. Pasta corta elaborada con harina de trigo y
harina pregelatinizada de poroto alubia, 70:30.

Conclusiones

Las harinas pregelatinizadas de legumbres
pueden sustituir parcialmente a la harina de
trigo, contribuyendo mucho méas en proteina,
fibra y micronutrientes.

El centro Cereales y Oleaginosas continta en
el estudio de la inclusién 6ptima de harina de
legumbre en productos farinaceos y en
alimentos aptos para celiacos de mejor calidad
proteica.
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