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CARACTERIZACION SENSORIAL

DE PASTA DE GARBANZO CON
DIFERENTES TRATAMIENTOS TERMICOS
DE CONSERVACION COMO ALTERNATIVA
PARA SU CONSUMO SALUDABLE

RESUMEN
La incorporacion de garbanzo en la dieta representa un
importante aporte nutricional. La pasta de garbanzo es
una alternativa para aumentar su consumo y puede ela-
borarse procesando granos no exportables de menor
calidad. El objetivo de este trabajo fue evaluar las carac-
teristicas sensoriales en pasta de garbanzos elaborada
con tres variedades comerciales con diferentes trata-
mientos térmicos de conservacion, a fin de poder
ampliar la oferta de alimentos saludables a los consumi-
dores. Se evalug pasta de garbanzo elaborada con gra-
nos descarte de tres variedades comerciales tipo Kabuli,
con diferentes tratamientos de conservacion térmica
(esterilizacion, pasteurizacion y sin tratamiento). Se
realizé el analisis sensorial y los datos se analizaron
mediante analisis discriminativo utilizando la prueba de
comparacion por pares y Chi-cuadrado p<0,05. De
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acuerdo a los resultados, la pasta elaborada con granos
de la var. Norteno fue la de mejor respuesta sensorial.
La pasteurizacion como tratamiento de conservacion
impidid la contaminacion por microorganismos des-
pués de 12 meses de almacenamiento, manteniendo su
apariencia y aceptabilidad. A partir de este estudio se
propone transformar los granos descarte de la var.
Nortefio en un alimento de alta aceptacion por parte de
los consumidores y de conservacion segura.

Palabras clave: garbanzos, tratamientos térmicos, ino-
cuidad, atributos sensoriales.

INTRODUCCION

En la Argentina, la produccion de garbanzos (Cicer arie-
tinum L.) ha aumentado durante los dltimos afos frente
ala necesidad de diversificar la matriz de productos
agricolas, lo que ha beneficiado el desarrollo de las eco-
nomias regionales (Fundacion Mediterranea, 2013). Las
exportaciones de garbanzos de la Argentina han pasado
de un volumen promedio de 16.000 toneladas en los
anos 2009 y 2010 al récord de 166.700 toneladas en el
ano 2017. En la Provincia de Cordoba en particular se
sembraron 50.900 hectareas en las tltimas cuatro cam-
panas (2015/2016 a 2018/2019), con una produccion
promedio de 87.400 toneladas, que aporto a la econo-
mia provincial ingresos superiores a los 75 millones de
dolares por campana (Farias ef al., 2018). Estos datos
ponen en evidencian la imporiancia creciente de este
cultivo como parte del sistema productivo.



Entre las variedades de tipo Kabuli disponibles en el
mercado interno se pueden mencionar: cv Chanaritos
S-156, con grano de buena calidad para consumo;
Felipe UNC INTA y Nortefio con un tiempo de coccion
inferior a 56 minutos y excelente palatabilidad (INTA,
2011). No hay informacion disponible hasta el momen-
to sobre la evaluacion sensorial de estas variedades de
garbanzo después de la transformacion para ser desti-
nadas al consumo humano.

Mientras que en los paises de mayor consumo
de garbanzo (Myamar, Turgia, India, Emiratos Arabes)
los valores oscilan entre 5 a 6 Kg/habitante/afio, en la
Argentina solo se alcanza los 50 g/habitante/ano (Farias
et al, 2018). Esto representa una proporcion extrema-
damente baja con respecio a la produccion nacional, lo
que esta posiblemente relacionado con que el consumo
es estacional y las formas de preparacion incorporadas
a la dieta de los argentinos se restringen a escasas pre-
paraciones culinarias.

Desde el punto de vista nutricional, la inclusion
del garbanzo en la dieta proporciona un alto contenido
de proteinas y fibra (Martinez et al, 2012). Sin embar-
go, se ha informado que las legumbres en general tie-
nen un bajo valor nutricional debido a la baja digestibi-
lidad de sus proteinas y a la presencia de factores anti-
nutricionales (Alajaji and El-Adawy, 2006). Estas carac-
teristicas pueden ser revertidas a través de la coccion,
de esta manera la calidad de las proteinas mejora por
destruccion o inactivacion de factores antinutricionales
labiles al calor, segiin lo propuesto en garbanzo (Segev
et al,, 2011) y en otras especies como poroto (Mubarak,
2005). Ademas, el remojo seguido de la coccion mejora
la calidad de la fibra de garbanzos como componentie
importante de la dieta (Vasishtha and Srivastava, 2013).

Debido al fenémeno de globalizacion y la moda
de la gastronomia de las culturas no dominantes, el
consumo de pasta de garbanzos o hummus se ha
extendido inicialmente entre los consumidores vegeta-
rianos y luego entre las personas preocupadas por la
salud (Alvarez et al, 2017; Olaimat et al, 2019). El
hummus se elabora a partir de granos secos, rehidrata-
dos, posteriormente cocidos y procesados. El plato se
origind en el Oriente Medio y es muy popular en los pai-
ses del Mediterraneo (Olaimat ef af., 2019). La pasta de
garbanzo aporta a la nutricion 14.3% de carbohidratos,
7.9% de proteinas, 9.6% de grasa, 1.7% de cenizas y
6.0% de fibra (Olaimat et al., 2019), ademas de vitami-
nas liposolubles y otros componentes como flavonoi-
des y acidos fendlicos como fuente de antioxidantes
activos (Segev ef al., 2011). Luego de procesado no se
somete a tratamientos térmicos ni se le adiciona ningdn
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conservante quimico, por lo que el limite de su vida (il
oscila entre 24 y 72 hs en condiciones de baja tempera-
tura de refrigeracion (Hagan, 2011; Yamani and Mehyar,
2011).

Por otra parte, las caracteristicas intrinsecas
de la pasta que incluyen bajo pH (cercano a 5,1), activi-
dad de agua alrededor del 98% vy alto contenido en oli-
gosacaridos hacen que se constituya en un medio pro-
picio para el crecimiento de microorganismos (Yamani
and Mehyar 2011; Alvarez et al,, 2017), lo que limita la
produccion en gran escala. Es de destacar que los
microorganismos metabolizan rapidamente los azica-
res y producen acido lactico, modificando las caracte-
risticas organolépticas de la pasta, desarrollando un
fuerte sabor agrio y generando una textura acuosa
(Hagan, 2011).

Segun lo sugerido, la esterilizacion con tempe-
raturas alrededor de los 120°C es una de las maneras de
garantizar la inocuidad alimentaria, al eliminar la pre-
sencia de esporas (Perkins et al., 1975; Al-Jasass et al.,
2014). Existen otros métodos propuestos, comao la pas-
teurizacion, gue resulta mas sencilla y de menor costo
(Cheftel et al., 1992; Shinde and Bornare, 2018). Estos
tratamientos térmicos no han sido evaluados en pasta
de garbanzo a fin de asegurar su inocuidad para poder
ser conservada en el tiempo, manteniendo las caracte-
risticas organolépticas del producto.

El objetivo de este trabajo fue evaluar las carac-
teristicas sensoriales en pasta de garbanzos elaborada
con distintas variedades comerciales y con diferentes
tratamientos térmicos de conservacion a fin de poder
ampliar la oferta de alimentos saludables para los con-
sumidores.

MATERIALES Y METODOS

Material

La elaboracion de humus se realizo a partir de garban-
zos (Cicer arietinum L.) de tres variedades comerciales:
Chanaritos S-156, Felipe UNC-INTA y Nortefio, provis-
tos por Semillero AlpaSumaj Facultad de Ciencias
Agropecuarias UNC, Cordoba, Argentina. Se trabajé con
granos partidos y aquellos de calibre pequefio (mas de
85 granos/100g) no aptos para la exportacion, conside-
rados descarte.

Los ensayos se llevaron a cabo a los seis
meses de cosechados los granos, los que fueron alma-
cenados secos (14% de humedad) y a baja temperatura
(6°C) de acuerdo a los sugerido por Alajaji and El-
Adawy (2006).
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Preparacion de la pasta de garbanzos

Se pesaron 2 kg de granos (fraccion no exportable) de
cada variedad a evaluar y se lavaron con agua corriente
durante tres minutos para eliminar tierra e impurezas. Las
muestras se colocaron en recipientes de plastico para
hidratarse durante 12 horas (proporcion solido/liquido 1:
3) en agua fria (20°C +/- 2) con la finalidad de reducir el
tiempo de coccion y evitar la pérdida de nutrientes hidro-
solubles y compuestos fendlicos libres (Segev et al,
2011). Luego se retir¢ el agua para eliminar los compues-
tos antinutricionales hidrosolubles y los granos se cocina-
ron a punto de ebullicidn hasta que estuvieron tiernos,
con consistencia plastica, sin desprendimiento de tegu-
mento para mantener la fuente de fibra. Posteriormente,
para cada variedad se procesaron tres partes de grano
cocido v una de agua de coccion con multiprocesadora
(marca Philips HR7630/9052) a 3600 rpm durante dos
minutos. La pasta obtenida se colocd en cacerola de acero
inoxidable y se calentd hasta punto de ebullicion, con agi-
tacion constante mediante cuchara de madera. Luego se
agrego la cantidad necesaria de jugo de limon hasta alcan-
zar valores de pH de 4,5 (Kenawi, 2003) medido con
pehachimetro tipo Pocket marca Hanna Instruments
U.S.A. modelo Checker.

Envasado

La pasta caliente (90°C) se colocé en frascos de vidrio
transparentes de 450 g de capacidad, previamente lava-
dos con agua corriente y detergente neutro. La pasta
fue cuidadosamente dispuesta en forma manual, hasta
1 cm por debajo del borde superior, sin oclusion de aire.
Los frascos se cerraron herméticamente con tapas de
cuarto de rosca.

Conservacidn
Los tratamientos térmicos utilizados para la conserva-
cion de los frascos con la pasta elaborada con cada
variedad, fueron los siguientes:
T1- Esterilizacion: en autoclave de gas (Chamberland VZ
100) a 121°C durante cinco minutos.
T2- Pasteurizacion: inmersion de los vasos en agua a
100°C durante 20 minutos.
T3- Sin tratamiento térmico: los recipientes se coloca-
ron a 10°C hasta su evaluacion.

Los tratamientos T1 y T2 se mantuvieron a
temperatura ambiente (20°C +/- 2) y en la oscuridad
hasta su evaluacion.



TABLA 1- Disefio experimental del analisis discriminativo utilizando fue reahze}da por 25 panelfstgs e =
una prueba de comparacion por pares 23y 25 afos, hombres y mujeres, en g
Comparacion por pares de atributos el i.aboraionp Sensorial del Centrp de —
Variedad Transferencia de Calidad =
Sabor Textura Color Agroalimentaria, FCAUNC. Los resul- [

T1xXT2 T1xT2 T1xT2 tados se expresaron en porcentaje de

Chafiaritos S-156 T1xT3 T1xT3 T1xT3 panelistas que detectaron diferencias

ToxT3 T2xT3 T2xT3 entre las muestras.
TixT2 TixT2 TIxT2 . -E1 ina segunda elapa y una
% vez identificada la variedad de mejor
Nortefio T1xT3 T1xT3 T1xT3 3

respuesta, se procedio a evaluar la

s T2x13 s pasta elaborada con dicha variedad

TixT2 TixT2 TixT2 a través de un grupo de 30 panelis-

Felipe UNC-INTA TixT3 T1xT3 TixT3 tas veganos, mayores de 30 afos,

T2xT3 T2xT3 T2xT3 habituados al consumo de pasta de

T1: Esterilizacion, T2: Pasteurizacion, T3: sin tratamiento garbanzo, los que fueron seleccio-

nados teniendo en cuenta la entre-

Analisis sensorial

En una primera etapa se evalud sensorialmente pasta
de garbanzo elaborada con cada variedad para detectar
diferencias en sabor, color y textura entre los tratamien-

vista personal y la capacidad de
deteccion de diferencias (Riveros ef al, 2013). Los
caracteres sensoriales evaluados fueron: olor, color,
sabor, textura, apariencia y aceptabilidad, de acuerdo a

una escala heddnica de 1 a 9 (1: no me gusta exirema-
damente, 2: no me gusta mucho, 3: no me gusta mode-
radamente, 4: no me gusta un poco, 5: ni me gusta ni

tos de conservacion, lo que permitio identificar posibles
cambios inducidos por el calentamiento. La evaluacion
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me disgusta, 6: me gusta levemente, 7: me gusta mode-
radamente, 8: me gusta mucho, 9: me gusta extremada-
mente). Un puntaje de 5 0 menos se considerd un limite
de aceptabilidad para todos los atributos sensoriales
probados.

Disefio y analisis estadistico

Los experimentos se repitieron tres veces. Las mues-
tras se evaluaron mediante analisis discriminativo utili-
zando una prueba de comparacion pareada (Meilgaard
et al, 2010) (Tabla 1). Se evaluaron los atributos de
sabor, textura y color en los diferentes trata-

FIGURA 1- Porcentaje de evaluadores que establecieron dife

cias sensoriales en pasta de garbanzo elaborada con granos de

distintas variedades, sometida a diferentes tratamientos térm
de conservacion

Variedad Chadaritos S-156

mientos (T1, T2 y T3) y variedades (Chanarito S-
156, Nortefio y Felipe UNC-INTA). Los datos se
analizaron utilizando el software InfoStat (Di
Rienzo et al., 2018). Aplicando la prueba de Chi-
cuadrado, se estudio la percepcion de las dife-

ren-

icos

color sabor textura

Var. Felipe UNC IN

rencias segun los atributos sensoriales, para las
tres variedades y la asociacion entre los trata-
mientos térmicos (p<0,05).

Para la evaluacion de atributos sensoriales
identificados por especialistas veganos, se
implement6 el andlisis multivariado. En base a la
escala hedonica propuesta por Hedegaard et al.
(2006), se compararon los valores promedios de
las respuestas mediante analisis de la varianza,
para cada caracteristica sensorial. El modelo
propuesto incluyd el efecto de los tratamientos

TA (T1: esterilizacion, T2: pasteurizacion y T3: sin

color sabor textura

Porcentaje

sabor textura

color

» Esterilizado vs sin tratamiento

= Pasteurizado vs sin tratamiento

® Esterilizado vs Pasteurizado

Var. Norteno

tratamiento) y de bloques (cada juez fue consi-
derado un blogue). Se aplico la prueba de
Friedman para la evaluacion de los datos senso-
riales relevados, otorgando magnitud mediante
escala preestablecida.

RESULTADOS Y DISCUSION
De acuerdo a los resultados correspondiente a la
pasta elaborada con granos de garbanzo de la
Var. Chanaritos S-156 (Figura 1), se observo que
la mayor proporcion de jueces diferenciaron por
el sabor el efecto los tratamientos térmicos apli-
cados. Un bajo porcentaje de panelistas estable-
cieron diferencias en el color (13%) y la textura
(26%) al comparar los tratamientos de
Esterilizado y Pasteurizado respecto al Sin trata-
miento térmico. Mientras que solo el 39% de los
panelistas, en promedio, diferenciaron los trata-
mientos Esterilizado vs Pasteurizado. La no dis-
criminacion de los tratamientos Esterilizado y
Pasteurizado al compararlos con el humus sin
tratamiento térmico de conservacion resulta una
ventaja, ya que el sector de consumidores de
este producto prefiere mantener las caracteristi-
cas del alimento natural, fresco, asociandolo al
mantenimiento de sus propiedades.

En la pasta elaborada con granos de garbanzo

de la Var. Felipe UNC INTA (Figura 1) la percep-
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FIGURA 2 - Andlisis Biplot de los atributos sensoriales de

pasta de garbanzo elaborada con granos dela Var. Nortefio,

con diferentes tratamientos térmicos de conservacion
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comparar el Pasteurizado vs sin tratamiento térmico.
Sin embargo, mas del 70% de los panelistas detecta-
ron diferencias en la textura, independientemente del
tratamiento de conservacion empleado.

La respuesta diferencial de los granos luego
del procesamiento concuerda con lo postulado por
Tagore et al. (2014), quienes sostienen que existen
diferencias entre variedades de un misma tipo de gar-
banzo en relacion a su composicion. Esto establece-
ria caracteristicas particulares en la pasta, luego de
su proceso de elaboracion y conservacion.

De acuerdo a los resultados presentados en
relacion al analisis de las caracteristicas sensoriales,
se deduce que la variedad Norteno resulio la mas
adecuada para ser destinada a la elaboracion de pasta
de garbanzo, ya que los principales caracteres orga-
nolépticos (color y sabor) luego del tratamiento tér-

cion de las diferencias dependio de la comparacion de
los métodos de conservacion en todos los atributos
(color p=0,0429; sabor p=0,015 y textura p=0,0086). Es
de destacar que la menor proporcion de panelistas que
lograron diferenciar por los atributos de color, sabor y
textura correspondié a la comparacion entre el trata-
miento Pasteurizado y sin tratamiento. Asi, el 5% de los
evaluadores pudo diferencias los tratamientos por color
y textura y menos de la mitad (47%) lo hizo en base al
sabor. Por otra parte, un elevado porcentaje de jueces
(93% en promedio) detectaron diferencias en cuanto
acolor, sabor y textura al comparar la pasta Esterilizada
vs la Pasteurizada.

Al evaluar la pasta elaborada con la Var.
Norteno (Figura 1) una baja proporcion de jueces detec-
taron diferencias en el color (33%) y sabor (24%) al

mico de pasteurizacion no fueron diferenciados por
los jueces con respecto al producto sin tratamiento
térmico. Cabe destacar que esta respuesta es muy favo-
rable desde el punto de vista del consumidor, que pre-
fiere el consumo de pasta de garbanzo solo refrigerada
(Al-Jassas et al., 2014). Por otra parte, la textura podria
ser modificada incrementando el tiempo de procesado,
disminuyendo el tamario de particula y asi posiblemen-
te disminuir el efecto discriminante detectado.

En la Figura 2 se presentan los resultados de la
evaluacion sensorial de pasta de garbanzo elaborada
con la Var. Norteno, realizada por consumidores habi-
tuados. Las caracteristicas que mejor explicaron la
variabilidad en las respuestas fueron la aceptabilidad y
apariencia, seguidas por color y olor. La pasta sin frata-
miento térmico (T3) fue la de mejor calificacion en
aceptabilidad y apariencia. Por el contrario, la muestra

=
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TABLA 2 - Caracteristicas sensoriales de pasta de garbanzo elaborada con granos de la Var. Nortefio con
diferentes tratamientos de conservacion, evaluadas por consumidores habituados
Atributo sensorial
Tratamientos
Sabor Color Olor  Texture Apariencia Aceptabilidad
Esterilizada 552b 322a 412 a 4,66 a 5,66 a 6,10 a
Pasteurizada 2,29 a 2,86 a 433 a 528 a 6,66 b 6,97 b
Sin
tratamiento 3,02 a 476 b 3,05a 4,86 a 6,69 b 710b
térmico

Cada valor representa el promedio de los valores segun escala hedonica. Letras diferentes indican diferencias
significativas entre tratamientos p<0,05
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TABLA 3 - Presencia de microorganismos (UFC/g) en pasta de garbanzo elaborada con granos de la Var.
Nortefio, con diferentes tratamientos térmicos de conservacion, almacenada durante 0y 12 meses

Almacenamiento
(meses) Esterilizado Pasteurizado Sin tratamiento térmico
Aerobios Agrobios : Agrobios Aerobios 4 Agrobios Aerobios F
Mesofilos Termdfilos Anserehios Mesdfilos Termofilos Anaerobios Mesdfilos Termofilos Anaerobios
0 <10 <10 <10 <10 <10 <10 8,5_1!35 <10 <10
12 <10 <10 <10 <10 <10 <10 - - -

esterilizada (T1) fue la de menor valoracion, detectando
los jueces sabor intensamente amargo, olor mas fuerte
y color claro.

De acuerdo a la evaluacion sensorial mediante
la escala hedonica (Tabla 2) se evidencio que la muestra
sin tratamiento térmico (T3) y la pasteurizada (T2) no
presentaron diferencias en la calificacion del sabor pero
si en color (T2 mas oscura).

La muesira esterilizada se caracterizo por tener
un sabor mas amargo que las restantes y si bien no
mostro diferencias en cuanto a color, olor y textura res-
pecto a la pasteurizada, fue la de menor apariencia y
aceptabilidad al compararla con los otros dos trata-
mientos. En particular para las caracteristicas de apa-
riencia y aceptabilidad se realizo la prueba de Friedman,
a partir de la cual se detectd que la pasta sin tratamiento
térmico (T3) y la sometida a pasteurizacion (T2) alcan-
zaron la calificacion de “me gusta moderadamente”.
Mientras que el tratamiento de esterilizacion (T1) se
diferencio de los anteriores al obtener una apreciacion
“me gusta levemente”. Es importante destacar, y de
acuerdo a lo propuesto por Perkins ef al. (1975), que la
pasteurizacion es un tratamiento térmico mds suave
que la esterilizacion en autoclave, por lo que preserva
mejor las caracteristicas organolépticas propias del
producto fresco.

Los resultados de los andlisis microbiologicos
realizados en la pasta de garbanzo se presentan en la
Tabla 3. En todos los tratamientos térmicos evaluados,
la presencia de microorganismos siempre fue inferior a
10 UFC/g, valores inferiores a los reportados por
Yamani and Al-Dababseh (1994).

Es de destacar que los niveles de desarrollo
microbiano en la pasta no representaron riesgos para
su consumo, lo que permitio identificarla como apta
incluso después de 12 meses desde su elaboracion.
Solo en la pasta de garbanzo sin tratamiento térmico se
detectd flora microbiana correspondiente a la fraccion
aerobios mesofilos. Es importante considerar que si
bien no hay relacion directa entre la flora aerobia y la
presencia de formas patogénicas indicadoras de posible
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intoxicacion alimentaria, su presencia revela la calidad
de la materia prima (ANMAT, 2014). Esta apreciacion se
ajusta al tipo de granos utilizados, dado que la elabora-
cion se llevo a cabo con granos partidos y peguenos,
que por su calidad son considerados descarte. Ademas,
segun lo que sostienen Hagan (2011) la pasta de gar-
banzo es un medio propicio para el desarrollo de micro-
organismos, tanto por sus caracteristicas intrinsecas
como por las practicas durante su elaboracion y mani-
pulacion. Si bien el agregado de jugo de limon en su
preparacion favorece el descenso de pH, dicha variacion
no logra inhibir el crecimiento de las colonias. Por lo
tanto, se sugiere implementar la pasteurizacion como
tratamiento térmico de conservacidn, sin alterar sus
caracteristicas sensoriales.

CONCLUSIONES

De acuerdo a los resultados encontrados en este trabajo,
la variedad Norteno fue la de mejor aptitud para la elabo-
racion de pasta de garbanzo debido a las caracteristicas
organolépticas de sabor y color, estrechamente relacio-
nadas con la apariencia y aceptabilidad del producto.

El tratamiento térmico de pasteurizacion impi-
dio el desarrollo de microorganismos aun después de
12 meses de elaboracién y mantuvo las caracteristicas
sensoriales al comparar con la pasta de garbanzo sin
tratamiento, segun lo expresado por evaluadores expe-
rimentados. De esta manera, se sugiere implementar
una técnica de conservacion sencilla y economica que
prolonga la vida util del producto, sin alterar su aparien-
cia y aceptabilidad.

La produccion de pasta de garbanzos con gra-
nos partidos o de menor calidad representa una alterna-
tiva a tener en cuenta, ya que puede incluirse en la dieta
aprovechando la materia prima excluida de las partidas
destinadas a exportacion o enlatado. Si bien la pasta de
garbanzos se puede consumir simplemente refrigerada,
la implementacion de métodos de conservacion amplia-
ria su aptitud de uso, lo que favoreceria su produccion
a gran escala.
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