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RESUMEN

La pasta es uno de los alimentos mas consumidos en el mundo debido a su
versatilidad, bajo costo, facilidad de preparacion y calidad nutricional. Sin embargo,
en las ultimas décadas la pasta de trigo se ha preparado incorporando distintos
ingredientes como la harina de garbanzo. El objetivo de la presente investigacion
fue la elaboracién mediante el proceso de extrusion, pastas de semolina de trigo
complementada con harina de garbanzo, en porciones de 100:0 (MSGO0), 95:5
(MSG5) y 90:10 (MSG10). Se inici6 con la caracterizacién de la materia prima
(semolina de trigo (SEMT) y harina de garbanzo (HGAR)) mediante un analisis
quimico proximal, color y la distribucion del tamafio de particula; seguido del
acondicionamiento para la elaboracién de pastas tipo espagueti por extrusion,
secadas en un secador de tunel a una temperatura de 40 °C por 1 h 20 min. La
calidad en las pastas se evalué mediante las siguientes determinaciones: analisis
quimico proximal, color, absorcion de agua, perdida de sélidos, tiempo 6ptimo de
coccion, firmeza de coccidn, analisis rapido de viscosidad, microscopia de almidoén,
rayos X, contenido de compuestos fendlicos y determinacion de la capacidad
antioxidante mediante los ensayos ABTS (2,2'-azino-bis-3-etilbenzotiazolina-6-
sulfénico) y DPPH (2,2-difeni I-1-picrilhidracilo). La pasta con niveles altos de adicion
de harina de garbanzo mejora la calidad nutricional, pero afecta las propiedades
fisicas y de textura, por la formacion de una red proteica débil debido al incremento
del contenido de proteina y fibra que genera una reestructuracion de las particulas.
Por lo que la incorporacion de hasta el 5% de harina de garbanzo en la pasta ayuda
a obtener pastas con mejores caracteristicas nutricionales, conservando las
propiedades fisicas y texturales caracteristicas de las pastas de semolina, ademas

de presentar un aumento del contenido fendlico y la actividad antioxidante.
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