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La pasta de semolina es un alimento altamente consumido, sin embargo su valor bioldgico es bajo.
Con el fin de mejorar su calidad nutricional, se han utilizado otros alimentos resultando una pasta
con propiedades funcionales. El objetivo de este trabajo fue elaborar y caracterizar pasta elaborada
con garbanzo ( Cicer arietinum ) crudo y tostado, utilizando ademas chia.

Se elaboraron pastas con garbanzo crudo y tostado y pastas con mezclas de garbanzo crudo, chiay
semolina, a diferentes niveles de adicion. Se les determin6 su composicion quimica, ganancia en
peso, solidos totales, tiempo 6ptimo de cocimiento, inhibidores de tripsina y evaluacion sensorial. La
calidad de cocimiento de la pasta de garbanzo tostado fue muy similar a la control, mientras que las
pastas elaboradas con mezclas mostraron menor tiempo de coccion de la pasta control, los sélidos
totales no mostraron diferencia significativa (P<0.05) y la absorcién de agua a excepcion de la pasta
con 10 % de harina de chia y 90 % de harina de garbanzo mostré diferencia significativa (P<0.05)
con la pasta control.

La evaluacion sensorial indicé que tanto las pastas de garbanzo crudo y tostado como las
elaboradas con mezclas presentan una aceptabilidad similar a la pasta control. Estos resultados
muestran que es viable elaborar pasta sustituyendo completamente la semolina y utilizando harina
de garbanzo crudo mezclado con chia o bién como unico ingrediente.



