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Resumen:

La especie Cajanus cajan, comunmente conocida como “guandu” es una leguminosa de la familia Fabaceae cuyo
cultivo se realiza en pequefia y mediana escala en el Nordeste Argentino. Las semillas crudas o cocidas son utilizadas
para el consumo humano, asi como para alimentacién animal y las vainas como forraje. Para lograr una utilizacion
6ptima de harina de guandu como ingrediente, se deben conocer algunas de sus propiedades funcionales. Los
procesamientos, principalmente los térmicos, incrementan el valor nutricional de las leguminosas al inactivar la
mayoria de los factores antinutricionales, alterando paralelamente sus propiedades funcionales. El objetivo general de
este trabajo fue analizar el efecto de tratamientos térmicos humedos (remojado-coccion y microondas) sobre las
propiedades funcionales de las harinas de guandt a efectos de contribuir a su revalorizacion.

Las semillas fueron provistas por la Estacion Experimental Agropecuaria INTA-Corrientes y fueron conservadas en
recipientes herméticos a 10°C hasta su uso. Las mismas fueron sometidas a dos tratamientos: 1) Microondas: en agua
(1/10 p/v) durante 10 min. a distintas potencias (50%, 70%, 100%) (Potencia de salida 800 W); 2) Remojado-Coccion:
en solucién de bicarbonato de sodio 0.02 % p/v (pH 8.6) durante 6 hs. (1/10 p/v) luego fueron escurridas, lavadas y
cocidas en agua destilada a 100 °C (1/10 p/v) a distintos tiempos (20 min., 40 min., 60 min.) Las semillas tratadas
fueron lavadas con agua destilada y secadas a 60°C durante 24 hs. Luego fueron molidas (Braun KSM2, México,
2008) y tamizadas a través de ASTM 80 (177um). Las harinas obtenidas fueron liofilizadas y almacenadas a 4°C. Las
determinaciones realizadas fueron Capacidad de Absorcion de Agua (WHC), Capacidad de Absorciéon de Aceite (OHC)
y Color (L; a; b; AE; C*, H¥).

La harina nativa presenté una WHC promedio de 1.00+0.35 g agua/g harina. El tratamiento de microondas no produjo
variaciones significativas, en tanto que los tratamientos de remojado-coccion lo incrementaron en un 70%. La OHC de
la harina nativa resulté en 1.11 £ 0.11 g aceite/g harina y no fue modificada significativamente con los tratamientos
(p<0.05)

Las medidas de color revelaron que la luminosidad (L) aumentd levemente con el tratamiento de microondas (1%) y
disminuyd con remojado-coccion (9% a 14%). El parametro “a” experimenté pequefios cambios con el tratamiento de
microondas, en tanto que aumentd con remojado-coccion; “b” disminuyd un 13% con microondas y hasta un 17% con
el remojado-coccion mas intenso (60 min.) El cambio total de color (E) se incrementé minimamente con el tratamiento
de microondas (2.22 a 2.80) y en mayor medida con los tratamientos de remojado-coccion (7.33 a 11.87). El Croma
(C*) disminuy6 (10 a 17%), mientras que H* registré cambios minimos (1-2%), con ambos tratamientos.

El tratamiento de remojado-coccion afecté en mayor medida las propiedades funcionales de las harinas de Cajanus
cajan, a diferencia del tratamiento de microondas. Estos cambios seran de utilidad en la determinaciéon de los usos
finales especificos de harina de guandu.
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