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ENW@@D@@@E@N Cuadro 3. Determinacién de Color Cuadro 4. I:‘:rr:::':je Horneoy

La Qquafaba es el ||’quio|o resultante de la coccién de |2lgumbres como e o Muestrz S ey | e f ]
garbanzos, frijoles blancos y arvejas. Este liquido ha ganado popularidad 1007 Huevo enter TT—— " —
como sustituto de la clara de huevo debido a su capacidad para tformar oo Ao e —
espumas, gracias a su contenido de proteinas y otros compuestos 100% Aquafaba de foles blancos blancos
surfactantes. La espuma es importante en la reposteriq, especicﬂmente en 100% Aquafaba de arvejas 16.2% 31.89%
productos como pasteles, ya que contribuye a la textura y el volumen. 100% Aquatab de arvejs 0% At g 165% 099%
s Podria la aquataba ser un sustituto del huevo entero en la elaboracién e — —
C|dS|CC1 de pQSteleS? 100% Aquafaba de garbanzos blcz'mcil)s-SO% Hué]vo - o
entero
D 50% Aquafaba de arvejas - 11.5% 33.10%
@ Dg QJ s‘ I | |W@§ 50% Aquafaba de frijoles blancos - 50% 50% Huevo entero
Huevo entero 50% Aquafaba de 10.9% 30.92%
garbanzos - 50% Huevo
Objetivo General: Realizar una serie de andlisis quimicos y fisicos de sustitutos de 50% Aquafba do arvejas - S0% Huevo enero
huevo para determinar su variabilidad y funcionalidad como ingredientes T — Cuadro 6. Propiedades Quimicas
complementarios y funcionales para consumidores con alergias a la albimina u Huevo entero
otras restricciones dietéticas. Muestra pH de la mezcla
. , 100% Huevo entero 7.22
. .. (g Cuadro 5. Porcentaje de Proteina :
Objetlvos Especrflcos: 100% Aquafaba de frijoles blancos 6.97
« Realizar un andlisis proximal del aquataba de garbanzo, arveja y frijol Muestra Proteina 100% Aquafaba de arvejas 705
. . g / 7y e . 100% Aquafaba d b 7.03
mediante distintos métodos analiticos para evaluar su potencial como 100% Huevo entero 6740 duataba do garbanzos
. . . , 50% Aquafaba de frijoles blancos - 50% 7.32
Ingredlente 'FUnCIOnCll en |O‘ panaderla. 100% Aquafaba de frijoles blancos 6.66% Huevo entero
e Evaluar la capacidad del aquataba de garbanzo, arveja y frijol en 100% Aquafaba de arveias s 0% 50% Aquafiba de ervejas - 50% Huevo 7.24
comparacién con los estdndares de un huevo tradicional para determinar si 100% Aquafaba de garbanzos s 6o 50% Aquaiade gabanzos - 0% 12

constituye un ingrediente funcional.

« Determinar el contenido de proteina, capacidad espumante, estabilidad, pH,
textura, porcentaje de pérdida de horneo, porcentaje de humedad vy 5  Preferencia de Aroma ,  Preferencia de Textura
evaluacién sensorial, utilizando diversos métodos analiticos para evaluar su

calidad y adaptabilidad para cumplir los requerimientos de un sustituto de g 4 £
huevo. 3 L 3
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AOAC (2.057) AOAC (925.09) | 0 © S ,
Determinacion Determinacién frijol - Arveja Garbanzo Frijol  Arveja Garbanzo
de Proteina de Humedad Muestra de Aquataba Muestra de Aquafaba
-Método -Método
- Preferencia de Sabor .
KJEDAHL GRAVIMETRICO 5 MEJOR OPCION
2 4
o
AOAC (981.12) Color 5 3
Determinacion Determinacion '::;
de pH de Color 5 2
-Método -Método ::1 :
ANALITICO Colorimetro S
O
Frijol  Arveja Garbanzo
Horneo Muestra de Aquafaba
Textura Ry
Determinacion
Determinacion de porcentaje de DE@@@@E@N
de Textura pérdida e Las propiedades espumantes demostraron una alta capacidad espumante pero una
-Método -Método estabilidad media-baja para las muestras 100% aquataba, por otra parte también se
ANALITICO GRAVIMETRICO oudo determinar que las muestras que contenian huevo obtuvieron una menor dureza y

densidad con respecto a las de 100% aguataba. El andlisis de color demostré que
todas las muestras mantuvieron una gama de colores similar siendo mds aceptables
visiblemente para el consumidor. El porcentaje de horneo y humedad demostraron que

a menor pérdida de horneo, se obtuvo una mejor retencién de humedad. El contenido
@Eg@&:—”’m@@g de proteina no varié tanto entre muestras, sin embargo un alto contenido de proteina,
indica mejor estabilidad y volumen del pastel, al igual que el pH ya que se mantuvo en
un punto neutro a excepcién de la muestra de 100% frijol.

Cuadro 1. Propiedades Espumantes Cuadro 2. Propiedades Fisicas

Muestra Capacidad Estabilidad de la Muestra Dureza (N) | Adhesividad | Densidad (g/cm®) @@M@&@ gﬂ@m E g
espumante (%) espuma (%)
100% Huevo entero 0.68 0.0 0.437
100% Huevo entero 260% 97.2% : : :
100% Aquafabade | 134 0 - e Se pudo determinar que la muestra de aquafaba de arveja y garbanzo obtuvieron un
e aafaba e 0% 0% frijoles blancos mejor rendimiento en los andlisis realizados, mientras que la muestra de aquataba de
0% Aquatiba de - o 100% Aquafabade | 1.8 0.0 2.71 trijol no obtuvo resultados satistactorios con respecto a las caracteristicas de un
0 S 0 70 arvejas . . .
arvejas P — " — ingrediente funcional.
0 0 0 o Aqualaba dc . . . . . .
100% Aduataba de 75% 71.4% garbanzos e La capacidad tanto del aquataba de averja como de garbanzo, de cumplir con los
S0% Aquatib & . "y 50% Aquafaba de 0.82 0.0 0.532 estdndares de las funciones de un huevo en la elaboracién de pasteles, tue altamente
frijoles blancos - 50% oo Joles blancos satisfactoria, mds no mejores que las del huevo, sin embargo, la muestra de 100%
Huevo entero o HUEVO entero 'F b ) o d | . CI
207 Aoaiobn e — p— 50% Aquafaba de - " o aquataba presenté una mayor aceptacion por parte del consumidor.
arvejas - 50% Huevo arvejas - 50% e Se determind que tanto el contenido de proteina, ph, capacidad espumante,
entero Huevo entero 0. . o
estabilidad, porcentaje de humedad y de horneo, la muestra de 100% aquataba de
50% Aquafaba de 115% 93.0% 50% Aquafaba de 0.92 0.0 0.516 ] ] . ]
garbanzos - 50% Huevo garbanzos - 50% arveja es el mejor candidato para ser el sustituto de huevo para aquellos con
entero Huevo entero CI . 7 CI - | | - | “D r
condiciones médicas especialmente alergias a la albimina.



