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¢Qué es la aquafaba?

Es el liquido de cobertura de las legumbres enlatadas

En el caso de los garbanzos, se utiliza para la elaboracion
de diversas emulsiones y espumas especialmente de la
comunidad vegana.

Pero no hay mucha informacion cientifica sobre su
composicidn ni su caracterizacion.
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.. Se puede industrializar este producto? .

como sustituto de la

AQUAFABA » CLARA DE HUEVO

Nuestra investigacion se basa en estudiar las

PROPIEDADES DE ESPUMADO DE LA AQUAFABA DE
GARBANZQOS
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Estudiar la capacidad de espumado y la estabilidad O
OBJETIVO / de las espumas de aquafaba de garbanzo obtenidas

por el método de batido.

PREPARACION DE

LA MUESTRA

REMOJO COCCION - CONCENTRACION  LIOFILIZACION
(P y T controladas)
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ENSAYOS MEDIR LA CAPACIDAD DE ESPUMADO A
DIFERENTES pH Y CONCENTRACIONES

e REOLOGIA
ULTRATURRAX CAPACIDAD DE
ESPUMADO Y DRENADO
. @ CIDETA R 508 s cnris | covn SREIERBE BSOS %;‘ NG ATk




RESULTADOS Y CONCLUSIONES

SE LOGRO ESTANDARIZAR LAS CONDICIONES DE OBTENCION DE LAS ‘
MUESTRAS Y CARACTERIZAR SUS PROPIEDADES ESPUMANTES A DIFERENTES
CONCENTRACIONES DE AQUAFABAY ADISTINTOS VALORES DE pH.

SU ESTABILIDAD FUE SUPERIOR A pH 4,0 RESPECTOApH 6 Y 8, TANTO DESDE EL
PUNTO DE VISTA DEL COLAPSO COMO DEL DRENADO DE LA ESPUMA.

LA AQUAFABA ES UNA SOLUCION TECNOLOGICA, PRACTICAY
ECONOMICA A LA DEMANDA ACTUAL DE LA INDUSTRIA
ALIMENTARIA CON EL VALOR ADICIONAL DE SER DE ORIGEN
VEGETAL.
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NUESTROS MERENGUES...

eﬂ COMISION DE . MINISTERIO DE PRODUCCION, LSy, GOBIERNO DE LA PROVINCIA DE
INVESTIGACIONES CIENTiFICAS | CIENGIAEINNovacioN TEcNoLoGicA e BUENOS AIRES

%\_
i




@) e
iénes somos? .

D
\0(\.

e refrigerado.

&
Yogurlto \e ante: de abrir.
escol ‘a gavor Vainig,
I

MUNICIPALIDAD :
DE LUJAN %
0LLADJJPOR CERELA (-
‘echa de vencimiento?

Elabor ont. Neto y

' L Universidad 000 g
"f s " IND : TINA (7!’omonesde{ﬂg)
[ B ‘P
~ y .- ,.‘9\\ Al -ﬂ'

B

5 GOBIERNO DE LA PROVINCIA DE
= COMISION DE MINISTERIO DE PRODUCCION, 3
eﬂ INVESTIGACIONES CIENTIFICAS | CIENCIA E INNOVACION TECNOLOGICA BUENOS AIRES




&
:MUCHAS GRACIAS!

Contacto: efarias@unlu.edu.ar

Dra. Maria Edith Farias

Agradecimientos:

Equipo de trabajo: Ing. Claudio Fochessatto, Dra. Karina
Loria, Virginia Simdn, Rocio Giachino.

Departamento de Tecnologia de la Universidad Nacional
de Lujan.

Comisidén de Investigaciones Cientificas de la Provincia
de Buenos Aires (CIC).

Centro asociado CIDETA (Centro de investigacion,
docencia y extension en tecnologia de alimentos en la
Universidad Nacional de Lujan).



