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RESUMEN
Se estudiaron las características sensoriales y nutricionales
de bocaditos de pollo elaborados con distintas concentra-
ciones de harina de garbanzo en reemplazo de la tradicional
harina de arroz empleada en los productos aptos para
celíacos. A partir de un control se elaboraron cuatro
formulaciones reemplazando 2,5; 5; 7,5 y 10 % de harina de
arroz con harina de garbanzo (F1, F2, F3 y F4). Las
formulaciones F3 y F4, con reemplazo de 7,5 y 10 %, fue-
ron las que presentaron una aceptabilidad similar al con-
trol (p > 0,05). Los bocaditos elaborados con el mayor por-
centaje de harina de garbanzo (10 %) presentaron mayor
contenido de proteínas, ácido fólico, fibra, hierro y zinc que
el alimento control, por lo que el producto cárnico elaborado
con harina de garbanzo es altamente aceptado y constituye
una nueva alternativa nutritiva apta para celíacos.
Palabras clave: población celíaca, producto cárnico sin
gluten, evaluación sensorial, tablas de composición de ali-
mentos, valor nutricional, aceptabilidad.

ABSTRACT

Replacing rice flour for chickpea flour in
chicken nuggets suitable for celiac
The sensory and nutritional characteristics of chicken
nuggets elaborated with different concentrations of chickpea
flour as replacer of rice flour used in products suitable for
celiac were studied. Using a traditional control, four
formulations were made replacing 2.5, 5, 7.5 and 10% of rice
flour with chickpea flour (F1, F2, F3 and F4). The formulations
F3 and F4 with replacement of 7.5 and 10%, were those that
presented an acceptability similar to the control (p > 0.05).
Nuggets made with the highest percentage of chickpea flour
(10%) had a higher content of protein, folic acid, fiber, iron
and zinc than the control food, so the meat product made
with chickpea flour is highly accepted and constitutes a new
nutritional alternative suitable for celiac.
Keywords: celiac population, gluten-free meat product,
sensory evaluation, food composition tables, nutritional
value, acceptability.
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INTRODUCCIÓN

La celiaquía puede presentar sintomatología digestiva
amplia y variada, como también extradigestiva, condi-
cionando a las personas que la padecen a llevar una
dieta libre de péptidos derivados de las proteínas pro-
venientes del trigo, avena, cebada y centeno, ya que
éste es el único tratamiento disponible (1).
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En Argentina, una de cada cien personas es celíaca,
sin considerar todas las personas que padecen esta
enfermedad asintomáticamente, se estima que cada un
celíaco diagnosticado hay ocho sin diagnosticar. Quienes
presentan alguna de estas patologías no pueden optar por
la gran cantidad de alimentos que la industria ofrece, ya
que en su mayoría contienen trigo o derivados de este (2).

Debido a lo anterior, la Administración Nacional de
Medicamentos, Alimentos y Tecnología Médica elabo-
ró un listado de alimentos libres de gluten disponibles
en nuestro país. Sin embargo, estos no se encuentran
en los mercados de todas las provincias y son de alto
costo, lo que dificulta el proceso de compra (3). La
elaboración de este tipo de alimentos es un gran desa-
fío, ya que se debe reemplazar en los alimentos la
funcionalidad del gluten, empleando insumos que no lo
contengan; además nutricionalmente el interés se cen-
tra en el desarrollo de alimentos aptos para celíacos
con ingredientes nutritivos como fibra, grasas saluda-
bles, proteínas, minerales y vitaminas.

En este sentido, la demanda de productos cárnicos sa-
ludables evolucionó en los últimos años, sumado a la
disminución del tiempo destinado a la preparación de
comidas, lo que llevó a un aumento en el consumo de
alimentos preparados o semi listos, entre los cuales
podemos encontrar los bocaditos de pollo (4). Los
bocaditos de pollo son elaborados sobre la base de car-
ne de pollo que se conserva a temperatura de congela-
ción por períodos no mayores a seis meses, y que por
sus características son considerados un producto
semilisto (5). En estos productos, la cantidad y tipo de
aditivos empleado son importantes, ya que influyen en
el color y las propiedades tecnológicas, como el rendi-
miento y la textura. La harina de trigo es uno de los
ingredientes más utilizados, variedad de productos como
salchichas, hamburguesas de pollo o bocaditos de pes-
cado y pollo debido a su alta capacidad para retener agua
y grasas (6). Sin embargo, el uso de esta harina hace
que los productos cárnicos no sean aptos para celíacos.

La harina obtenida a partir de cereales o legumbres,
como arroz, amaranto, quinua, lenteja, avena, o gar-
banzo, además de ser naturalmente libre de gluten, son
alternativas nutritivas para el reemplazo de la harina de
trigo en alimentos cárnicos por su alto contenido de pro-
teínas, fibra, grasas saludables y micronutrientes (7-9).
Debido al potencial nutricional y funcional de la harina
de garbanzo, el objetivo del presente trabajo fue estu-

diar los cambios en las características sensoriales y
nutricionales de bocaditos de pollo elaborados con dis-
tintas concentraciones de la misma.

MATERIALES Y MÉTODOS

Las formulaciones a desarrollar se elaboraron con pe-
chuga y piel de pollo, huevos, condimentos, agua, sal,
harina de arroz, de garbanzo y rebozador libre de gluten,
los que se adquirieron en una dietética local. El pro-
ducto cárnico fue preparado en una cocina libre de
gluten, bajo estrictas normas de higiene y buenas prácti-
cas de manufactura. La cantidad de harina de garbanzo
se estimó a partir de lo establecido en el artículo 285
inciso 6 del Código Alimentario Argentino (CAA) (10).
Dicho artículo establece que está permitido agregar
sin declaración en las conservas de origen animal no
más del 10 % de materias amiláceas.

A partir de una receta tradicional de bocaditos de pollo
con harina de arroz (control), se elaboraron cuatro
formulaciones con harina de garbanzo (F1, F2, F3 y
F4) como se muestra en la Tabla 1.

La carne de pollo fue previamente cortada en frag-
mentos, eliminándose la grasa, se trituró el pollo en una
procesadora eléctrica (Philips 7630, 600 W). La piel
de pollo fue procesada con una minipimer (Ken Brown)
hasta obtener una pasta homogénea. Al pollo procesa-
do se le agregó la pasta de piel de pollo, huevo batido,
agua y los ingredientes secos (harina de arroz, harina
de garbanzo, sal, condimentos) en cantidades adecua-
das y se procedió a mezclar en la procesadora.

Luego, la pasta formada se laminó, extendiéndose en una
bandeja de aluminio y se llevó a congelación (-18 °C)
durante 24 h, transcurrido ese tiempo se procedió a
cortar los bocaditos con cortante metálico de 4 cm de
diámetro. La pasta moldeada anteriormente se rebozó
con huevo batido y rebozador sin derivados de trigo,
avena, cebada y centeno (TACC).

Los bocaditos formados se llevaron al congelador 24 h,
luego se cocinaron, en placas previamente aceitadas,
en un horno eléctrico (200 °C) hasta alcanzar una tem-
peratura interna de 72 °C en el centro térmico de las
muestras. Por último, una vez retirados del horno, los
bocaditos fueron colocados en bandejas de aluminio
descartables para mantener el calor y posteriormente
ser servidos a los evaluadores (Fig. 1).
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La evaluación sensorial es el principal ensayo empleado
en la industria alimentaria para determinar la
aceptabilidad de los consumidores frente a nuevos pro-
ductos. Así, la aceptabilidad general de los bocaditos
se determinó en términos de jugosidad, terneza, color,
sabor, olor, aceptabilidad general e intención de com-
pra. Dicha evaluación se realizó con 30 catadores no
entrenados (de los cuales el 80 % eran mujeres con un
rango de edad de 20 a 65 años), quienes aceptaron

C: control elaborado con 100 % harina de arroz; F1: 2,5 % de harina de garbanzo; F2: 5 % de harina de garbanzo, 
F3: 7,5 % de harina de garbanzo, F4: 10 % de harina de garbanzo. 

Ingrediente 
Cantidades 

C F1 F2 F3 F4 
Pechuga de pollo (g) 626 626 626 626 626 

Agua (g) 69 69 69 69 69 

Piel de pollo (g) 100 100 100 100 100 

Harina de arroz (g) 100 75 50 25 0 

Harina de garbanzo (g) 0 25 50 75 100 

Huevo (g) 83 83 83 83 83 

Condimento (g) 10 10 10 10 10 

Sal (g) 12 12 12 12 12 

Tabla 1. Composición de las distintas formulaciones elaboradas

Fig. 1. Bocaditos de pollo con distintos agregados de harina de garbanzo, envasados en bandejas
de aluminio listos para ser servidos a los evaluadores luego de la cocción.

voluntariamente participar del ensayo, mediante con-
vocatoria realizada en redes sociales. Debido al aisla-
miento social y preventivo la evaluación sensorial se
llevó a cabo en Dirección de Bromatología de Pcia.
Roque Sáenz Peña, con todas las medidas preventivas
para la Covid-19. Antes de iniciar el ensayo, los cata-
dores se ubicaron separadamente uno del otro, mediante
cabinas portátiles, además se les informó la composi-
ción de ingredientes de los productos, como prevención
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de intolerancias y alergias alimentarias (11). Las mues-
tras fueron codificadas y en forma aleatoria (12), en
platos blancos de plástico junto con una galletita sin sal
y un vaso de agua. Los catadores determinaron el gra-
do de aceptación de los bocaditos mediante una escala
hedónica de cinco puntos, desde 1 (me disgusta mu-
cho) hasta 5 (me gusta mucho) (7).

El cálculo del valor energético, contenido de
carbohidratos, proteínas, grasas, fibra alimentaria, sodio,
hierro, ácido fólico y zinc en 102 g del alimento, que se
corresponden con la porción equivalente a seis
bocaditos de pollo, similar a las porciones ofrecidas por
el mercado, se realizó mediante tablas de composición
química de alimentos (13, 14).

Los resultados de la evaluación sensorial se recogie-
ron como la media y desviación estándar, analizándose
la varianza simple con el programa Statgraphics Plus,

mediante comparaciones múltiples, usando la prue-
ba HSD de Tukey, con un nivel de significancia para
p ≤ 0,05 entre las formulaciones (15).

RESULTADOS Y DISCUSIÓN

La Fig. 2 muestra los resultados del análisis de los atri-
butos de las distintas muestras en la evaluación senso-
rial realizada. Se pudo observar que las formulaciones
F3 y F4, con reemplazo de 7,5 y 10 % de harina de
garbanzo, respectivamente, fueron las que presenta-
ron una aceptabilidad similar al control por parte de los
catadores; las puntuaciones obtenidas fueron 4,23 ±
0,51 para F3; 4,13 ± 0,81 para F4 y 4,03 ± 0,85 para C,
respectivamente (p > 0,05). Lo anterior se ve reflejado
en las puntuaciones de otros atributos evaluados, sien-
do los valores para terneza 3,95 ± 0,15 y jugosidad 3,93
± 0,05 para F3 y para terneza 3,90 ± 0,05 y jugosidad
3,89 ± 0,25 para F4; respectivamente, no encontrándose

Fig. 2. Análisis de los atributos de las distintas muestras. Control (C); F1 (2,5 % de HG); F2 (5 %
de HG); F3 (7,5 % de HG); F4 (10 % de HG).
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diferencias significativas (p > 0,05) con los valores ob-
tenidos en la muestra control para terneza (3,97 ± 0,35)
y jugosidad (3,85 ± 0,55).

No se observan diferencias (p > 0,05) en las puntua-
ciones obtenidas para el sabor (4,27 ± 0,11) para F3 y
F4 (4,30 ± 0,21), así como para el atributo intención de
compra (F3: 4,10 ± 0,15; F4: 4,33 ± 0,31), siendo la
puntuación recibida mayor al control para ambos atri-
butos (p ≤ 0,05). Por lo que se puede deducir que los
agregados de 7,5 y 10 % de harina de garbanzo tienen
una buena aceptación. Estos resultados coinciden con
lo informado por otros autores (16), en salchichas ela-
boradas con harina de garbanzo, quienes reportaron
que las muestras con 9 % de harina de garbanzo fue-
ron las más aceptadas por los catadores. Los evaluadores
no detectaron diferencias (p ≤ 0,05) en bocaditos elabo-
rados con 3, 4 y 5 % de harina de chía, calificando como
-me gusta mucho- a la formulación con 5 % (17). Asi-
mismo, la evaluación sensorial de productos elaborados
con harina de amaranto tuvo una aceptabilidad positiva,
lo que se puede atribuir a la textura y jugosidad (15).

La Tabla 2 informa el valor nutricional de los distintos
productos, calculado con las tablas de composición de
alimentos indicadas anteriormente. Los bocaditos de

VD: valores diarios con base a una dieta de 2 000 kcal u 8 400 kJ. Sus valores diarios pueden ser mayores o 
menores dependiendo de sus necesidades energéticas. Porción: 102 g = 6 bocaditos.  

 C (0 %) %VD  F3 (5 %) %VD  F4 (7,5 %) %VD F5 (10 %) %VD 
Valor energético 
(kcal) 266 13 268 13 269 13 270 13 

Carbohidratos (g/100 
g) 17 6 16,2 5 15,7 5 15,2 5 

Proteínas (g/100 g) 18 24 18,4 25 18,8 25 19,3 26 
Grasas totales (g/100 
g) de las cuales: 14 25 14,4 26 14,5 26 14,6 27 

Saturadas 2,17 10 2,2 10 2,2 10 2,2 10 
Trans 0,03 - - - - - - - 
Monoinsaturadas 2,70 - 2,8 - 2,8 - 2,8 - 
Polinsaturadas 2,16 - 2,3 - 2,4 - 2,4 - 
Colesterol (g/100 g) 104 - 104 - 104 - 104 - 
Fibra (g/100 g) 0,49 2 0,9 4 1,1 4 1,3 5 
Sodio (mg) 89,2 4 92,4 4 94 4 95,7 4 
Hierro (mg) 1,3 10 1,8 13 1,8 13 1,8 13 
Ácido fólico (μg) 3,4 1 47,6 12 47,6 12 47,6 12 
Zinc (mg) 1,1 1 1,2 17 1,3 18 1,3 19 

Tabla 2. Información nutricional de la formulación con 5; 7,5 y 10 % de harina de garbanzo en
reemplazo de harina de arroz

mayor aceptabilidad elaborados con el mayor porcen-
taje de harina de garbanzo (10 %) presentaron un ma-
yor contenido de proteínas, ácido fólico, fibra, hierro y
zinc que el alimento control. Esto se puede observar
también con el porcentaje de valor diario que cubren di-
chas formulaciones, mientras que el control cubre 2 %, la
formulación con mayor agregado de harina de garban-
zo cubre 5 %. Estos son nutrientes sumamente impor-
tantes para el adecuado funcionamiento del intestino,
crecimiento en bebés, niños y adolescente y para la
prevención de anemias en todas las edades.

Durante el proceso de elaboración de bocaditos con
harina de garbanzo se encontró que la dureza de las
pastas cárnicas iba aumentando a medida que se
incrementaba el porcentaje de agregado de harina de
garbanzo, volviéndose más consistentes y fáciles de
manejar. Investigadores al analizar los efectos
fisicoquímicos de la harina de garbanzo en salchichas
tipo Frankfurt, encontraron que la dureza en las salchi-
chas aumentaba cuando mayor era el porcentaje de
harina agregada, no obstante, bajas concentraciones
de harina de garbanzo disminuyen la dureza de la sal-
chicha en relación con el control (18).
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Como se puede observar, la composición nutricional de
las muestras varía al incrementar la cantidad de harina
de garbanzo, incrementándose proporcionalmente el
contenido de nutrientes, principalmente carbohidratos,
proteínas, grasas poliinsaturadas, fibra y hierro. La ca-
lidad de productos cárnicos se puede mejorar con hari-
na de garbanzo sola o en combinación con otros ingre-
dientes, debido a su capacidad de retener fluidos (19,
20). Asimismo, se pueden elaborar derivados de pollo
con harinas no convencionales que poseen alto valor
nutricional y aceptación por parte de los consumidores
(21, 22). En cuanto al uso de harinas, se ha reportado
que la harina de yuca puede emplearse en la elabora-
ción de hamburguesas en 75 % sin afectar las caracte-
rísticas sensoriales, fisicoquímicas y microbiológicas del
producto (23). Asimismo, investigadores afirman que
se pueden emplear harinas no convencionales como la
de malanga en la elaboración de productos cárnicos,
por sus propiedades fisicoquímicas (24).

Se requiere comprobar el valor nutricional de las mues-
tras mediante técnicas oficiales y realizar el análisis de
la biodisponibilidad de ácido fólico, hierro y ácidos grasos
proveniente de la harina de garbanzo en el producto
optimizado, así como la calidad microbiológica del pro-
ducto elaborado, esto podrá llevarse a cabo cuando se
oficialicen los protocolos de retorno a las universida-
des. Completar la evaluación del producto en cuanto a
su vida útil permitirá escalar su producción a nivel in-
dustrial, ya que los resultados de la evaluación senso-
rial muestran la existencia de un mercado potencial.

CONCLUSIONES

Los resultados indican que el producto cárnico elabo-
rado con harina de garbanzo es altamente aceptado y
constituye un alimento de alto valor nutricional, alto en
carbohidratos complejos, rico en proteínas y grasas, con
buen aporte de micronutrientes como ácido fólico, hie-
rro y zinc y mejor contenido de fibra que el alimento
control. Además, resulta en una nueva alternativa nu-
tritiva apta para celíacos, que no sólo responde a la
gran demanda de estos alimentos, sino también contri-
buye a la salud de los consumidores. El producto cárnico
elaborado con 10 % de harina de garbanzo tuvo alta
aceptabilidad e intención de compra por parte de los
consumidores, los cuales demostraron valores positi-
vos en cuanto a sabor y jugosidad.
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