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CALIDAD PROTEINICA DE HARINAS COMPUESTAS A BASE DE PAPA. (Solanum tuberosum)
y LEGUMINOSAS. Elfas, L.G., Wayllace, S. y Bressani, R. Instituto de Nutri
cidn de Centro América y Panamd (INCAP). Guatemala, C.A.

La papa constituye la base de 1a alimentacidn en los paises andinos y repre
senta también un Importante recurso agricola para otros paises de América -
Latina. E1 problema comin que afecta a los pafses latinoamericanos producto
res de papa concierne en gran parte a aspectos relacionados a su almacena--
miento y procesamiento. El propdsito de! presente trabajo fue explorar la
diversificacion del uso de la papa, ya sea como harina simple o en mezclas
con leguminosas tales como la soya (Glycine max) y el frijol caupi (Vigna
sinesis) evitando asi el problema del almacenamierto prolongado y favorecien
do la utilizacion de un recurso existente en el area, en la preparacién de
productos de alto valor nutritivo. Para la elaboracidn de las harinas de -
papra, de soya y de frijol caupl se emplearon procesos de extrusion y de seca
do en rodos. En lo relativo a los estudios de complementacidn proteinica en
mezclas a base de harinas de papa con harinas de soya y caupi se encontraron
los siguientes resultados: las mezclas proteinicas de papa/soya, 60/40, 50/
50 y 40/60 no difirieron significativamente entre ellas, resultando con va-
lores de Indice de Eficiencia Protefnica (1EP) de 2.16, 2.30 y 2.19, respec-
tivamente. En t&rminos de peso estas combinaciones Optimas corresponden --
aproximadamente a 85/15, 80/20 y 75/25 partes de harina de papa a harina de
soya, respectivamente. En el caso de la complementacion de papa y caupi, -
80/20, los valores de_ IEP fueron disminuyendo a medida que aumentd la propor
cion de caupi en la mezcla. Se encontrd también que el procesamiento del -~
caupi afecta significativamente la calidad protefnica tanto del caupi solo,
como de las mezclas a base de harinas de papa y caupl, respectivamente. Los
valores de |EP para las harinas de caupl cruda, autoclaveada y extruida fue
ron de 0.8, 1.2 y 1.8, respectivamente. Respecto al proceso de coccidn-ex-
trusidn se constatd que es aplicable para procesar mezclas a base de papa --
parcialmente deshidratada y leguminosa. La combinacidon en peso B0/20 de pa-
pa/soya sometida a este proceso resultd en un producto con alto contenido --
protefnico (25.3%) y un contenido calérico de 3.73 kcal/g. A partir de este
pProducto se prepararon algunos alimentos los cuales fueron evaluados desde -
el punto de vista nutricional y organoléptico con resultados satisfactorios.

E-1014



