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CONDICIONES OPTIMAS DE PROCESAMIENTO PARA LA PREPARACION DE
HARINAS PRECOCIDAS DE FRIJOL

Molinag, M, R., G, de la Fuente y R. Bressani. Instituto de Nutricion de Centro
América y Panama (INCAP), Guatemala, C. A.

\

Se estudiaron las interrelaciones entre el tiempo de remojo, el tiempo de coccit~
el valor biolégico de las protefnas del frijol, El tiempo &ptimo de coccidn fue ce
10 minutos para obtener un mayor valor nutritivo en las muestras sometidas a 8, 3
6 24 hcras de remojo; un tiempo de coccidn de 20 a 30 minutos fue necesario en #i
caso de aquellas muestras no sometidas a remojo. A pesar de que no se observd
ninguna baja en los valores de lisina disponible y metionina en ninguno de los ==
tamientos estudiados, sf se detectd.un descenso del valor nutritivo, Este deterior2
parece tener una relacidn directa con el coeficiente de rehidratacién del prodiz=
to, La posible relacién de este pardmetro con un descenso tanto de la digestitili-
dad de la protefna como del grado de disponibilidad de la metionina del frijol, =2
esté determinando. La calidad fisico-organoléptica del producto obtenido parece
ser independiente de los tiempos de remojo y coccidn evaluados.
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En: 1II Reunién de la Sociedad Latinoamericana de Nutricién y Seminario
sobre Ambiente Biolégico y Nutricion. Resimenes de Trabajos. Celebra-
dos en la sede del Instituto de Nutricidén de Centro América y Panamé
(INCAP), Guatemala, 11-14 de septiembre de 1972,




