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VALOR NUTRITIVO DE HARINAS PRECOCIDAS DE
FRIJOL PROCESADAS POR NTFERENTES METODOS

L.G. Elfas;- M, Herndndez y R. Bressani’

Debido a .la presencia de f.actores antifisioldgicos, las legu-
minosas requieren un tiempo relativamente largo de cooeién antos de
que sean consumidas. Por esta razém los métodos de coccidn deben
inactivar estos factogres asi como preservar su valor nutritivo. Con
este propdsito, se estudiaron las condicionaes dptimas de coccidn
de muéstras de frijol negro ds enredo, frijol negro de céscara opa-
ca; frijol rojo, frijol blanco, caupf y gandul, las cuales se co~-
cieron en condiciones estdndar de autoclave (121 gratios centfgra-
dos y 15 libras de presidén) durante 15 30 y 45 minutos con sal y
sin sal, y en forma molida y entera, El andlisis proximal y conte-
nido de aminodcidos arrojaron valores normales y dentro de los 1lf{-
mites establecidos en la literatura, Las leguminosas en estado cru-
do, presentaron un contenido mds elevado de inhibidorses de tripsi-
na que los cocidos, molidos y éstos a’'su vez, contenfan mayor can-
tidad que los cocidos enteros, El caupf resultd ser la leguminosa
con menor contenido de estos inhibidores y el frijol negro de en=~
redo, el de mayor contenido. Se encontrd una deficiencia en la -
transferencia de calor para todos los frijoles molidos. Después ds
45 minutos de coccidn la temperatura en el centro del recipiente
fue de 74 grados centigrados para el frijol negro, 56,5 grados cen-
tigrados para el caupf{ y des 61,5 grados centigrados pare el gandul,
mientras que en el caso del frijol cocido entero, a los 30 minutos
la temperatura en el centro alcanzd un calor de 117 grados centi-
grados para todas las leguminosas. Con respecto a las pruebas bio-
légicas se encontraron valores del fndice de eficiencia proteinica
(IEP) muy bajos y en la mayoria de los casos, negativos para las
leguminosas molidas, como consecuencia del elevado contenido resi-
dual de inhibidores de tripsina, y en el caso del caupf{, a una dis-
minucidn en la disponibilidad de la lisina. El1 IEP mejord signifi-
cativamente en los frijoles enteros. Entre las leguminosas el mejor
IEP fue el del gandul, y los de menor indice fueron el frijol ne--
gro de enredo y el frijol negro de céscara opaco. Con respecto al
tiempo de coccidn se notd que sl IEP del frijol blamco y del frijol
rojo fue significativamente mayor a los 15 minutos que a los 20 y
45 minutos de coccidny en las demds leguminosas no se encontraron
diferencias significativas entre los difersntes tiempos de coccidn,.
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