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EXTRACCION DE PROTEINA Y ALMIDON Y VALOR NUTRITIVO DEL
CAUPI (V. sinensis) Y DE SUS CONCENTRADOS PROTEINICOS

M.R. Molinag C. Argueta,
M.As Batten y R. Bressani x

Dado que los mayores constituyentes del caup{ (V. sinensis)
son protefna y almidén (24 por ciento y 45 por ciento, respecti-
vamente) se desarrolld un proceso para la preparacién de un con-
centrado proteinico recuperando al mismo tiempo el almidén. Las
condiciones éptimas determinadas para méxima extraccién proteini
ca fueron un proceso de una etapa de 1 hora usando una razén de
harina de caup{ pelado a solvente de 4:100, fdsforo 9,0 y 25 gra-
dos centf{grados o bien un proceso de 2 etapas de 1 hora cada una
usando una razén de harina de caupf pelado a solvente de 12:100,
fédsforo de la suspensidén 6,8 y 25 grados centigrados, E1 solvente
usado fue agua corrientej el fésforo. fue ajustado mediante la adi
cién de Hidréxido de Sodio. Aumentando la temperatura de extrac-
cidn a 40 grados centigrados no-me jord significativamente el ren-
dimiento de extraccibn., Asimismo, el aumento del tiempo de oxtrac
cidén no tuvo un efecto apreciable sobre la eficiencia de extrac-
cién proteinica, La eficiencia de extraccidn para el proceso de
una etapa fue B7 por ciento y para el de dos etapas BS5 por cien-
to, La recuperacién del almidén fue 83 por ciento para el primero
y 76 por ciento en el caso del segundo. Los concentrados protef-
nicos (60 por ciento a 70 protefna) probaron tener- umn contenido
de metionina, un puntaje qufmico y un fndice de eficiencia pro-
tefnica (IEP) eignificativamente mé#s altos que la harina de cau-
p{ pelado ,inicial, Asimismo, estos concentrados proteinicos pro-
baron ser adecuados psra usarse en la preparacidn de productos
como pastas, salchichas, tacos y otros productos alimenticios
convencionales,
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