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La sopa de frijol negro es un ingrediente comun de la
dieta de muchos parses latinoamericanos. Nutricionalmente,
puede considerarse de alta importancia dada su alta frecuencia
de consumo por infantes y nifios de edad preescolar. La pro-
duccién comercial de este alimento permitirfa el implementar
tecnologias de fortificacién o enriquecimiento que mejoraran
su calidad nutricional. Estas pricticas podrian alcanzar.mis fd-
cilmente a los grupos de poblacion mds vulnerables, si el pro-
ducto fuera de bajo costo y alta aceptacion. IHasta ahora las
sopas de frijol negro han sido producidas comercialmente en
forma deshidratada y han.gozado de baja aceptacidn, debido a
su textura arenosa causada por la cdscara molida presente en el
producto. Para obviar dicha limitacién en nuestros laborato-
rios s¢ ha desarrollado un proceso que envuclve someter al [ri-
jol entero a coccién (razén frijol: agua de 1:3 ) a 121° C por
10 minutos ( durcza promicdio de grano cocido de 464 g fuer-
za ). El frijol entero cocido es scparado de su caldo y quebra-
do en un mezclador en V, por 5 minutos. Seguidamente, la
cdscara del producto es removida en un finalizador, utilizando
una malla de 0.84 mm. de poro, para facilitar el paso del caldo
y grano qucbrado a través del finalizador. Se encontré que
tanto el tiempo de coccidén ( o dureza del grano cocido), y el
tiempo de mezclado, tienen un efecto significativo ( P =0.05)
sobre Ja eficiccia del proceso de pelado. Bajo las condiciones
citadas arriba, 80 a 90 por ciento de cotiledon. El puré obieni-
do del finalizador pudo deshidratarse por secador de bandeja o
radillos, obteniéndose un producto de alta aceptabilidad. A
fin de disminuir el costo del producto final, los solidos del pu-
ré a secarse pueden aumentarse en un 100 por ciento mediante
la adicién de una cantidad igual de cllos en forma de harina de
frijol de costa (V. sinensis ) pelado por aire, sin afectar la acep-
tabilidad del producta. A fin de disminuir los costos de des-
hidratacién actualmente se investiga la posibilidad de presentar
al producto final como un producto de humedad intermedia,
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