EFECTO DEL PROCESAMIENTO SOBRE EL VALCOR NUTRITIVO DEL FRI.TOL
¥ DE SUS PREPARACIONES

Por: Luis Gonzaga Elfas “*

Fl Frjﬂol r@prespnta desmués de1 maiz, 1a mavnr Fuante de lnqesta
nrnteinlca para lag DObl&ClﬁnPS urbanas rurales del area Pentro—
amérlcana (1 2,.3,4)., b -
fDe este hecho derlva 1a 1mnnrtano1a que ha merecxdo este al1men+o
b351cn no s6lo desde el punt~ de vista aqrnnﬁmlco, como +amb1én
en los campos de la nutr1c1én v de la ciencia de lns allmentﬁs

F] dpsarr011o de nuevas ﬁecnlcas aqrico1as con el obﬁeto de»loqrar
mav res rendlmlenfos, mpﬁor control de 1as enfermedades ‘ g1
mo los estudios Jenéticos. destlnados a. 1a obt@n01ﬁ dé'varle_ es
con mavor: conten:do ﬂroteinlcn o de anlnﬁé01dna,_representa SJn ]u—
gar a dudas. investingaciones. basicas v necpsarlaé gque. se traduCLrén
en un futuro no lejano en mejores condicinnes . oconémlcas v:nutr1c10w
nales de nuestrms haises ' S

1a neces:dad urqenke dp un esfuerzu enfcomﬁn de;l ; s
boran en este campc, con el nbﬂefo de 1oqrar no sélo una mavor’dls—
nonlbllldad:de 105 allmentos San oue . tamblen de. me1orar su ca1;daa

blac1ones Por otro lado, un aSchtO adlclonal que es ne _
ner:en cuenca; esioue a- la: mayor.. d15hnn1b111dad dp un_a 1mento Sur—

~*q1ran tamblﬁn otras nece51dades tecnoléqlcas en’ 1o_qup se refnere a

BR=Th L almacenam:ento,:orocesam1ento contrnl de. calldad___,
nortante -nuevas manpras de - uflllzacxén deT nroduc%o '

Por 1o qeneral los allmentﬁs son. sometldos a dlferentps metodos

de nrocesamlento ‘antes de ser consumidos. Entre. los. leerentes Drnn

- CeS08. empleados aquellos mue inducen tratamlpntns térmlcos camo 1a

coceibn, vor ejemplo, tienen por obieto meiorar la textura V 1a pa-
latabilidad de los alimentos o el escaldado, con .la finalidad de.
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inactivar ciertos compuestos cquimicos ~ enzimaticos.

En el casa especifico de las semillas leguminosas, =1 t£ratamien-
to por-¢alor no-851d6 mejora sus proviedades fisicas v organolénti-
cas, sino cue también aumenta la utilizacidn bioldgica de sus pro-
teinas. Eso se debe a la destruccién de ciertos factnres termolf-
hiles. como los "inhibidores de~la tripsina :(5).. hemaglutinina (7),
v ntrog<inhibidores -ensimaticos  (8) .1 e o S ELUS SEERLEE SRR

Sin embarqo este tratamientn térmico debe zer controladn mara evi
tar gue ‘un exceso pueda-caugar-unasdismihocionqen el valor nutriti
v ‘de las nvroteinasg’ (@), s L L T L T TS FRERY

El nresente trabajo tiene por obieto presentar algqunos de 1os re-

‘sultadss preliminares obtenidos al estudiar: el efecto’del procesa-
mientn seobre el vator nutrive de algunas vreparacinnes del fridiol,
v asimismo indicarx povtbje& usns deeste matevriali-enscombinacibn -
‘con ntros allmenLOb o S o ' R

-Ma’*'c:eri;al 5 Métodos

Para los estudios cue acui se reportan se usaron tres tipos de se-
millas. léguminosas: ELl frijol negro (Phaseolus: vulaarig). el cau-
;ri'(viqha'éinensis) v.el Gandul (Cajanuu Lawan),'muéstras todas..

: ellas’ obtpnldas en Guafpmalan Tt

 E1?ésduema'denera1 de los métodos utilizados v de las preparacio-
nes “btenidas” figquran en el cuadro No. 1 Como-se puede nhservar..
“gse describe el método corriente de wreparseidn- casera: v un méto-
‘do aplicable a Ya industria para la obtencidn. de-harina de friiol
cocido. Para -la coccidn a presidn de.las -zemillas lequminosas; des
pues de ‘la eldlrlon der agma, en cantidades guficientes: (4 litros/
Kg de friiol). se sometiernn a. coccidm en: 8l autoclave durante 10
minutos a 15 1ibras de presidm v a una temperatura de 121 C, wa
cocidn el material: se ‘sect en un horns de aire. a la: temperatura
de 70 C.- ¥ 1u9ﬂo se mOlLO s un moline: tios Wilay. ;a ungrueso de
a0 ﬂallas S S R TS I S -
Cén:él nbieto'dé averidquar si- laog inhibidores de crecimiento.que
comunmente se encueniran en las semillas leguminosas eran destrui-
das, nor la coccidn al prevnyar 1ns uan1‘a con harlnas'dp semi-
llas leduminogas crudas, . se llevd a cabo tmnbién un- ‘experimento ‘en
el cue las mezclas se cocieron con agua por 1% minutns. Una ver
cocidas, fueron deshidratadaz por linfilizacidn.



Las vpnfaﬁas de los. DroceSos lnduerlalcs sobre el método case~
EN <o snn obvios, “Méas ncnnﬁwia men*s tienpd de Drocpsamlento v oma-
Tyor: unlformldad d@] nroducfn e : - ! =

fResultadoéf_;-

Fn el cuadro No 2 se ensena los rendlmlenfos oprn1dos con las
distintas ornbarac10nes del friiol »pnx el método casero. Se omd
_gcomo base el friiol -erudo sin agua, para -calcular los porcenta-
_fﬂps Los rpnd1m1en‘os ﬂbt@n:dos fuoron de’ quﬁa_ol, wy 1. 2%,
rara los Frit o]es haradns Y cn1adoc V. rlﬂo]es “rthS, respecti-

-f'vamente, La_cdscara o sea SNE residio. cue dPsB desnﬁes del. Hami -

- cuadro Moo 3.

””fdad de Flbra cruda

“zadp de fipg . frl‘OlPS parados, cnrrpsnnndp a-unll. 8% del frijol
crudon, Una. comparaﬁlén del andlisis cquimico rrowimal del friinl -
-~ erudo, con’ Llas, Prpparac anes caseras hupdo.ser nbservadﬂ an '

_VLos datos 1nd1ran due de 1ns nutrzenfes ana11?adxs e1~cdnteni~
‘do de Fibra cruda sufre. un.descenso aprpr1a]b s el a]to”cdn*éé
nido de extracto etédres en los frijoles frltos,”so debe a la e
- dicidHn de la grasa duranrp la preparacifn. . Es también 1u{9resan=
e se”alar mJncomteano rplatlvamenfe alto. de . Droteinao en la.
'fcascara a nesar. de como E-1-8 esnpraba cwncleno 1a mavor canflm»

Cdmé Sé'méﬁCibné anteriormente, la coccisn destruve ciertos fac-
tores t6vicos presentes en el friiol crudo, eso se puede notar.

V,Jen el s:qulnnre Puadro (Nn 4), donde. LOdOS los anlma]ps efher1~

me tales (rafam) se muraernn en. la primera. qemana deT erpﬁr1m9n=
‘esde el punto. dc v1sta nuimlﬁo nukrlc1onal 1la. mnelor prepa~
raczﬁn nﬁrrpsnﬂndc a los friinles co1ados rnn una ‘ranancia - en
peso de 37 aramos v un indice de eficiencia mrorelnlca 1.43, los
fritoles fritos resultaron con.los valores mas ‘bajos, tanto.en
man ancia-en peso como an mxlhlen¢1a pro%einlca 0 cue  se’ debe
”vprobablempnte a1 fraLamlpntn Lérmico. elevado A4 Prolonaado &a cue
'7j39 somefe esta: prepdrac16n afectundo asi 1a calzdad de sus’ nroteiw
f”‘ ﬁf"lﬂ*ﬂue se- cnnFlrma parﬁ¥ 1f e por el menor cwntenldn de

- L slna di sn0h1ble enconnradn - Es famblen_lnteresance senalar oue.
el va1or nucrltlvo de 1a, céscara no es tan ba?o el cnmnarar con
las demés ﬁrpnararlﬁnﬁs

La coccidn a pvresidn en el autoclave no tuvo ningun efecto en la
comnosicidHn guimico provimal de las fritoles cocidos vor diferen-
tes tiempos, asi como el ifratamiento nrevio con remoio (cuadro

No 5). Sin embargo. la evaluacitn nutricional de estos tratamientos
v la determinacifn de lisina disponible, indica que a partir de



los 10 rminutos de codcidHn hay una dlamlnquﬁn nrﬁnrns1va an’ eT v
lor nutritivo de las proteinas de los frii ole comn se huedp apr
ciar en el cuadr» No. 5 Eso indica oue con la variedad de Fridio
estudiada. el tiempo Ophimo de coccifn es de 10 minutos, en jas
condiciones antes descritas. Los dos siguientes cuadrds (Nos "7
a2) corresnonden a un estudio de PﬂCClun a presifin en autonlave
'COH’OtrO Jno de friioles ‘de 1a m1sma varlpdad (10)

‘Bri este daso, ‘se puede observar cue en las wismas COﬂaiCionés con
un tiempo mé's prolongade de cocciém (9-120) (Mihutos)“'pl aumento
-~ én peso de lcs animales v el indice de Pt1c39n01a nr1Lean~as se
mantuviersn gimilares, hasta los 30 minutos, dlsmlnuxendo nroqrep
vamente a medida fue ge aumenta el tiempo dn Ohcw ién,

La exnlicacién de estos resultadog’ vuede ser débiao al'maﬁqr'¢onte
do lisina disvpeonible de mste tinn de friiol. Asimismd; tambien in-
dica la necesidad 4de realizar investigaciones con cada varlodad
de friiol. con 1 ohtetn de encontrar. oxperlmpntalwnnt@ las con-
dlClonmp 6pr1mas d@ corc1on Dara cada ma+er1al ' ‘
‘Désde el punto de vista cufmico nu -ricional, 1las 19~um1nosas Dor
TO'qpnoraT son’ d9f1c30nc1tes en unn de 1ns amanéC1dOS esenc1a«
lés vara el howbre, o animalos meno~astricos, _nUe ag 1a metlonlna
(10,11), sin embarco son consideradas como buena fuente de Iisina,
otro aminoAcido Poonc1al comunmentes de 1c30n+p en las nrncefnas
'de ]os cerpales (12) '
‘Bl valor bloléqlrn v 1a dlqes ibilidad de 1as hrofpinas de 1a harin
sde fridol cboldo d pregifn en las cond1C1onea 6ﬁc1mas A descrltas
“fue evaliiada en ahimales Ade ewnerlmenbaCJon con 105 resu1tados de-
rallados en 91 ruadrn Nﬂ 2.

Como se nuéae?VPr; el valor blolndlco nupde ser’ me;oradn s:qanlca—
+ivamente ‘con el aﬂrpﬂadﬂ del amwnoéu1do DL=M9+1on1nd, no asi 1a
-d11es+1b111dad cue’ ﬁerm1n901ﬁ bq,a (10) Este es un hecho intere-
“sante” oue merece mas thestlﬂacwon va ﬂUP en rpalldad uno de los
factores erue limitan el uso de 1as 1ewum1nooas .en mavor cantldad
e su ba1a dlveo%lbx]adad ESLOS rpsul+ados fuetron ﬂbtpnldos con 1a
‘harina de fri‘ol COC1dO a presién en las condicxono bprimas va
descritas. T



2l m@10ram1ento ‘del valor snutrivo deiina’ nrﬁcpina puedp ser 10ﬂra~
Io''no 'séla Conla adiditn deraminoacides: 51nf9+1c05,>com0_agabamos
de Vver coniel arrefadside metionina a la Harina de friinT'Phﬁido'
sino ‘oue- tambienteon - la’ Oomblnaclon de dos:aliméntos que- nu@dan
complpmantﬁrue muuuamentm en su .dprlc1enc ‘as nutricionales 113)
Bl cuadrovNo-~10 ‘ensefia los res ul Cados™ ‘obtienidos a]*comn1ewenfar
las Proteinas dei- fr1ﬁo1 negro ‘con ‘las proteinas del ‘algoddén, Cn—
mo se’ puede anrediar; existe un- puntu ideal en el cual el valog
nutritivo (e “la niezcla es ‘superir alvalor nroteinics de cualouie-
ra de las: Tombonentes s este puntsenrresvonde 3 Ta mpzc1a de la’“
cual -5 O%_dp Ja proteina: nrﬂvxene Ael friiol v “40% de )a harina”
de ‘algoddn-’ en términos de nesn,’ de los commnnentos :Pnrrespondﬁ*
a 18,7 q% de’ Fr1;n1 vill, 4 9% Ael algodén  Bn este @zth]n ‘el-Fr
1nl nronnrcxona 1lanW5adicihha1”'a Tas hrotcinas deT algodﬁnrv

E1emplo de esta naturaleza nueden ser cbtenidos en combinaciones’
de otros a]1w9nxos dandn asi uana mezcla con un indice de utlllza*
cifn més: alto do lﬂs de ﬁnmnﬁupnuﬁs 1nd1v1dualm°nt9 REREREREE :

Como se menciﬂné anterinrmente, otras dﬁs variedadps de semllTas'
lequminosas fueron wrocesadas el caupi (Vigna sinensis): w7 el
dul. {Caianus cat an) Estas dos lequminosas tienen caracteristzcas

Jnferesanfps Al DMﬂarar aon el Fridol: npqro (Phasemlus vulwar:s)

Bl va10r nu+r1t1vo ‘del ‘caupi es bupprlor ‘al del qandul A del Frl’Ol
nédrao:; (14) Aﬁn méu-wncprpqanfo Adesde: cl punfo Ae vista de sus. ‘Ao~
Ficiencias ‘de anindadidos: Bl qdniu1 prpsen+a comn’ amlnﬁahldn do’“'
ElClente,;en primer lTumar. el triptoféno: {15 wRna “Pquana.m
oue “generalmenté g @l amlnhac1dﬁ 11w1tante én- 1as TPqumlnoéas s

La comnlementacisn de las proteinas de gaupi v ol qandul non las

oroteinas del algoddn’ se’encefanien el cuadro -No. 11+ el No w12,
Cnmn se nupde EDrecidr en ambos roasns 18 combinacidn de psfa9"1p~
_qumnnﬂsas goH A Harina de algoddn me: nra s1qhif1cat1vam9ntn al

.1ndlcp"ﬂe ufn1izarlon proteinicar-del-qaunis v.del wanﬂul En ellca—
sodelibaups - la s tor combindcidn g qbc;pne con la ‘mezcla d91 '
12 q% QP hallna Ae epmllla Ae & W#Odﬁn ]6 8? q% dn nariha de cauPL

Tt P A

" En ei éth”del“ dul éﬁ?ip”hﬂmde 'ﬂd O F% dﬂ Wa harlna de alﬂndﬁn
LR del hat iy fe qanuqu“ SEET : e s

Finalmente el ultimo cuadro (Nn.13). nos rnrovonrciona un ¢emnlo de



la utilizacidn practica de la investigacidn llevada a cabo con
las tres semillas lecuminosas estudiada (15). En base de la me-
tor, camblnaclnn entre las semillas legqurinosas v la harina:.de se-
*mlllas de algeddn. se: dise™ una fArmula vegetal de vnosible uso
para consumo humano a base ﬂp semillas. 19num1nnsas Los datns nb-
fenldos en 1o cue se refiere al tratamientn términn arlicado a. la
prevaracinrnes. son de interés académico v mréActico, Los -resultados
indican gque onrimern, los inhibidores de crecimient~ estén en ma-
YOr cnncentracitn .en el friicl negro al comnararle con el gandul
v el caupi. Bste Glitimo varece nn noseer esta sustancia tévica Se
qunda ., él valor nutritivo del cauni es surerior a las otras Aos
lequminosas . Tercero. la coccisn de la mezcla cnn aqua nor 15 mi-
nutog, no fud suficiente rara destruir comnletamsante los inhibido
.reswde crecimientno del gandul v 4el fri‘ol neqrn, Cuart~ . la coc-
cidn a prresifn.en auvtoclave de .las tres semillas leguminnsas me-—
torhH significativamente la utilizacidn 4e las nroteinas del gan- .
dul s del friiol neqgrn incornoradn a las mezclas Los inhibidores
de crecimients fuernn completamente destruidog nrr la coceifn 'a
oresion,

La nanancia en pesa v el indice de eficiencia nroteinica vy el indi
ce de mortalidad confirman las conclusiones va descritas.

Conclusibnes.,A,

Unﬁ de ]os problemas més serios Sﬁbrp 91 Fr:anl as m] dptetzﬁrﬂ
an calidad aue. ‘sufre el Jrano durante(au almacenamiento, A vesar
de gque se con51dera factible lledar .a encnntrar las. c~ndiciones
adecuadas para su més eficiente almacenamiento, se considera oue
seria adecuado que el almacenamientce fuera ya en un . producto pro--
cesado 21lo cual tendria la ventaia de no tener oue. ser coc1nado
pNr el tlemno lLargo gue hov dla se emnlea

,Eﬁis;én7varias rosibilidades qUe'déberian:estudiarse. una de las
cuales seria la preparacidn de harinas pre-cocidas de friiol como:
se indict en esta prsentacidn Una sequnda posibilidad. es. la de
orecocerlo y deiarlo envasado en esta htmedo y finalmente, existe
la posibilidad de .cocerlo hasta cierto grade y.lueqgo deshidratarlo,
de tal manera gue el producto sea iqual al crudo en apariencia.
pero que no requiera la coccibn larga due se usa en este. La des-
hldrafacmon tendria gue hacerse de tal manera cue no causara qgrie-
tas en la superficie del arano para asi no restarle apariencia de
mala calidad. -
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Procesamient~ es la manera indicada para conservar alimentns, sin
embargo, implica mavor cnsto del producto terminado, sin embarga,
implica mavor costo del productn termlnado En vista de esto, se-
ria tambien necesarlo selecc1onar varledades ogue puedan cocerse

v deshldratarse més réﬁldamenfe, lo cua1”berm1te menores costos

de procesamlento v por con511u1ente, menoL costo del onroducto ter-
minado. Oues’esto es factible- de- obtener 25té& indicadn por estu-
dios de coccxén en varias semlllas lequmlnosas Por etemplo, <l cau-
ni, se cocina, més Féc1lmente que el qandu] Y ambos mas répida-
mente que el frlxol neqro

Obviamente, no es p051ble llevar proqramas defmeﬂoramlento de)
friﬂol tan 1nfens;vqs_y es necesario: dar_ {rlorldados

En v1sta de la 1nF0rmac1on evistente sp;estlma ou@ se podrian i-
,n1c1ar proqramas conjuntos a los va ev1stentps para seleccio-
nar variedades de:frljol con mavor contenido-de proteinas v una
'protEina rica en‘los amino&cidos lisina vy triptofano

Ya en esta base Se podria continuar a buscar tecnolodia adecua~
fda para la conservac1én de este alimento v su maynr disponibili-
,gad;para,la«poblaglon Centroamericana.




- . PROCESOS DE PREPARACION DE FRIJOLES

 CASERO",

| fFRIJOL CRUDO i

REMO..TO (F, Yol 41t/kg)

| coccron’ (3-5 horas)

R [jF;RIJo'L,Coc-IDoi

IL_/ \

TAM'_IZA DO

_[ FRIJOL COLADO. 1

< mAs CAR@

J/COCCION + GRA SA

[FRIJOL FRITOI

. . AUTOCLAVE
_1z1°‘c 16 1b, Presién 10'——— > |FRIJOL COCIDO]

INDUSTRIAL

DESHIDRATAR
AIRE CALIENTE
70°C

\
{ FRIJOL SECQ ENTERO]

NMOLER

V%
(PoLvo]
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- Peso de pre— Agua Agua Peso  _Réndi-

. .:oaracﬂ_‘m . e O e A Se."—'?’-_ﬁmien_t@r e

w Frlﬂol crudo *ﬂwu*;;1900;;:? 14,1 258~ 1639 0 100%

~SPridiol coeido- - - 3744 62,7 2347 i 139785 E%hi
‘Frijol coladd - 3240 $9.0 2230 - 1010 “ 51.86%:-"
‘Cascara 580 56.7 387 ¢ 193 11.8% -
Friiol ftito 4228 :224 2215 ..2013-a 93, 5/
e {2500 g e T T L
Lo o7 Plorudo) . 4 1745 & BLL2B

;ho pesn seco. con-ﬁﬁ'“ﬂ”“
--buopeso- ‘geco’ Eine qrasa,

Cuadro 3. Composicidn gquimica proximal del frlﬂol crudo v
preparaciones (en lOD o de muestra) :

Coccién casera$w,

il :7ﬁﬁm%aéd natural gL 1400
L Humédad muestra seca 9 4.09.. 14417
s *Extgﬁc etéreo,g A1 9 L 0.7
T TFibra- cruda,’g et B2, Bl L6 nlaBen T3 3 g
Proteina, g ,. 24 .56 24,78 24.00 17.79 - 20 88
’Nltroqeno"q""‘**?ﬁ”‘ 5 93?mKMB;97,fmﬁr3;84.ﬂwé;85?, 324
Cenizas, g . o 73.43 - 2.69 2.13 2,28"7:4739 -
Carhohldratos g S B9.62 1 64.62 64,60 -0 5aﬂlg?ﬁgt

o

L
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Cuadro 4. Efecto de las dlstlntas preparaclones cageras scbre
el valor nutritivo del frijol v de la lisina dispo-
nible

Aumento en peso ..Indice de eficien- Lisina dispo-

Dietas. . ' g/2patas ~ cia protefnica 1 nible 9/16.q¢

—

Frijel crudo

Frifol cocido = 4, . 1.24 | . s5.82
Frijol colado ... 37 - ' 1,43 e 6,32
Frijol frito 10 | 0.87 6.33
Céscara . v 25 - 0.99 5.16
caseina - .- - 339 . e glga o ey

1 1Indice de eficiencia proteinica =_peso ganado
proteina consumida

Cuadrée 57 Comp051016n guimica del ‘friiol coc1do en la autoclave
(en 100 q,de muestra) GOCC16n a pre516n B

Frijol"10' Friiol 20" FrllOl 30’Fr1101 10' Fr1101 20 Frljol
Sustancia - ~autoclave adtoclav@‘fautoclave autoclave autoclaveqautocla

Humedad, g ° 8.9 9.4 L 4,30 ¢ 12.3 12:4 -0 = 11 5
Extracto - - o o oY S o LR
etéreo, g. oo 203 2.4 2.7 2.5 2LE 2.4
Fibra cruda, g=v5;8 5.6 B O R 5,5 - 643 5 2
Nltrégeno,g 3. 68 3,70 3.55 3.55 3.5, 3.7
Proteina, g 23 00 23.13 22.81 22.19 22,55 23. 56
Cenizas, g.. . 2.68 2.95 2.93 2.71 2.53 2,5
Carbohidrataos.” -

solubles;--g” ..57.32 56.52 50,156 54.70 53.61 53 3!

* con remoio
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S lo i vpr apmbans : B
Cuadro 6,Efecto de 1empo de ﬁocc16n sebre el valor ‘nutritivo’
del friﬁbl*y”de“ia*1151na aisponlble RN

- ;;y;Aumento enfG:_ ﬁ Indice . de. ef1C1en—
Dieta __peso g/28 cia proteica

dvag S SR

Frijol ';’E:S:'ﬁ'ao — - 5. 82

Prijol 10: SR
autoc lave _. ST nT e 49n~ it At e n e e ,_,.:]'-;731_ -:;-- \‘ _...__..;_ . : o ;

Frijol 20
autoclave. 37 0.99 4,58

Frijol: 30"¢~aaﬁua

autoclave

Frijol 10'
autoclave
rem/prevlc"
FrlonHZO',ﬂ““.ﬁ
autoclave
rem/prevmd

Frijol_30'w
autoclave i o s e
rem/previo:s 18 0. 60 4.49

P
“
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Cuadro 7. Efecto del‘tlempo de. cocc16n sobre el valor nutrlblvo

) frlwol Y de la 1151na dlsppnlble T

Tiempo de Aumento en Indice de u- Lisina dls-
coceibn - — - -v - pese; 7T, T tilizacign -~ ponible -
mlnutos L af2s dias . proteinica = g/16 g N. |
o w0 1 o 7.96
T 1 o DU 1S SRSl F0: % M-S K Y
20 72 1.35 5,10 .
30 76 ’ 1.29 -..-"5.'.-'7'9 ey
40 ‘ 59 1.20 5.28 .. -

1 Todos los animales murieron

»Cuadro 8., Efecto del tiempo de coccibn sobre el valor -
nutritivo del frijol SFERIE

Tiempo de Aumento en . Indice de: "
coccibn peso eficiencia
minutos g/28 dias proteinica.
60 35 0.89
a0 37 0.92
120 37 0.88 .=
150 29 ' 0.78
180 24 0.63

Coccibn casera - 74 - 0 TTTIU29
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Cuadro 9. Valor biocldgico v digestivo de las proteinas
“0.. ' _-del frijol.cocido

evw.. ... _ Bnimo Aci- vValor bio- Digestibi~
s - do-agregado wo lbgieo . lidad real

o somm= . 64 _ 85
0.3% DL-~Metionina = 90 S LR -1 S

v >c

Cuadro 10. Complementac:én de las proteinas’ dél algodén con
las del fri-jol negro

_Ingr.ed.,i;entes e 1 - 2 3 4 ) 5 G 7

Harina de semilla R
' de algodén, % , --- 3.8l 7.60 9,50 11.41 15.21 "19.02"

~Harina de fri- R
- jol negro, % : 46,70 37.33 28,02 23.35 18,68 9.34 r-m=—

% de distribu-

- ¢ibn proteinica
en’la distas

" Proveniente del BT o L
algodbn o. 20 40 50 50 80 100

Proveniente

Proteina en la
dieta, % 10.3 19,7 10.0 10.7 10.0 10.1 9.9

Ganancia en pe-
so, g 42 55 59 79 92 86 65

Indice de efi-
ciencia prote-
inica 1.5¢9 1.85 2.15 2.08 2.34 2.34 1.94




plawkde

Cuadro 11l. Complementacidn de las bfétéiﬁés“del*aiﬁ§d6n con las

del Caupil

S e
PG SR Y I

EANB RS

Ingredientes 1

de sémi-
algoddn® ——-

Harina
1la de

Harina

% distribucidn pro-

teinica eniie dieta: . .

Proveniente ds 1la
harina de semilla
de algoddn 0
Proveniente
.del caupi

Proteinaen: la;: o
dieta, % 10.3

Ganancia en o
peso, g 57
Indice de efi-
ciencia prote-
inica L.

74

de Caupi®d2.2 =

100

4.00

80 :

L

10.

B.00 10.00.

25,32 21,10

50

12.00 14,00 16 00 20.00

16.88 12.66 8.44

80

e ;-' i
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Cuadro i1 Complementaq;énfde las;proteinas del algodén Con: las

Ael’’ qandul

Ingredientes

BN O B P

Harina de séﬁilla”:”E
'dewalgedén,ﬁa,vﬁmw

Harlna de qﬂndul 50 O

% de él:LstrJ.]ou-~
c16n ‘proteini-
ca en la dieta:

Proveniente del
algoddn .0

Proveniente del
gandul 100

Proteina en R
la dieta,% 10.7
Ganancia en pe-
89¢. 9 -%OP
Indice de eficien-

~oia-proteinica-- -

~-L. 19

20 40

80 50
11.6
83 100

A.92

- 10.0

12.0 _;-5

1.99 2,23

20 'o. 0'__::"{

25.0 - 10.0,.. ..~

80

. 11.3.-11.5 11.8  12.3

115

92 115 102

N

2.09 2.38 218

1. 90
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;Cuadrq,l}; Variaciones en.el. valor nutrltlvo de. la mezcla vegetal
17 bajo diversas condiciones . de c00016n ;

- Mezcla o Gananc1a en Indice de
Vegetal 17 Tratamiento =~ peso, g~ " @¥iciencia "Mortalidad
a base de: proteinica

Caupi . ‘Caupi‘crudo - :94. Lo 1.98 . ... .. .0/8

Mezcla cocida 105 2.00 0/8
Caupi cocido e g
en autoclave 104 2.14 s :1;io/8f
Gandul Gandul crudo 51 1.45 S o/8
Mezcla cocida 90 1.89 . 0o/8
- Gandul cocido e - i L
en autoclave 103 o 2.31 - o/8
" Frijol negro ' Frijol negro- _ o e o
cocido _— ' _— S 7/8
Mezcla cocida 49 1.42 . .0/8

- Frijol negro;

cocido autocla- , :
ve 100 2.08 . o/8
Caseina o 113 " 2.59 0/8"
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