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Introduccion. El frijol se caracteriza por su alto
contenido en lisina, sin embargo, tiene que ser
complementados con amino acidos azufrados que pueden
provenir de los cereales. Las harinas compuestas de frijol-
maiz pueden tener una alta calidad proteica (1). El
proceso de extrusion nos permite disminuir factores
antinutricios presentes en las leguminosas y en los
cereales. La extrusién es un proceso rapido y barato en el
area de alimentos y puede verse como un reactor (2).
Existe poca informacién del efecto nutricional de harinas
compuestas frijol-maiz.

El objetivo de este trabajo es evaluar in vivo un extrudido
a base de frijol-maiz.

Metodologia. Los factores antinutricios se determinaron
segin métodos ya establecidos (3, 4). Los experimentos in
vivo se realizaron segun técnicas preestablecidas (5).

Resultados. Antes de la extrusidon la concentracion de
inhibidores de tripsina en mezclas de harina de frijol-maiz
era de 10 856.9 (TIU/g) y de lectinas de 640 (HU/mg
proteina). Por medio de la extrusion se pudieron inactivar
los inhibidores de tripsina y las lectinas totalmente.

Los resultados mostraron que una dieta basada en proteina
de frijol-maiz, no es suficiente para obtener un
crecimiento adecuado de las ratas. Probablemente la
proteina del frijol no es tan digerible como la proteina de
leche. La eficiencia nutricional de la proteina de frijol esta
limitada por el efecto mucotractico (6).

Conclusiones.

La extrusion es un método de procesamiento apto para
harinas de frijol-maiz. Nutricionalmente los resultados
mostraron que una alimentacion a base de frijol-maiz
tiene efectos negativos en cuanto crecimiento de ratas de
experimento.
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Fig. 1: Longitud del cuerpo de las ratas alimentadas con harina
de frijol-maiz, con complemento o sin complemento de Ca y/o
Zn. Las barras indican el error standard.
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