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Introducción: El Lupinus mutabilis es una leguminosa que 
ha sido utilizada como alimento humano por su alto 
contenido de proteína (40-45%) y buena proporción de 
lisina, aminoácido deficiente en los cereales como el trigo 
(2). Por otra parte las propiedades reológicas de la masa de 
la harina de trigo son atribuídas principalmente a las 
proteínas del gluten responsables  de impartir la 
viscoelasticidad..  Con base en estos antecedentes se planteó  
determinar la composición de las mezclas  mas adecuadas  
para obtener  masas de harina de trigo fortificadas con 
harina, concentrado y aislado de  L. mutabilis en 
proporciones tales que  no  alterasen sus propiedades 
reológicas. 
 
Metodología: La harina de trigo (HT) fue proporcionada por 
el CIMMyT  del Batan Edo. de México, la semilla de L. 
mutabilis   por la Universidad Politécnica de Quito Ecuador. 
La semilla de L. mutabilis se destoxificó y desgrasó de 
acuerdo a Duque, 1995 (2). Posteriormente se paso a través  
de un molino Buhler modelo 860-A y se tamizó  (malla 8xx). 
A partir de la harina destoxificada y desgrasada de L. 
mutabilis (HDL) se obtuvieron Concentrados Proteicos 
(CPL)  y Aislados Proteicos (APL)  (3). A las muestras de 
HT, HDL, CPL y APL  se les realizó un análisis de 
aminoácidos (5) el cual proporcionó los datos necesarios 
para la elaboración de las mezclas. El análisis químico se 
realizó por los métodos oficiales del AOAC (4). Se 
prepararon mezclas de HT y HDL al 5, 10, 15 y 20%, CP al 
2.5, 5, 7.5 y 10% y AP al 0.5, 1, 2, 3 y 4%. Las propiedades 
reológicas de las masas se evaluaron en un Mixógrafo 
National, Farinógrafo  y Alveógrafo Brabender de acuerdo a 
la metodología de AOAC. Todas las determinaciones se 
hicieron por triplicado. A los resultados obtenidos se les 
realizó un análisis de varianza. 
 
Resultados y Discusión 
El análisis químico próximal mostró  11.4% de proteína en 
HT  49.4% en HDL, el CP tuvo  69.8% y el APL de 95.7%. 
El análisis de aminoácidos mostró un contenido de 7.3% de 
lisina en HDL, para el CP se obtuvo 6.3%, el AP presentó 
4.3%  y la HT tuvo 2.3%. Estos datos concuerdan con lo 
reportado en la bibliografía. En el Cuadro 1 se presentan los 
resultados de las masas que ofrecieron el mejor 
comportamiento reológico  en mezclas de 95-5%, 97.5-2.5%, 
99.5-0.5 y 99-1% elaboradas con HT y CP y las últimas dos 

para AP  respectivamente. Los valores indicados son 
similares a aquellos obtenidos en el testigo. 
  
Cuadro 1. Características reológicas de masas de harina de 
trigo fortificadas con harina de L. mutabilis. 
Muestra  Absorción 

(%) 
Tiempo 

de 
amasado 

Estabilidad Ext-
Ten 

Ten-
Ext 

HT0%1 
66.0 2.5 11.8 3.2 0.63 

HTHL2 
66.8 2.1 8.0 2.4 0.49 

HTC 3 
66.8 2.5 12.7 4.7 1.04 

HTA4 
66.5 2.4 11.0 3.9 0.77 

HTA15 
66.8 2.4 14.0 3.5 0.58 

1 HT= Harina  Trigo  
2 HTHL= Harina  Trigo + HDL 5% 
3 HTC= Harina Trigo + CPL 2.5% 
4 HTA= Harina Trigo+ AP 0.5% 
5 HTA1= Harina Trigo +AP 1% 
 
Conclusiones: La fortificación de harina de trigo con 
harina(5%), concentrado (2.5%) y aislado de L. mutabilis 
(0.5y1%) presentaron   masas con propiedades reologicas 
muy similares a la harina de trigo sin fortificar con la ventaja 
nutricional deseada. Por encima de estas proporciones las 
propiedades reológicas de las masas se vieron afectadas. 
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