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DE FRIJOL INDUSTRIALIZADO (PhaseolusvulgarisL.)
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Introduccion. Se sabe que no todo el amidén se digiere, a
ésta fraccion se le ha denominado Almidén Resistente (AR)
la cual se define como la suma del almidon y sus productos
gue no se absorben en el intestino delgado de individuos
sanos, y ha sido clasificada en tres tipos: AR1
correspondiente al almidon inaccesible, el AR2 corresponde
alos granulos nativosy el AR3 alafraccién retrogradada del
amidon (1).

El objetivo de este trabajo fue encontrar si el tipo de
procesamiento de los frijoles industrializados influye en los
niveles deformacion de AR.

Metodologia. Se usaron tres marcas de harina de frijol y
tres de frijol entero enlatado. Los frijoles enlatados se
estudiaron de dos formas, tal como vienen y preparando una
harina (55°C, 24 h, malla 55 US). La composicion quimica
se determind de acuerdo a los métodos de la AACC. El
amidon disponible se obtuvo con un método
multienzimatico (2). El amidén resistente se midié por dos
métodos, uno mide almidén retrogradado (3) y otro
propuesto para determinar las tres fracciones (4). La
hidrdlisisin vitro se determiné por €l método de Holm (5).

Resultados y Discusiéon. La composicion quimica de las
muestras presentd diferencias en el contenido de lipidos
entre las harinas comerciales (HF;, 12.38; HF, 205 HF;
1339 %) y los frijoles enlatados tuvieron mayores
contenidos de cenizas.

Los valores de AR cuantificados por el método de Gofii et €,
fueron mayores que los obtenidos por el método de Saura-
Calixto et al, esto debido a que €l primero evalla los tres
tipos de AR. La harina preparada a partir de frijol enlatado
tuvo los valores méas altos, por ambos métodos, quizés
debido a que en esta muestra hubo un
calentamiento/enfriamiento  adicional  provocando  un
incremento en laretrogradaci én del almidon.

Los resultados obtenidos de ladigestibilidad in vitro, sefialan
que la muestra de frijol enlatado mostré mayor resistencia a
la digestion, después de 5 min presentd una hidrdélisis de
10% y alos 60 min de 20%, estos resultados coinciden con
los reportados por agunos autores sobre frijol cocido (6), los
resultados arrojados para las harinas muestran una
susceptibilidad mayor de éstas a la hidrélisis, debido tal vez
aun mayor grado de gelatinizacion. Las diferencias entre las
harinas comerciales coinciden con el contenido de lipidos de
éstas, las harinas con mayor porcentaje de lipidos mostraron

menor grado de hidrélisis, pudiendo deberse a una mayor
formacion de complejos amilosalipido.

Cuadro 1. AImidén disponible(AD), almidén resistente(AR) y
almidon retrogradado(ARR) en harinas de frijol (HF), frijol
enlatado(FE) y harina de frijol enlatado (HFE).

Muestra AD (%) *AR (%) ** ARR (%)
HF, 33.97% 5.42% 1.89°
HF, 27.88° 4.44° 2.33°
HF; 38.27° 6.14° 2.15°
HFE; 28.43° 6.44° 2.62°
HFE, 36.192%1 5.98°%7 2.76°
HFE; 32.267 5.72° 2.647
FE; 35.712¢1 2.72° 1.20"
FE, 39.21° 2.43° 1.007
FEs 38.47°7 2.78°T 0.937

Diferentes|etras, en lamisma columna, significan diferencia significativa (p<0.05)
*Método de Gofii et al. (1996) **Método de Saura-Calixto et al. (1993)

Conclusiones. Las condiciones del procesamiento del frijol
pueden influir en la digestibilidad del amidén. Sin embargo,
los métodos de procesamiento podrian ser recomendados
para usos dietéticos especificos. En areas rurales, donde las
tortillas y los frijoles representan el principal alimento, un
método de cocimiento con mayor digestibilidad podria ser
recomendable, mientras que pacientes diabéticos podrian
consumir frijoles enteros los cuales tienen una digestibilidad
menor.
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