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Obtencién de hidrolizados de frijol, garbanzo, habay lenteja
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Introduccion. El proceso de hidrolisis de las proteinas entre 5.23 a 6.9, y el de los hidrolizados entre 8.29
de legumbres se suscita a través del fenomeno de lenteja a 12.35 para garbanzo

cavitacion a altas velocidades, generado mediante una

punta sonica (1). Este trabajo se enmarca en la linea :
de procesos, donde se propone desarrollar un proceso 37
de extraccion de hidrolizados de proteina de varias
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legumbres para mejorar las propiedades funcionales ,

tales como la capacidad espumante y emulsificante de 3i B L um
las proteinas y poder utilizar los hidrolizados en el I II II I
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desarrollo de nuevos productos.
Metodologia. Se obtuvieron las harinas de frijol negro,

garbanzo, haba y lenteja (2). Se realiz6 la e
caracterizacién fisicoquimica de las harinas y se .Fig. 2. a) CRE b)CRA en harinas e hidrolizados de legumbres.
determiné el pH 6ptimo de solubilidad de cada harina Letras iguales en las legumbres significa que no hay diferencia

significativa (DMS p>0.05).
La CRE aumenté para el frijol y el haba en los
hidrolizados al hidrolizarse éstas, los aminoacidos

(3) para obtener el mayor rendimiento durante la
hidrolisis. La punta sénica operd a 22 kHz durante 20

minutos. Los hidrolizados se secaron por aspersién, se hidrofébi , di ibilidad: ;
cuantificé la proteina soluble y se hizo una \arofobiceS e NN SEISPRRInIIgad, ey cuagio

caracterizacion pH, capacidad de retencion de agua & CRA disminuy6 para todas excepto para el frijol.
(CRA) y aceite (CRE) (4), indice de actividad j
emulsionante (IAE) (5) y capacidad de formacion de

Resultados. Los pH de solubilidad maxima, como se
observa en el gréfico 1, para frijol y lenteja fueron de
12 (p<0.05), mientras que para garbanzo y haba fue
pH de 13 (p<0.05).
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e Fig. 3. a) IAE b)CFE en harinas e hidrolizados de legumbres.
i Letras iguales en las legumbres significa que no hay diferencia
ir significativa (DMS p>0.05).

Jl T La CFE que presentaron las harinas, es similar a lo

A d UE M reportado en la literatura, aproximadamente 20 % o

. i . II I l I menos. Aumento en los hidrolizados al aumentar la
f
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solubilidad.
Conclusiones. Los hidrolizados de harinas de
legumbres mejoraron las propiedades tecno-
funcionales de las harinas.
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Fig. 1. Determinacion de pH 6ptimo de solubilidad en lenteja,
frijol, garbanzo y haba. Letras iguales en las legumbres significa
que no hay diferencia significativa (DMS p>0.05).

El rendimiento del secado por aspersion fue de
13.06% para el haba, 6.82% lenteja, 3.7% frijol y
garbanzo 3.43%. El pH de las harinas tuvo el valor
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