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RESUMEN:

Con el objetivo de suplementar biofuncionalmente frijol y mejorar su utilizaciéon nutricia mediante la fermentacion
sélida con Pleurotus ostreatus. Se determind, con la metodologia de AOAC, la composicidon quimica y las
propiedades tecnofuncionales de harinas de frijol negro y frijol bayo sin fermentar (FN, FB) y fermentados con P.
ostreatus (FNP, FBP). La cantidad de proteina (FN 21.86g + 1.12 S.D., FNP 20.93g + 2.8, FB 21.73g + 1.30 S.D.,
FBP 22.07g £ 2.59) y grasa (FN 1.92g + 0.32 S.D., FNP 1.77g + 0.66, FB 1.76g + 0.013 S.D., FBP 1.5g + 0.16) en
las harinas de frijol fermentadas, no muestran diferencia significativa en comparacién con las no fermentadas. La
capacidad para absorber agua (FN 2.22g + 0.02 S.D., FNP 2.25 + 0.19, FB 1.93gr £ 0.01 S.D., FBP 2.16g + 0.18)
y capacidad de absorcién de aceite, (FN 1.40g + 0.42 S.D., FNP 1.62 £ 0.22, FB 1.04g + 0.47 S.D., FBP 1.59¢g *
0.43) no presentan diferencia significativa entre las mismas. Asi mismo disminuy6 la presencia de taninos en las
harinas fermentadas disminuy6d (FN 0.542 + 0.044 S.D., FNP 0.036 £ 0.003, FB 0.053 + 0.014 S.D., FBP 0.034
+0.002 S.D.).

ABSTRACT:

With the aim of biofuncionalmente bean supplement and improve nutrient use by solid fermentation with Pleurotus
ostreatus. The chemical composition and properties of flour tecnofuncionales unfermented black beans and carioca
beans (FN, FB) and fermented with P. ostreatus (FNP, FBP) were determined with the methodology of AOAC. The
amount of protein (FN 21.869g 1.12 + SD, 2.8 + FNP 20.93g, 21.73g FB 1.30 + SD, 2.59 + 22.07g FBP) and fat (FN
SD 0.32 + 1.92g, 0.66 = 1.77g FNP, FB 1.76g 0.013 + SD 0.16 + 1.5g FBP) in fermented bean flour, do not show
significant difference compared with non-fermented. The capacity to absorb water (FN 2.22g + 0.02 SD, FNP 2.25
+0.19, 0.01 + SD 1.93gr FB, FBP 2.169g + 0.18) and oil absorption capacity (FN SD 0.42 + 1.40g, 1.62 + 0.22 FNP
FB SD 0.47 + 1.04q, 0.43 £ 1.59g FBP) are not significantly different between them. Also the presence of tannins
was decreased in fermented flour (FN 0.542 + 0.044 SD, FNP 0.036 + 0.003, 0.053 + 0.014 SD FB, FBP 0.034
0.002 + SD)
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INTRODUCCION

La necesidad de ingredientes y alimentos funcionales en el mundo actual es clara, debido a que
los consumidores cada vez mas, buscan productos alimenticios que contribuyan a su salud y
bienestar, lo que aunado al envejecimiento de la poblacion y al incremento de las enfermedades
cronico degenerativas, hace de este nicho de mercado uno de los de mayor potencial de
crecimiento mundial. Por lo que la industria alimentaria se ha enfocado en el desarrollo de
ingredientes y alimentos que proporcionen beneficios nutricionales y de salud, a los
consumidores (Alvidrez, et al., 2003). El frijol es de uso tradicional en la dieta, ademas tienen
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caracteristicas nutricias-funcionales y disponibilidad. La fermentacién es un proceso econémico
y sencillo que causa cambios quimicos y modifica la funcionalidad de los alimentos. (Davila M.,
2003) Las leguminosas, requieren ser procesadas antes de su consumo y es conocido que el
procesamiento altera sus propiedades funcionales. Estudios que indican que la fermentacion,
incrementa la capacidad de absorcién de agua y grasa (Granito, et al. 2002), asi como la
disminucion de compuestos antinutrimentales con el tratamiento de fermentacion con Pleurotus
ostreatus (Certik, et al. 2005). El objetivo de este estudio fue caracterizar fisico quimica y
funcionalmente las dos variedades de frijol y evaluar el efecto del Pleurotus Ostrearus en las
mismas.

MATERIALES Y METODOS

Se analizaron 2 variedades de leguminosas (frijol bayo y negro), 3 lotes por sustrato por
triplicado. Se determind proteina y grasa en las harinas con los métodos de la A.O.A.C. en
muestras por triplicado (930.29 y 16032, respectivamente). La capacidad de absorcién de agua
y aceite se evaluaron con los Métodos propuestos por Granito 2004. Para ambos métodos se
trabajaron muestras de 2g, para la capacidad de absorcion de agua se afiadieron 20ml de agua
y se ajustoé el pH a 7; se agité en Vortex por 30 min a temperatura ambiente y se centrifugd por
30 min a 3000g. Los resultados se expresaron como gramo de agua retenida por gramo de
muestra. La capacidad de absorcion de aceite se determiné agregando 20ml de aceite de maiz
en tubos de centrifuga de 50ml y se agitaron en Vortex durante un min a temperatura ambiente.
Luego se centrifugd a 3000g por 30min. Los resultados se expresaron como gramo de aceite
retenido por gramo de muestra. Para la determinacion de presencia de taninos se utilizé el
meétodo de la A.O.A.C. 952.02, tomando muestras de 10mg en 10mL de H20, Se prepararon
alicuotas de 100, 200, 400, 600, 800 y 1000mcl de std. de acido tanico, se agregaron 7.5ml de
agua + 500ml Follin Deniss + 1mL de Na2CO3 al 35%I posteriormente se afor6 a 10mL y se
agito. Se dej6 reposar 30min y se ley6 en el espectrofotdmetro a 760nm. Los resultados se
valoraron mediante t de student para de diferenciacion de medias por medio del software
estadistico JMP 5.0.1

RESULTADOS
Tabla I. Proteina y grasa en harinas de frijoles tratados con Pleurotus Ostreatus
Variedad Proteina Grasa
SP CP SP CP
FN 21.86g+1.12 | 20.93g+2.85| 1.92g+0.32 1.77g £ 0.66
FB 21.73g+ 1.3 | 23.65g+2.35 | 1.76g + 0.013 1.5g +0.16

FB: frijol bayo, FN: frijol negro, SP: sin Pleurotus ostrearus, CP: con Pleurotus ostrearus. Los
resultados representan la media de 3 determinaciones de tres lotes por sustrato = D.S.

Tabla Il. Capacidad de absorcion de agua (CAA) y capacidad de absorcion de grasa (CAG) en
harinas de frijoles tratados con Pleurotus Ostreatus

Espinosa-Pdez et al./ Vol. 1, No. 2 (2016) 64-67
65



Investigacion y Desarrollo en Ciencia y Tecnologia de Alimentos

g agua/ gg aceite/ (¢
\Variedad muestra muestra
FBP 2.16 +0.18 1.59 +£0.43
FNP 2.25+0.19 1.62 +£0.22
FB 1.93 +0.01 1.04 £ 0.47
FN 2.22 +0.25 1.40£0.42

FB: frijol bayo, FN: frijol negro, FBP: frijol bayo con Pleurotus ostrearus, FNP: frijol negro con
Pleurotus ostrearus. Los resultados representan la media de 3 determinaciones de tres lotes
por sustrato = D.S.

Tabla Ill. Contenido de taninos en las harinas de frijoles tratados con Pleurotus ostreatus

A B
Sin Pleurotus Con Pleurotus
FN 0.542 £ 0.044 0.034 £ 0.002
FB 0.036 £ 0.003 0.087 £ 0.004

FB: frijol bayo, FN: frijol negro. Los resultados representan la media de 3 determinaciones de
tres lotes por sustrato + D.S. Las letras indican que existe diferencia significativa entre ambos
tratamientos mediante prueba Tukey (p<0.05) (JMP 5.0.1)

DISCUSION

En la tabla | se muestran los resultados del contenido de proteina y grasa en los frijoles con y
sin Pleurotus ostreatus, donde la variacion no resulta estadisticamente significativa. En la tabla
Il. Se muestra la capacidad de absorcién de agua y capacidad de absorcion de grasa. No hay
diferencia significativa (P< 0.05) entre sustratos tratados y no tratados. Asi mismo en la Tabla
lll se observa que el contenido de taninos disminuye en los frijoles tratados con Pleurotus
ostreatus, confirmando lo reportado en literatura que nos dice que la fermentacién con Pleurotus
ostreatus disminuye antinutrimentos (Certik, et al. 2005)

CONCLUSION:

El tratamiento con Pleurotus Ostreatus no afecta el contenido de proteina y grasa ni las
caracteristicas funcionales de capacidad de absorcién de agua y capacidad de absorcién de
aceite en las dos variedades de frijol, asi mismo el tratamiento con Pleurotus ostreatus favorece
la disminucién de antinutrimentos en los mismos, por lo que las harinas a base de esos sustratos
con este tratamiento pueden seguirse recomendado o sugiriendo para la elaboracion de
alimentos viscosos tales como pastas, salsas, masas y productos horneados.
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