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INTRODUCCION

El frijol (Phaseolus wulgaris L.) es un alimento fundamental en la dieta
mexicana, valioso por su facil obtencién, variedad de usos y su importancia
cultural. Es rico en proteinas, fibra, y minerales como el hierro y calcio. Sin
embargo, su coccion puede tardar mas de dos horas, lo gue dificulta su
preparacién. Es nacesario investigar métodos que reduzcan este tiempo sin
perder sus beneficios nutricionales.

METODOLOGIA

Se seleccionaron seis tipos de frijol (negro, comba, vaquita, ayocote, pinto y
cacahuate) para investigar el efecto de diferentes técnicas de pre-
acondicionamiento. Se usaron soluciones de acido citrico, bicarbonato de sodio
y agua purificada para la hidratacién, Se midié el peso del grano y se evaluaron
sus propiedades reolégicas.
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RESULTADOS

Se determind que el bicarbonato de sodio al 1.5% es el mas eficaz para el pre-
acondicionamiento de seis variedades de frijol {negro, comba, vaquita, ayocote,
pinto y cacahuate). Este tratamiento permitio una hidratacion mas rédpida y
hemogénea, reduciendo el tiempo de absorcion de agua. Los granos tratados
tuvieron una textura mas suave y buena integridad después de cocerse.
Ademas, el liguido de coccion mostrd una viscosidad promedio, mejorando la
consistencia y calidad del producto final.

Cinética de hidratacion NaHCO3 al 1.5%
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DISCUSION
Este estudio muestra que el bicarbonato de sodio (NaHCO:) al 1.5% es el mejor
método para mejorar la hidratacion en seis tipos de frijoles. Acelera la absorcion de
agua, mejora la textura de los granos, mantiena su forma y reduce el tiempo de
coccign. Esto resulta en caldos mas densos y wiscosos, lo que mejora las
cualidades sensoriales en la cocina. Se necesitan mas estudios sobre su efecto en
los nutriantes.

CONCLUSION

El pre-acondicionamiento con NaHCOs al 1.5% es el mas efectivo para mejorar la
hidratacion de seis variedades de frijol. Este método reduce el tiempo de absorcion
de agua, mejora la textura de los granos al cocerlos y permite una liberacion
controlada de sus componentes en el caldo. Los hallazgos son importantes para la
tecnologia de alimentos, ya que optimizan los procesos térmicos, disminuyen gastos
energéticos y mejoran fa calidad del producto. El uso de bicarbonato al 1.5% es
practico y eficaz para el pretratamiento de frijoles en el hogar y la industria,
aumentando su consuma y valor nutricional.




