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Resumen

El objetivo de este trabajo fue evaluar el efecto del andlisis quimico proximal de 3 harinas diferentes de L. angustifolius, asi
como, su efecto por la adicién de estas en galletas de harina de trigo.  La metodologia que se uso fue la recomendada por
Giliemes y col; 2018, para obtener las 3 harinas fueron una Harina de Lupinus con Testa (HL), Harina de Lupinus sin Testa
(HLST) y Harina de Concentrado Proteinico de Lupinus (HLCP) las metodologias utilizadas para el analisis quimico proximal
fueron las del A.O.A.C. 2002. Para el analisis de resultados se uso el paquete estadistico SPSS Statistics. De los resultados
obtenidos se tiene que el contenido de proteina para la HL fue de 27.565+0,288, en la HLST el valor fue de 41.110 0,414 y
para la HLCP de 45.000£0.192, en las galletas se tiene un aumento de proteina en las de HLCP, no siendo asi en las de HLST,
esto podria deberse a la eliminacién de la testa la cual ain debe contener contenido de proteina. De los datos obtenidos se
concluye que la adicion de harina de L. angustifolius en una formulacion incrementa considerablemente los atributos
nutricionales.
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Abstract

The objective of this work was to evaluate the effect of the proximal chemical analysis of 3 different flours of L. angustifolius,
as well as its effect by the addition of these in wheat flour biscuits. The methodology used was the one recommended by
Giliemes et al; 2018, to obtain the 3 flours that were a Lupinus Flour with Testa (HL), Lupinus Flour without Testa (HLST) and
Lupinus Protein Concentrate Flour (HLCP) the methodologies used for the proximal chemical analysis were those of the
A.O.A.C. 2002. For the analysis of results, the SPSS Statistics statistical package was used. The results obtained, it is found
that the protein content for the HL was 27,565 + 0.288, in the HLST the value was 41,110 + 0.414 and for the HLCP 45,000 +
0.192, in cookies there is an increase in protein in the of HLCP, not so in those of HLST, this could be due to the elimination
of the testa which must still contain protein content. From the obtained data it is concluded that the addition of L. angustifolius
flour in a formulation considerably increases the nutritional attributes.
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Introduccion

Las legumbres han sido parte esencial de la alimentacion humana desde hace siglos. Sin embargo, su valor
nutricional, en general, no es reconocido y con frecuencia su consumo no se valora lo suficiente. Esta falta de
reconocimiento es inmerecida, puesto que las legumbres desempefian una funcion crucial en la alimentacién
saludable, en la produccion sostenible de alimentos y, sobre todo, en la seguridad alimentaria, algunos ejemplos son
los siguientes: alubias o frijoles secos, Lupinus, altramuces, habas secas, lentejas, guisantes secos, garbanzos secos,
(FAO, 2016).

El género Lupinus es conocido principalmente por su alto contenido de proteina cruda (PC); no obstante, varia entre
especies y variedades. Se han identificado numerosas especies dentro del género Lupinus en el mundo; sin embargo,
s6lo cuatro son cultivadas globalmente (Lupinus angustifolius, Lupinus albus, Lupinus luteus y Lupinus mutabilis),
éstas han sido mejoradas para uso en la alimentacion animal y humana (Luna-Zamora et al., 2019).
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En México, el consumo de cereales cada dia se incrementa el 5.6% por encima del afio pasado (FAO, 2019), en
particularmente con los provenientes del trigo, que es utilizado para un sin fin de productos como son pan, galletas,
, pastas, cereales para desayuno, botanas y postres. El uso de aislados de proteinas vegetales en los alimentos como
ingredientes funcionales, para mejorar la calidad nutricional de los productos o por razones econémicas, esta en
aumento (Lqari, Pedroche & Millan, 2002) .El nimero de personas que consumen las harinas de Lupinus ssp va en
aumento y encuentran que éstas proporcionan textura, sabor y frecuentemente color (Clark & Jonson, 2002).

El objetivo de este trabajo fue evaluar el efecto del analisis quimico proximal de 3 harinas diferentes de L.
angustifolius, asi como, su efecto por la adicion de estas en galletas de harina de trigo.

Materiales y Métodos

Materias Primas

Las semillas de Lupinus angustifolius fueron proporcionadas por el Departamento de Agronomia del Instituto de
Boténica de la Universidad Autbnoma de Guadalajara. La harina de trigo fue adquirida en una tienda de
conveniencia en la ciudad de Tulancingo de Bravo Hidalgo, la cual es de la marca Cuétara (harina de trigo extrafina)
con un porcentaje de proteina 11% por cada 100gr.

Método de obtencion de 3 harinas de Lupinus Angustifolius.

La Harina de Lupinus angustifolius (HL); Harina de Lupinus angustifolius sin testa (HLST) y la Harina de
Concentrado Proteinico de Lupinus angustifolius (HLCP) se obtuvieron de acuerdo a la metodologia de Guiemes y
col; 2018.

Elaboracién de galletas
Se elaboraron de acuerdo a la metodologia reportada por Giliemes, 2015.

Métodos

La harina de Lupinus angustifolius y harina de trigo, fueron valoradas por medio de un andlisis quimico proximal
utilizando los métodos oficiales recomendados por la AOAC (2002); el contenido de humedad, cenizas y fibra total
fue determinado por los métodos 925.10, 923.03 y 985.29 respectivamente. El calculo de proteinas fue a partir del
contenido de nitrégeno usando un factor de conversién de 6.25 mediante el método 920.87 y 920.39 para grasas.
Todos los analisis son expresados como la media del andlisis por triplicado.

Andlisis estadistico
Se utilizé una (ANOVA) para determinar la comparacion entre medias utilizard el método Dunnett con un nivel de
significancia P < 0.05 con el paquete estadistico SPSS Statistics.

Resultados

En latabla | y Il se muestran los resultados del andlisis quimico proximal de la harina de L. angustifolius y galletas.
Las harinas muestran resultados satisfactorios como las galletas.
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Tabla I. Analis quimico proximal de HL, HLCP y HLST.

Tratamiento Humedad Cenizas Fibra Grasa proteina
HL 18,773+0,176"  1,877+0,067°  17,733+0,681°  3,195+0,829"  27,565+0,288°
HLCP 26,624+0,029°  1,714+0,011° 2,917+1,0582 0,471£0,039%  45.000+0,192"
HLST 15,247+1,334®  2,093+0,111° 4,036+1,143° 1,257+0,116%  41,110+0,414°
Testigo 15,000+0,000*  0,015+0,000% 0,500+0,000% 1,0004+0,000*  11,000+0,000*

Los valores representan el promedio del triplicado, + desviacion estandar.

Testigo: harina de trigo, HL: harina de L. angustifolius, HLST: harina de L. angustifolius, HLCP:
concentrado proteico de L. angustifolius.

Las medias con letra P significa que son diferentes en la misma columna (p<0.05).

Tabla 1. Analisis quimico proximal de galletas fortificadas con HL, HLCP y HLST

Tratamiento Humedad Cenizas Fibra Grasa Proteina
HL 11,820+0,082°  0,666+0,006"*  0,672+0,023"  15,808+0,947%  6,677+0,022"
HLCP 13,066+0,364°  0,635+0,003°  0,120+0,013°  16,077+0,230*  7,268+0,162"
HLST 13,216+0,679? 0,635+0,003° 0,168+0,008? 15,946+0,045? 6,347+0,078"
Testigo 13,831+0,017*  0,517+0,006*  0,098+0,035*  15,124+0,020*°  5,477+0,2242

Los valores representan el promedio del triplicado, + desviacion estandar.

Testigo: harina de trigo, HL: harina de L. angustifolius, HLST: harina de L. angustifolius, HLCP: concentrado
proteico de L. angustifolius.

Las medias con letra ® significa que son diferentes en la misma columna (p<0.05).
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Discusion

Como se muestra en la tabla I del anélisis quimico proximal de harinas existe variabilidad con el control: la humedad
de las harinas HL y HLCP son diferentes al control porgue su almacenamiento no fue estandarizado y la HLST es
similar al control. La cantidad de cenizas (minerales) fue diferente para las tres harinas HL,HLCP y HLST con
respecto al control, como menciona Pablo-Pérez et., al 2013 las semillas de altramuces contienen elevadas
cantidades de minerales. Con respecto a fibra HLCP es similar al control ya que esté& tuvo condiciones diferente de
proceso, pero HL muestra una diferencia ya que el grano de L. angustifolius contiene una alta cantidad de fibra
(Luna-Zamora et al., 2019). La cantidad de grasa de HLCP y HLST es similar al control, pero para HLCP
numericamente es menor porque es un concentrado proteico y el proceso de obtencidn permite tener una harina
desgrasada. La HLST también es menor ya que este tratamiento fue desgrasado previamente, pero HL es diferente
al control porque la semilla de Lupinus contiene 5.95% de grasas (Erbas, Certel, & Uslu, 2005). La cantidad de
proteina es diferente en todos los tratamientos ya que las semillas de Lupinus contienen gran cantidad de proteina
43 g/100g (Chinetal., 2019). Los resultados obtenidos del analisis quimico proximal hacen a L. angustifolius una
gran fuente vegetal con un alto valor nutritivo.

La tabla Il del analisis quimico proximal de galletas, podemos observar que hay diferencias en la humedad de las
galletas de HLCP y HLST las cuales no presentan diferencias significativas con el control porque estos tratamientos
no contienen testa, pero HL muestra una variacion porque se utiliza el grano completo (Luna-Zamora,2019,
Rodriguez et al., 2019). La cantidad de cenizas (minerales) para los tres tratamientos es diferente al control, por su
alto contenido de minerales. Con respecto a la cantidad de fibra HL tiene mayor cantidad de fibra con respecto
como ya antes se menciond. La cantidad de grasa es igual para HL, HLST, HLCP, esto se debe a la formulacién
estandar utilizada. La adicion de harina de L. angustifolius incrementa la cantidad de proteina en las galletas debido
a que los altramuces son ricos en proteinas.

Conclusiones:

El andlisis quimico proximal de las 3 harinas muestra contenidos de proteina y fibra que son requeridos para la
fortificacién de productos de panificacion permitiendo que la adicién de harina de L. angustifolius en una
formulacion incremente considerablemente sus atributos nutricionales.
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