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RESUMEN

Se plantes el presente trabajo para determinar la calidad nutritiva del
ayocote (Phaseolus coccineous) y el efecto que la adicion de metionina
podria causar en dicha calidad. Para ello se le sometio a un tratamiento de
coccion casera, agregindole 0.6%0 de metionina y sal al 4%o, antes de efec-
tuar la coccion, 30 minutos antes de finalizarla y cuando el frijol ya estaba
cocido seco y molido. El frijo] se sec con caldo y sin caldo. Con las harinas
obtenidas se efectud el andlisis proximal, y se analizé su contenido de amino-
acidos, se determiné la lisina disponible y la digestibilidad in vitro. Se ela-
boraron dietas al 10%o de proteina y se determiné el Indice de Eficiencia
Proteinica (IEP) y la digestibilidad aparente. La adicion de metionina mejoro
el computo quimico, pero éste ain fue deficiente en el frijol ayocote suple-
mentado. Se encontraron valores de eficiencia proteinica mas altos en los
frijoles cocidos y secados sin caldo, que cuando se secaron con el mismo.
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La lisina disponible fue menor en los frijoles secados con caldo, aunque
todavia se encontré en cantidades bastante altas.

Un segundo experimento consistio en elaborar dietas con el frijol
suplementado con metionina en cantidades de 0.1 a 1%0. No se encontraron
diferencias significativas en la eficiencia proteinica del ayocote a los diferen-
tes niveles en que se suplementé con metionina. Se deduce que el agregado
del aminodcido puede efectuarse en cualquier etapa de la coccion, ya que no
es el tratamiento térmico el que reduce el aprovechamiento de la metionina
adicionada, sino una utilizacion deficiente de la semilla cuando ésta es consu-
mida juntamente con el caldo de coccion.

INTRODUCCION

Por su alto contenido de proteina, que es de 18 a 329%0o
(1-4), las leguminosas son consideradas en la actualidad como una
de las semillas que pueden ayudar a resolver la crisis proteinica de
algunos paises en desarrollo, por lo que es necesario incrementar la
produccion y disponibilidad de estos granos (1, 5). Sin embargo,
su calidad protefnica es pobre debido a la deficiencia de amino-
4cidos azufrados de que adolece (6-9) y la mayoria, especialmente
los frijoles del género Phaseolus, son francamente t6éxicos cuando
se consumen en forma cruda (6, 10, 11). Es por ello que, para su
consumo, se someten a un proceso de coccién, aun cuando en esta
forma todavia presentan una baja digestibilidad (12, 13). Por
estudios efectuados anteriormente se sabe que el valor nutritivo de
las leguminosas se incrementa al suplementarlas con metionina en
dosis de 0.2 a 0.4%0 en la dieta de algunas especies animales
(14-16), hasta alcanzar valores similares a la caseina. En general,
la suplementacién se ha efectuado en el momento de preparar la
dieta; por ello, en este trabajo se estudié la suplementacion con
metionina de frijol ayocote (Phaseolus coccineous) en diferentes
etapas del proceso de coccibn, y se investigd si el tratamiento tér-
mico afectaba a este aminodcido, como ya se ha sefialado ocurre
con la lisina, pues segtin algunos autores la metionina es el segundo
aminodcido cuya disponibilidad puede ser afectada por efecto
del calor (17-19). Al mismo tiempo, el frijol se suplementé con
diferentes dosis (0.1-1%0 en la dieta) para determinar el efecto
en la eficiencia proteinica de un posible exceso del aminodcido en
la dieta.
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MATERIALES Y METODOS
Material

El frijol ayocote (Phaseolus coccineous) adquirido en un
mercado de la ciudad de México, es una semilla roja, grande, cuyo
consumo en su mayor parte es de tipo regional.

Una vez limpio, el frijol se dividié en 8 lotes de 1 kg cada uno
y se sometieron al proceso de coccion que $e resume en el siguien-
te esquema:

Frijol

¥ ¥ ¥
Cocido sin Con adicion de Con adicion de Cocido

sal y met. antes sal.y met. 30

de la coccién min. antes de Secado  Secado
finalizar la sin con
?ccién caldo caldo

Secado Secado Secado Secado Secado Secado Adicidon Adicion

con sin con de sal de sal
caldo caldo caldo caldo  caldo caldo y met. Yy met.
1 2 3 4 5 6 7 8

La cantidad de metionina adicionada fue de 0.690, toman-
do como base que el frijol contiene 209/0 de proteina aproximada-
mente; asi, al preparar las dietas de frijolcon 10%o0 de proteina, la
cantidad de metionina en la dieta se reduciria aproximadamente a
la mitad (0.3%0). La adicién de sal se hizo con el objeto de cocer
el frijol en condiciones similares a las caseras; .1a cantidad agregada
fue de 4%o0, y por esta misma razon, la coccion se efectué en una
olla de aluminio, a ebullicién y a presi6on atmosférica, con recupe-
racion del agua perdida por evaporacion. El tiempo de coccion fue
de 4 horas cuando el frijol estuvo suave al tacto. Una vez cocido,
se seco (con o sin caldo) en bandejas de aluminio en una estufa
a 60-70°C durante el término de 18 6 20 horas, se moli6 en un
molino Wiley de laboratorio hasta pasar una malla No. 20; con la
harina obtenida se hicieron por una parte los anilisis quimicos vy,
por la otra, se prepararon las dietas. Otro lote del mismo frijol se
cocié durante 4 horas y se secé sin caldo, se molio, y con él se.
prepararon las dietas a las cuales se les afadié la DL-metionina
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en dosis de 0.1 a 1.19%o0. La descripcion de los tratamientos efec-
tuados se detalla en la Tabla 1.

TABLA 1

DESCRIPCION DE LOS TRATAMIENTOS EFECTUADOS

EN EL AYOCOTE COCIDO
Tratamiento

1 Ayocote cocido, secado sin caldo

2 Ayocote cocido, secado con caldo

3 Ayocote con sal y metionina al inicio de la coccién, secado
sin caldo .

4 Ayocote con sal y metionina al inicio de la coccién, secado
con caldo

5 Ayocote con sal y metionina, adicionados 30 minutos antes
de finalizar la cocci6n, secado sin caldo

6 Ayocote con sal y metionina, adicionados 30 minutos antes
de finalizar la coccién, secado con caldo

7 Ayocote cocido, secado sin caldo y adicionado de sal y
metionina, después de cocido y secado

8 Ayocote cocido, secado con caldo y adicionado de sal y

metionina, después de cocido y secado

Métodos

En todos los lotes de frijoles cocidos se realizé el anilisis
proximal siguiendo las técnicas descritas por la AOAC (20).

La determinacién del contenido de aminoicidos se efectu6
en un autoanalizador de aminodcidos Perkin Elmer KLA-5 (21),
en tanto que el triptofano se midi6é por la técnica de Rama Dao
(22). La digestibilidad in vitro se determiné de acuerdo a la técnica
de Oke y colaboradores (23), y la disponibilidad de lisina segin
Bruno y Carpenter (24).

Las dietas se prepararon al 1090 de proteina, con un conte-
nido cal6rico (teorico) de 422 Kcal/100gde dieta y con una con-
centraciobn de metionina que varié de 0.306 a 0.355%0 en la dieta.
La composicion de cada una de ellas se muestra en la Tabla 2.
El contenido de vitaminas fue el siguiente: (g/kg) acetato de



TABLA 2

COMPOSICION DE LASDIETAS DE AYOCOTE AL 10% DE PROTEINA
{g/100 g de dieta)

Tratamientos?

1 2 3 4 5 6 7 8 Caseina
Ayocote 48.1 50.0 524 53.2 51.0 53.5 55.2 55.9
Sacarosa 14.1 112.1 9.8 8.9 11.1 9.0 7.0 6.4 20.1
Glucosa 19.0 190 19.0 19.0 19.0 19.0 19.0 19.0 19.0
Dextrina 0 0 0 0 0 0 0 0 25.0
Manteca vegetal 6.8 6.9 6.8 6.9 6.9 6.5 6.8 6.7 8.0
Aceite de maiz 6.0 6.0 6.0 6.0 6.0 - 6.0 6.0 6.0 6.0
Mezcla de sales® 4.0 40 40 40 4.0 4.0 4.0 4.0 4.0
Mezcla de vitaminasd 2.0 20 2.0 2.0 2.0 2.0 2.0 2.0 2.0
Celulosa® - - - - - - - - 4.41
Caseina (87%o prot.) - - - - - - — - 11.49
%0 metionina extra en

la dieta - - 0.314 0.319 0.306 0.321 0.331 0.335 -

n Qo n o e

En la Tabla 1 se describe el significado de los tratamientos.
Productos de Maiz, S.A., México, D.F., México.
Rogers y Harper (42).

Véase texto.

Celulosa tipo fibra, Teklad Test Diet. Wisconsin, Wis., EUA.
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retinol (200,000 unidades/g) 4.5, colecalciferol (400,000 unida-
des/g) 0.25, alfa tocoferol 5.0, dcido ascorbico 45.0, inositol
5.0, cloruro de colina 75.0, menadiona 2.25, 4cido p-aminoben-
zoico 5.0, niacina 4.5, riboflavina 1.0, clorhidrato de piridoxina
1.0, clorhidrato de tiamina 1.0, pantotenato de calcio 3.0, biotina
0.02, 4cido félico 0.09, vitamina B, , . 0.00135, y dextrosa c.b.p.
1 kg. Las dietas se ofrecieron aratas Sprague Dowley recién desteta-
das de 21 a 23 dias con un peso promedio de 47 gramos. Se alojaron
en jaulas individuales suministrandoles el consumo de alimento
y agua ad libitum, también se llevé un control del peso del animal
y del alimento ingerido, dos veces por semana. El estudio se
efectué durante tres semanas, al final de las cuales se determiné
el Indice de Eficiencia Proteinica (IEP) y en la dltima semana
(dias 15 a 21) se recolectaron las heces. Estas se deshidrataron,
se molieron y se les determiné nitrégeno por el método de Kjeldahl
para obtener la digestibilidad aparente. En la segunda parte del
trabajo unicamente se midio el IEP, en las ratas. Las concentracio-
nes de metionina usadas en estas dietas fueron de 0.10, 0.15,
0.20, 0.25, 0.30, 0.40, 0.60 y 1.0%o0, respectivamente. En todos
los ensayos biologicos se usdé casefna como proteina control.
A los resultados obtenidos se les practicé analisis de varianza y
la prueba de diferencia multiple de Tukey.

RESULTADOS

En la Tabla 3 se presentan los resultados del anélisis proximal
del ayocote crudo y cocido con sus diferentes tratamientos. Segin
se observa, el contenido de cenizas fue mayor en los frijoles
suplementados con sal durante su cocimiento, notiandose que esta
cantidad es mayor cuando el ayocote se seca con caldo, excepto
cuando la sal se adicion6 después que el frijol habia sido cocido,
secado y molido. El contenido de protefna varié de 17.9 para el
ayocote adicionado de sal y metionina después de la coccidn,
hasta 20.8%0 en el frijol cocido, sin suplementar y secado sin
caldo. En promedio, se asume que el frijol contenia 1990 de
proteina. El contenido graso es bastante constante, alrededor
de 2.0%0.

En la Tabla 4 se presenta el contenido de aminodcidos
esenciales del frijol ayocote con sus diferentes tratamientos. En
realidad no se constaté gran variacién entre los mismos, a excep-
cion de la metionina y el triptofano. La primera aumento



TABLA3

ANALISIS PROXIMAL DEL AYOCOTE CRUDO Y COCIDO CON Y SIN METIONINA (g/100g MUESTRA)

Humedad Cenizas  Proteina Fibra  Extracto Carbo-
Tratam. Tratamiento (Nx6.25) cruda etéreo hidratos
No. {por dif.)
Ayocote crudo 8.5 4.0 18.8 5.8 2.0 60.9
1) Ayocote cocido secado sin caldo 3.3 34 20.8 7.3 2.5 62.7
(2)  Ayocote cocido secado con caldo 33 4.8 20.0 6.3 22 63.4
(3) A. con sal y metionina al inicio de .
la coccidn secado sin caldo 5.4 5.8 19.1 7.1 23 60.3
(4) A. con sal y metionina al inicio de
la coccidén secado con caldo 4.0 7.7 18.8 5.3 2.1 62.1
() A. con sal y metionina adicionada
30 minutos antes de finalizar la
coccion, secado sin caldo 2.7 5.6 19.6 7.8 2.8 61.5
“(6) A. con sal y metionina adicionada
30 minutos antes de finalizar la
coccibn, secado con caldo 41 8.0 18.7 5.7 2.1 61.4
7 A. cocido secado sin caldo y adi-
cionado de sal y, metiona después
de la coccién 4.2 111 18.1 8.1 2.1 56.4
(8) A. cocido secado con caldo y adi-
cionado de sal y metionina
después de cocido 5.2 9.6 17.9 5.8 2.3 59.2
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TABLA 4

CONTENIDO DE AMINOACIDOS ESENCIALES DEL AYOCOTE CON Y SIN METIONINA ADICIONADA
DURANTE EL PROCESO DE COCCION*
{9 aminoacido/100 g proteina)

901

Tratamientos

Aminoécidos 1 2 3 4 5 6 7 8
Fenilalanina 5.084 4.620 6.131 4.278 4.238 3.622 5.417 5.487
Lisina 6.822 5.891 7.790 6.110 5.381 5.682 6.704 7.624
Treonina 4.459 4.504 . 4373 3.888 4.363 3.619 4488 3.717
Valina 4,783 4.885 4935 5.165 5.071 4.705 6.212 6.039
Metionina 0.732 0.650 1.380 2.329 1.496 2.760 3.969 2.593
Isoleucina 3.789 3.631 3.717 3.852 3.625 3.741 4407 4.293
Leucina 6.784 6.334 8.137 6.921 7.782 6.763 7.894 7.831
Triptofano 0.969 0.849 1.084 0.698 0.982 0621 0.875 0.648
%0 de metionina

adicionada en la

coccion ~ - 0.6 0.6 0.6 0.6 0.6 0.6
0/0 de metionina

extra en la

dieta al 10%

de proteina - - 0.314 0.319 0.306 0.321 0.331 0.335

NOIDIHLNN 340 SONVIIHIINVONILYT SOAIHDHY

*  Enla Tabla 1 se describe el significado de los tratamientos.
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notablemente en los frijoles suplementados, en contraste con los
no suplementados, encontrandose mayor cantidad en los frijoles
secados con caldo, salvo cuando 1a adicion se hizo después de
cocidos, secados y molidos. En el caso de estos ultimos cabe
sefialar que cuando se secan sin caldo, tienen 3.969 g/16 gN, y los
secados con caldo, 2.593 g/16 gN. Con respecto al triptofano,
en todos los tratamientos al ayocote acusé valores mds altos cuan-
do se seco sin caldo que cuando se secé con caldo; esta situacion
se reflejo en el computo quimico (Tabla 5) en que en algunas
ocasiones el triptofano es el lo. 0 20. aminodcido limitante.
Segin dicho coOmputo quimico, con excepcion de los tratamientos
3y 5, la incorporacién de la metionina en los frijoles es adecuada.
En la Tabla 6 se expone el contenido de lisina disponible, encon-
trindose que el porcentaje de disminucion es muy pequefio en

todos los tratamientos, aunque esta reduccion siempre fue mayor
en los frijoles secados con caldo.

TABLAS

. AMINOACIDOS LIMITANTES EN EL AYOCOTE
CON Y SIN SUPLEMENTO DE METIONINA

Primer limitante Segundo limitante Metionina
Tratamiento* y cOmputo quimico  y computo quimico ~ adicionada
No. : %o
1 Metionina 17.8 Isoleucina  84.8 -
2 Metionina 17.0 Triptofano 86.6 -
3 Metionina 299 Isoleucina 74.1 0.6
4 Metionina  56.9 Triptofano  63.5 0.6
5 Metionina = 36.9 Isoleucina  82.4 0.6
6 Triptofano 62.2 Metionina  71.1 0.6
7 Triptofano 68.5 Metionina  78.9 0.6
-8 Triptofano 53.5 Metionina  55.1 0.6

Cémputo quimico = o de cada AA esencial del ayocote ¢ ;4q

9/0 de cada AA esencial del huevo

En la Tabla 1 se describe el significado de cada tratamiento.
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TABLA 6

CONTENIDO DE LISINA DISPONIBLE EN EL AYOCOTE
CRUDO Y COCIDO CON METIONINA

{g AA/100 g de nitrogeno)
Tratamiento* Lisina disponible %o de disminucion
No. con respecto ai crudo
Crudo 6.50
1 5.83 10.2
2 5.83 10.2
3 5.96 83
4 5.36 17.6
5 5.91 9.1
6 5.68 12.5
7 6.10 4.8
8 5.98 8.0

* Enla Tabla 1 se describe el tratamiento efectuado.

La digestibilidad in vitro y la digestibilidad aparente se pre-
sentan en la Tabla 7, encontrdndose que la digestibilidad fue de
alrededor del 60%0 con ambos métodos, en tanto que la de casef-
na fue de 8490. No se observo que la digestibilidad del ayocote
aumentara por la adicion de metionina,

En Ia Tabla 8 se dan a conocer los resultados del Indice de
Eficiencia Proteinica (IEP). Los valores ajustados fueron de 1.03
y 0.67 para el ayocote sin suplementar secado sin caldo y con
caldo, respectivamente, incrementdndose significativamente
(P<0.01) estos valores con la adicién de Ia metionina. Los valores
mas altos fueron para el ayocote secado sin caldo, y entre éstos,
el adicionado con metionina antes de la coccién dio el valor mas
elevado con un IEP de 2 .45.

En la Tabla 9 se presentan los resultados del IEP del ayocote
suplementado con diferentes concentraciones de metionina. Se
encontr6é que el no suplementado tiene un IEP de 1.38, en tanto
que los suplementados varfan de 2.10 a 2.41, no existiendo entre
ellos y la caseina diferencias significativas (P <0.05).
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TABLA7

DIGESTIBILIDAD in vitro E in vivo DE LA PROTEINA

DEL AYOCOTE COCIDO
{g de proteina digerible/100 g de proteina total}
{+ desviacidn estandar)

Tratamiento® Digestibilidad Digestibilidad
No. in vitro in vivo aparente
1 61.6 59.7 X 46
2 55.2 57130
3 50.4 613X40
4 62.4 56035
5 56.1 63.6 T6.6
6 60.2 603+ 1.6
7 59.7 611143
8 555 617 X331
Caseina 992 g40t19

En la Tabla 1 se describe el tratamiento que se llevo a cabo.

TABLA 8

INDICE DE EFICIENCIA PROTEINICA (IEP) DEL
AYOCOTE COCIDO, CON Y SIN METIONINA
(Valores promedio de 8 ratas +desviacion estandar)

Tratamiento* IEP (21 dias) |EP ajustado al valor
No. de caseina = 2.5
1 1.09*0.16 1.03¢
2(7) 071*0.31 0.67¢
3 260*0.25 2.45:‘)
4 210+0.36 1.99
Caseina (I) 265*040 2.503‘b
5 2.38%0.23 2.162
6 230%0.25 2.09
7 210%0.35 1.90P
8 1.86 £0.20 1.69P
Caseina (1I) (5) 276*0.28 2.502

Los tratamientos se describen en la Tabla 1. Los 4 primeros se ajustaron

con la caseina I y los restantes con la caseina 11,

El nimero ardbigo entre paréntesis indica el nimero de ratas que se pro-

mediaron en esas dietas.

Las letras diferentes en cada columna indican que entre los tratamientos
existen diferencias significativas (P<{0.05). Diferencia minima significa-

tiva = 0.40.
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TABLA9

INDICE DE EFICIENCIA PROTEINICA (IEP}) DEL AYOCOTE COCIDO
Y SECADO SIN CALDO, ADICIONADO DE DIFERENTES
CONCENTRACIONES DE METIONINA EN LA DIETA
(Valores promedio de 5 ratas + desviacion esténdar)

 Dieta I1EP IEP ajustado con

21 dias caseina =25
Ayocote sin metionina 134t 048 1382
A. 0.10 %0 de metionina 2.08 £0.06 2.152
A.0.15 %0 de metionina 2.11 %031 2182
A.0.20 % de metionina 2.03 *0.23 2.10%
A. 0.25 %0 de metionina 2.10 ¥ 0.24 2172
A. 0.30 %0 de metionina 226024 2332
A.0.40 % de metionina 2.19 ¥ 0.25 226
A. 0.60 %0 de metionina 213 %0.21 2.20
A.1.00 % de metionina 233%0.27 2412
Caseina 242T0.46 2.5

Las letras diferentes en la columna indican diferencias significaticas (P<{0.05).

DISCUSION

Las harinas obtenidas después de la coccion revelaron un me-
nor contenido de humedad que las crudas debido al tratamiento
de deshidratacion, lo cual puede facilitar su conservaciéon por un
periodo de tiempo considerable (25), sobre todo a causa de su
baja concentracion en grasa, lo que las hace menos susceptibles
a problemas oxidativos. No obstante que el contenido de proteina
cae dentro de los rangos conocidos, puede verse que es de las legu-
minosas con més baja concentracion de la misma (26, 27); en cam-
bio, la variacion en el contenido de cenizas fue tan semejante a la
observada con la metionina que, al menos en este caso, la medi-
ciéon de las cenizas resulté un paridmetro adecuado para conocer
el grado de incorporacion de metionina en el frijol.

La variaciébn en el contenido de triptofano cuyos valores en
el ayocote secado con caldo son més bajos, puede deberse a que
estas ultimas muestras son mds coloreadas y el color haya
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interferido con la determinacién (28). También es posible que este
aminodcido sea descompuesto por el calor cuando se seca con
caldo, por reacciones intrfnsecas con otros compuestos que
impidan que su hidrélisis y medicion sean adecuadas usando este
método. Dicho fenémeno podria ser similar al que sufre la lisina,
la cual es menos disponible cuando se seca con caldo de coccién
que cuando se seca sin caldo, aun cuando la temperatura de secado
sea idéntica (29), lo que también se observa en los resultados de la
Tabla 5.

Hay que mencionar que el caldo de coccién analizado por
Jaffé (30, 31) contiene 10%o de la proteina, 9.49%0 del triptofano
y 5.6%0 de la metionina de la semilla, adem4s de gran cantidad de
taninos que pueden reducir la digestibilidad y afectar la disponibi-
lidad de estos aminoicidos, resultando el frijol consumido con
caldo de una calidad inferior al que se consume sin caldo (29, 32).
Segiin se observd, la adicién de metionina no mejoré la digestibi-
lidad del ayocote, aunque si su valor nutritivo, por lo que se asume
que el efecto benéfico de la adicion ocurre a nivel de retencién y
no de absorcién, como ya ha sido descrito (8, 15, 33, 34). Esta
baja digestibilidad puede estar relacionada con algunos téxicos
residuales que impiden una mejor utilizacién de la semilla (29).

Es importante hacer notar que la mejor forma de suplementar
el ayocote fue al inicio de la coccion y secado sin caldo, lo cual
implica que la metionina (en las condiciones aqui especificadas) no
fue afectada por el calor (35). Sin embargo, el computo quimico
de este tratamiento fue el mads bajo, por lo que no es posible, por
el momento, dejar de hacer los ensayos bioldgicos, ya que de la
gran cantidad de sustancias toéxicas que contienen las leguminosas,
algunas pueden permanecer después del tratamiento térmico y
afectar su aprovechamiento, hecho que no es detectado en el
computo quimico. Ahora bien, con base en los resultados obteni-
dos en la segunda parte del estudio se pueden sugerir dos ventajas
en la suplementacién del ayocote: lo. Para elevar el valor nutri-
cional es necesaria una cantidad minima de metionina (lo cual es
conveniente para no inducir en el producto ningin sabor a metio-
nina), y 20. la suplementacién puede abarcar mas leguminosas en
la misma dosificacién sin que haya peligro de toxicidad al ingerir
2 6 3 de ellas suplementadas con metionina, en una misma dieta.
Segin algunos autores, la forma de suplementarlos puede variar
desde el uso de granos con infusién de metionina mezclados con
los comunes (7) o solubilizando la metionina en el agua de bebida
como ya se ha experimentado en conejos (36).
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Con respecto a la posible toxicidad que pueda causar el
exceso de este aminodcido, se ha visto que en dosis de 0.64%0
en una dieta al 10%o0 de proteina de frijoles enlatados y sometidos
a temperatura de autoclave por 15 y 30’ de coccion se obtiene un
IEP similar al de la caseina (37), y en las mismas dosis ayuda
a evitar el retardo del crecimiento y lesiones patologicas en ratas,
cuando en la dieta existe exceso de tirosina (590) (38). Segin
algunos informes al respecto, los efectos de toxicidad se empiezan
a observar cuando la metionina se halla en una concentracién
de 2 a 2.5%0 en la dieta, o bien cuando se cuadruplican los reque-
rimientos de este aminodcido; estos efectos disminuyen si en la
dieta existe un exceso de glicina (39, 40).

Finalmente, el bajo aprovechamiento observado en el caso
de los. frijoles secados con caldo, a pesar de tener una concentra-
cion suficiente de metionina, quizd se deba a las razones aducidas
por Evans y Bauer (41) en el sentido de que los frijoles cocidos
en el autoclave puedan contener una sustancia de bajo peso
molecular dializable, soluble en agua, que inhibe el crecimiento de
las ratas y cuya naturaleza es ain desconocida.

SUMMARY

NUTRITIVE QUALITY OF AYOCOTE (Phaseolus coccineous)
SUPPLEMENTED WITH METHIONINE AT DIFFERENT
COOKING STAGES

The purpose of the present study was to evaluate the nutritive quality
of the Ayocote bean (Phaseolus coccineous) and to determine whether it
could be increased by the addition of methionine. Methionine (0.6%0)and
salt (4%0) were added at the beginning of cooking, 30 min before the beans
were cooked or at the end when they were cooked, dried and ground. The
beans were dried with or without broth. Proximate analysis, amino acids
determination, available lysine, in vitro and in vivo digestibility as well as
PER were determined in the bean flours.

A second experiment was carried out using diets supplemented with
increasing amounts of methionine (0.1 — 1%0). The addition. of this amino
acid improved the chemical score, but methionine continued to be the first
limiting amino acid. The beans dried with broth showed lower chemical score
values than those dried without broth. The concentration of available lysine
was lower in the beans dried with broth; the content of it in the beans was,
however, still high. No significant differences were found in the PER’s of the
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beans supplemented with different concentrations of methionine. The addi-
tion of the amino acid can be effected at any step of cooking, since it was
found that the thermic treatment did not reduce the utilization of the
methionine added.
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