
ARCHIVOS LATINOAMERICANOS DE NUTRICION
Organo Oficial de la Sociedad Latinoamericana de Nutrición Vol. 51 N °2 . 2001

Elaboración y caracterización de fréjoles fritos tipo “snack” 
cultivar Pinto 114, Suave 85 y Tórtola Inia
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Facultad de Ciencias Agronómicas. Universidad de Chile, Santiago-Chile

RESUMEN. El objetivo de este estudio fue desarrollar un producto 
crocante tipo “snack” en base a fréjol frito utilizando para ello tres 
cultivares: Pinto 1 14, Suave 85 y Tórtola Inia, los cuales se 
remojaron en dos soluciones: sal disódica de EDTA y una mezcla 
de NaOH/Agua, determinando si éstas tenían algún efecto sobre la 
calidad final de los productos. Por otra parte, antes que los fréjoles 
se sometieran al proceso de fritura, una parte de los granos fue 
tratada térmicamente (sancochados) y otros no sufrieron este 
tratamiento (crudo) lo que también constituyó un efecto sobre la 
calidad final de los fréjoles fritos.
A los productos fritos obtenidos se les determinó sus características 
físicas, químicas y sensoriales. En los tres cultivares utilizados los 
productos sancochados presentaron un mayor contenido de 
humedad, una mayor absorción de aceite, un menor contenido de 
proteína y una mayor actividad de agua, no encontrándose efecto 
de las soluciones de remojo sobre la calidad de los productos 
elaborados.
El análisis sensorial determinó que el mejor tratamiento para cada 
cultivar de fréjol estudiado fue NaOH/Agua-crudo para Pinto 114 
y Tórtola Inia, y EDTA-crudo para Suave 85.
Palabras clave: Leguminosa, fritura profunda, “snacks”.

SU M M A R Y . P ro cessin g  and  ch a ra cter iza tio n  o f  fr ied  beans  
varieties Pinto 114, Suave 85 and Tortola Inia. The objective of 
this study was develop a snack product based on fried beans. For 
this purpose, three bean varieties were used: Pinto 114, Suave 85 
and Tortola Inia. The beans were treated with two soaking solutions, 
EDTA disodium salt and a mixture of NaOH/water, to determine if 
they had some effect on the product's final quality. On the other 
hand, before the beans were fried, some grains were given thermal 
treatment (blanched), leaving the other ones without this process 
(raw); this also had an effect on the final quality of the fried beans. 
Physical, chemical and sensory characteristics of the final fried 
products were determined. For three beans varieties, the Blanched 
products had higher water content, higher oil absorption, lower 
protein content and larger water activity. The soaking solutions 
had no effect on the quality of manufactured products.
The sensory analysis determined that the best treatment for Pinto 
114 and Tortola Inia was NaOHAvater-raw grain, and EDTA raw 
grain for Suave 85.
Key words: Legumes, deep frying, snacks.

IN T R O D U C C IO N

Las legum inosas han sido am pliamente reconocidas como 
una im portante fuente de proteína vegetal, vitaminas (tiamina 
y n iacina), m inera les (P, K, Ca) y fib ra  d ie ta ria . E llas 
representan una efectiva fuente de proteína en la dieta de 
muchos países desarrollados y en vías de desarrollo ya que 
contienen cantidades relativam ente altas de lisina (1,2).

El consum o de legum bres en la dieta hum ana ha ido 
declinando a pesar de los beneficios que produce, debido a 
ciertos problem as como el largo tiempo de preparación que 
requieren, jun to  al gasto de energía que ello im plica, las 
molestias digestivas que causa su consumo de leguminosas 
si se logra diseñar procesos que permitan obtener un buen 
producto, de fácil utilización y m enor gasto de combustible 
y tiempo de preparación (3,4).

Por o tra  p a rte , las le g u m in o sa s  p re se n ta n  c ie rto s  
problem as nutricionales que pueden provocar respuestas 
fisiológicas adversas a quienes las consumen, siendo los más

importantes: inhibidores de proteasas; factores flatulentos: 
ácido fítico; hemaglutininas. Sin em bargo, el tratamiento de 
rem ojo, a que son som etidas las legum inosas, perm ite la 
difusión de com puestos term oestables com o los fitatos y 
oligosacáridos al agua de rem ojo, y el tratamiento térmico 
inactiva los factores term olábiles com o los inhibidores de 
proteasas y hemaglutininas (1,5).

El rem ojo es una fase prelim inar común en la m ayoría de 
los procesos de elaboración de leguminosas. Se practica para 
facilitar la absorción de agua y el ablandam iento  de los 
granos, y así mejorarla textura del producto. Otros objetivos 
de esta operación son dism inuir el tiempo de cocción, facilitar 
el pelado, increm entar la d isponibilidad de la proteína y 
p erm itir la d ifusión  al agua de rem o jo  de com puesto s 
term oestables, reduciendo así el contenido de com puestos 
antinutricionales (1,3,6).

Para facilitar esta operación y m ejorar la calidad culinaria 
de los granos, se recom ienda usar sales de rem ojo como el 
ácido cítrico, bicarbonato de sodio, sal disódica del ácido

204



ELABORACION Y CARACTERIZACION DE FREJOLES FRITOS 205

etilendiam inotetracético (EDTA) e hidróxido de sodio, entre 
otras (3,6). Aunque el EDTA no es usualm ente considerado 
como un antioxidante, es capaz de prevenir la decoloración 
en alimentos debido a su habilidad de inmovilizar iones que 
estabilizan la estructura intercelular, com o el calcio, son 
reem plazados por el ion sodio de esta sal, provocando una 
quelación y por lo tanto , la form ación de un com plejo 
metálico estable (7-9).

Por otra parte, es im portante destacar que el rem ojo de 
los granos de EDTA, aum enta la disponibilidad de zinc, el 
cual com pite con el ácido fítico  para form ar com plejos 
solubles que pueden ser absorbidos en el intestino (4).

De acuerdo a lo anteriorm ente expuesto, los objetivos de 
este trabajo fueron desarrollar una línea de flujo para obtener 
un producto crocante tipo “snack” de fréjol cultivar Pinto 
114, Suave 85 y Tórtola Inia mediante fritura profunda, así 
com o determ inar el efecto  de las so luciones de rem ojo  
utilizadas sobre la calidad de los fréjoles fritos, y evaluar la 
calidad química, física y sensorial de los productos obtenidos.

M ATERIALES Y M ETODOS

M ateria prima
Se trabajó con fréjol (Phaseolus vulgaris L.) cultivar Pinto 

114, Suave 85 y Tórtola Inia. Como soluciones de rem ojo se 
u tilizó la sal d isód ica del ácido etilend iam inotetracético  
(EDTA) al 0,03%, solución de NaOH al 0,5% y agua potable. 
En la fritura se usó aceite de girasol parcialmente hidrogenado 
y para realzar el sabor, un 2% de sal yodada.

Elaboración de fréjoles fritos
Los fréjo les se som etieron a dos tipos de rem ojo. El 

primero, en sal disódica de EDTA al 0,03% por 16 horas, en 
una relación solución-sem illa de 3:1. En el segundo remojo, 
los granos fueron sometidos prim ero a ebullición en solución 
de NaOH al 0,5%  durante 4 minutos a 70°C y luego a un 
lavado h asta  desaparic ión  de la reacción  alcalina , para  
posteriorm ente dejarlos rem ojando en agua potable durante 
16 horas. Después del rem ojo, una parte de los granos fue 
sancochada a sobre presión (1,57 atm) por 5 minutos, con 
una relación agua-grano de 3:1. La otra parle los granos se 
mantuvo en estado crudo hasta la operación de pelado. Esta 
operación se realizó en form a manual tanto para los granos 
crudos com o los sancochados. La operación de fritura se 
realizó en una freidora Philips m odelo HD 4253, por un 
tiempo de 5 minutos, con una tem peratura de 190°C y en una 
relación aceite-grano de 4:1. Posteriorm ente se dejó escurrir 
el exceso de aceite, los g ranos se pusieron sobre papel 
absorbente, y se les adicionó un 2% de sal. De esta m anera se 
originaron 4 tratamientos para cada cultivar de fréjol, que se 
detalla en la Tabla 1.

TABLA 1
Tratamientos aplicados a fréjol cultivar Pinto 114, 

Suave 85 y Tórtola Inia
Tratamiento Solución de remojo Tratamiento térmico

TI EDTA Crudo
T2 EDTA Sancochado
T3 NaOH/Agua Crudo
T4 NaOH/Agua Sancochado

Análisis físicos y químicos
A los granos fritos se le realizaron, según el m étodo de 

la AOAC (10), los análisis de hum edad (sección: 14.003), 
lípidos (sección:7.062), proteína (sección: 14.067), fibra cruda 
(sección:7.070) y cenizas (sección: 14.006). Además se midió 
actividad de agua (Aw) en un determ inador Lufft, modelo 
5803.

Análisis sensorial
Los fréjoles s e  sometieron a una evaluación sensorial a 

las 24 horas de su elaboración, con pruebas de. aceptabilidad 
m ed ian te  el m étodo  de la E sca la  H ed ó n ica  con pau ta  
es tru c tu ra d a  (esca la  de 1 a 9 pu n to s; 1= m e d isg u s ta  
extremadamente; 9= m e gusta extremadamente) con un panel 
no e n tre n a d o  c o m p u e s to  p o r 24 e v a lu a d o re s . L a 
d e te rm in a c ió n  de ca lid ad  se n so ria l la  e fe c tu a ro n  12 
evaluadores usando el m étodo de Scoring (11).

En la Figura 1 se presentan las líneas de flujo propuestas 
para la elaboración de fréjoles fritos.

FIGURA 1
Líneas de flujo para elaborar fréjoles fritos tipo “snacks”
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Análisis estadístico
P a ra  c a d a  c u ltiv a r  d e  f ré jo l se u tiliz ó  un d ise ñ o  

experim ental aleatorizado que correspondió a un m odelo 
factorial 2x2 (dos so luciones de rem ojo y dos tipos de 
consum o) con 4 repeticiones cada uno. Los resultados se 
analizaron mediante un análisis de varianza (ANDEVA) y se 
aplicó el test de com paración m últiple de Duncan cuando se 
presentó diferencias significativas (p<0,05).

RESULTADOS Y DISCUSION

Características físicas y químicas
Los resultados de los análisis físicos y quím icos para los 

cultivares de fréjol Pinto 114, Suave 85 y Tórtola Inia se 
presentan en las Tablas 3,4 y 5 respectivamente.

La h u m ed ad  re s id u a l de  los  f ré jo le s  fr i to s  fue 
s ig n ifica tiv am en te  m ayor en aqu ello s  fré jo les  tratados 
térm icam ente (sancochados), esto  se explica por que al 
someter los granos a un proceso de precocción éstos absorben 
más agua, lo que aum enta su contenido final. Sin embargo, 
el contenido de humedad de los fréjoles, respecto de la materia 
prima (Tabla 2), fue menor, debido al efecto de deshidratación 
que sufren los granos al ser sometidos a un proceso de fritura. 
El remojo no tuvo efecto sobre el contenido de humedad. En 
cuanto a la actividad de agua también se observó diferencia 
significativa en relación a si se les aplicó o no el tratamiento 
térmico previo a la fritura, siendo los fréjoles sancochados los 
que presentaron una actividad de agua significativamente mayor 
que los fréjoles sin sancochar. En general, se trata de valores lo 
suficientemente bajos como para prevenir el crecimiento de 
microorganismos en el producto terminado (12,13).

TABLA 2 
Características de la materia prima

Fréjol Pinto 114 Suave 85 Tórtola Inia
--------------  g/lOOg--- --------------

Humedad 10,6 9,8 8,8
--------------  g/100g --------------

Proteínas 19,0 22,2 26,8
Lípidos 1,3 1,3 1,1
Cenizas 5,5 5,0 4,4
Fibra cruda 4,0 4,2 3,8
E.N.N.* 70,2 67,3 63,9
* Extracto no nitrogenado, calculado por diferencia.

La absorción de aceite se calculó por diferencia entre los 
lípidos de la materia prim a (Tabla 2) y el producto elaborado. 
El contenido graso de los alimentos después de fritos aumenta 
como consecuencia del aceite retenido, el cual fue mayor en

los fréjoles sancochados de los cultivares Pinto 114 y Suave 
85, debido a que por su m ayor contenido de hum edad al 
m om ento de freír, absorbieron m ayor cantidad de aceite (14).

El contenido de proteínas de los productos elaborados no 
presentó diferencia significativa para el fréjol Pinto 114 en 
ninguno de los dos factores, para el fréjol Suave 85 y Tórtola 
Inia la diferencia en proteínas se debió al tipo de consum o 
(crudo y sancochado). Esto significa que el contenido proteico 
de los fréjoles con tratamiento térm ico previo a la fritura fue 
siempre menor, debido a que algo de péptidos y am inoácidos 
solubles se pierden y salen al medio de cocción (1).

TABLA 3
Características físicas y quím icas de fréjol frito 

cv. Pinto 114

Humedad
(%)

Aw Pro teína* Absorción
aceite*

Fibra* Ceniza*

TI 2,4 0,53 20,6 8,8bB l,25aB 8,35
T2 7,1 0,66 19,9 17.6a A 1.55Aa 6,48
T3 5,6 0,63 20.7 12,5aA L68Aa 6,13
T4 9.1 0,72 17,7 14,6aA 1,45aA 6-0
R1 4.75A 0,60A 20,3A 13,2 1,4 7,41 A
R2 7,33A 0,68A 19,3 A 13,5 1,56 6,06B
C1 4,0b 0,58b 20,7a 10,6 1,46 7,24a
C2 8,1a 0,69a 18,8a 16,1 1,5 6.24a

T I: EDTAcrudo;T2: EDTA sancochado; T3: NaOH/Agua crudo; T4: NaOH/ 
Agua sancochado
R 1: remojo EDTA; R2: remojo NaOH/Agua
C 1: consumo crudo; C2: consum o sancochado
Letras distintas indican diferencia significativa con error de 5%
Letras mayúsculas com paran el tipo de remojo
Letras minúsculas comparan el tipo de consumo *=% base m ateria seca

Los productos fritos presentaron contenido de fibra cruda 
similares entre si, siendo el fréjol Tórtola Inia el que presentó 
los menores valores, lo que coincide con lo analizado en la 
materia prima. Sin embargo, para el fréjol Pinto 114 el contenido 
de fibra cruda es significativamente mayor cuando se remojaron 
en NaOH/Agua y se mantuvieron crudos. Para Tórtola Inia el 
contenido de fibra es significativam ente diferente entre las 
soluciones de remojo, siendo el valor más alto para el remojo 
en EDTA. Para el fréjol Suave 85, la cantidad de fibra difiere 
significativamente sólo para el tipo de consumo, alcanzando el 
valor más alto el consumo crudo con 1,65%.

El contenido de cenizas de los fréjoles Pinto 114 presentó 
diferencia significativa respecto de la solución de remojo, 
donde el porcentaje de cenizas osciló entre 7,41% y 6,06%, 
p re se n ta n d o  el v a lo r m as a lto  el re m o jo  en ED TA , 
probablem ente debido a la acción quelante que tiene e EDTA 
sobre algunos iones como el calcio (6). Para el fréjol Tórtola 
Inia el contenido de cenizas varió significativam ente en 
relación al tipo de consum o, presentándose valores más altos
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en aquellos fréjoles que se m antuvieron crudos previo a la 
fritura. Esto también ocurrió en los otros dos cultivares de 
fréjol, y aunque la diferencia no fue significativa, el consumo 
crudo obtuvo los mayores porcentajes. Esto se debe a que las 
pérdidas de minerales durante los tratamientos tecnológicos, 
e sp e c ia lm e n te  la  c o c c ió n  y e s c a ld a d o , p u ed en  ser 
considerables. Esto explica el m enor contenido de cenizas 
cuando los fréjoles fueron sancochados. Para el fréjol Suave 
85 las soluciones de rem ojo y el tipo de consum o no tuvieron 
efecto sobre el contenido final de cenizas.

TABLA 4
Características físicas y quím icas de fréjol frito 

cv. Suave 85

Humedad
(%)

Aw Proteína* Absorción
aceite*

Fibra* Ceniza*

TI 7,0 0,60 21,8aA 12,6aA 1,67 5,53
T2 8,6 0,71 18,5bA 14,6aB 1,30 5,63
T3 7,0 0,60 20,7aA 12,4b A 1,63 6,15
T4 9,5 0,70 19,2bA 25,2aA 1,38 5,03
Rl 7,75A 0,65A 20,1 13,6 1,48A 5.58A
R2 8,33A 0.65A 19,9 18,8 1,50A 5,59A
C1 7,0b 0,60b 21,2 12,5 1,65a 5,84a
C2 9,05a 0,70a 18,8 19,9 1,34b 5,33a

T 1. EDTA crudo; T2: EDTA sancochado; T 3: NaOH/Agua crudo; T4: NaOH/ 
Agua sancochado
R l: remojo EDTA; R2: remojo NaOH/Agua
C 1 : consumo crudo; C2: consum o sancochado
Letras distintas indican diferencia significativa con error de 5%
Letras m ayúsculas comparan el tipo de remojo
Letras minúsculas com paran el tipo de consumo *=% base materia seca

TABLA 5
Características físicas y químicas de fréjol frito 

cv. Tórtola Inia

Humedad
(%)

Aw Pro teína* Absorción
aceite*

Fibra* Ceniza*

TI 6,4 0,67 24,6 11,3 l,35aA 5,63
T2 9,8 0,75 22,5 10,5 1,15b A 4,83
T3 7,7 0,59 24,4 11,7 l,15aB 5,7
T4 8,7 0,73 21,8 12,8 l,33aA 4,6
Rl 8,1 A 0,71 A 23,6 A 10,9 A 1,25 5.23A
R2 8,2 A 0.66B 23,1 A 12,2A 1.24 5.15A
CI 7,1a 0,63b 24,5a 11,5a 1.25 5,66a
C2 9,0a 0,74a 22,2b 11,6a 1,24 4,71b

T I: EDTA crudo; T2: EDTA sancochado; T3: NaOH/Agua crudo; T4: NaOH/ 
Agua sancochado
R l : remojo EDTA; R2: remojo NaOH/Agua
C 1: consumo crudo; C2: consumo sancochado
Letras distintas indican diferencia significativa con error de 5%
Letras mayúsculas comparan el tipo de remojo 
Letras m inúsculas comparan el tipo de consumo 
*=% base materia seca

Análisis sensorial
Los resultados del análisis sensorial para los cultivares 

de fréjol Pinto 114, Suave 85 y Tórtola Inia se presentan en 
las Tablas 6,7 y 8 respectivamente.

TABLA 6
Análisis sensorial de fréjoles cv. Pinto 114 fritos salados

Apariencia Color Crocancia Salado Sabor Aceptabilidad

TI 7,08 4,91 8,41 5,58 5,01 4,54aA
T2 4,41 6,08 5,25 5,33 4,66 5.50aA
T3 6,01 3,91 6,83 5,25 5,33 5,90aA
T4 4,08 5,75 2,83 5,66 4.50 4.12bA
Rl 5,75A 5.50A 6.83A 5,45A 4.83A 5,02
R2 5,04 A 4,83B 4,83B 5,45 A 4,91 A 5,02
C1 6,45a 4,41a 7,62a 5,41a 5,16a 5,22
C2 4,25b 5,91b 4,04b 5,50a 4,58b 4,81

T I: EDTA crudo; T2; EDTA sancochado; T3: NaOH/Agua crudo; T4: NaOH/ 
Agua sancochado
R l : remojo EDTA; R2: remojo NaOH/Agua
C 1: consum o crudo; C2: consum o sancochado
Letras distintas indican diferencia significativa con error de 5%
Letras mayúsculas comparan el tipo de remojo 
Letras minúsculas comparan el tipo de consum o

TABLA 7
Análisis sensorial de fréjoles cv. Suave 85 fritos salados

Apariencia Color Crocancia Salado Sabor Aceptabilidad

TI 6,66 4,16 6,25 5,25 5,08 6,20
T2 6,33 4,91 4,08 5.25 5,41 5,58
T3 6,41 4,33 6,50 5,33 5.16 6,16
T4 6,16 4,91 3,75 5,08 5,50 5,62
Rl 6,50A 4.54A 5,16A 5,25 A 5.25 A 5,89A
R2 6,29A 4,62A 5,12A 5,20A 5,33A 5.89A
C1 6,54a 4,25a 6,37a 5.29a 5,12a 6,18a
C2 6,25a 4,91a 3,91b 5,16a 5,45a 5,60a

T I : EDTA crudo; T2: EDTA sancochado; T3: NaOH/Agua crudo; T4: NaOH/ 
Agua sancochado
R l : remojo EDTA; R2: rem ojo NaOH/Agua
C 1: consumo crudo; C2: consum o sancochado
Letras distintas indican diferencia significativa con error de 5%
Letras mayúsculas com paran el tipo de remojo 
Letras minúsculas comparan el tipo de consumo

En relación a la apariencia de los fréjoles fritos, se puede 
apreciar que en general ésta fue buena. Sin em bargo, el 
cultivar Pinto 114 presentó diferencia significativa en relación 
al tip o  de  co n su m o , d o n d e  los  f ré jo le s  que fu e ro n  
sa n c o c h a d o s , p re se n ta ro n  u n a  m e n o r a p a r ie n c ia , al 
compararlos con aquellos que no fueron sancochados, debido 
a que al som eterlos al tratam iento térm ico, los granos se 
ablandaron y al exponerlos posterio rm ente  a la fritura , 
tend ieron  a separar sus co tiledones quedando  con una 
apariencia desuniforme.
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TABLA 8
Análisis sensorial de fréjoles cv. Tortala Inia fritos salados

Apariencia Color Crocancia Salado Sabor Aceptabilidad

TI 6.33 4.25 6,75 5.16 5,01 5,79
T2 6,08 5.58 3,16 5,66 5,08 5,75
T3 6,41 4,41 5,91 4,75 4,91 5,92
T4 6.08 5,33 3,5 5,75 5,25 6,21
R1 6.20A 4,91 A 4.95A 5,41 A 5,04 A 5.77A
R2 6,25A 4.87A 4.7 A 5.25A 5.08A 6,06A
C1 6,38a 4,33b 6,33a 4,95b 4,95a 5,85a
C2 6,08a 5,45a 3,33b 5,7a 5,16a 5,98a

TI : EDTA crudo; T2: EDTA sancochado; T3: NaOH/Agua crudo; T4: NaOH/ 
Agua sancochado
R1 : rem ojo EDTA; R2: remojo NaOH/Agua
C1 : consum o crudo; C2: consum o sancochado
Letras distintas indican diferencia significativa con error de 5%
Letras mayúsculas com paran el tipo de remojo 
Letras minúsculas comparan el tipo de consumo

El color de los fréjoles fritos de los cultivares Pinto 114 y 
Tórtola Inia presentaron diferencia significativa para el tipo 
de consumo. Los fréjoles que fueron sancochados presentaron 
una calificación de color que varió entre “normal, moderado” 
a “levemente oscuro” debido probablem ente al pardeamiento 
no enzim àtico que se produce durante el tratamiento térmico 
al cual fueron sometidos los granos (3). En relación al tipo 
de rem ojo, sólo el cultivar Pinto 114 presentó diferencia 
significativa en el color final de los granos fritos. En el fréjol 
cultivar Suave 85, el color no se vió afectado por el tipo de 
rem ojo, como tam poco por el factor de consumo.

En relación a la crocancia se puede apreciar que los tres 
cultivares de fréjol presentaron diferencia significativa en 
relación al tipo de consum o, donde los fréjoles sancochados 
fueron calificados con una crocancia “blanda” a “algo blanda” 
debido a la gelatinización del almidón que se produce durante 
el tratam iento térm ico a que fueron sometidos los granos. 
Sin embargo, la crocancia es una característica esencial de 
calidad que deben tener los alimentos tipo “snack”, con la 
cual los tratamientos sancochados no cumplirían.

El sa lado  de los p roduc to s e lab o rad o s no p resen tó  
diferencia significativa en relación a las soluciones de remojo. 
D onde si se observó  d ife ren c ia  es tad ís tica  fue p a ra  el 
tratamiento térm ico en fréjol Tórtola Inia, donde los fréjoles 
sancochados presentaron una intensidad de sal mayor.

E l sab o r del fré jo l P in to  114 p re se n tó  d ife re n c ia  
significativa para el tratamiento térmico, donde los fréjoles 
crudos tuvieron una calificación de 5,2 que corresponde a 
sabor “normal, m oderado” . Se esperaba que al sancochar los 
fréjoles el sabor fuera mejor, ya que esta operación tiene 
como finalidad principal ablandarlos y desarrollar el sabor 
propio a cocido de ellos. Esta situación tam poco se presentó 
para los fréjoles Suave 85 y Tórtola Inia, donde el tratamiento

térm ico  no tuvo efecto  sobre el sabor de los productos 
elaborados.

E l a n á lis is  se n so ria l de  a c e p ta b ilid a d  es de  gran  
im portancia en el desarrollo de productos, ya que determ ina 
si éste  será aceptado  o rechazado  por el consum idor, o 
sim plem ente si le es ind iferente (14). Para Pinto  114 el 
tra ta m ie n to  N a O H /A g u a  sa n c o c h a d o  fu e  re c h a z a d o , 
calificado como ““e disgusta algo”” el tratam iento EDTA 
crudo resultó ser indiferente para los panelistas, los otros 
dos tratam ientos, EDTA sancochado y N aO H /A gua crudo 
fueron aceptados sensorialm ente con la misma intensidad de 
“m e gusta algo” , sin em bargo el tratam iento N aO H /Agua 
crudo obtuvo la m ayor calificación. Los fréjoles Suave 85 y 
Tórtola Inia no presentaron diferencia significativa en ninguno 
de los dos facto res y todos los tra tam ien tos  en am bos 
cultivares fueron calificados sensorialm ente con la misma 
intensidad, como “me gusta algo” .

}
Elección del m ejor tratam iento

L a selección  del tra tam ien to  p ara  o b ten er el m ejor 
producto de cada uno de los cultivares de fréjol analizados 
anteriormente, se realizó en base al análisis sensorial, siendo 
uno de los parám etros m ás im portantes a considerar, la 
aceptabilidad del producto. De esta manera, el tratamiento 
seleccionado para los productos elaborados con fréjol Pinto 
114 fue NaOH/agua crudo ya que resultó ser el más aceptado 
con una calificación de “me gusta algo” (5,9).

La aceptabilidad más alta de los productos obtenidos a 
partir de fréjol Suave 85 fue para los tratam ientos crudos de 
am bos remojos, pero el tratam iento seleccionado fue EDTA 
crudo porque además presentó mejor apariencia. Los otros 
parám etros no presentaron m ayor diferencia.

La selección del m ejor tratamiento para el fréjol Tórtola 
Inia se hizo en base al análisis sensorial aplicado a los cuatro 
productos. El tratamiento NaOH/agua crudo fue el que obtuvo 
m ejor apariencia, m ejor crocancia, el contenido de sal fue 
n o rm al y com o en a c e p ta b ilid a d  no h u bo  d ife re n c ia  
significativa y todos los tratam ientos fueron calificados con 
la m ism a intensidad, el tratam iento que presentó m ejores 
calificaciones fue N aOH/agua crudo.

A partir de los resultados obtenidos en esta investigación 
se puede concluir que;

Es tecnológ icam ente factib le e laborar un producto  
crocante para el consum o com o “snack” a partir de fréjol 
mediante fritura profunda, con buenas características 
químicas, físicas y sensoriales.
Se definió para cada cultivar de fréjol estudiado, una 
linea de flujo que perm ite elaborar granos fritos, que 
para fréjol Pinto 114 y Tórtola Inia fue la siguiente: 
selección, rem ojo en NaO H /agua, pelado, escurrido, 
fritura (5 minutos, 190°C), salado, envasado. Para fréjol 
Suave 85 la línea de flujo fue; Selección, rem ojo en
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EDTA, pelado, escurrido, fritura (5 minutos, 190°C), 
salado, envasado. No es posible definir una línea común, 
ya que dependerá de cada especie y cutivar a procesar. 
Las soluciones de rem ojo utilizadas en este estudio no 
tuvieron un efecto determ inante sobre la calidad de los 
fréjoles fritos, y aunque se presentaron diferencias en 
algunas de las características evaluadas debidas a este 
factor, la m ayoría de las d iferencias encontradas se 
debieron al tratamiento térm ico aplicado.

Investigación financiada por el proyecto DTI A-3031.
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