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INTRODUCCION

En 2023, Colombia reporto una
produccion anual de 148.829 toneladas
de frijol [1].
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Un alimento prebiotico debe [3]:

1. No ser hidrolizado o absorbido en el
tracto gastrointestinal superior.

2. Ser fermentado por bacterias de la
microbiota.

3. Inducir efectos fisiologicos
beneficiosos.
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.,Cual es el potencial de la actividad
prebidtica de la harina de vaina de frijol
(Phaseolus vulgaris)?

Objetivos

Objetivo general: Evaluar el potencial de la
actividad prebiotica de la harina de vaina de
frijol (Phaseolus vulgaris) in vitro.

Objetivos especificos

e |dentificar el método optimo de secado de
las vainas de frijol (Phaseolus vulgaris).

e Caracterizar la harina de vaina de frijol
obtenidas por secado en estufa vy
liofilizacion.

e Determinar el efecto de la harina de la
vaina de frijol en el crecimiento de
bacterias probioticas.
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Fig 1. Diagrama del rendimiento de harina de vaina de frijol en funcién Fig 2. Obtencion de harina de vaina de frijol.
de gramos de harina obtenidos por 100 gramos de vainas sin secatr. A. Liofilizado. B. Secado por conveccion.

Caracterizacion de la harina de vaina de frijol

Tabla 1. Propiedades fisico-quimicas y nutricionales de la harina de vaina de frijol liofilizada y secada por conveccion.

Propiedades fisico-quimicas

Propiedades nutricionales

Capacidad de Capacn_d’ad de indice de Compuestos Actividad .
Humedad ., retencion de N . . Fibra soluble
pH (%) absorcion de agua 2aUa solubilidad | fendlicos totales | antioxidante (%)
i (9/9) > (%) (mg GAE/g) (%) i
(9/9)

Harina de frijol
P 5,97 | 19,0401 3,7823 7,3328 0,4973 20,8929 62,3762 13,0411
liofilizada
Harina de frijol
secado por 5,66 | 17,5718 3,7480 7,6185 0,2374 16,6071 28,3828 9,9042
conveccion

Se determind que tanto la liofilizacion (19,0401 = 2,1545) como el secado por
conveccion (17,5718 £ 2,5841) son metodologias optimas para el secado de las vainas
de frijol, aunque producen harinas con caracteristicas distintas, las cuales modifican sus
propiedades, impactando en la actividad prebiotica. La liofilizacion destaca por su
capacidad para conservar altos niveles de compuestos fendlicos 20.8929 MG GAE/g),
actividad antioxidante (62,3762%) y fibra soluble (13,0411%), lo que refuerza el
potencial prebiotico de la harina al estimular el desarrollo de bacterias benéficas en el
iIntestino y favorecer la salud digestiva e inmunolodgica. Por otro lado, el secado por

conveccion, confiere una mayor capacidad de retencion de agua a la harina. Esta
propiedad es valiosa para la estabilidad de productos alimenticios hidratados,
aumentando su aceptabilidad sensorial y durabilidad. La interrelacion entre solubilidad,
retencion de agua y fibra en ambas harinas es crucial para comprender el
comportamiento de las fibras en el organismo y su impacto en la salud intestinal.
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