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El estudio se realizé en la Estaciéon Experimental Santa Catalina del INIAP para
desarrollar alternativas tecnolégicas que permitan disminuir la pérdida de nutrientes y el

tiempo empleado en eliminar los alcaloides responsables del sabor amargo del chocho.

Se utiliza chocho amargo de la linea ECU-12003, estudiandose en tres etapas: remojo,
coccion y lavado. En la etapa de remojo se emple6 agua a una temperatura inicial de 90
°C y a temperatura ambiente, con grano clasificado (didmetro mayor a 7y 8 mm) y no
clasificado por un tiempo de 10, 14 y 18 h. En la etapa de coccidn se ensayaron dos
modalidades: coccién en olla abierta y coccién en autoclave, con el empleo de aditivos
como NaCl (0, 40 y 60%) y ceniza (0, 10 y 20 %) para acelerar la salida de alcaloides,
durante un tiempo de coccién de 40 y 60 minutos en olla abierta y de 10 y 15 minutos
en autoclave. En la etapa de lavado se ensayd el lavado en agua con agitacién, sin
agitacion y agua comente a una temperatura de 15 y 40°C. Al analizar las variables
respuesta: porcentaje de granos hidratados, porcentaje de proteina, porcentaje de
alcaloides y dureza del grano; se seleccion6 en la etapa de remojo el tratamiento T5
(grano clasificado, hidratado a una temperatura inicial de 90 °C por 14 horas), el cual
presentd 98.23% de granos hidratados, 50.41% de proteina 'y 2.22% de alcaloides. En la
etapa de coccion se seleccioné en la modalidad de coccion en olla abierta dos
tratamientos, el T1 (0% de NaCl, 0 % de ceniza, 40 minutos), que presentd 51.30% de
proteina y 2.09% de alcaloides y el T7 (40% de NaCl, 0% de ceniza, 40 minutos) con
un contenido de 45.72% de proteina y 1.6% de alcaloides. Finalmente en la etapa de

lavado el tratamiento escogido fue el T2 (agua con agitacidn a 40°C), obteniendose los
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menores tiempos de desamargado 76 y 40 horas respectivamente. La combinacidn de
todos los tratamientos permite determinar la tecnologia mejorada para el desamargado
del grano; la cual consistié en; remojo: tratamiento T5 grano clasificado, remojado en
agua a temperatura inicial de 90 °C por 14 horas; coccidn: tratamiento Tl 0% de NaCl,

0% de ceniza por 40 minutos y lavado: tratamiento T2 en agua con agitacion a 40°C

A través del proceso descrito se obtuvo un producto de buena calidad sanitaria, sin la
presencia de Echerichici coti, debido a la utilizacion de agua potable clorinada.
Finalmente el anéalisis de costos demostrdé que la tecnologia seleccionada presenté una
mayor rentabilidad, ya que la relacion Beneficio/Costo es de 1.5 frente al proceso
tradicional que es de 1.1, pudiendo ser implementada a nivel semi-industrial. Por su alto
valor nutritivo se debe fomentar el consumo de esta leguminosa en todo el pais,

principalmente como fuente de proteina, grasa y fibra.
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Alternative technologies were developed in order to minimize the loss of nutrients and
total time used to eliminate alkaloids which are responsible of bitter flavor into the lupin

grain. This study was made in Santa Catalina Experimental Station - INIAP.

Ecu-12003 line of Lupinus mutabilis Sweet was used, this technologies liad been
studied into three stages: soaking, cooking and washing. In soaking we worked under
the following conditions: water at 90°C initial, classified grain ( grain with diameter
greater than 7 mm and diameter of 8 mm), nonclassify grain. In cooking, (0, 10 and 20
%) of ash to accelerate the loss of alckaloids, 40 and 60 minutes in opened pot, 10 and
15 minutes in autoclave. In washing stage, shaking water, unshaking water and flowing
water at 15 and 40°C of temperature. The treatment T5 with (classified grain, soaking in
water at 90°C initialy, by 14 hours) which present: soakmg grain 98.23%, protein
50.41% and alkaloids 2.22% was selected. In cooking, two treatments in opened pot
was choosed, Tl (NaCl 0%, ash 0%, 40 minutes) which present: protein 51.30% and
alkaloid 2.09%; and T7 (NaCl 0%, ashes 0%, 40 minutes) which present: protein
45.72%) and alkaloids 1.6% of contain. Finally in washing, the treatment T2 with
shaking at 40°C was choosen. It obtaing washing time of 76 hours for cooking within

NaCl and 40 hours for cooking with NaCl.

The best technology was gotten from combination of different treatments. It is : soaking
with classified grain into water at 90°C initialy during 14 hours, cooking with NaCl 0%,

ash 0% during 40 minutes and washing in shaking water at 40 °C.

Through of described process we obtained at product with good sanitary quality,
without Escherichia coli, due to use of clorinated potable water. Finally, cost analises
show that the technology the traditional process (benefit/cost relation 1.5) than the
traditional process (benefit/cost relation 1.1). This technology would be introduced into

semi-industrial level.
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Due its high nutritive valué, it is advisable to foment its consumption in all the country,

principally because this legume a good source of protein, fat and fiber.
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