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CHEMICAL COMPOSITION, CARBOHYDRATE DIGESTIBILITY,
AND ANTIOXIDANT CAPACITY OF COOKED BLACK BEAN, cepromI-
CHICKPEA, AND LENTIL MEXICAN VARIETIES.

ABSTRACT

El consumo de leguminosas en paises en vias de desarrollo cobra valor debido a su facil
adquisicién y calidad nutricional (principalmente por el alto contenido de proteina y presencia de
carbohidratos digeribles e indigeribles, asi como de polifenoles). Sin embargo, existe poca
informacion sobre los carbohidratos indigeribles y la capacidad antioxidante de variedades
consumidas en México. Se estudidé la composicion quimica, digestibilidad in vitro del almidon,
contenido de polifenoles y capacidad antioxidante de tres variedades de leguminosas (frijol negro,
garbanzo y lenteja) cocidas. El garbanzo y la lenteja tuvieron el mas alto contenido de proteina, sin
observarse diferencias estadisticas entre ellas. El frijol negro tuvo los valores mas altos de fibra
dietética, almidon resistente y fraccion indigerible. El contenido mas alto de polifenoles vy
antocianinas se observo en lenteja y frijol negro, respectivamente. Sin embargo, la mayor
capacidad antioxidante se observo en la semilla de frijol negro, debido tal vez a la presencia de
antocianinas. Los resultados obtenidos confirman que las leguminosas son una fuente importante
de carbohidratos indigeribles, asi como de antioxidantes naturales; por tanto su consumo podria

prevenir la prevalencia de diabetes y otras enfermedades crénico-degenerativas.
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