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México es un productor importante de lenteja (Lens culinaris), el estado de Michoacan es el
principal productor con 93% de la produccion nacional. La lenteja es de considerable valor nutritivo,
su contenido en proteina es alto (25-35 %) con respecto a otras legumbres, contiene ademas fibra
dietaria, vitaminas, minerales, compuestos bioactivos y presenta un bajo contenido de lipidos. La
composicién de la lenteja puede cambiar con respecto a la variedad. Es importante mencionar que si
bien la calidad nutricional de la lenteja es relevante, también contiene compuestos tales como
inhibidores de proteasas, taninos, acido fitico, galactésidos, estos compuestos interfieren en la
digestibilidad proteica y baja biodisponibilidad de minerales y vitaminas, por lo que son
considerados anti-nutritivos. Las lentejas generalmente son consumidas como menestras a través de
un proceso de coccion por ebullicidn, el cual modifica su composicion nutrimental y propiedades
tecno-funcionales, comprendidas como las propiedades no nutrimentales que afectan principalmente
la textura de una matriz alimentaria. Otro de los procedimientos de transformacion de la legumbre
es el remojo o imbibicién que antecede a la coccidn, estudios sugieren que la imbibicion mejora las
propiedades nutricionales, promueve la eliminacion o reduccion de componentes anti-nutritivos y
mejora sus propiedades tecno-funcionales. Durante la imbibicién hay un ingreso del agua del medio
de remojo al interior de la semillas permitiendo que la semilla se hidrate, esto puede observarse
como un incremento en el tamano y peso de la lenteja, estos cambios a su vez se relacionan con
cambios quimicos en los componentes nutricios de la legumbre, entre ellos destaca la hidratacién de
los granulos del almidén, ademas de promover la eliminacién o reduccién de compuestos anti-
nutritivos, asi también, puede influir en la mejora de las propiedades tecno-funcionales,
principalmente aquellas que estan relacionadas con la interaccién agua/proteinas y almiddn,
interviniendo en la textura de los alimentos derivados de la legumbre. El objetivo fue determinar el
efecto de las condiciones de imbibicion sobre las caracteristicas fisicas tamafio y peso de la lenteja
(Lens culinaris). El material de estudio fue lenteja verde (Lens culinaris). Las lentejas se llevaron a
imbibicién a 50 °C y 20°C por 1, 2, 3 y 4 horas, las variables de respuesta estudiadas fueron tamafo
(cm) y peso (gr) de la lenteja. En los resultados, de acuerdo con los tratamientos realizados, se
observé el mayor tamafo y peso en la semilla de lenteja imbibida a 50 °C en comparacion a la
imbibida a 20°C. Con respecto al tiempo de mayor actividad, fueron las dos primeras horas de
imbibicién donde se presentd la mayor absorciéon de agua en la lenteja, a las 3 y 4 horas no se
aprecié un mayor crecimiento, permaneciendo constante el tamafo y peso de la legumbre. Por lo
anterior, se concluye que la temperatura es el principal factor que influye en el tiempo de
hidratacion de la lenteja obteniéndose el mayor tamafio y peso a las dos horas de imbibicién a 50°C.
Esto puede estar relacionado con factores nutricionales, anti-nutricionales y tecno-funcionales.
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