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CEREALES PARA CUBRIR LOS NIVELES SEGUROS 

DE INGESTA DE PROTEINAS1

N e lly  Pak, H é c to r  A ra ya

D e p a r t a m e n t o  d e  N u t r i c ió n ,  F a c u l t a d  d e  M e d ic in a  
S a n t ia g o  N o r t e ,  U n iv e r s id a d  d e  C h ile

RESUMEN

Se evaluó el efecto simultáneo de la calidad y el aporte proteínico sobre 
la potencialidad nutricional para cubrir los niveles seguros de ingesta de pro­
teínas, de mezclas a base de leguminosas y cereales preparadas de acuerdo a 
las prácticas normales de la alimentación institucional en Chile.

Se estudiaron 9 preparaciones de frijol, garbanzo, arveja y lenteja. La in­
formación acerca del tipo de leguminosa y proporción con cereales se obtuvo 
de una encuesta nutricional efectuada en diferentes instituciones de la zona 
del Gran Santiago.

En todas las mezclas hubo un incremento de la UPNjo en relación a la 
leguminosa base (2,4% a 37,4% ), siendo mayor el aumento en leguminosas 
de inferior calidad proteínica: lenteja y arveja. En las de mejor calidad .'frijol 
y garbanzo, el porcentaje de aumento fue inferior.

En las mezclas de arveja y lenteja hubo un incremento de la proteína 
utilizable en relación a la leguminosa base; en cambio en las de garbanzo y 
frijol se observó una disminución.

La adición de pan a una mezcla de frijol y spaghetti 80:20, incrementó 
el aporte proteínico, la UPNjo  y la proteína utilizable.

Se evaluó la potencialidad de cada ración para cubrir las necesidades de 
proteína de distintos grupos etarios. Los resultados demostraron que cada ra­
ción contribuye en forma importante en cubrir los requerimientos, 30,1 a 
51,2% para un niño de 5 años y 17,0 a 28,9% para el hombre adulto, siendo 
el garbanzo sin cereales el que presentó el valor más alto.

El análisis del potencial nutritivo, de las mezclas de leguminosas y cerea­
les realizado es válido sólo considerando que estas preparaciones forman parte 
de una dieta mixta diaria cuyas concentraciones de proteínas fluctúan en ran­

1 Trabajo financiado por el “Programa de desarrollo integral de menores” , de 
la Comisión Nacional de Investigación Científica y Tecnológica (CONICYT).
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gos cercanos al 10% de las calorías proteínicas.
Los resultados indican que debe recomendarse un aumento del consu­

mo de leguminosas, pero que éste debe ir orientado hacia las de mejor calidad. 
La suplementación aminoacídica con cereales en las condiciones del estudio, 
sólo fue nutricionalmente útil en las leguminosas de inferior calidad: arveja 
y lenteja.

I N T R O D U C C I O N

A l e v a lu a r  e l v a lo r  n u t r i t i v o  d e  u n  a l i m e n t o  e n  r e l a c ió n  a  p r o ­
t e í n a s  n o  se  d e b e  h a c e r  é n fa s is  ú n i c a m e n te  e n  la  c a l id a d  d e  la  p r o ­
t e í n a ,  s in o  t a m b ié n  c o n s i d e r a r  o t r o s  in d i c a d o r e s  c o m o  la  c o n c e n ­
t r a c ió n  d e  p r o t e í n a s  y  e l a p o r t e  c a ló r ic o  d e l  a l i m e n t o  ( 1 ).

S o n  n u m e r o s o s  lo s  e s t u d io s  q u e  in f o r m a n  a c e r c a  d e  la  s u p le -  
m e n t a c ió n  a m i n o a c íd i c a  q u e  se  p r o d u c e  a l c o m b i n a r  le g u m in o s a s  
c o n  c e re a le s  (2 - 7 ) .  L a  s u p le m e n t a c ió n  ó p t i m a  se  p r o d u c e  a l c o m ­
b in a r  u n a  m a y o r  p r o p o r c ió n  d e  c ré a le s  q u e  d e  l e g u m in o s a s  (2 - 7 ) .

R e c i e n t e m e n t e  h e m o s  d e t e r m i n a d o  e l  c o n s u m o  d e  l e g u m in o ­
sa s  y  su s  f o r m a s  d e  p r e p a r a c ió n  e n  la  a l i m e n t a c ió n  i n s t i t u c i o n a l  d e l  
G r a n  S a n t i a g o  ( 8 ). L o s  r e s u l t a d o s  h a n  d e m o s t r a d o  q u e  la s  c o m b i ­
n a c io n e s  d e  c e r e a le s  y  le g u m in o s a s  in g e r id a s  h a b i t u a l m e n t e  p o r  la  
p o b la c i ó n  e s t u d ia d a  s o n  o p u e s t a s  a  la s  ó p t i m a s .

P o r  e s ta  r a z ó n ,  p la n t e a m o s  u n  d is e ñ o  e x p e r i m e n t a l  c o n  e l o b ­
j e t i v o  d e  d e t e r m i n a r  la  c a l id a d  p r o t e i c a  d e  g u is o s  e n  b a s e  a  le g u m i­
n o s a s  y  c e r e a le s ,  y  e v a lu a r  s u  p o t e n c i a l i d a d  p a r a  c u b r i r  lo s  n iv e le s  
s e g u r o s  d e  in g e s ta  d e  p r o t e í n a s ,  e n  d i f e r e n t e s  g r u p o s  e ta r io s .

M A T E R I A L  Y  M E T O D O S

S e e s t u d i a r o n  9  p r e p a r a c io n e s  e n  b a s e  a  l e g u m in o s a s  y  c e r e a ­
le s  a d q u i r id o s  e n  e l  c o m e r c io .  L a  in f o r m a c ió n  a c e r c a  d e l  t i p o  d e  le ­
g u m in o s a  y  c e r e a l ,  y  p r o p o r c ió n  d e  la s  m e z c la s  d e  le g u m in o s a s  c o n  
c e re a l  se  o b tu v o  d e  lo s  r e s u l t a d o s  d e  u n a  e n c u e s t a  n u t r i c i o n a l  e f e c ­
t u a d a  e n  1 9 7 4  e n  d i f e r e n t e s  i n s t i t u c i o n e s  u b ic a d a s  e n  la  z o n a  d e l 
G r a n  S a n t i a g o  ( j a r d in e s  in f a n t i l e s ,  e s c u e la s  b á s ic a s ,  h o s p i ta l e s ,  c a ­
s in o s  u n iv e r s i t a r io s ,  d e  i n d u s t r i a s  y  b a n c o s )  ( 8 ). L o s  a l i m e n t o s  f u e ­
r o n  lo s  s ig u ie n te s :

L e g u m in o s a s :  F r i jo l  ( P h a s e o lu s  v u lg a r is )  v a r  b u r r o ;  le n te ja  
( L e n s  e s c u l e n ta ) ;  g a r b a n z o  ( C ic e r  a r i e t i n u m ) ;  a rv e ja  ( P is u m  s a t i ­
v u m ) ,  d e s c a s c a r a d a .

C e re a le s  y  d e r iv a d o s :  A r r o z ,  s p a g h e t t i ,  m o t e  d e  t r ig o  ( t r ig o  
e n t e r o  h e r v id o  e n  s o l u c ió n 'd e  s o d a  c á u s t i c a ,  d e s c a s c a r a d o  y  la v a d o  
e n  a g u a  c o r r i e n t e ) ,  c h u c h o c a  ( m a íz  e n  e t a p a  d e  m a d u r a c ió n  e n t r e  
e l  m a í z  t i e r n o  y  m a d u r ó ,  h e r v id o  e n  a g u a  d u r a n t e  3 0  m i n u to s  y  s e ­
c a d o  a l so l a r t te s  d e  s e r  m o l id o  e n  f o r m a  g ru e s a  e n  m o l in o ) ,  p a n  
( t i p o  f r a n c é s ,  100  g  la  u n id a d ) .
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L o s  g u is o s  se  p r e p a r a r o n  e n  e l l a b o r a t o r i o ,  s o m e t i e n d o  la s  s e ­
m illa s  d e  le g u m in o s a s  a r e m o jo  d u r a n t e  14  h o r a s  y  c o c c ió n  p o r  
e b u l l ic ió n  h a s t a  a b l a n d a m ie n t o  d e  la  s e m il la ,  c o r r e s p o n d ie n t e  a 
1 1/2  a  2 h o r a s  e n  la s  p r e p a r a c io n e s  d e  f r i jo le s ,  2  1/2  h o r a s  e n  la s  
d e  g a r b a n z o ,  3  h o r a s  e n  la s  d e  le n t e ja  y  4  h o r a s  e n  la s  d e  a rv e ja .  L a  
p r o p o r c ió n  d e  le g u m in o s a -a g u a  fu e  1 :4  y  e l a g u a  e v a p o r a d a  se  r e s ­
t i t u y ó  d u r a n t e  e l p e r í o d o  d e  c a l e n t a m i e n to .  P o s t e r io r m e n t e  se  d e ­
s e c a r o n  a  4 0 ° C  e n  c o r r i e n t e  d e  a i r e ,  se  m o l ie r o n  y  se  d e t e r m i n ó  la  
u t i l i z a c ió n  p r o t é i c a  n e t a  (U P N )  p o r  e l m é t o d o  d e  M ille r  y  B e n d e r  
( 9 )  e n  r a t a s  e n  c r e c im ie n to .  P a ra  c a d a  e n s a y o  se  u t i l i z a r o n  8 r a ta s  
a lb in a s  d e  31 d ía s  d e  e d a d  d e  n u e s t r a  c o lo n ia ,  d e  a m b o s  s e x o s .  L a  
c o n c e n t r a c ió n  d e  p r o t e í n a  d e  la s  d ie t a s  e x p e r i m e n t a le s  se  a ju s tó  a l 
10%  d e  la s  c a lo r í a s  p r o t e ín i c a s .  L a  p r o t e í n a  u t i l i z a b le  se  c a lc u ló  
s e g ú n  M i tc h e l l  ( 1 0 ) .  Se c o n s id e r ó  c o m o  r e f e r e n c ia  la  p r o t e í n a  d e l  
h u e v o  e n t e r o  (U P N  — 9 5 ) .  L a  c o b e r t u r a  d e l  n iv e l  s e g u r o  d e  in g e s ta  
d e  p r o t e í n a  se  e s t im ó  p a r a  d i f e r e n t e s  e d a d e s  ( n i ñ o  d e  5 y  10  a ñ o s  
y  h o m b r e  t i p o  F A O )  u t i l i z a n d o  la s  c i f r a s  F A O /O M S  1 9 7 3  ( 1 1 ) .

R E S U L T A D O S

E n  la  t a b l a  1 se  p u e d e  a p r e c i a r  e l a p o r t e  p r o t e í n i c o ,  c o n t e n i ­
d o  e n e r g é t i c o  y  c a l id a d  p r o t e ín i c a  d e  la s  le g u m in o s a s  u t i l i z a d a s  e n  
la s  p r e p a r a c io n e s  d e  c o n s u m o  h a b i t u a l .  T a l  c o m o  h a  s id o  y a  c o m u ­
n ic a d o  ( 1 2 ) , la  m e jo r  c a l id a d  se  o b tu v o  e n  e l g a r b a n z o ,  s ig u ie n d o  
e n  o r d e n  d e c r e c i e n t e  f r i jo l ,  a rv e ja  y  le n t e ja .

L a s  p r e p a r a c io n e s  e s tu d ia d a s ,  la  p r o p o r c ió n  d e  le g u m in o s a -c e -

TABLA 1

APORTE PROTEINICO, CONTENIDO ENERGETICO Y CALIDAD 
PROTEINICA (UPN io ) DE LAS LEGUMINOSAS ESTUDIADAS*

Leguminosas Proteínas
(g/100g)

Energía
(kcal/100g)

U P N io

FRIJOL (Phaseolus vulgaris) 
variedad burro.

20.2 343 47.1

LENTEJA (Lens esculenta) 24.7 343 26.2

ARVEJA (Pisum sativum) 18.2 356 32.7

GARBANZO (Cicer arieti- 
num) 16.5 383 61.5

*Cocidas a ebullición previo remojo y secadas en corriente de aire
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r e a l  y  la  r e la c ió n  e n t r e  la s  p r o t e í n a s  d e l  c e r e a l  y  la  le g u m in o s a  se 
m u e s t r a n  e n  la  ta b l a  2 . P r e d o m in a n  la s  p r e p a r a c io n e s  e n  b a s e  a  f r i ­
j o l .  E s  n e c e s a r io  d e s t a c a r  q u e  e n  to d o s  lo s  g u is o s  la s  l e g u m in o s a s  se  
e n c u e n t r a n  e n  m a y o r  p r o p o r c ió n ,  c o n  e x c e p c i ó n  d e  f r i jo l - m o te  d e  
t r ig o .  E x is te  u n a  g r a n  d is p a r id a d  e n t r e  la  r e l a c ió n  d e  p r o t e í n a s  c e ­
r e a l - l e g u m in o s a ,  s i e n d o  lo s  v a lo r e s  e x t r e m o s  0 .0 6  y  0 .3 0 .

L o s  r e s u l t a d o s  d e l  a n á l i s i s  b io ló g ic o  d e  la  c a l id a d  p r o t e í n i c a  y 
lo s  in c r e m e n t o s  p o r c e n t u a l e s  d e  c a l id a d  lo g r a d o s  e n  la s  m e z c la s ,  se  
p u e d e n  o b s e r v a r  e n  la  t a b l a  3 . E s  n e c e s a r io  d e s t a c a r  q u e  d e  to d a s  
la s  p r e p a r a c io n e s  la  d e  m e j o r  c a l id a d  t a m b ié n  c o r r e s p o n d ió  a l  g a r ­
b a n z o  ( U P N  6 3 .0 ) ,  s i g u ie n d o  la s  d e  f r i jo l  ( d e  4 9 ,4  a  5 3 ,5 ) ,  a rv e ja  
( 4 2 ,9 )  y  p o r  ú l t i m o  le n t e ja  (3 3 ,1  a  3 6 ,0 ) .  E n  t o d a s  e l la s  se  o b tu v o  
u n  a u m e n t o  d e  la  c a l id a d  p r o t e í n i c a  e n  r e l a c ió n  a  la  le g u m in o s a  
b a s e .  L o s  i n c r e m e n t o s  p o r c e n t u a l e s  d e  U P N i o  a lc a n z a r o n  c if r a s  
q u e  f l u c t u a r o n  e n t r e  2 ,4 %  a  u n  3 7 ,4 %  , c o r r e s p o n d ie n d o  lo s  a u ­
m e n t o s  m e n o r e s  a l  g a r b a n z o  y  lo s  s u p e r io r e s  a  la  le n t e ja .

E n  la  ta b l a  4  se  p u e d e  a p r e c i a r  la  c a n t i d a d  d e  p r o t e í n a  c o n t e ­
n id a  e n  u n a  r a c ió n  ( 1 00  g r a m o s  p e s o  s e c o ) ,  la  p r o t e í n a  u t i l i z a b le  
p o r  r a c ió n  y  e l i n c r e m e n t o  o  d i s m in u c ió n  d e  e lla  e n  c a d a  m e z c la  al 
c o m p a r a r l a  c o n  la  le g u m in o s a  b a s e .  L o s  r e s u l t a d o s  m u e s t r a n  u n a  
t e n d e n c ia  h e te r o g é n e a ;  la s  p r e p a r a c io n e s  d e  le n t e ja  y  a rv e ja  a u ­
m e n t a n  e n  p r o t e í n a  u t i l i z a b l e ,  e n  c a m b i o  e n  la s  d e  f r i jo l  y  g a rb a n -

TABLA 2

COMPOSICION DE LAS MEZCLAS Y RELACION PROTEINA 
CEREAL -  LEGUMINOSA

Mezcla Leguminosa
% peso*

Cereal

Relación
proteína
Cereal-legu­

minosa

Frijol - spaghetti 80 20 0.15
Frijol - spaghetti 67 33 0.30
Frijol - mote de trigo 67 33 0.11
Frijol - mote de trigo 50 50 0.23
Frijol - chuchoca 67 33 0.22
Garbanzo - arroz 80 20 0.10
Arveja - arroz 67 33 0.17
Lenteja - arroz 80 20 0.06
Lenteja - pan 80 20 0.06

* En base a la humedad natural del producto.
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TABLA 3

CALIDAD PROTEICA DE MEZCLAS DE LEGUMINOSA-CEREAL Y 
SU INCREMENTO CON RESPECTO A LA LEGUMINOSA BASE

Fuente proteica UPNio Cambio de calidad %

100% frijol 47.1
80% frijol +  20% spaghetti 52.0 10.4
67% frijol + 33% spaghetti 53.5 13.6
67% frijol + 33% mote de trigo 49.4 4.9
50% frijol + 50% mote trigo 50.7

t
7.6

67% frijol + 33% chuchoca 51.4 9.1

100% garbanzo 61.5
80% garbanzo + 20% arroz 63.0 2.4

100% arveja 32.7
67% arveja + 33% arroz 42.9 31.2

100% lenteja 26.2
80% lenteja + 20% arroz 33.1 26.3
80% lenteja + 20% pan 36.0 37.4

z o  d i s m in u y e n ,  d e s t a c a n d o  la  c a íd a  e n  la  u t i l i z a c ió n  e n  la  p r e p a r a ­
c ió n  f r i jo l - m o te  d e  t r ig o  5 0 : 5 0  q u e  a lc a n z ó  a  u n  3 4 %  . H a c e  e x  ­
c e p c ió n  a e s t a  t e n d e n c ia  la  m e z c la  f r i jo l - s p a g h e t t i  8 0 :2 0 .

A l e s t im a r  la  p o te n c i a l i d a d  d e  la s  r a c io n e s  ( 1 0 0  g r s )  p a r a  c u ­
b r i r  lo s  n iv e le s  s e g u r o s  d e  in g e s ta  d e  p r o t e í n a s  e n  n iñ o s  d e  5 y  10  
a ñ o s  y  e n  a d u l t o s  se  e n c o n t r ó  q u e  la  c o b e r t u r a  e n  u n  n iñ o  d e  5 
a ñ o s  f l u c t u ó  e n t r e  3 0 ,1  a  u n  5 1 ,2 %  , e n  u n  n iñ o  d e  1 0  a ñ o s  lo s  v a ­
lo r e s  o s c i la r o n  e n t r e  u n  2 2 ,7 %  a u n  3 8 ,5 %  y  e n  e l  a d u l t o  d e s d e  u n  
1 7 ,0 %  a  u n  2 8 ,9 % ( T a b la  5 ) . S ie m p re  lo s  v a lo r e s  in f e r io r e s  c o r r e s ­
p o n d ie r o n  a  la  a rv e ja  y  lo s  s u p e r io r e s  a l g a r b a n z o .

E n  la  ta b la  6 s e  m u e s t r a n  lo s  r e s u l t a d o s  o b t e n i d o s  a l a d ic io ­
n a r  1 0 0  g ra m o s  d e  p a n  a  u n a  r a c ió n  d e  f r i jo l - s p a g h e t t i  8 0 :2 0 .  Se 
p u e d e  o b s e r v a r  u n  i n c r e m e n t o  e n  la  U P N i o ,  e n  la  c a n t i d a d  d e  p r o ­
t e í n a s  y  c o m o  c o n s e c u e n c ia  e n  la  p r o t e í n a  u t i l i z a b le .  T a m b ié n  se 
o b t i e n e  u n  a u m e n t o  d e s t a c a d o  e n  la  c o b e r t u r a  d e  lo s  n iv e le s  s e g u ­
ro s  d e  in g e s ta  d e  p r o t e í n a s .

D IS C U S IO N

E l i n c r e m e n t o  d e  la  u t i l i z a c ió n  p r o t e í n i c a  n e t a  o b s e r v a d a  e n
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TA B LA  4

A PO R T E  PR O T EIN IC O  Y  P R O T E IN A  U T IL IZ A B L E  D E LEG U M IN O SA S 
Y M EZCLAS DE LEG U M IN O SA  -  C E R E A L _______________

F u en te  p ro té ica P ro te ín a
g/100g

P ro te ín a  u tilizable 
g/100g % diferencia*

100%  frijol 20 .2 10.0
80%  frijol +  20%  sp aghetti 18.6 10.2 + 2 .0
67%  frijol +  3 3% spaghetti 17.6 9 .9  - 1.0
67%  frijol +  33%  m o te  trigo 15.1 7 .9  - 21 .0
50%  frijol + 50%  m o te  trigo 12.4 6 .6  - 34 .0
67%  frijol + 3 3%  ch uchoca 16.5 8 .9  - 11.0

100%  garbanzo 16.5 10.7
80%  garbanzo  + 20%  arroz 14.5 9 .6  * 10.3

100%  arveja 18.2 6.3
67%  arveja + 33%  arroz 14.3 6.5 + 3.2

100%  len te ja 24.7 6.8
80%  len te ja  +  20%  arroz 21 .0 7.3 + 7.4
80%  len te ja  +  20%  pan 21 .0 8 .0  + 17.6

* En relación  a  la legum inosa base.

TABLA 5

COBERTURA DEL NIVEL SEGURO DE INGESTA DE PROTEINAS
(FAO/OMS 1973) PARA DIFERENTES GRUPOS ETARIOS POR
100 g DE LEGUMINOSA Y MEZCLA LEGUMINOSA -  CEREAL

Fuente protéica Cobertura %
5 años 10 años Adulto

100% frijol 47.8 36.0 27.0
80% frijol + 20% spaghetti 43.8 36.7 27.6
67% frijo l+ 33% spaghetti 47.4 35.6 2 6 .8

67% frijo l+ 33% mote trigo 37.8 28.4 21.4
.50% frijol + 50% mote trigo 31.6 23.7 17.8
67% frijol + 33% chuchoca 42.6 32.0 24.1

100% garbanzo 51.2 38.5 28.9
80% garbanzo + 20% arroz 45.9 34.5 25.9

100% arveja 30.1 22.7 17.0
67% arveja + 33% arroz 31.1 23.4 17.6

100% lenteja 32.5 24.5 18.4
80% lenteja + 20% arroz 34.9 26.3 19.7
80% lenteja + 20% pan 38.3 28.8 21.6



TABLA 6

INFLUENCIA DE LA ADICION DE 100 g DE PAN EN LA CALIDAD (UPNiq ) APORTE DE PROTEINA, 
PROTEINA UTILIZABLE Y CAPACIDAD PARA CUBRIR LOS NIVELES SEGUROS DE INGESTA DE 

PROTEINAS, DE UNA RACION DE FRIJOL -  SPAGHETTI

Mezcla U P N io Proteína
g

Proteina utilizable 
g

Cobertura % * 
5 años 10 años Adulto

80% frijol + 20% spaghetti 52.0 18.6 10.2 48.8 36.7 27.6

80% frijol+ 20% spaghetti 58.4 25.0 15.4 73.7 55.4 41.6
+ 100 g de pan

* Nivel seguro de ingesta proteínas (FAO/OMS 1973).
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la s  m e z c la s  e s t u d ia d a s  e n  r e la c ió n  a  la  le g u m in o s a  b a s e  r e s p e c t iv a ,  
c o n f i r m a n  lo s  r e s u l t a d o s  d e  n u m e r o s o s  in v e s t ig a d o r e s  ( 2 - 7 )  q u e  
h a n  d e m o s t r a d o  u n a  s u p l e m e n t a d ó n  a m i n o a c íd i c a  a l  c o m b i n a r  le ­
g u m in o s a s  c o n  c e r e a le s .  E s  n e c e s a r io  r e c a l c a r  q u e  d e m o s t r a m o s ,  e n  
la s  c o n d ic io n e s  d e l  e s tu d io ,  q u e  la s  le g u m in o s a s  d e  m e n o r  c a l id a d  
p r o t e í n i c a ,  a u m e n t a r o n  e n  m a y o r  p o r c e n t a j e  la  u t i l i z a c ió n  p r o t e í -  
n ic a  n e t a  a l c o m b in a r s e  c o n  c e r e a le s ,  e s p e c i a lm e n te  la  le n t e ja .  E n  
c a m b i o ,  la  d e  m e j o r  c a l id a d  ( g a r b a n z o ) ,  p r á c t i c a m e n te  n o  m e jo r ó  
a l  a g re g a r  e l c e r e a l .

S i b ie n  la  c a l id a d  d e  la  p r o t e í n a  e s  u n  p a r á m e t r o  im p o r t a n t e  
q u e  e s  n e c e s a r io  c o n s i d e r a r  a l e v a lu a r  e l  v a lo r  n u t r i t i v o  d e  u n  a l i ­
m e n t o  o  d ie t a ,  n o  é s  e l  ú n ic o  a n t e c e d e n t e  n u t r i c i o n a l ,  s in o  q u e  e s  
n e c e s a r io  c o n s i d e r a r  s i m u l t á n e a m e n te  e l  a p o r t e  p r o t e í n i c o  d e  la  
r a c ió n .  E s ta s  d o s  v a r ia b le s  se  in t e g r a n  e n  la  e x p r e s ió n  p r o t e í n a  u t i -  
l i z a b le .  A l c o n s i d e r a r  e s te  i n d i c a d o r  d e  c a l id a d  y  c a n t i d a d  d e  p r o ­
t e í n a ,  s e  c o n c lu y e  q u e  a  p e s a r  d e  q u e  e n  t o d a s  la s  p r e p a r a c io n e s  se  
i n c r e m e n t ó  la  c a l id a d  p r o t e í n i c a  d e  la  le g u m in o s a  b a s e ,  n o  e x i s t i ó  
u n  i n c r e m e n t o  d e  la  p r o t e í n a  u t i l i z a b le  e n  la  m a y o r  p a r t e  d e  la s  
p r e p a r a c io n e s  d e  f r i jo l  y  e n  f o r m a  e s p e c ia l  e n  la  d e  g a r b a n z o .  E s ta  
o b s e r v a c ió n  t i e n e  u n a  im p o r t a n c i a  d e c is iv a  e n  la  u t i l i z a c ió n  r a c io ­
n a l  d e  la s  le g u m in o s a s ,  p u e s t o  q u e  e n  e s to s  c a s o s  n o  e s  r e c o m e n d a ­
b le  e l  a p o r t e  d e  le g u m in o s a s  c o n  c e r e a le s ,  p o r q u e  s e  p r o d u c e  s ó lo
u n a  d is c r e ta  m e j o r í a  e n  la  c a l i d a d  p r o t e í n i c a  y  u n  d e s c e n s o  e n  la
c a n t i d a d  d e  p r o t e í n a  a p o r t a d a  p o r  e l  g u is o .  P o d e m o s  a f i r m a r  q u e
la  s u p l e m e n t a c ió n  a m i n o a c íd i c a  q u e  se  p r o d u c e  e n t r e  le g u m in o s a s
y  c e re a le s ,  n o  p u e d e  s e r  u n  a r g u m e n to  q u e  d e b a  in c lu i r s e  e n  f o r m a
e s q u e m á t i c a  e n  la  e d u c a c ió n  n u t r i c i o n a l  o  c o m o  r e c o m e n d a c ió n
e n  la  a l i m e n t a c ió n  i n s t i t u c i o n a l .  D e b e  to m a r s e  e n  c u e n t a  e l  t i p o  d e
le g u m in o s a  q u e  se  v a  a  u t i l i z a r  y ,  a l m i s m o  t i e m p o ,  la  p r o p o r c ió n
d e  c a d a  a l i m e n t o  e n  e l  g u is o . E s  n e c e s a r io  d e s t a c a r  q u e  e s ta m o s
e v a lu a n d o  e x c lu s iv a m e n te  u n a  r a c ió n  y  e s t e  a r g u m e n to  n e c e s i t a r í a
s e r  d e m o s t r a d o  c o n s i d e r a n d o  la  a l i m e n t a c ió n  d e l  d í a .

L a  e x p r e s ió n  m á s  a d e c u a d a  p a r a  d e m o s t r a r  la s  v e n ta ja s  n u t r i -  
c io n a le s  d e  u n  a l i m e n t o  o  d i e t a  e s  s u  p o t e n c i a l i d a d  p a r a  c u b r i r  la s  
n e c e s id a d e s  n u t r i c i o n a le s .  E s  e v id e n t e ,  d a d o  lo s  a n t e c e d e n te s  y a  
d i s c u t id o s ,  q u e  la s  d i f e r e n t e s  le g u m in o s a s  t i e n e n  d i s t i n t a  c a p a c id a d  
p a r a  c u b r i r  lo s  n iv e le s  s e g u r o s  d e  in g e s ta  d e  p r o t e í n a  e n  in d iv id u o s  
d e  d i f e r e n t e s  g r u p o s  e ta r io s .  L o s  r e s u l t a d o s  d e m u e s t r a n  la  im p o r ­
t a n c i a  d e  la s  le g u m in o s a s ,  y a  s e a  s o la s  o  c o m b in a d a s  c o n  o t r o s  a l i ­
m e n t o s ,  e n  c u b r i r  la s  r e c o m e n d a c io n e s  d e  p r o t e í n a s  s e g ú n  F A O  — 
O M S  1 9 7 3 ;  j u n t o  a  é s t o  h a y  q u e  c o n s i d e r a r  q u e  s u  a p o r t e  c a ló r ic o  
t a m b ié n  e s  i m p o r t a n t e .

P o r  o t r a  p a r t e ,  se  h a  d e m o s t r a d o  q u e  la  u t i l i z a c ió n  d e  la  p r o ­
t e í n a  d i s m in u y e  a l a u m e n t a r  e l  p o r c e n t a j e  d e  la s  c a lo r ía s  p r o t e í n i -  
c a s  d e  la  d ie t a  ( 1 ) .  E l a n á l is is  d e l  p o t e n c i a l  n u t r i t i v o  d e  la s  m e z c la s  
d e  le g u m in o s a s  y  c e r e a le s  r e a l i z a d o  e s  v á l id o  c o n s i d e r a n d o  q u e  e s ­
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t a s  p r e p a r a c io n e s  f o r m a n  p a r t e  d e  u n a  d i e t a  m i x t a  d ia r ia  c u y a s  
c o n c e n t r a c io n e s  d e  p r o t e í n a s  f l u c tú a n  e n  a l r e d e d o r  d e  1 0 % d e  la s  
c a lo r ía s  p r o t é ic a s .

E l in c r e m e n t o  e n  lo s  v a lo r e s  d e  lo s  in d i c a d o r e s  n u t r i c io n a le s  
e s t u d ia d o s  q u e  se  o b s e r v a  c u a n d o  se  a g re g a  p a n  a  la  p r e p a r a c ió n  d e  
le g u m in o s a - c e r e a l ,  s e  e x p l i c a  p o r q u e  s e  e s t á  a g r e g a n d o  p r o t e í n a  e x ­
t r a  y  a l m is m o  t i e m p o  p o r  la  s u p l e m e n t a c ió n  a m in o a c íd i c a  q u e  a u ­
m e n t a  la  c a l id a d  d e  la  p r o t e í n a .  A  p e s a r  d e  s e r  u n  h á b i t o  a l i m e n t a ­
r io  e x t e n d i d o  e n  la  p o b la c ió n  y  p r o p o r c i o n a r  v e n ta j a  n u t r i c i o n a l  
i m p o r t a n t e ,  a lg u n a s  in s t i t u c i o n e s  n o  p r o p o r c i o n a n  p a n  a  lo s  e s c o ­
la r e s  o  p r e - e s c o la r e s  p o r  r a z o n e s  e c o n ó m ic a s .

L o s  r e s u l t a d o s  d e l  p r e s e n te  t r a b a jo  d e m u e s t r a n  q u e  la s  le g u ­
m in o s a s  s o n  a l im e n to s  q u e  d e b e n  s e r  in c l u id o s  e n  m a y o r  p r o p o r ­
c ió n  e n  la  d i e t a  d e  p a ís e s  e n  d e s a r r o l lo  y  q u e  e s te  c o n s u m o  d e b e  
e s t a r  o r i e n t a d o  h a c ia  la s  d e  m e j o r  c a l id a d  y  u t i l i z a n d o  la s  f o r m a s  
d e  p r e p a r a c ió n  m á s  a d e c u a d a s ,  a r m o n iz a n d o  la s  v e n ta ja s  n u t r i c i o ­
n a le s  c o n  lo s  p a t r o n e s  c u l tu r a l e s  y  n iv e l  s o c io - e c o n ó m ic o  d e  la  p o ­
b la c ió n .  Ig u a l r e c o m e n d a c ió n  se  p u e d e  h a c e r  a  n iv e l  d e  la  a l i m e n t a ­
c ió n  in s t i t u c i o n a l ,  d o n d e  se  p u e d e n  a p l i c a r  e n  f o r m a  m á s  r á p id a  e s ­
ta s  c o n c lu s io n e s .

SUMMARY

P o te n c i a l i t y  o f  le g u m e - c e r e a l  m i x tu r e s  t o  c o v e r  t h e  s a f e  le v e l 
o f  p r o t e i n  in t a k e

The simultaneous effect of protein queality and quantity in relation to 
the nutritional capacity to  cover the safe level of protein-intake of legume-ce­
real mixtures prepared according to the normal practice in Chilean institutio­
nal feeding, was evaluated.

Nine mixtures of beans (Phaseolus vulgaris), chick peas (Cicer, arieti- 
num), peas (Pisum sativum) and lentils Lens esculenta) were studied. The 
proportions of legume-cereal used were obtained from a nutritional survey 
applied in different institutions of Santiago.

All the mixtures increased in N PUjo >n relation to  the legume (2,4%to 
37,4%); the greatest improvement were observed in the legumes of lowest 
quality (lentil and pea). On the other hand, legumes with higher values of 
NPU showed lower increments.

The highest increase in utilizable protein was obtained from mixtures; 
with low protein quality legumes (pea, lentil) and, with superior quality le­
gumes (chick pea, bean) a decrease in the utilizable protein was observed.

The addition of bread to á 80:20 beans-s:-ighetti mixture increased 
the amount of protein, NPUio and utilizable protein.

The potenciality of each ration to cover the protein needs of diffe­
rent age groups was evaluated. The results showed that each ration contri­
butes in important amount to cover the requirement, 30,1 to  51,2°/<for a 5 
year old child and 17,0 to  28,9%for the adult man. The chick pea without 
cereals attained the higher value.
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The approach of this study in relation to  the potencial o f the legume- 
cereal mixtures to  cover the safe level o f protein intake has applicability only 
considering that these mixtures are included in a daily diet near 10% percent 
protein calories.

From these results we can recommend an increase o f the intake o f legu­
mes in the diet o f the latinoamerican population, specially directed to those 
o f higher protein quality. The aminoacid supplementation o f legumes and 
cereals, in our experimental conditions, only was nutritionally useful in tho­
se legumes of lower protein quality.
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