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RESUMEN

Con el propésito de contribuir a mejorar la disponibilidad de proteinas
a partir de fuentes naturales y productos secundarios de procesos de
elaboracién industrial, se han llevado a cabo numerosas investigaciones
en este sentido. En Chile, como resultado de la explotacién industrial de
la avellana (Gevuina avellana) se obtiene como subproducto un residuo
desgrasado sin utilizacién conocida que, eventualmente, podria ser apro-
vechado,

Para determinar la capacidad potencial complementaria de protefnas
de harina desgrasada de avellana y harina de arveja, se llevé a cabo un es-
tudio en ratas recién destetadas, cepa Wistar, como sigue. La valoracién
biolégica considerd la formulacién de dietas con mezclas de harina des-
grasada de avellana y de arveja en las proporciones 80:70; 60:50; 50:50;
60:40y 70:30, respectivamente. Los valores de NPR obtenidosen dicha valo-
racion para las dietas de ensayos resultaron ser: 3.4; 3.5; 8.9; 4.1 y 4.1, en
comparacién con 3.7 para caseina. Porcentualmente, el valor de NPR 4.1,
resulté ser 11% mayor que el obtenido para caseina. Se demuestra asi, que
las mezclas que presentan una complementacién més favorable son las de
60:40 y 70:30, respectivamente. En relacién a digestibilidad verdadera, la
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participacion de la avellana en las mezclas analizadas en el rango estudia-
do, no modificé significativamente este indicador. Sin embargo, al com-
pararlo con caseina, todas las mezclas resultaron ser estadisticamente
menores que caseina.

Los resultados de este estudio muestran que la harina desgrasada de
avellana constituye una alternativa nutricional atractiva para la suple-
mentacion aminoacidica de cereales y leguminosas, estas iltimas de con-
sumo habitual por la poblacién.

INTRODUCCION

Se estima en la actualidad que grandes sectores poblacionales
de paises subdesarrollados enfrentan problemas de malnutricién,
a causa de una dieta insuficiente en calorias y proteinas de buena
calidad. Teniendo en cuenta estos antecedentes, el hombre ha
tratado de resolver tal situacién mediante el uso de proteinas de
origen vegetal, tanto tradicionales como no tradicionales (1-8). En
el caso chileno, es un hecho reconocido que las leguminosas desem-
peiian un papel importante en el aporte proteinico de la dieta
habitual, no obstante caracterizarse este grupo por acusar defi-
ciencias aminoacidicas, especialmente en lo referente a los azufra-
dos y triptofano (9, 10). Estudios previos (11) han demostrado que la
proteina de la harina desgrasada de avellanas (H.D.A.) es rica en
estos componentes nitrogenados (Tabla 1). Asi, se puede inferir que
una suplementacién adecuada de estos productos con leguntino-
sas, se traduciria en un incremento de la calidad biolégica de la
proteina de la mezcla, de esta manera permitiendo ofrecer un
nuevo producto que beneficiaria la disponibilidad de proteinas a
nivel poblacional.

Considerando los antecedentes en cuestion, se llevé a cabo esta
investigacién con el propésito de determinar el nivel 6ptimo de
complementacién de harina de arveja (H.A.) y HD.A,, en base a
experimentos en ratas.

MATERIAL Y METODOS

El estudio de complementacién proteinica consideré la formu-
lacién de diferentes mezclas, las que ademds de fuentes energéti-
cas, incluian en su composicién sales minerales y vitaminas (12) y
diversas proporciones de H.D.A. y H.A,, con la finalidad de poder
verificara nivel experimental, cudl o cudles serianlas combinaciones
que podrian obtener el mdximo rendimiento biolégico (Tabla 2).
Con este objeto se formularon siete dietas, las que fueron evaluadas
a través del método NPR segun especificaciones de Chapman,
Castillo y Campbell (12); digestibilidad verdadera, de acuerdo a
recomendaciones de Mucciarelli (13), y recuento aminoacidico,
segin el patrén internacional de referencia FAO/OMS 1981 (14).

Se trabajé con 56 ratas de la cepa Wistar, distribuidas en grupos



VOL. XL (SEPTIEMBRE, 1990) No. 3 381

TABLA 1

COMPOSICION AMINOACIDICA DE HARINA DE ARVEJA Y
HARINA DESGRASADA DE AVELLANA

(g/16 gN)

Aminodcidos HDA®* HA** FA(;);;){\;[ S
Lisina 4.5 8.6 55
Treonina 4.4 52 40
Metionina + cistina 35 0.6 3.5
Valina 49 6.8 4.0
Isoleucina 87 5.8 3.0
Leucina 78 78 6.5
Fenilalanina 4.6 5.7 5.0
Triptofano 6.5 0.7 1.0

* Villarroe), et al. (10).
** Schmidt-Hebbel, H. & I. Pennacchiotti (9).

de ocho ejemplares, las que fueron alimentadas con las dietas de
prueba y testigo (caseina y aproteinica). :

Tanto el método NPR como la digestibilidad verdadera fueron
ampliamente descritos en la primera etapa de este estudio (10). El
puntaje aminoacidicoparalascincodietas experimentales se obtuvo
a través de la comparacién porcentual entre composicién amino-
acfdica de las mezclas en estudio y la proteina patrén (FAO/OMS,
1881) (Tabla 8).

La interpretacién estadistica de los resultados se llevé a cabo
mediante andligis de varianza, usando posteriormente el test dis-
criminatorio de Duncan (15).

RESULTADOS Y DISCUSION

Al analizar la Tabla 1, referente a la composicién aminoacidica
de HA.y H.D.A,, se observa que el contenido de aminodcidos azufra-
dos en esta iltima es 5.8 veces superior a la H.A. En lo que respecta
atriptofano, el contenido de este aminodcido es nueve veces mayor
que en la harina de arveja. No obstante, también es importante
seilalar que el contenido de lisina en la H.A. es 1.9 veces superior
que en la harina desgrasada de avellana. Asi pues, considerando la
composicién aminoacfdica de estas materias primas, cabe esperar
una complementacién positiva al mezclar ambos productos.

En el presente estudio de valoracién de la calidad biolégica
realizada con diferentes mezclas de H.D.A. Y H.A,, cuya composi-
cidn se indica en la Tabla 2, se puede apreciar que los resultados de
ingesta total y de ganancia de peso encontrados, indican por un



COMPOSICION DE LA DIETA BASAL

TABLA 2

(g/100 &)
Ingredientes HDA-arveja HDA-arvéja HDA-arveja HDA-Arveja HDA-arveja  Caseina  Aproteinica

30:70 40:60 50:50 60:40 70:30 100 100
Caseina — — - — - 11.7 —
HDA 16.9 218 275 33.3 39.6 —_ —_
HA 374 32.5 27.5 222 16.9 - _
Sales minerales* 4.0 4.0 4.0 4.0 4.0 4.0 4.0
Aceite 10.0 10.0 10.0 10.0 10.0 10.0 10.0
Celulosa 5.0 5.0 5.0 5.0 50 5.0 5.0
Maicena 26.5 25.7 25.0 245 23.5 68.3 80.0
Vitaminas** 1.0 1.0 1.0 1.0 1.0 1.0 1.0

* Mezcla mineral USP XIV. General Biochemicals, Chagrin Falls, Cleveland, Ohio, EUA.
*+* Chapman, D.G,, R. Castillo y J.A. Campbell (12).

14:3)
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TABLA 3

PUNTAJE AMINOACIDICO DE DIFERENTES DIETAS DE PRUEBA

snran

Mezclas de ensayo Puntaje aminoacidico*
Proporcién %
HDA:HA
30:70 71
40:60 68
50:50 87
60:40 92
70:30 98

* FAO/WHO, 1981 (14).

lado que el comportamiento de la ingesta total fue muy similar para
las diferentes dietas de prueba, no aprecidndose diferencias signi-
ficativas entre ellas, pero si con la caseina. Respecto a la ganancia
ponderal, es interesante destacar c6mo a medida que aumenta la
cantidad de harina desgrasada de avellana en la mezcla, este pa-
rdmetro asciende, alcanzando un valor maximo de 32.8 g para la
mezcla de 70:30, comparado con 34.1 g obtéenido para caseina (Tabla
4), Se observa también que los valores encontrados para todas las
dietas, excepto para la mezcla 30:70, no difieren significativamente
del valoralcanzado para caseina.Los datos de nuestra experiencia,
aplicando el método de valoracién NPR sefialan que, efectiva-
mente, se logra una complementacién adecuada, como lo confir-
man los valores m4s altos correspondientesal puntaje aminoacidico
(Tabla 8). Asimismo, se puede apreciar que cuando la proporcién de
H.D.A. enlas mezclas era menor que la H.A,,1a cantidad de proteina
resultante debido al menor aporte de aminodcidos azufrados y
triptofano, disminuyé, seginlo confirman los valores de NPR de 3.4
Yy 3.5 que acusaron las combinaciones 30:70 y 40:60, respectiva-
mente.

Respecto a los valores informados para la digestibilidad ver-
dadera, los datos para las diferentes mezclas sometidas a ensayo
demuestran que la variacién de las proporciones de estas materias
primas no logran afectar esta variable, aunque se aprecia una leve
tendencia a su disminucién en el rango estudiado, pero en ningiin
caso significativa (Tabla 5).

Del estudio en discusién se concluye que la harina desgrasada
- de avellana mejora la disponibilidad aminoacidica de la harina de
arveja, logrdndose un nivel 6ptimo de complementacién en la
mezcla con una proporcién 60:40, gracias al aporte de aminodcidos
azufrados y al triptofano. Este recurso no tradicional podria, pues,
ser usado-como fuente proteinica no convencional en alimentos
deficitarios en estos compuestos nitrogenados. Por otra parte, su



TABLA 4

INGESTA TOTAL, GANANCIA DE PESO E INGESTA PROTEINICA DE RATAS ALIMENTADAS
CON DIFERENTES MEZCLAS DE HDA Y HA *

Tipo de dieta " Ingesta total Ganancia de peso Ingesta proteinica Porcentaje
(g (@ (®) proteinas

HDA:HA

30:70 90.6" + 9.6 23.8° + 4.4 1028 + 1.1 11.2

HDA:HA

40:60 101.£ +11.1 29.8* + 5.7 116+ 1.3 114

HDA:HA

50:50 101.£€ + 14.9 33.8* + 8.0 116+ 1.7 11.5

HDA:HA

60:40 98.98 + 12.2 32.6% + 7.4 10.6* + 1.3 10.8

HDA:HA

70:30 98.9% + 10.4 32,88+ 3.8 1084+ 1.1 10.9

Aproteinica 53.4°+ 6.4 -11L.F £ 1.7 1.¥+05 0.4

Caseina 117.6* + 13.1 341+ 7.3 1228+ 1.4 10.4

* Valor promedio de 8 observaciones + desviacién estandar.

** Las letras distintas en las columnas indican diferencias estadisticamente significativas (P < 0.05).
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TABLA 5

VALORES DE NPR Y DIGESTIBILIDAD VERDADERA DE HDA Y HA*

Tipo de dieta NPR Digestibilidad
verdadera
HDA:HA 30:70 3.4%+ 0.3 7298 + 2.5
HDA:HA 40:60 3.5%8+0.2 7248 + 0.7
HDA:HA 50:30 3.9+ 0.4 71.9% + 2.9
HDA:HA 60:40 4.4 + 05 69.4% + 1.9
HDA:HA 70:30 41+ 0.8 68.9% + 2.8
Caseina 8.7A + 0.4 87.9°+ 1.8

* Valor promedio de 8 observaciones + desviacién estandar.
** Lasletrasdistintasenlascolumnasindican diferenciasestadisticamente

significativas (P < 0.03).

potencial de explotacién en escala industrial, permitiria ofrecer
una nueva alternativa de desarrollo rural.
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SUMMARY

PROTEIN COMPLEMENTATION OF DEFATTED HAZELNUT FLOUR
WITH PEA FLOUR

A great deal of research has been carried out to increase the availabil-
ity of naturally-occurring proteins, or obtained from secondary products
derived through industrial processes. As a result of the industrial explota-
tion of the native hazelnut (Gevuina avellana) in Chile, a defatted residue is
obtained which eventually could be utilized as a human food.

To determine the complementary potential capacity of the deffated
hazelnut flour and pea flour, a study was carried out in weaning rats of the
Wistar strain, as follows. The biological evaluation considered diet formu-
lation with defatted hazelnut flour and pea flour in the 30:70, 50:50, 60:40
and 70:30 proportions, respectively. The NPR values obtained in this
evaluation of the assay diets were: 3.4, 3.5, 3.9, 4.1 and 4.1, in comparison
with 8.7 for casein. In percentage terms, the 4.1 NPR value was 11% higher
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than that obtained for casein. The maximum protein quality was observed
when the two protein sources were mixed in the 60:40 and 70:30 (w/w)
ratios. In regard to true digestibility, there were no significant differences
among the experimental diets, but were lower than casein.

The results of this study demonstrate that the defatted hazelnut flour
constitutes an attractive nutritional alternative forthe amino acid supple.
mentation of cereal and legumes, the latter being of habitual consumption
by the Chilean population.
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