
ARCHIVOS LATINOAMERICANOS DE NUTRICION 
Organo Olir al de la Sociedad Latinoamericana de Nutrición Vol. 42 N» i, 1992

Amaranthus mantegazzianus. Composición química y valor 
biológico de la proteína

M irta Lucas de Arellano1, Gabriela B. Scognamillo', Norma A. García de Lúquez2
y  Sara 1. Lúquez de Mucciarelli3

Facultad de Química, Bioquímica y Farmacia 
Area de Bromatología-Ensayo y Valoración de Medicamentos 

Universidad Nacional de San Luis, San Luis, Argentina

R ESU M E N  El presente estudio tuvo por objeto, establecer la 
c a rac te riz ac ió n  qu ím ica  de  Amaranthus mantegazzianus, la 
determinación de la composición aminoacídica de la proteina, y su 
evaluación biológica a través de los índices: utilización proteínica 
neta (UPN), digestibilidad verdadera (DV), valor biológico (VB), 
relación proteínica neta (RPN) y relación proteínica neta relativa 
(RPNR).
Se encontró un contenido proteínico (N  x 5.85) de 12.54 g/lOOg, y 
un cóm puto quím ico (C Q ) (Patrón FAO/OM S/UNU 1985) de 74 
dado por leucina, el primer limitante.
Las pruebas biológicas arrojaron los siguientes resultados: UPN = 
54 ± 6.4; DV = 81 ± 7.4; V B  = 67; RPN = 2.7 ± 0.3 y RPNR = 60. 
Los antinutrientes investigados se encontraron en concentraciones 
no significativas. Cabe destacar el alto valor de la lisina disponible 
(48 m g/g proteína). Por ello  se concluye que esta especie de 
am aranto  constitu iría  una fuente potencial interesante para la 
complementación de otros alimentos proteínicos deficientes en este 
aminoácido.

INTRODUCCION

L a fa m ilia  A m a ra n tá c e a s  co m p re n d e  u n a s  8 0 0  esp ec ies , 
e in c lu y e  h ie rb a s  ( r a ra m e n te  a rb u s to s )  p ro p ia s  d e  reg io n es  
tro p ic a le s  y s u b tro p ic a le s ,  en  e sp e c ia l d e  A m é ric a , q u e  
c re c e n  e n  h a b ita ts  h ú m e d o s  y so lead o s . Su  c ic lo  v eg e ta tiv o  
e s  b rev e , y  p ro d u c e n  g ran  c a n tid a d  d e  sem illa s  p e q u e ñ a s  en  
e l p e rio d o  e s tiv a l (1 ).

Están estrecham ente relacionadas con las 
Quenopodiáceas; varias especies de ambas familias se 
cultivan desde la época precolombina como pseudocereales 
(2).
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S U M M A R Y  Amaranthus mantegazzianus, C h e m ic a l 
com position and  p ro tein  biological value. The objective of this 
w ork w as to obtain the raw  seed pow der from Amaranthus 
mantegazzianus, the evaluation of its chemical and protein amino 
acid composition using certain biological indexes such as: net 
protein utilization (NPU), true digestibility (TD), biological value 
(BV), net protein ratio (NPR) and relative net protein ratio (RNPR). 
A  protein content (N  x 5.85) o f 12.54 g/lOOg, and a chemical score 
(CS) (FAO/OMS/UNU 1985) o f 74, represented by leucine as the 
first limiting amino acid were found. The biological test results 
obtained were: NPU = 54 ±6.4; TD = 81 ± 7.4; BV = 67; NPR = 
2.7 ± 0.3 and RNPR = 60.
N o significant concentrations o f the antinutrients studied were 
found. The high value o f available lysine found is remarkable (48 
mg/g protein). Therefore, it is concluded that this species could 
constitute an interesting potential source to supplement proteins 
which are deficient in this amino acid.

En la actualidad se llevan a cabo estudios sobre el 
aprovechamiento industrial de los amarantos, para el 
potencial mejoramiento de la economía de regiones 
marginales, y con miras a incrementar el valor de la calidad 
de la dieta, especialmente en países tropicales.

Si bien los cereales son la mayor fuente alimenticia para 
la dieta humana, su contenido proteínico medio es bajo 
(aproximadamente 10%) y, en general, su perfil 
aminoacídico no es balanceado, estando limitados 
particularmente en lisina o, como en el caso de sorgo y 
también trigo, en treonina; o como el maiz, en tríptofano. 
Por otra parte pueden contener un exceso de leucina, lo que 
incrementa la necesidad de niacina pudiendo ser parcial­
mente responsable de la pelagra (3).

En el presente trabajo se llevó a cabo el estudio químico 
y biológico de la harina de semillas de Amaranthus



mantegazzianus, con el fin de evaluar la factibilidad de su 
utilización como suplementarias de dietas deficitarias en 
cantidad y calidad proteínica.

MATERIAL Y METODOS

Material
Se analizaron las semillas de Am aranthus 

mantegazzianus. Passer cv “Don Juan” . (El material fue 
proporcionado por la Facultad de Agronomía de la 
Universidad Nacional de La Pampa, Santa Rosa, provincia 
de La Pampa, Argentina), y procede de cultivos realizados 
en parcelas experimentales correspondientes a la cosecha de 
1987. Las semillas fueron lavadas con agua, posteriormente 
se secaron en estufa de aire forzado a 50 °C y, luego fueron 
sometidas a molienda en un molino Willey. Inmediatamente 
después fueron tamizadas, pasándolas por tamiz de nylon de 
200 pm de abertura, obteniéndose así un producto de color 
pardo claro.

Análisis Químicos y Factores Tóxicos
En el producto asi obtenido se determinó: humedad, 

grasas, cenizas y ácido oxálico por los métodos de la AOAC 
(4). La proteina se estableció por el método de Kjeldahl, 
modificado por Winkler (5) N x 5.85 (factor experimental 
determinado para semillas de amaranto (6)). Fósforo y 
calcio fueron cuantificados según técnicas citadas por 
Mucciarelli y colaboradores (7). Los azúcares reductores, no 
reductores y el almidón, se analizaron por la metodología 
citada en una comunicación anterior (8), el fósforo del ácido 
fítico por el método Rucci y Bertoni (9). El contenido de 
sodio, cobre, hierro, zinc y manganeso se evaluó por 
absorción atómica en un espectrofotómetro (Instrumentaron 
Laboratory aa/ae Spectrophotometer 751).

Los aminoácidos se determinaron en muestras 
desengrasadas con éter de petróleo durante seis horas, y en 
caliente. La hidrólisis se llevó a cabo con C1H-6N, en 
ampollas evacuadas a 110 °C durante 22 horas, y selladas. 
La cuantificación final se efectuó usando un analizador de 
aminoácidos Beckman, Modelo 112-CL. Para la 
determinación de triptofano se utilizó la técnica de Lombard 
y Lange (10). En contraste, la lisina disponible se valoró por 
el método de Carpenter (11).

El cálculo de CQ para aminoácidos esenciales y 
semiesenciales se hizo tomando como referencia la proteina 
Patrón FAO/OMS/UNU, 1985 (12).

Los análisis de taninos (13), factores antitrípicos (14) y 
actividad ureásica fueron realizados por el método de la 
AOCS (15).

Ensayos Biológicos
La evaluación biológica se llevó a cabo utilizando ratas 

cepa Wistar, distribuidas según su peso entre las dietas 
experimentales, y se alojaron enjaulas metálicas con fondos

levadizos. Se prepararon dos dietas: una al 10%, y otra al 
8% de proteína, la que fue aportada por el material en 
estudio. Las dietas se prepararon de acuerdo a Sambucetti, 
Gallegos y Sanahuja (16).

Los ensayos consistieron en la determinación de:
- Relación proteínica neta y relación proteínica neta 

relativa, (pruebas basadas en el incremento de peso 
corporal) según la técnica de Bender y Doell (17). La dieta 
de referencia (caseína) se suplemento al 0.2% con DL- 
metionina.

- Utilización proteínica neta (basada en la ganancia de 
nitrógeno corporal), siguiendo el método de Miller y Bender 
(18).

- La digestibilidad verdadera, se determinó juntamente 
con la prueba de UPN, y se definió como el nitrógeno 
absorbido, teniendo en cuenta las pérdidas, calculadas 
mediante la cuantificación de nitrógeno fecal del lote 
alimentado con dieta aproteínica.

El valor biológico, que se estableció por cálculo, como 
el cociente de UPN y DV.

RESULTADOS Y DISCUSION

La composición proximal de las semillas de 
Amaranthus mantegazzianus se detalla en la Tabla 1, de 
cuyos datos puede inferirse que el contenido proteínico es 
un tanto bajo, comparado con el dato obtenido por Duarte 
Correa, Jokl y Carlsson (19), son de 16.9 g/lOOg. En cuanto 
a los contenidos de extracto etéreo, cenizas y fibra cruda, no 
se apreciaron diferencias significativas con los encontrados 
por estos mismos autores.

TABLA 1
COMPOSICION QUIMICA DE HARINA DE

A. mantegazzianus

Proteína (N x 5.85) b.s. 12.54 g/lOOg
Humedad 11.33 g/1 OOg
Extracto etéreo (éter de petróleo) b.s. 7.05 g/lOOg
Cenizas totales b.s. 3.00g/100g
Fibra cruda b.s. 2.75 g/lOOg
Azúcares reductores (como maltosa) b.s. 0.25 g/lOOg
Azúcares no reductores (como sacarosa) b.s. 1.90 g/lOOg
Almidón b.s. 48.60 g/lOOg
Potasio b.s. 240 m g/1 OOg
Sodio b.s. 230 mg/lOOg
Calcio (como Ca) b.s. 216 m g/1 OOg
Fósforo total (como P) b.s. 570 mg/lOOg
Relación Ca/P total 0.38



TABLA 2
FACTORES ANTINUTRICION ALES DE HARINA DE 

A.mantegazzianus (EN BASE SECA)

Acido fítico (como P)
Relación P ^ ,
Taninos (ácido tánico)
Nitratos (N03-)
Actividad meásica (pH)
Actividad de antitripsina UTI/mg prot. 
Acido oxálico

395 mg Pfit/lOOg 
69
560 mg/100g 
40 mg/100g 
No se detectó 
12

No se detectó

TABLA3
VALORES DE CONCENTRACION DE 

MICROELEMENTOS EN A. maniegazzianus 
(EN BASE SECA, mg/100g)

Cobre (Cu)
Zinc (Zn) 
Manganeso (Mn) 
Hierro (Fe)

0.60
3.30
2.03
2.50

La relación Ca/P, aunque ligeramente superior a la 
referida por Bertoni et al. (20), sigue siendo baja en relación 
al valor óptimo señalado por organismos internacionales 
para fines nutricionales.

En la Tabla 2 se expresa la relación P fítico/P total, 
siendo en este caso mayor que la informada por Bertoni et 
al., con un valor de 49, para la misma especie vegetal (20). 
La concentración de taninos, expresada como ácido tánico, 
es similar a lo expuesto por otros autores (19, 21). La 
concentración de nitratos es baja, no detectándose actividad 
ureásica ni presencia de acido oxálico y la actividad de 
antitripsina (UTI/mg proteína) es menor a la citada en la 
literatura (19, 20).

Los valores de concentración de microelementos se 
consignan en la Tabla 3, siendo éstos similares a los 
encontrados en un estudio de semillas crudas de A. cruentus 
(22).

El perfil aminoacídico de las semillas (Tabla 4), indica 
que la proteína tiene un buen balance, siendo destacable el 
contenido de lisina (56 mg/g proteína). La proteína -que 
presenta un CQ de 74 tomando como referencia FAO/OMS/ 
UNU, 1985 (12)-, tiene un primer aminoácido limitante, la 
leucina, siendo el segundo limitante los aminoácidos 
azufrados, cuyo CQ es de 80. Estos resultados coinciden 
con lo publicado por otros autores en relación a los amaran­
tos (23). La limitación en aminoácidos azufrados es mucho 
menor que lo informado por Bressani (21). Teniendo en 
cuenta su buen contenido de lisina, así como su 
disponibilidad de 83%, A. maniegazzianus sería un buen 
complemento para granos de maíz y otros cereales dé 
reconocida carencia en este aminoácido.

TABLA 4
COMPOSICION AMINOACIDICA DE LA PROTEINA DE

A. maniegazzianus

Aminoácido Patrón FAO/OMS/UNU 1985 
(mg/g proteína)

A. maniegazzianus 
mg/g proteina

CQ

Isoleucina 28 40 > 100
Leucina 66 49 74
Lisina 58 56 97
Aminoácidos azufrados 25 20 80
Aminoácidos aromáticos 63 78 >100
Treonina 34 37 > 100
Triptofano 11 11 100
Valina 35 46 > 100
Lisina disponible 48



TABLA5
VALORES BIOLOGICOS DE HARINA DE 

A. mantegazzianus

UPN 54 ± 6.41
DV 81 ± 7.4
VB 67
RPN 2.7 ± 0.3
RPNR 60

1 M ± DE.

La evaluación biológica de la calidad de la proteína 
realizada a través de UPN, DV, VB, RPN y RPNR, cuyos 
resultados se exponen en la Tabla 5, permiten inferir que el 
aprovechamiento nitrogenado es ligeramente bajo, teniendo 
en cuenta el perfil aminoacídico de la proteína. Esta falta de 
concordancia, ya observada en A. cruentus (22), 
posiblemente, es imputable a la no disponibilidad de algunos 
aminoácidos. La digestibilidad es buena, siendo su valor 
similar al obtenido para A. cruentus (22).

En cuanto al RPN, su valor resultó ser ligeramente 
superior al encontrado por Bressani para distintas especies 
de amarantos (21). Al relacionar este índice con el obtenido 
para caseína, se obtuvo un valor del 60%.

Nuestro propósito es continuar estudiando éstas y otras 
especies de Amaranthus (incluyendo especies silvestres aún 
no investigadas) fundamentalmente en lo referente a su 
valor como complemento a cereales, sometiendo a ensayo, 
para el caso, distintos niveles de sustitución.
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