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RESUMEN. Se analizaron variedades de poroto (Phaseolus vulgaris), 
maíz (Zea mayz), lenteja (Lens sp), soja (Glicine max) y trigo 
I Triciicum sp/con el objeto de obtener datos de composición química 
y contenido de minerales para contribuir a la Red Internacional de 
Datos de Alimentos INFOODS en la elaboración de Tablas Regiona­
les de Composición de Alimentos y evaluar la calidad de granos 
producidos en la región. De cada especie se seleccionaron las 
variedades que se producen en el noroeste argentino. De acuerdo a los 
resultados, se dividieron los porotos en cinco grupos, según su 
similitud estadística El poroto pallares es el que presenta mayor 
contenido de Cu (2,42 mg/lOOg), Fe (76,03mg/100g) y Zn (6,08 mg/ 
IDOg). Las muestras de maíz quedaron divididas en tres grupos, 
según su similitud estadística. El maíz amarillo leales tiene mayor 
contenido de Zn (3,16 mg/lOOg) que las demás variedades de la 
región. El maíz blanco 8 rayas es el que presenta mayor contenido de 
Fe (11,48 mg/100 g), mientras que el maíz amarillo pisingallo es el 
de mayor contenido de Cu (1,21 mg/lOOg).
Palabras clave: Red de datos , composición química, minerales, 
cereales, leguminosas.

SUMMARY. Chemical composition and minerals content of 
leguminous and cereals produced in the Argentinean Northwest. 
Different varieties of bean (Phaseolus vulgaris), com (Zea mayz), 
lentil (Lens sp), soya (Glicine max) and wheat (Tricticum sp) were 
analyzed in order to obtaining data of chemical composition and 
content of minerals to contribute to the International Food Data 
System INFOODS in the elaboration of Regional Food Composition 
Tables and to evaluate the quality o f grains.The selected varieties 
were the ones produced in the northwestern region of Argentina. The 
beans were divided in five groups, according to their statistical 
similarity. The pallares variety is the one that presents bigger content 
of Cu (2,42 mg/100g), Fe (76,03mg/100g) and Zn (6,08 mg/100g). 
The samples of com were divided in three groups, according to their 
statistical similarity. Theleales yellow corn has bigger content of Zn 
(3,16 mg/100g) that the other varieties of the region. The 8 rayas 
white corn i s the one that presents bigger content of Fe ( 11,48 mg/100 
g), while the pisingallo yellow corn is that of bigger content of Cu 
(1,21 mg/100g).
Key words: Food data system, chemical composition, minerals, 
cereals, leguminous.

INTRODUCCION

La información sobre el contenido de nutrientes de los 
alimentos reviste gran im portanciapara diversas aplicaciones, 
como por ejem plo la  evaluación nutricional de lapoblación, la 
planificación de dietas, la program ación de la producción y 
muchas otras actividades relacionadas (1,2).

El INCAP (Instituto de Nutrición de Centro América), 
tuvo entre sus objetivos prioritarios conocer el contenido de 
nutrientes de los alim entos, en las regiones de su competencia. 
Los datos obtenidos fueron incorporados en la  Tabla de 
Composición de A lim entos para uso en Am érica Latina, 
publicada en 1961, la  cual requiere de un laborioso proceso de 
actualización, dados los cam bios técnicos, tecnológicos y de 
proceso, ocurridos desde su elaboración hasta la fecha (3).

En Argentina, el Instituto Nacional de N utrición fue la 
única entidad que se dedicó al estudio y producción de datos 
de com posición de alim entos, publicando sus resultados en la 
Tabla de com posición de A lim entos, M aterias Prim as y Pro­

ductos Elaborados, la cual se publicó en 1942, y se editó por 
últim a vez en 1945 (4).

D ada la  necesidad de contar con datos actuales, precisos 
y con fiab les  se ha a rticu lado  a través  de IN FO O D S 
(International NetWork Food D ata System ) (5) la creación de 
grupos regionales de trabajo para generar, com pilar y validar 
datos para ser incorporados en una base de datos.

N uestro grupo, para contribuir a la  generación de inform a­
ción, ha tom ado para su análisis algunos productos de im por­
tancia para la región, ya sea por su volum en de producción o 
de consum o. Se estud iaron  d iez variedades de poroto 
(Phaseolus vulgaris): alubia, negro, grand berry, carioca, 
colorado, oval, pallares, small red, novy bean, great northern; 
cinco variedades de m aíz (Zea mayz): blanco perla, blanco 8 
rayas, amarillo leales, amarillo trópico 237, am arillo pisingallo 
y sém ola de m aíz am arillo; soja (Glicine max); lenteja (Lens 
sp.) y trigo (Tricticum sp.). Los de m ayor producción en la 
región son el poroto y el maíz.



El poroto secultiva actualmente en muchas partes de los trópicos 
y los subtrópicos y en todas las regiones templadas. Representa uno 
de los principales productos primarios del Noroeste Argentino. Su 
destino es mayoritariamente la exportación.

Se subdivide en clases según las características de sus 
granos.

La variedad más cultivada es la negra, que es la preferida 
en la mayor parte de los países de América Latina.

Entre los cereales, el maíz está situado en segundo lugar en 
cuanto a importancia, después del trigo y el arroz. Tiene tres 
usos posibles: com o alimento, com o forraje y com o materia 
prima para la industria alimentaria.

Debido a su creciente ingesta en los países en desarrollo, 
no sólo debe considerarse una fuente de energía sino también 
de proteínas a pesar de su baja concentración y su deficiencia  
en aminoácidos esenciales (6,7).

Las proteínas del maíz y del poroto se complementan entre 
sí debido a la composición de aminoácidos esenciales de cada 
uno. Los estudios realizados demuestran que la mejor manera 
en que las proteínas provenientes de porotos (o de legumbres 
alimenticias) complementan a las proteínas del maíz es en una 
proporción de 30 partes de porotos por 70 partes de maíz (8).

Esta complementariedad se observó tanto en animales 
como en seres humanos, específicamente en niños, con los que 
se llevaron a cabo estudios sobre balance de Nitrógeno, con 
dietas en las que se combinaron el maíz y el poroto en distintas 
proporciones (9).

En menor escala que los anteriores pero de gran importan­
cia para la región por su producción y consumo, se encuentra 
la soja, fuente de proteínas vegetales. Puede utilizarse para 
producción de aceite, sémola, o harina, salsa, leche, queso y 
muchos otros productos.

La proteína de la soja es de buena calidad nutricional, especial­
mente cuando se la consume combinada con cereales (10).

Se seleccionaron también lenteja y trigo, otros productos 
de la zona de menor volumen de producción y, salvo el trigo, 
de menor consumo.

M A TERIALES Y  M ETO DO S

Las muestras para análisis se obtuvieron de tres diferentes 
establecimientos acopiadores de productos primarios instala­
dos en la región, seleccionándose proporcionalmente a su 
volumen de producción, tanto material en proceso como 
material con diferentes tiempos de almacenamiento. El núme­
ro de muestras para cada variedad fue el siguiente: Nalubia=6, 
Nnegro=6, Ncarioca=3, Ncolorado=2, Ngrand berry=2, Nsmall 
red= Nnovy bean= N oval= Npallares= 1 , Nmaíz blanco perla 
= Nmaíz amarillo trópico 327 = 2, Nmaíz amarillo 8 rayas = 
N maíz amarillo leales =  N  maíz amarillo sémola =  Nsoja =  
Nlenteja =  Ntrigo =  1 .

D e cada especie se seleccionaron las variedades que se 
producen en la región y en el caso de la lenteja, la soja y el

trigo se analizaron a partir de una muestra m ezcla de 
variedades de la zona.

Con las porciones extraídas se constituyeron muestras 
compuestas, que se envasaron en bolsas de polietileno y se 
sellaron térmicamente hasta su análisis.

Se redujo el tamaño de partículas mediante un molino 
m ecánico de granos, seguido de m olinillo  eléctrico. El tamaño 
delam uestra seredujopor el m étodo de cuarteo hasta obtener 
aproximadamente lOOgconuntamañodepartículade l,19mm.

Se tomaron seis replicados de cada muestra que se anali­
zaron por duplicado.

Se llevaron a cabo las siguientes determinaciones:
H um edad: se pesaron, al mg más próximo, 5 gramos de 

muestra en cápsula de Petri y se llevó a estufa de aire a 105 °C, 
hasta peso constante, según el m étodo AO AC (11) N° 935.29 
o mét. 27.3.06 - ló th E d .

Proteínas: se determinaron a través el método macro 
Kjeldahl, con Sulfato de Sodio, Sulfato de Cobre pentahidratado 
y Selenio en relación 10:1:0.1, com o m ezcla catalizadora para 
la digestión, usando el M étodo AOAC 9 9 1 .2 0 0  mét. 33.2.11 
- lóthEd. Sepesaronaproxim adam ente0.500±0.001 gramos 
de muestra molida y seca, se trasladaron a un balón Kjeldahl. 
Luego se agregaron 2.5 g de m ezcla catalítica y lOmLde ácido 
sulfúrico concentrado. Se digirió hasta que los humos blancos 
de anhídrido sulfúrico hubieran desaparecido y el digerido 
estuviera claro, por aproximadamente 4 h. Una vez que el 
digerido alcanzó la temperatura ambiente se transfirió a un 
matraz volumétrico de 100 mL y se lie vó a volumen con agua 
destilada. Se tomaron alícuotas de 10 mL y se introdujeron en 
la unidad de destilación, se agregaron 8 mL NaOH 50%, agua 
destilada y se calentó hasta destilar todo el NH3. Este fue 
colectado en un erlenmeyer de 250 mL conteniendo 10.0±0.1 
mL H 3B 03  4%. El destilado se tituló con A cido Sulfúrico
0.05N, usando una m ezcla de rojo de m etilo y verde de bromo 
cresol como disolución indicadora.

G rasa Total: se efectuó siguiendo el m étodo de Soxhlet, 
con éter de petróleo (30 - 60°) com o reactivo extractor, 
siguiendo el M étodo AOAC 920.39 o mét. directo 4.5.01. Se
pesaron 10.000g±0.001 de muestra molida y  seca y  se colocaron en
el cartucho de extracción. Se calentó a través de manta calefactora 
durante 4 h., luego de las cuales de retiró el cartucho y se evaporó gran 
parte del disolvente. Se dejó enfriar en desecadory, una vez alcanzada 

la temperatura ambiente, se pesó.
Cenizas: se emplearon muestras molidas, secas y libres de grasa 

para las determinaciones. Las muestras se colocaron en mufla a 550 
°C, hasta obtener ceniza blanca, libre de carbono, según el m étodo 

directo AOAC N° 968.08 o mét. 4.8.02 (D) -16th E d „

La suspensión de las cenizas para la determinación de 
minerales se h izo con A cido Nítrico 6N  y 3N . Se transfirieron 
a matraces volumétricos de 100 mL y fueron llevados a 
volumen con agua bidestilada.

M inerales: se usó un espectrofotómetro de Absorción 
Atómica Metrolab 250  A A , con salida digital, según el método 
AOAC 965.09 o mét. 2 .6.01, para Cobre (=  3247 nm, sensibi­



lidad =0.040 ppm), Hierro (= 2483 nm, sensibilidad = 0.062  
ppm), Zinc (= 2139 nm, sensibilidad =  0.009 ppm) y Arsénico 
(= 1937 nm, sensibilidad =  0.78 ppm).

La determinación de Fósforo se realizó según el método 
colorimétrico (12), usando una espectrofotómetro (UV-V) 
HITACHI U-2000. Se empleó fosfato diácido de potasio 
como disolución estándar, ácido clorhídrico 1N com o  
hidrolizante y una mezcla de ácido ascòrbico y molibdato de 
amonio como reactivo de color.

Todo el material de vidrio usado para la determinación de 
minerales así como los crisoles para la  determinación de 
cenizas fueron lavados, primero con ácido nítrico 3N, y luego 
tres veces con agua bidestilada.

E s ta d ís t ic a :  L os datos ob ten id os se analizaron  
estadísticamente mediante el Análisis de la Varianza y Análi­
sis Múltiple de Rangos utilizando el Test de la Diferencia 
Mínima (Límite) significativa (LSD), con un 95% de signifi­
cación (13).

Las muestras (individuos) conjuntamente con todas sus 
propiedades fueron evaluadas mediante un Análisis de Com­
ponentes Principales (ACP) y un método de Clasificación por 
Dendograma, utilizando el software SPADN (14,15).

En la Tabla 1 se muestran los datos publicados en la Tabla 
de Composición Química de los Alim entos CENEXA - 
FEIDEN (16).

TABLA 1
Composición química y contenido de Fe y P de poroto, maíz, soja, lenteja y trigo 

(Tabla de Composición Química de Alimentos CENEXA - FEIDEN)

Alimento Origen Proteínas
(g/lOOgMS)

Grasa
(g/lOOgMS)

Hierro
(mg/lOOgMS)

Fósforo
(mg/lOOgMS)

Poroto TINN 30,2 LO 9,16 378
HBN8 25,1 1,8 8,76 477

Maíz Blanco TINN 10,5 5,0 3,5 344
Maíz Amarillo TINN 9,92 4,7 3,5 322
Sémola SOUCI 9,8 0,8 1,15 -

TINN 11,1 0,8 0,81 115
QUAKER 12,0 1,5 4,3 386

Soja (g. entero) TINN 36,1 17,4 8,65 633
Lenteja HBN8 27,8 1,2 7,64 423

TINN 27,6 1,0 9,35 411
Trigo (g.entero) HBN8 14,6 2,9 5,52 444

MS: Muestra seca

RESULTADO S de Proteínas oscilan entre 16,65 y 25,96; los de Grasa entre 
0,54 y 1,22; los de Cenizas entre 3,45 y 5,26, expresados 
como g/lOOg muestra húmeda; los de Cu entre 0,83 y 2,42; los 
de Fe entre 8,91 y 76,03; los de Zn entre 2,50 y 6,08 y los de P 
entre 295 y 577, expresados como mg/lOOg muestra húmeda.

Los valores obtenidos para las variedades analizadas de 
poroto: alubia, negro, grand berry, carioca, colorado, oval, 
pallares, small red, novy bean y great northem, se muestran 
en la Tabla 2. En la misma puede observarse que los valores

TABLA 2
Composición centesimal y contenido de minerales de distintas variedades de poroto

Muestra H um edad
g /100g

P roteínas
g /100g

G rasa
g/100g

C enizas
g/lOOg

C u
m g/100g

Fe
m g/100g

Z n
m g/100g

P
m g /I0 0 g

Poroto A lubia (a) 12,70 ± 0 ,8 5 19,76 ± 1 ,8 8 0,75  ± 0 ,0 2 3,97  ± 0 ,4 5 1,19 ± 0 ,3 5 11,41 ±  1,29 2 ,5 0  +  0,41 468 ± 2 0
Poroto N egro (a) 12,91 ± 0 ,7 5 20 ,56  ± 1 ,73 0,98 ± 0 ,0 5 4,09  ±  0,39 1,22 ± 0 ,2 8 15,90 ± 1 ,2 4 3 ,52 ± 0 ,3 2 418 ± 3 6
Poroto G rand B erry  (a) 13,37 ± 1 ,0 2 21 ,50  ± 2 ,3 0 0,98  ± 0 ,0 5 3,79 ± 0 ,6 1 0,99 ± 0 ,0 3 17,70 ±  1,62 3,15 +  0 ,20 440 ± 2
Poroto C arioca (a) 13,27 ± 1 ,6 2 20 ,02  ± 2 ,7 9 0,88 +  0 ,06 3,87 ± 0 ,2 7 0,98 ± 0 ,2 3 8,91 ±  1,44 2 ,99 +  0 ,26 295 ± 8
Poroto C olorado (b) 13,17 ± 0 ,3 7 19,63 ± 0 ,8 1 1,22 +  0,01 5 ,00  ± 0 ,0 6 1,06 ± 0 ,0 4 13,76 ± 2 ,2 5 3 ,64 ±  0,47 542 ± 2 9
Poroto Oval (b) 12,68 ± 0 ,0 1 18,16 ± 0 ,3 4 1,07 ± 0 ,0 0 3 4,35 ±  0,05 1,11 ± 0 ,0 4 9 ,50 ±  0,89 3,88 ± 0 ,3 9 460 ±  12
Poroto Pallares (c) 14,18 ± 0 ,0 5 16,65 ± 0 ,2 9 0,62 +  0 ,006 5,26 ± 0 ,1 5 2,42 ± 0 ,1 9 76,03  ± 6 ,1 6 6 ,08±  0 ,304 577 ± 2
Poroto Sm all R ed  (d) 13,72 ± 0 ,4 0 25,31 ± 2 ,0 4 0,84 ±  0,06 3,45 +  0,35 0,83 ± 0 ,0 3 14,56 ±  0,30 2,51 ± 0 ,0 9 442 ± 2
Poroto Novy B ean (d) 13,83 ± 0 ,5 7 25 ,96  ± 2 ,3 5 1,11 +  0,007 3,46 ± 0 ,0 9 1,57 ± 0 ,1 8 22,89 ±  0,52 3 ,20 +  0 ,14 334 ± 2 9
Poroto G reat N orthem  (e) 13,04 ± 0 ,2 4 20 ,96  ±  1,47 0,54  ±  0,02 4,89 ±  0,05 0,98 ± 0 ,1 5 9 ,80  ±  1,11 3,65 ±  0,26 478 ± 2 8

Nalubia=6, N negro=6, N carrioca= 3 , N co!orado=2, N grand  berry=2, N sm all red  =  N novy  bean = N oval =  N pallares =  1 (N =  N° de  m uestras)
Valores expresados com o X  ±  D S (m edia  ±  desviación  standard)
Igual le tra  indica  igualdad  estad ís tica  de los indiv iduos, com parados según un  análisis de com ponentes p rincipales (A C P) y c lasificación  po r D endogram a 
utilizando el m étodo S P A D N  (14,15).



En la  T abla 3 se m uestran los valores obtenidos para las 1,11 y 11,48; Zn 0,96 y 3 ,1 6 ;P  38 y 325 , expresados como mg/
distintas m uestras de m aíz: blanco perla, blanco 8 rayas, lOOg m uestra húmeda.
am arillo leales, am arillo Trópico 327, am arillo pisingallo y L a com posición quím ica y el con ten ido  d e  minerales de las
sém ola de m aíz am arillo. Los datos obtenidos varían entre: m uestras de soja, lenteja y trigo ana lizadas, se  muestran en la
Proteínas 7,34 y 9,00; Grasa 0,54 y 1,14; Cenizas 0,68 y 1,55, T abla 4. 
expresados como g/lO O gm uestrahúm eda; Cu 0 ,30y  l,2 1 ;F e

TA BLA  3
Com posición centesim al y contenido de m inerales de distintas variedades de m aíz

M uestra H um edad
g/lOOg

Proteínas
g/lOOg

G rasa
g/lOOg

C enizas
g/lOOg

C u
mg/lOOg

F e
mg/lOOg

Z n
m g/IO O g

P
mg/IOOg

M aíz B lanco  Perla  (a)
M aíz  B lanco  8 R ayas (b) 
M aíz  A m arillo  L eales (a) 
M aíz  A m arillo  T róp ico  327(a) 
M aíz  am arillo  P isingallo  (c) 
M aíz  A m arillo  S ém ola (b)

13,88 +  0,11 
12,95 ±  0,26 
13,36 ± 0 ,4 0  
13,93 ±  0,72 
12,66 ± 0 ,0 8  
12,83 ±  0,02

8,95 ±  1,23 
7 ,34  ± 0 ,6 2  
10,63 ±  1,05 
9 ,84  ±  0,84 
10,86 ± 0 ,5 4  
9 ,00  ± 0 ,1 8

0 ,92 ±  0,02 
0 ,89  ±  0,01 
0.79 ±  0,02
1.13 ±  0,14 
0 ,54  ± 0 ,0 3
1.14 ± 0 ,0 8

1,48 ± 0 ,0 6
1.13 ± 0 ,0 9
1.13 ± 0 ,0 9  
1,55 ± 0 ,0 6  
1,34 +  0,05 
0 ,68  ±  0 ,05

0,75 ± 0 ,0 7  
0 ,66  ± 0 ,0 6  
0 ,30  ± 0 ,0 3  
0,73 ± 0 ,0 2  
1,21 ± 0 ,0 4  
0,43 ± 0 ,0 0 7

11,48 ± 0 ,9 9  
3,38 ± 0 ,5 1  
9 ,46  ± 0 ,2 1  
6 ,37  ± 0 ,1 2  
7 ,74  ± 0 ,4 4  
1,11 ± 0 ,0 4

2 ,4 9  ±  0 ,6 5  
1 ,75  ± 0 ,0 5  
3 ,1 6  ± 0 , 2 7  
1,97 ± 0 ,0 3 5  
1,85 ± 0 , 0 6  
0 ,9 6  ± 0 ,0 3

325 ± 2 3  
261 ± 0 ,18  
281 ± 2 6  
251 ± 2 6  
203 ± 2  
38 ± 0 ,3 5

N m aíz b lanco  perla  =  N m aíz  am arillo  tróp ico  327 =  2, N m aíz  am arillo  8 rayas = N  m aíz  am arillo  lea les =  N  m aíz  am arillo  sém o la  =  1 (N =N ° de muestras). 
V alores expresados com o X  ±  D S (m edia  ±  desviación  standard)
Igual le tra  ind ica  igualdad  estad ística  de los ind iv iduos, com parados según un  análisis  de  com ponen tes princ ipa les (A C P ) y  c la s if ic a c ió n  por Dendograma 
u tilizando  el m étodo  S P A D N  (14,15).

TA BLA  4
Com posición centesim al y contenido de m inerales de soja, lenteja y trigo

Muestra Humedad
g/lOOg

Proteínas
g/100g

Grasa
g/lOOg

Cenizas
g/lOOg

Cu
mg/IOOg

Fe
mg/IOOg

Zn
mg/IOOg

P
mg/IOOg

S ojaF T ll
Lenteja

Trigo

10,22 ±0,35 
12,83 ±0,02

13,29 ±0,02

36,87 ± 0,05 
20,59 ± 1,30

13,99 ±0,10

6,83 ± 0,08 
0,78 ± 0,09

0,48 ± 0,08

6,29 ± 0,01 
2,95 ± 0,03

1,66 ±0,06

1,38 ±0,007 
933,46 
± 67,87 
1,11 ±0,22

7,61 ±0,29 
10,17 ±0,58

4,24 ±0,26

4,20 ± 0,06 
2,66 ±0,15

3,85±0,43

695 ±7 
175 ±21

558±24

Nsoja = Nlenteja = Ntrigo = 1 (N=N° de muestras)
Valores expresados como X ± DS (media ± desviación standard)

D IS C U S IO N

P o ro to s : Los valores de proteínas, grasa y cenizas expresados 
como g/lOOg de muestra seca ,de Fe y P, expresados como mg/lOOg 
muestra seca, obtenidos al analizar las muestras de poroto alubia, 
difieren de los informados por la Tabla de Composición Química de 
los Alimentos CENEXA - FEEDEN, indicados como TINN (17) y 
HBN8 (18). Sin embargo, cabe destacar que estos últimos son 
también diferentes entre sí.

La Tabla C EN EX A  - FEIDEN no inform a el contenido de 
Cu y Zn de los alimentos.

No se encontraron datos tabulados de la com posición de 
las otras variedades de poroto analizadas.

Todas las variedades analizadas fueron com paradas en­
contrándose que pueden dividirse en 5 grupos según la  sim i­
litud estadística de su com posición (Tabla 2):

G rupo I: poroto alubia, negro, grand berry  y carioca
G rupo II: poroto colorado y oval
G rupo III: poroto pallares
G rupo IV: poroto small red y novy bean
G rupo V : poroto great northern

El poroto pallares es el que p resen ta m ay o r c o n te n id o  de 

Cu (2,42 mg/lOOg), Fe (76,03m g/100g) y Z n (6,08 mg/100g).

M aíz  : La Com posición Q uím ica y el C ontenido de Fe y 
P de las m uestras de m aíz blanco y m a íz  amarillo, son 
diferentes al valor del grano tipo T IN N  inform ado en la Tabla.

L as dos variedades de m aíz blanco: p e rla  y 8 rayas son 
estadísticam ente diferentes. Del m ism o m odo, las variedades 
de m aíz amarillo: leales y trópico 327, son estadísticamente 
diferentes de la pisingallo, según el análisis de componentes 
principales (Tabla 3).



La muestra maíz amarillo leales tiene mayor contenido de 
Zn (3,16 mg/lOOg) que las demás variedades de la región. El 
maíz blanco 8 rayas es la variedad que presenta mayor conte­
nido de Fe (11,48 m g/100 g), mientras que el maíz amarillo 
pisingallo es la de mayor contenido de Cu (1,21 mg/lOOg).

Según el Análisis de Componentes Principales y posterior 
Clasificación pueden dividirse las muestras de maíz en 3 
grupos:
Grupo I: maíz blanco perla, maíz amarillo leales y maíz 
amarillo Trópico 327
Grupo II: maíz blanco 8 rayas y maíz amarillo sémola 
Grupo III: maíz amarillo pisingallo

Lenteja - Soja (FT11) - Trigo: Los valores de Proteínas, 
Grasa, Cenizas, Fe y P obtenidos son diferentes de los infor­
mados en la Tabla com o Lenteja TINN y H BN8, Soja TINN  
y Trigo TINN, respectivamente.

C O N C L U SIO N

Las variedades poroto alubia, negro, grand berry y carioca 
son estadísticamente similares. El poroto colorado y el oval 
por un lado y  las variedades small red y novy bean por otro, 
son también estadísticamente iguales. El poroto pallares y el 
great northern no presentan similitud estadística con ninguna 
de las demás variables analizadas.

El poroto pallares es el que presenta mayor contenido de 
Cu (2,42 mg/lOOg), Fe (76,03m g/100g) y Zn (6,08 mg/lOOg).

Las muestras de m aíz blanco perla, maíz amarillo leales 
y maíz amarillo trópico 327, presentan similitud estadísti­
ca. El maíz blanco 8 rayas y el m aíz amarillo sém ola son 
también estadísticamente sim ilares. El maíz amarillo 
pisingallo no presenta sim ilitud estadística con ninguna de 
las otras variedades analizadas.

La muestra maíz amarillo leales tiene mayor contenido de 
Zn (3,16 mg/lOOg) que las demás variedades de la región. El 
maíz blanco 8 rayas es la variedad que presenta mayor conte­
nido de Fe (11,48 m g/10 0  g), mientras que el maíz amarillo 
pisingallo es la de mayor contenido de Cu (1,21 mg/lOOg).

La lenteja, la soja y el trigo fueron analizados a partir 
de la única variedad que se produce en la región.

Por último cabe destacar que la información generada es 
mucho más precisa y com pleta que la existente.
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