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Contenido de nutrientes minerales en materias primas y productos
procesados derivados de cereales y leguminosas Il:
Composicion en elementos minerales
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RESUMEN, Se analizaron materias primas y productos procesados deriva-
dos de cereales y leguminosas de consumo habitual, con el objetivo de
determinar su composicién en elementos minerales. Los resultados obtenidos
pueden ser utilizados para actualizar los datos de Na, K, Ca, P y Fe registrados
en la dltima edicién de la tabla nacional € incorporar informaci6n sobre el
contenido de Mg y Zn. También permiten observar la pérdida de nutrientes
que se produce en la refinacién de harinas y los cambios introducidos en el
contenido de algunos elementos minerales de alimentos procesados, ya sea
por agregado durante la elaboracién o por efecto de los distintos tratamientos
a que son sometidos en el procesamiento. El contenido de Na en panificados
y leguminosas enlatadas, apreciablemente menor al valor consignado en las
tablas de 1945, corrobora la tendencia a disminuir el agregado de sal que se
viene operando actualmente.

INTRODUCCION

Este trabajo sobre contenido de nutrientes minerales en alimen-
tos, es parte de un estudio que también abarca el andlisis de la
composicién centesimal, el contenido de fibra dietaria y el valor
calérico (1).

El contenido de minerales en los alimentos de origen vegetal
varfa dentro de un rango muy amplio, ya que estd fuertemente
vinculado con una serie de factores de orden agrondémico, tales como
la naturaleza de los suelos, el uso de fertilizantes, las variedades
cultivadas, el manejo de los cultivos, etc. A esa variabilidad natural
y propia de cada materia prima, se le suma la variabilidad que suele
introducir el procesamiento industrial (2,3).

Durante la produccién y/o elaboraci6n de alimentos, hay proce-
sos que pueden reducir €l contenido de minerales o que lo pueden
incrementar. Se producen pérdidas de minerales en el refinado o por
solubilidad en los tratamientos con agua, por ejemplo, y pueden
incorporarse elementos inorgénicos durante la elaboracién o proce-
sado, ya sea en forma intencional o involuntariamente por contami-
nacién (4).

Dado el tiempo que ha transcurrido desde 1a 4° y \ltima edicién
de la Tabla de Composicién de Alimentos Nacional (5) producida
por el ex-Instituto Nacional de Nutricién (INN) en 1945, lapso en el
que seguramente se han producido cambios en las tecnologias de
produccién e industrializacién de alimentos, resulta imprescindible
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SUMMARY. Nutrient content in raw and processed foods derived from
cereals and legumes II: Mineral composition. Raw and processed foods
derived from cereals and legumes were analyzed to determine the mineral
content. These data can be used to replace Na, K, Ca, P y Fe values of the out-
of-date national composition table and to incorporate new data of Mg and Zn.
Results showed that mineral composition in cereal milled products varies
directly with the degree of extraction and that losses or intentional adition of
inorganic elements were produced during processing. It seems that
manufacturers tend to diminish salt adition in prepared and processed foods,
as Na content of bakery products and canned legumes were considerably
lower than the values reported in the 1945 composition table

actualizarla revisando y aportando nuevos datos de composicién
sobre el contenido de nutrientes en general y de minerales en
particular.

Con ese objetivo, se determiné el contenido de Na, K, P, Ca, Mg,
Fe y Zn en alimentos de consumo habitual en el pafs, derivados de
cereales y leguminosas

MATERIALES Y METODOS

Se analizaron harinas de trigo de distinto grado de refinacién,
panificados abase de harina de trigo, harina de mafz, avena arrollada,
porotos y arvejas secas y enlatados. Las caracteristicas del muestreo
y recolecci6n de las muestras en distintas bocas de expendio y la
identificaci6n de los alimentos se detallan en un trabajo previo (1).
Para determinar los elementos minerales, se utilizé una de las tres
submuestras en las que se subdividi6 el total muestreado de cada
alimento.

Preparacion de las muestras: Los panificados se cortaron en
trozos con cuchillo de acero inoxidable y luego de desecarlos se
molieron. Las galletitas, porotos y arvejas secas, luego de ser tritura-
das entre dos hojas de papel de filtro, se redujeron a polvo. Las
leguminosas enlatadas, previo escurrimiento en colador de pléstico,
se homogeneizaron en licuadora (Waring Blender, mod. 31BL67); el
homogenato se desec6 en bandejade vidrio y luego se redujo a polvo.
En todos los casos la molienda fina se hizo en mortero de vidrio.

METODOS:

Se pesaron exactamente por triplicado, entre 0,5-1 gramo de la
muestra de cada alimento y las porciones analfticas se digestaron con
HNO3 concentrado (6).

Una vez frfos los productos de la digesti6n, se transfirieron a
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decenizas (Whatman 41); losresiduos selavaroncon aguabidestilada
y se llev6 a volumen en cada caso. Los filtrados se almacenaron en
frascos de polietileno con tapa hasta su anélisis. Tanto alos contene-
dores como al material de vidrio utilizado en los ensayos, se les hizo
un lavado previo con dcido.

Las determinaciones se hicieron en un espectrofotémetro de
absorcién atémica (457 AA/AE Instrumentation Laboratory
Espectrophometer). Se oper6 en condiciones estdndar, usando el
modo llama de emisién para determinar Na y K y de absorcién
at6mica para Ca, Mg, Fe y Zn. Para ladeterminacién de Ca se efectué
el agregado de La (NO3 )3 (7). El P se determiné por el método
colorimétrico de Gomori (8).

Cada porcién analftica se procesé por triplicado y los valores
fueron promediados. Cuando las replicaciones se desviaron en més
de un 5 % con respecto al valor promedio, se repiti6 el ensayo.

Se utilizaron reactivos Merck p.a. incluyendolos estdndares para
Absorcién Atémica (Titrisol) con los que se efectuaron las
calibraciones.

RESULTADOS Y DISCUSION

Enla Tabla 1 se resumen los resultados correspondientes a los
derivados de cereales y en la Tabla 2, los correspondientes a legumi-
nosas. Los valores estdn expresados en base himeda y por 100g de
porcién comestible. En la dltima columna de ambas tablas se inclu-
yen los datos de humedad de los alimentos analizados.

TABLA 1
Contenido de elementos minerales en derivados de cereales

Por 100 gramos de porcién comestible
ALIMENTOS Na K P Ca Mg Fe Zn Hume-
mg mg mg mg mg mg mg dadg

Harina trigo 0000 33 144 91 109 229 08 12 1270
Harina trigo 000 10.} 176 171 114 482 1.5 1.8 13.06
Harina trigo integral 159 605 267 268 992 33 38 1240
Salvado de trigo 27.3 1304 904 736 3248 92 96 1400
Harina de maiz 349 299 177 281 517 29 20 1190
Avena arroliada 65 460 333 214 936 42 44 1094
Pan, tipo francés 1361 175 136 185 119 1.0 18 29.80
Pan con salvado 1120 338 209 684 183 12 26 3503

Galletitas harina blanca 1415 160 185 17.7 281 1.7 22 6.00
Galletitas harina integral  141.0 182 200 193 337 20 22 540

TABLA 2
Contenido de elementos minerales en leguminosas secas y
enlatadas

Por 100 gramos de porcién comestible
ALIMENTOS Na K P Ca Mg Fe Zn Hume-
mg mg mg mg mg mg mg dadg

Porotos soja, secos(1) 7.2 2008 498 1750 2240 76 3.7 960
Porotos alubia, secos(2) 82 1710 352 1247 1216 82 2.7 11.68
Arvejas enteras, secas(3) 141 1096 340 522 970 43 42 1160
Arvejas partidas, secas 16.0 988 349 506 101.0 45 3.7 1110
Porotos alubia enlatados 920 366 105 49.2 224 1.7 1.3 70.60
Arvejas verdes enlatadas 878 155 67 541 343 15 15 7040

(1): Gylcine max. sp

(2): Phaseolus vulgaris

(3): Pisum arvense y sativum (el Cédigo Alimentario Argentino autoriza comercializar
la mezcla de esas variedades)

Como puede observarse en la Tabla 1 el contenido de minerales
enlos productos de molienda derivados del trigo, varfa notablemente.
En el salvado la concentracién de nutrientes €s més alta que en la
harina integral y ese contenido disminuye a medida que las harinas
son mds refinadas.

Si bien el contenido de elementos inorgédnicos es diferente segiin
se trate de trigo (harina integral), maiz o avena, el perfil es parecido
y la avena se destaca como la mejor aportadora de Fe y Zn.

Enlos panificados a base de trigo, de consumo masivo en ¢l pafs,
el contenido de minerales guarda relacién con el tipo de harina
utilizada excepto en ¢l caso del Na, que en razén del agregado de sal
durante la elaboracién, presenta niveles més altos y muy similares
entre si.

En cuanto a las leguminosas, como puede observarse en la Tabla
2, los valores encontrados en las legumbres secas reafirman su
condicién de ser muy buenas fuentes aportadoras de elementos
minerales, especialmente de K, Fe y Zn.

Los valores obtenidos en las conservas, que fueron determinados
sobre las legumbres escurridas, indican que durante el procesamiento
se han producido pérdidas de algunos elementos minerales, especial-
mente K, y ganancias de otros. Es el caso del Na, con niveles muy
similares por el agregado de sal, y del Ca en las arvejas enlatadas,
como consecuencia del tratamiento con lechada de cal a que se las
somete para mantener la firmeza de las paredes celulares.

Con respecto a los datos de la Tabla del INN, los resultados
obtenidos en este estudio permiten hacer los siguientes aportes:

« Elreemplazo con valores de produccién nacional, de los datos de
harina de trigo integral, arvejas enteras secas y arvejas enteras
enlatadas que en su oportunidad fueron compilados de la tabla
inglesa edicién 1940 (9). Queda salvado ademas, un error que
seguramente se cometi6 al transcribirse el dato de Na en harina
de trigo integral. En la tabla del INN figura un dato de 160 mg/
100g contra el valor experimental de 15,9, valor que esté dentro
del orden de magnitud informado en otras tablas consultadas
(10,11,12) y concuerda con el dato de Na en grano de trigo entero
determinado por el INN.

¢ Seincorporalacomposiciénde porotos alubiaenlatados, produc-
to que en la actualidad tiene una importante presencia en el
mercado nacional.

* Seinformael contenido de Mg, elemento que no fue determinado
por el INN, y de Zn, micronutriente que ha cobrado interés en
tiempos més recientes. Los valores obtenidos estdn enel orden de
magnitud de los datos de tablas extranjeras (11,12).

« Enagquellos alimentos elaborados o procesados a los cuales se les
agrega sal, los valores de Na encontrados en este estudio han
resultado ser considerablemente inferiores a los datos informa-
dos en la tabla del INN. Enlos panificados, el contenido de Naes
en promedio, algo menos de la mitad que los datos de tablas y el
de las arvejas verdes enlatadas s6lo una tercera parte. Esta
reduccién tan marcada de los valores actuales con respecto a los
datos de 1945, parecen indicar que en nuestro medio también se
ha operado la tendencia universal de reducir al agregado de sal en
1a elaboracién y/o procesamiento de alimentos (13), atendiendo
alasrecomendaciones derestringirlaingesta de Na para prevenir
problemas de hipertensién.
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