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RESUMEN EJECUTIVO

En etapas de la vida en las que se produce un rapido crecimiento corporal y la demanda de
nutrientes es mayor, se hace necesario optimizar la absorcion de nutrientes a fin de evitar
deficiencias. El &cido fitico (inositol fosfato) presente en cereales y otros granos puede inhibir
de forma significativa la absorcién de minerales mediante la formacién de complejos
insolubles con minerales, como el hierro no hemo, el calcio y el zinc; comprometiendo el
desempefio de las proteinas. Por ello, es de gran importancia tratar de establecer los
tratamientos tecnoldgicos necesarios para que la utilizacion de estos nutrientes esenciales sea

al maximo.

En la presente investigacion, se determind el contenido de acido fitico en las siguientes lineas
y/o variedades: chocho (Lupinus Mutabilis Sweet), quinua (Chenopodium quinua Willd),
amaranto (Amarantluis Cciudatus L.) y sangorache (Amaranthus Hybrydus L); que son granos
de origen andino. Se comprobd que de las cuatro especies consideradas en este estudio el
amaranto y el sangorache presentaron el mayor contenido de &cido fitico (1.25%) mientras

que el chocho registré el menor contenido (1.10%).

Se analizo los efectos de los tratamientos térmicos (coccion en agua, fritura, y tostado),
comprobandose la efectividad del proceso de coccién en la disminuciéon de acido fitico,
especialmente en el chocho y en menor grado en el sangorache. Contrariamente los procesos
de tostado y la fritura del amaranto, quinua, sangorache y chocho produjeron un marcado
incremento en el contenido de acido fitico; con respecto al valor registrado en los granos

crudos.

El estudio de la biodisponibilidad de minerales se realizé con granos crudos y cocidos ya que

en este proceso disminuy6 sustancialmente el contenido de acido fitico.

La biodisponibilidad de los minerales se calculd a partir del porcentaje dializado tras la
digestion in vitro de los granos cocidos y molidos. Los resultados revelaron que la
biodisponibilidad del fosforo, hierro, y zinc son insignificantes con niveles de absorcién entre

0% al 0.9%. Estos resultados hacen suponer que el &cido fitico no es el Gnico antinutricional
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que compromete la disponibilidad de dichos minerales en los granos andinos en estudio. La
biodisponibilidad del calcio también fue insignificante para la mayoria de los granos en

estudio excepto la quinua que mostré una biodisponibilidad de 12.64%.

Para los demés elementos se determind adecuados niveles de biodisponibilidad; asi para el
potasio 34.79%, magnesio 41.19%, sodio 15.48%, cobre 51% y manganeso 16.13% en todas

las lineas y/o variedades.

Para la digestibilidad proteica se trabajé con una solucién multienzimatica este método se da a
través de la simulacion de un proceso digestivo con enzimas de origen animal, como son:
Tripsina, Chymotripsina y Peptidasa Pancredtica; revelando que el cocimiento contribuyo a
mejorar la digestibilidad de la proteina en todas las especies en estudio; las lineas y/o
variedades que presentan mayor digestibilidad proteica son las de chocho alcanzando valores
del 90%.

En el caso del amaranto, sangorache y quinua los valores de digestibilidad fluctuaron entre 77
y 84% el menor valor registrado fue para el sangorache ECU-0069 con 77,3% en estado

crudo.

Anéalogamente el mayor contenido de lisina disponible deja ver que de las especies estudiadas
el chocho presentdé mayor contenido de lisina disponible (1.19 gr/100 gr proteina), lo cual se
correlaciona con el mayor contenido de proteina digerible tanto en el grano crudo como en el
cocido. El sangorache presentd6 menor contenido de lisina disponible (0.47 gr/100 gr
proteina). En general, el contenido de lisina disponible en los granos andinos estudiados es
notable; en el caso del chocho, la quinua y el amaranto, superan el patrén de referencia

establecido por la OMS/FAO (0.559/100gr proteina).
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