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RESUMEN

La quinoa se destaca a nivel mundial por su contenido y calidad proteica. El objetivo de este trabajo fue evaluar
la cantidad y calidad proteica de la harina obtenida de dos lotes de granos provenientes del noroeste argentino.
Las proteinas se midieron por Kjeldhal y los aminoacidos por HPLC, previa hidrélisis y derivatizacién. La calidad
proteica se evalud por el método del escore quimico en combinacién con la PDCAAS tedrica (protein digestibi-
lity corrected amino acid score).

El contenido de proteinas fue de 15y 12,4% en los lotes 2009 y 2010 respectivamente. La concentracidon de ami-
nodcidos por cien gramos de proteinas fue similar, excepto lisina e histidina que fueron mayores en el lote 2010.
Los aminoacidos limitantes en la proteina de quinoa fueron cisteina y metionina, pero existen otros que se
encuentran en bajas concentraciones en relacién a los requerimientos de los nifios en edad preescolar. La proteina
de quinoa es mas adecuada para satisfacer los requerimientos de la poblacion de mas edad. Los calculos de apro-
vechamiento de la misma son relativamente bajos, sin embargo este obstaculo puede ser sorteado realizando

complementacién proteica con cereales.

Palabras claves: quinoa, proteinas, aminoacidos, calidad proteica.

English

AMINO ACID CONTENT ESTIMATION IN
QUINOA FLOUR MADE IN ARGENTINA.
EVALUATION OF ITS PROTEIC QUALITY.

SUMMARY

Quinoa is recognized worldwide for its protein content
and quality. The aim of this study was to assess the quantity
and quality of protein present in flour obtained from two
batches of beans from northwestern Argentina. Proteins
were measured by Kjeldahl and amino acids by HPLC
after hydrolysis and derivatization. Protein quality was
assesed by the chemical score method in combination with
theoretical PDCAAS (protein digestibility corrected
amino acid score).

The content of protein was 15 and 12.4% in 2009 and

Portugués

DETERMINACAO DO CONTEUDO DE
AMINOACIDOS EM FARINHAS DE QUINOA
DE ORIGEM ARGENTINA. AVALIACAO DA
SUA QUALIDADE PROTEICA

RESUMO

A quinoa se destaca a nivel mundial pelo seu contetido e
qualidade proteica. O objetivo deste trabalho foi avaliar
a quantidade e qualidade proteica da farinha obtida de
dois lotes de grdos provenientes do noroeste argentino.
As proteinas foram medidas por Kjeldhal e os aminodcidos
por HPLC, prévia hidrdlise e derivatizagcdo. A qualidade
proteica foi avaliada pelo método do escore quimico em
combinagdo com a PDCAAS tedrica (protein digestibility
corrected amino acid score).

O conteudo de proteinas foi de 15 e 12,4% nos lotes 2009
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2010 batches, respectively. The concentration of amino
acids per 100 g of proteins was similar, except lysine and
histidine that were higher in the 2010 lot. The limiting
amino acids in the protein of quinoa were cysteine and
methionine, but there are others that are found in low
concentrations in relation to the requirements for
preschool children. Quinoa protein is best suited to fulfill
the requirements of older population. The levels of use of
this protein are relatively low; however, this difficulty
could be solved by protein complementation with cereals.

Keywords: quinoa, proteins, amino acids, protein quality.

e 2010 respectivamente. A concentracdo de aminodcidos
por cem gramas de proteinas foi similar, exceto lisina e
histidina que foram maiores no lote 2010. Os aminodcidos
limitantes na proteina de quinoa foram cisteina e metionina,
mas existem outros que possuem baixas concentragées
em relagdo as necessidades das criangas em idade
pré-escolar.

A proteina de quinoa é mais adequada para satisfazer as
necessidades da populagdo de mais idade. Os cdlculos de
aproveitamento da mesma sdo relativamente baixos, no
entanto este obstdculo pode ser sorteado realizando
complementagdo proteica com cereais.

Palvras-chave: quinoa, proteinas, aminodcidos, qualidade
proteica.

Introduccion

La quinoa (Chenopodium quinoa Willd) es un pseudo-
cereal originario de la region Andina de Sudamérica.’
En Argentina las principales provincias productoras
son Jujuy y Salta, donde la produccion se destina prin-
cipalmente al consumo interno.

Es considerada por la Organizacion de las Naciones
Unidas para la Agricultura y la Alimentacién (FAO) y la
Organizaciéon Mundial de la Salud (OMS) un excelente
alimento por su elevado valor nutricional, debido al
contenido proteico, de grasas, minerales, hidratos de
carbono y vitaminas.?

Existe una gran variacién en la composicién quimica
de estos granos, la que depende de su variedad gené-
tica, la edad de maduracion de la planta, la localiza-
cién del cultivo y la fertilidad del suelo. El contenido
proteico puede oscilar en un rango que va desde
7,47% a 22,08%, con un promedio de 13,8%; valor cal-
culado sobre 77 determinaciones sin especificar las
variedades que participaron de las mismas.’ Sin
embargo, mas importante que la cantidad, es la cali-
dad de una proteina y esta depende de su contenido
en aminoacidos esenciales y condicionalmente esen-
ciales, es decir, aquellos que se vuelven indispensables
en determinadas situaciones.*

Los aminoacidos esenciales deben suministrarse a tra-
vés de los alimentos que integran la dieta, ya que
nuestro organismo no tiene la capacidad de sintetizar-
los. Ellos son: leucina, isoleucina, lisina, metionina,
fenilalanina, treonina, valina, triptéfano y arginina,
para los lactantes hay que considerar ademas la histi-
dina.*

La quinoa contiene una elevada cantidad de lisina, un
aminodcido esencial deficitario en los cereales.’” Su
proteina es rica en aminodcidos azufrados, en espe-
cial, metionina.>®

La FAO ha sefalado que una proteina es bioldgica-
mente completa cuando contiene todos los aminodci-
dos esenciales en una cantidad igual o superior a la
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establecida para cada aminoacido en una proteina de
referencia o patrén.’

Segun la FAO los aminodacidos de la proteina de quinoa
se encuentran en la concentracion adecuada para satis-
facer los requerimientos de todos los grupos etarios y
esto es lo que le otorga un elevado valor bioldgico.”

El patréon de aminoacidos recomendado para evaluar
la calidad bioldgica de las proteinas para todas las
edades (excepto los menores de un ano) se basa en los
requerimientos de aminoacidos de los niflos edad pre-
escolar. Por lo tanto, las proteinas que poseen uno o
mas aminoacidos limitantes se consideran bioldgica-
mente incompletas, debido a que limitan la sintesis
proteica no pudiendo ser utilizadas completamente
por el organismo.” La relacién del limitante que se
encuentra en menor proporciéon con respecto al
mismo aminodcido en la proteina patrén, se denomi-
na computo aminoacidico (CA).2

La OMS y la FDA (Food and Drug Administration) de
Estados Unidos adoptaron como medida para valorar
la calidad de una proteina el cdmputo quimico o esco-
re de aminodcidos corregido por la digestibilidad de la
proteina en cuestion (protein digestibility corrected
amino acid score) o PDCAAS.* Los granos andinos pre-
sentan una digestibilidad menor que los alimentos de
origen animal probablemente por su contenido de
fibra. Se estima que la digestibilidad de los granos
andinos es de aproximadamente 80%.°

Existe abundante informacién acerca de la calidad de
la proteina de quinoa y otros componentes nutritivos,
sin embargo mucha de esta hace referencia a cultivos
de otros paises y sobre diversas variedades, carecien-
do asi de datos sobre composicién aminoacidica en
ecotipos cultivados en nuestro pais. Lo antedicho,
sumado a la gran variabilidad en cuanto a la composi-
cion quimica de las semillas?, hizo necesario conocer
mas sobre el contenido y calidad de las proteinas de
semillas quinoa cultivadas en territorio argentino. Por
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este motivo, el objetivo del presente estudio fue deter-
minar el contenido de aminoacidos en harinas de qui-
noa obtenidas de la molienda de semillas de origen
saltefo, con el propdsito de calcular el escore proteico
y la PDCAAS tebrica.

MATERIALES Y METODOS

Los frutos de quinoa utilizados en el presente estudio
provinieron del departamento La Poma (ubicada entre
los 65°56'y 66° 33' de longitud oeste y los 23° 20"y 24°
55' de longitud sur), provincia de Salta, Argentina.
Cosechas 2009y 2010.

Obtencion de harina:

Los procesos de seleccién y limpieza de los frutos
(tamizado), desaponificado en hiumedo (lavado), seca-
do y molienda de las semillas fueron realizados seguin
la metodologia descrita por Cervillay col.’

Analisis de proteina bruta:

Se realizd con un digestor de seis posiciones, marca
Biichi® modelo K-424 y un destilador semiautomatico,
marca Blichi® modelo K-350. Segun el método oficial
de analisis de AOAC Internacional, 984.13." Para la
conversion del nitrégeno a proteina bruta se empled
el factor 6,25.

Analisis de Aminoacidos:

El perfil de aminoacidos fue determinado por croma-
tografia liquida de alta resolucién (HPLC) previa hidro-
lisis 4cida de las harinas con HCl 6 M por 24 horas;
segun el método oficial de andlisis de AOAC
Internacional, 994.1210, modificado por Mufari."

Se utilizé un equipo HPLC Perkin Elmer®, con una
bomba binaria Serie 200, detector espectrofotométri-
co UV-visible y una columna Zorbax Eclipse Plus® C18
(4,6 x 150 mm y tamaro de particula de 5 um) Agilent
Technologies.

El Cémputo aminoacidico (CA) o escore quimico se
calculé aplicando la siguiente formula: *¢

CA = mg de aminoacidos por g de proteina en estu-
dio/mg de aminoacidos por g de proteina
patron*100

Se emplearon como patron de referencia los requeri-
mientos de aminodcidos de los nifios edad preescolar
(2-5 anos), escolar y adultos.’

La puntuacién quimica tedrica corregida por digestibi-
lidad (protein digestibility corrected amino acid score) se
calculé de la siguiente manera:

PDCAAS = CA x digestibilidad.”

Este calculo tedrico, se realizé considerando una
digestibilidad del 80%.

ANALISIS ESTADISTICO:
Se usé el programa estadistico Microsoft Excel® 2000.

Los resultados fueron expresados en base seca y sobre
harina desengrasada como valores medio + la desviacién
estandar (D.E.) de los valores obtenidos por triplicado.

RESULTADOS

La hidrdlisis 4cida es el método empleado cominmen-
te en la determinacién de aminoacidos ya que permi-
te liberar la mayoria de ellos durante el proceso. Sin
embargo, bajo esas condiciones se produce destruc-
cién total de los residuos de triptéfano; mientras que
la cisteina, la metionina, la serina y la treonina se
degradan parcialmente. Los valores obtenidos para el
acido aspartico y glutdmico comprenden tanto a estos
como a sus derivados aminados, asparragina y gluta-
mina, ya que la hidrélisis acida convierte a estos ulti-
mos en los primeros.”

En la Tabla 1 se muestra la composicién de aminoaci-
dos de algunos cereales de consumo habitual y los de
la leche. Alli se puede observar que 100 gramos de
leche brindan cantidades de aminoacidos notable-
mente inferiores a las que aportarian cien gramos de
quinoa. Esto es asi porque la concentracién en protei-
nas que la quinoa presenta es notablemente mayor a
la propia de la leche. Vemos también en la tabla 1 que
los lotes 2009 y 2010 presentan concentraciones sus-
tancialmente mayores en histidina y lisina que el trigo,
el arroz, la avena, el maiz y la cebada, pero valores de
metionina y cisteina menores, mientras que para los
restantes aminoacidos esenciales, los aportes son
semejantes.

TABLA 1

Porcentaje de proteinas y contenido de aminoacidos

(g AA/100 g de harina) en harinas de quinoa de origen Argentino.
Lotes 2009y 2010.

HARINA HARINA

(Lote 2009) (Lote 2010)
Proteinas 15,01 £0,20 12,44 +0,17
Acido Aspartico 1,09 + 0,06 0,84 + 0,04
Acido Glutamico 1,90+ 0,1 1,47 £0,04
Serina 0,55+ 0,03 0,11+0,03
Histidina 0,40 + 0,02 0,90+ 0,03
Glicina 0,78 + 0,04 0,66 + 0,02
Treonina 0,43+ 0,02 0,35+0,02
Arginina 1,15+ 0,08 0,89+ 0,04
Alanina 0,58 + 0,03 0,48 +0,01
Prolina 0,35+ 0,06 0,09+ 0,03
Tirosina 0,32+ 0,02 0,28 +0,01
Valina 0,71 +0,08 0,56 + 0,07
Metionina 0,13+0,01 0,11+0,03
Cisteina 0,06+ 0,00 0,04 +0,03
Isoleucina 0,53 +0,03 0,43 + 0,00
Leucina 0,88 + 0,05 0,71+0,02
Fenilalanina 0,52 +0,03 0,43 +0,01
Lisina 0,60 + 0,03 0,60 + 0,02
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Al comparar los resultados entre ambos lotes se obser-
v6 que el contenido de aminodcidos en 100 gramos de
harina fue menor en el lote 2010 (TABLA 1). Sin embar-
go, al expresar la concentracién por 100 gramos de
proteinas se hallaron valores similares (TABLA 2) prin-
cipalmente para los aminodacidos esenciales, excepto
para la histidina y la lisina que fueron algo mayores en
la harina del lote 2010.

Las diferencias notables en el contenido de AAS entre
los resultados obtenidos en este trabajo y los hallados
por Repo-Carrasco', asi como los altos valores de histi-
dina de uno de los lotes podrian atribuirse a variacio-

nes en la expresion gendmica ocasionada por las con-
diciones ambientales y del suelo.

El menor contenido proteico en la harina del lote 2010
(TABLA 1), podria explicarse de la misma forma que
para los aminodcidos, ya que los factores medioam-
bientales y climaticos influyen de manera directa sobre
la composicién quimica de los vegetales.

La puntuacidon quimica de la proteina de quinoa
(TABLA 3) asciende a medida que la edad de los grupos
analizados es mayor; esto se debe a que los requeri-
mientos de aminodcidos disminuyen como conse-
cuencia de la menor demanda metabdlica, dado que

TABLA 2
Contenido de Aminoacidos en alimentos (g AA/100 g de proteina)
Harina integral Quinoa  Harina Harina Cebada“ Avena®  Centeno® Arroz© Maiz®
de quinoa® (granos)® integral refinada
de trigo®  de trigo©
LOTE 2009 2010 - - - - - - - -
Ac. Aspartico 7,2 7.1 - - - - - - - -
Ac.Glutéamico 13 12 - - - - - - - -
Serina 3,7 1,0 - - - - - - - -
Glicina 5,2 5,6 - - - - - - - -
Alanina 3,9 4,1 - - - - - - - -
Prolina 2,3 0,7 - - - - - - - -
Histidina 2,6 7,6 2,7 23 2.2 23 2.2 2.2 24 2.7
Isoleucina 3,5 3,6 3,4 3.7 3.6 3.7 3.9 3.5 3.8 3.6
Leucina 58 6 6,1 6.8 6.7 7.0 74 6.2 8.2 125
Lisina 3,9 5,0 5,6 2.8 2.2 35 4.2 34 3.7 2.7
Cisteina 04 0,4 1,7 2.3 2.5 2.3 1.6 1.9 1.6 1.6
Metionina 0,9 0,9 3,1 1.2 1.3 1.7 25 1.4 2.1 1.9
Fenilalanina 3,6 3,6 3,7 4.7 4.8 5.2 53 45 4.8 5.0
Tirosina 21 2,4 2,5 1.7 1.5 2.9 3.1 1.9 2.5 3.8
Treonina 2,8 2,9 34 2.9 2.6 3.6 33 33 34 3.7
Triptéfano s/d s/d 11 (1.1) (1.1) 1.9 ND 1.1 1.3 0,6
Valina 4,7 4,7 4,2 4.4 4.1 49 53 4.8 5.8 4.8

a.Resultados del presente trabajo.

b.Repo CarrascoRepo-Carrasco, R. 1991. Contenido de aminoécidos en algunos granos andinos. En: Avances en Alimentos y Nutricion Humana. Programa de Alimentos Enriquecidos.

Universidad Nacional Agraria La Molina. Publicacion 01/91.

c.Shewr PR. Shewr PR.Improving the protein content and composition of cereal grain .Journal of Cereal Science 2007; 46:239-250.

TABLA 3
Computo Aminoacidico (CA) de la proteina de quinoa.

Harina de quinoa

Harina de quinoa

Lote 2010 Lote 2009
Preescolares Escolares Adultos Preescolares Escolares Adultos
(2-5 anos) (10-12 anos) (2-5 anos) (10-12 anos)

Histidina 400,0 400,0 475,0 136,8 136,8 162,5
Isoleucina 128,6 128,6 276,9 125,0 110,7 269,2
Leucina 90,9 136,4 315,8 87,9 131,8 305,3
Lisina 86,9 114,5 315,0 69,0 90,9 250,0
Metionina + Cistina* 50,8 57,7 74,7 59,2 67,3 87,1

Fenilalanina + Tirosina 95,4 273,2 316,3 88,9 254,5 294,7
Treonina 86,2 104,6 325,6 82,4 100,0 311,1
Triptéfano s/d s/d s/d 4273 522,2 940,0
Valina 134,0 187,6 360,8 2171 304,0 584,6

*Los resultados resaltados en negrita representan los aminoécidos limitantes (AAL).
Patrones de aminoacidos: Necesidades de energia y de proteinas.Informe de una reunién consultiva conjunta de expertos.

FAO/ OMS/ONU.Serie de informes técnicos N° 724.Roma, 1985.
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no se precisa un balance nitrogenado positivo (anabo-
lismo) a edades mas avanzadas.

En la Tabla 4 se muestran los aminoacidos limitantes
para cada grupo de edad de las harinas de quinoa de
ambos lotes. Las harinas analizadas no poseen protei-
nas biolégicamente completas ya que carecen de la
concentracion suficiente de aminoacidos esenciales,
esto es contrario a lo hallado por Repo-Carrasco®™ en
donde no se detectaron aminoacidos limitantes (AAL)
para la variedad de quinoa “Amarilla de Marangani”
aunque luego se menciona que otras variedades ana-
lizadas poseen un CA elevado sin ser esta expresién un
requisito para considerar a la proteina biolégicamente
completa.

El primer AAL para todos los grupos etarios y con
ambos lotes de harina esta representado por los ami-
noacidos azufrados (AAS) (TABLAS 3 y 4). Segun
Mufari el contenido AAS determinado por hidrolisis
acida normal, es entre un 10y 15% inferior al obtenido
por el tratamiento de la muestra con hidrolisis acida
oxidativa. Sin embargo, ain adiciondndole 15% al con-
tenido de AAS continlan siendo los primeros limitan-
tes en la utilizacion de la proteina. Estos resultados
coinciden con los hallados por Romo y col"”. En con-
traste, Tapia y col®* mencionan que los Unicos AAL en
quinoa son los aminoacidos aromaticos (AAA) si bien
nuestro material carece de la concentracién optima de
estos AA, no representan la principal insuficiencia, ya
que satisfacen entre el 89 y 95% de los requerimientos
de los niflos en edad preescolar e incluso cubren per-
fectamente las necesidades de los otros dos grupos
etarios.

TABLA 4
Aminoacidos Limitantes en harinas de quinoa, seguin grupos etarios
Preescolares Escolares Adultos
2010 2009 2010 2009 2010 2009
1° Limitante AAS AAS AAS AAS  AAS  AAS
2° Limitante  Treonina  Lisina - Lisina - -
3° Limitante Lisina  Treonina - - - -
4° Limitante Leucina Leucina - - - -
5° Limitante AAA AAA - - - -
Computo 50,8% 59,2% 57,7% 67,3% 74,7% 87,1%
Quimico:

AAA: Aminoacidos Aromaticos (Fenilalanina + Tirosina)
AAS: Aminoacidos Azufrados (metionina + cisteina)
AAL: Aminoécidos Limitantes

Las harinas analizadas en el presente trabajo poseen
proteinas biolégicamente incompletas para satisfacer
los requerimientos de aminoacidos de todas las eda-
des, sin embargo, es mas adecuada para los escolares
y adultos ya que como se menciond anteriormente sus
requerimientos son menores al de los preescolares.

Si bien los AAL disminuyen la utilizacion de la proteina
del alimento, la dieta no esta constituida por un Unico
alimento, por lo tanto, la calidad de la alimentacién

dependera de las combinaciones de alimentos que se
realicen. En este sentido, es importante destacar que a
pesar de que los valores de PDCAAS son bajos (TABLA
5) la quinoa puede complementarse de manera épti-
ma con maiz, arroz y trigo. El grupo de los cereales y
derivados posee un CA de 68,8%' y tienen como AAL
a la lisina®, pero es rico en AAS, justamente lo opuesto
que la quinoa (TABLA 1). Ocurre lo contrario con las
legumbres, en donde la complementacién con harina
de quinoa no serd éptima ya que también carecen de
AAS."” También se puede mejorar la calidad proteica de
las preparaciones culinarias anadiendo proteinas de
origen animal.

TABLA S
PDCAAS de la harina de quinoa en relacion a los grupos etarios
Digestibilidad
tedrica de
Computo Granos Andinos
Grupo etario  Lote  quimico: (%)8: PDCAAS
Preescolares 2010 0,51 08 041
2009 0,59 038 0,47
Escolares 2010 0,58 0,8 0,46
2009 0,67 038 0,54
Adultos 2010 0,75 0,8 0,60
2009 0,87 038 0,70

Otro aspecto que se debe considerar a la hora de hacer
comparaciones sobre el valor proteico y aminoacidico
de los alimentos tiene que ver con la caracteristica de
la matriz estudiada. Es imprescindible conocer si los
resultados se refieren al grano entero, a la harina inte-
gral, refinada o desgerminada, ya que las proporciones
de las diferentes partes de los granos van a influir de
manera directa sobre el valor proteico y la concentra-
cién de aminoacidos. Por caso, vemos en la Tabla 2 que
los resultados del presente trabajo son similares a los
hallados por Repo Carrasco y, aunque este autor no
menciona el origen y variedad de la muestra investiga-
da, sus datos corresponden al grano entero y en nues-
tro caso a la harina integral.

Por el contrario, una harina con un 1% de lipidos como
lo exige en Coédigo Alimentario Argentino (CAA)®”
seguramente sera desgerminada, con la pérdida con-
comitante de las proteinas que alli se localizan.

CONCLUSION

La composicion quimica de la harina de quinoa, asi
como de otros materiales bioldgicos es variable, inclu-
so entre lotes de la misma zona geografica de produc-
ciéon. Este hecho pone de manifiesto la necesidad de
contar con mas datos sobre el contenido de proteinas
y composicion aminoacidica de cultivos nacionales, de
manera que sea posible establecer valores promedios
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TABLA 6

Comparacion del contenido de aminoacidos de los alimentos (AA/100 g de producto)

Harina de quinoa Quinoa  Harina de trigo Arroz Avena Maiz Cebada Leche
Resultados
2009 2010 Datos bibliograficos*

Ac. Aspartico 1,09 0,84 0,88 0,49 0,81 1,06 0,60 0,67 0,26
Ac. Glutamico 1,0 1,47 1,43 417 1,62 2,92 1,8 2,77 0,76
Serina 0,55 0,11 0,44 0,56 0,43 0,66 0,47 0,48 0,20
Histidina 0,40 0,90 0,29 0,25 0,20 0,29 0,26 0,25 0,09
Glicina 0,78 0,66 0,62 0,42 0,39 0,66 0,35 0,45 0,07
Treonina 0,43 0,35 0,42 0,32 0,31 0,46 0,34 0,39 0,15
Arginina 1,15 0,89 0,84 0,42 0,65 0,88 0,40 0,56 0,11
Alanina 0,58 0,48 0,56 0,37 0,47 0,63 0,72 0,46 0,12
Tirosina 0,32 0,09 0,34 0,28 0,28 0,46 0,36 0,37 0,16
Valina 0,71 0,28 0,54 0,49 0,43 0,71 0,46 0,59 0,20
Metionina 0,13 0,56 0,24 0,17 0,18 0,23 0,18 0,20 0,09
Cistina 0,06 0,11 0,30 0,08 0,37 0,15 0,27 0,03
Isoleucina 0,53 0,04 0,43 0,44 0,3 0,53 0,35 0,42 0,16
Leucina 0,88 0,43 0,72 0,84 0,65 1,01 1,19 0,78 0,33
Fenilalanina 0,52 0,71 0,49 0,58 0,41 0,70 0,46 0,60 0,19
Lisina 0,60 0,43 0,67 0,25 0,30 0,52 0,25 0,41 0,27
Triptéfano - - 0,13 - 0,07 -- --
Prolina 0,35 0,60 0,37 1,39 0,37 0,72 0,85 1,28 0,31

FAO (1970) “Contenido en aminoécidos de los alimentos y datos bioldgicos sobre las proteinas”Roma, Italia. Organizacion de las Naciones Unidas para la

agricultura y la alimentacién. Coleccién alimentacion y nutricion.

representativos que permitan hacer estimaciones
sobre la calidad de la proteina de variedades regiona-
les y asi realizar recomendaciones dietético-nutricio-
nales que combinen adecuadamente los alimentos
mejorando la calidad nutricia de las preparaciones, y
ajustandolas a la realidad de los cultivos nacionales.

A pesar de las deficiencias aminoacidicas detectadas,
es de gran valor destacar que la calidad de una protei-
na no puede ser juzgada Unicamente en relacion al
patron de referencia, ya que cuando es comparada con
los patrones de requerimientos de aminoacidos esen-
ciales para cada edad, puede resultar inadecuada para

el nifo y ser adecuada para el adulto.

Otro aspecto de relevancia en la actualidad seria la
contemplacién de las caracteristicas fisico-quimicas de
los granos y de la harina integral de quinoa por parte
del CAA para evitar adulteraciones en el material de
interés.

La incorporacién de un alimento con identidad cultu-
ral americana, pero que ha sido confinada al olvido
durante mucho tiempo, no sélo permitira recuperar un
cultivo de interesante valor nutritivo sino que, ademas,
mejoraria la dieta de los argentinos en lo que respecta
a la variedad y diversificacion.
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