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El género Cucurbita comprende entre 20-27 especies, de las cuales Cucurbita moschata, se encuentra entre las mds
cultivadas del mundo. La pulpa y semillas tienen valor nutricional ya que aportan energia y nutrientes como vitaminas,
aminodcidos (AAs), minerales y fibra dietética. Los AAs juegan un rol importante en diversos procesos bioldgicos. El
consumo de tirosina (Tyr) mejora los niveles de la noradrenalina en el cerebro influyendo positivamente en el
rendimiento cognitivo y conductual, mientras que triptéfano (Trp), es un precursor esencial de la serotonina, necesaria
para una buena salud mental. Si bien en la naturaleza, la forma L. de AAs (L.-AAs) es predominante, la forma D (D-
AAs) también juega un papel sustancial en numerosos procesos fisioldgicos en el cuerpo humano. Los alimentos
contienen niveles muy bajos de D-AAs, sin embargo su concentracién puede modificarse por racemizacién siendo el
pH, el tratamiento térmico (tiempo y temperatura) y la estructura de los respectivos AAs, factores que influyen en este
proceso. Por lo tanto, los niveles y la composicién de estos enantiémeros son considerados como indicadores de
calidad de los alimentos. Al igual que otras hortalizas, la calabaza se expone a diferentes métodos de coccion antes de
su consumo, entre los cuales se encuentran el hervido, la fritura, horneado, coccién al vapor y microondas. Esto resulta
en una mejor asimilabilidad, mayor valor sensorial y vida titil. El objetivo del presente trabajo es evaluar el efecto de
diferentes métodos de coccidn sobre el perfil de enantidmeros de Tyr y Trp en cultivares de calabaza (Cucurbita
moschata). Para ello se desarrollé y validé un método analitico para la separacién directa de dichos enantiémeros
mediante cromatografia liquida. Se aplicé un disefio multivariado de experimentos en la optimizacién del
procedimiento de separacion y extraccion de los AAs evaluados. Ademds de evaluar su contenido en calabazas crudas,
se ensayaron los métodos de coccién: al vapor, hervido, horneado y microondas, en cuatro cultivares: Cuyano INTA,
Dorado INTA, Paquito INTA y Cokena INTA. En el método de extraccidn, se obtuvo una recuperacion entre 92-109%.

Los limites de deteccién variaron entre 0,04 y 0,07 mg L!. Se evidenci6 que la calabaza es una buena fuente de Trp y
Tyr, principalmente L-Trp y se confirmd la presencia natural de D-Trp. El analisis ANOVA revel6 diferencias
significativas en los niveles de AAs entre cultivares y tratamientos de coccion, siendo la interaccién entre estos factores
significativa (p<0,05). En general, en comparacién con la pulpa en fresco, la calabaza hervida present6 pérdidas de
ambos L-AAs que variaron entre un 15 y 54%. Los niveles de D-Trp aumentaron en todos los tratamientos de coccién,
excepto en el cultivar Dorando INTA. En las calabazas horneadas, los niveles de AAs aumentaron, con la excepcién de
Dorado INTA cuyos niveles de L-Trp y D-Trp disminuyeron en un 76%. En la coccién mediante microondas se
preservé el 100% de los niveles de AAs, excepto en el cultivar Cuyano INTA. Es posible concluir que los niveles de
enantiémeros de Tyr y Trp dependen del cultivar y método de coccién.
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