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Análisis del contenido de lisina de quinoa del nivel del mar
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RESUMEN
En los últimos años, la quinoa (Chenopodium quinoa Willd) ha adquirido relevancia como cultivo estratégico para contribuir mundialmente a la seguridad alimentaria dadas las características nutricionales y de adaptabilidad a las diferentes condiciones ambientales. Su inclusión en programas destinados a mejorar el estado nutricional de poblaciones de bajos ingresos radica en el tipo de proteína que aporta. Es importante considerar no solo la cantidad de proteína sino también su calidad, la cual está determinada por la proporción de aminoácidos indispensables y su biodisponibilidad. La quinoa es considerada como fuente importante de lisina, aminoácido indispensable y mayoritariamente limitante en los cereales comunes. El grupo épsilon amino de la lisina puede reaccionar con otros compuestos presentes en el alimento y disminuir su biodisponibilidad. Asimismo, el contenido de aminoácidos en la semilla puede modificarse de acuerdo a la maduración de la misma y ser afectado por factores como la variedad y las condiciones ambientales/climáticas. El objetivo del presente trabajo fue determinar el contenido de lisina potencialmente disponible (Lys) en cuatro genotipos de quinoa del nivel del mar cultivados en una estación experimental en diferentes fechas de siembra. Los genotipos estudiados fueron CO-407, Salto de Agua, NL-6 y 2- Want, cultivados en invierno (julio), primavera temprana (octubre) y mediados de primavera (noviembre). Se determinó el contenido proteico (%) según AOAC Nº 984.13 y la Lys (mg.g-1 de proteínas) mediante derivatización con fluor-dinitro-benceno, seguido de hidrólisis ácida. El derivado de Nԑ-dinitrofenil lisina formado se separó por HPLC según Albalá-Hurtado. El contenido promedio de proteínas y de Lys para todos los genotipos y fechas de siembra fue de 12,8 % y 41,9 mg.g-1 respectivamente. Se observó que el contenido de Lys en CO-407 y Salto de Agua fue mayor en invierno (51,3 mg.g-1 y 47,4 mg.g-1) y en primavera temprana (48,3 mg.g-1 y 43,0 mg.g-1), sin diferencia significativa entre ambas fechas. En NL-6 fue mayor en invierno (47,9 mg.g-1) y sin diferencia significativa entre primavera temprana (38,9 mg.g-1) y mediados de primavera (36,1 mg.g-1). En 2-Want no se halló diferencia entre las 3 fechas de siembra (46,8 mg.g-1, 43,7 mg.g-1 y 41,6 mg.g-1). Por otra parte, para el contenido de proteínas, CO-407, Salto de Agua y 2-Want presentaron los valores mayores en primavera temprana (13,5%, 14,2% y 12,7%) y mediados de primavera (14,3%, 12,3% y 13,3%).  Para NL-6 los valores fueron similares en las tres fechas (13,3%, 13,5% y 13,4%). En este estudio, los contenidos de lisina y de proteínas de los cuatro genotipos de quinoa del nivel del mar estudiados no siguieron el mismo patrón de comportamiento. El contenido medio de lisina fue mayor en invierno y en primavera temprana, mientras que para proteínas fue mayor en la primavera temprana y/o a mediados de primavera. En nuestro país se está promoviendo la siembra en zonas geográficas menos tradicionales, como la región pampeana, por lo que resulta necesario el conocimiento de las características nutricionales de quinoa cultivada a nivel del mar como alternativa para la integración de otros ecotipos.
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