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RESUMEN

En la basqueda de mejorar la calidad nutricional para el beneficio de la salud, se encuentran en
estudio diversas especies, siendo una de ella el garbanzo, es por ello que se plante6 como objetivo
determinar los componentes nutricionales de las semillas de Cicer arietinum (garbanzo),
producidos en el valle de Ica. Para lo cual la muestra tuvo un tratamiento previo de recoleccion,
seleccion y clasificacion, después se aplicaron los métodos experimentales segun la AOAC
(Asociacion oficial de analistas quimicos), evaluando su analisis quimico proximal para hallar el
contenido de carbohidratos, proteinas, grasas, cenizas y humedad, otorgando resultados de 65%,
18%, 4%, 3% y 10% respectivamente. A si mismo se cuantificé algunos micronutrientes (metales)
por espectrofotometria de emision atémica con plasma acoplado inductivamente, como calcio,
potasio, zinc, hierro y sodio, hallando valores de 113, 995, 4, 5y 22 mg/100 gramos de la muestra
respectivamente. Estos datos se compararon con la Tabla Peruana de composicion de alimentos
(TPCA) de acuerdo al Centro Nacional de Alimentacién, Nutricién y Vida Saludable (CENAN),
concluyendo que los nutrientes determinados se encontraron dentro de los rangos normales segin
la seccidn de leguminosas y derivados, resaltando a los carbohidratos como el componente que
predomind en mayor porcentaje junto al calcio y potasio como micronutrientes (metales), lo que

sirve como fuente de informacion para poder incluir al garbanzo en dietas para la poblacion.

Palabras clave: garbanzo, metales, Cicer arietinum, micronutrientes.

viii



ABSTRACT

In the pursuit of improving nutritional quality for health benefits, various species have been
studied, among them chickpeas. This study aimed to determine the nutritional components of
Cicer arietinum (chickpea) seeds produced in the Ica Valley. The samples underwent a preliminary
process of collection, selection, and classification, followed by experimental methods in
accordance with AOAC (Association of Official Analytical Chemists) standards. A proximate
chemical analysis was conducted to determine the content of carbohydrates (65%), proteins
(18%), fats (4%), ash (3%), and moisture (10%). Additionally, selected micronutrients (metals)
such as calcium, potassium, zinc, iron, and sodium were quantified using inductively coupled
plasma optical emission spectrometry (ICP-OES), yielding values of 113, 995, 4, 5, and 22 mg
per 100 grams of sample, respectively. These results were compared with the Peruvian Food
Composition Table (TPCA) from the National Center for Food, Nutrition and Healthy Living
(CENAN), showing that the nutrient values fall within the normal ranges for legumes and
derivatives. Carbohydrates were identified as the predominant macronutrient, with calcium and
potassium standing out among the micronutrients, supporting the inclusion of chickpeas in the

population’s diet as a valuable nutritional source.

Keywords: chickpea, metals, Cicer arietinum, micronutrients.



INTRODUCCION

La biodiversidad constituye la base de sistemas alimentarios saludables y sostenibles. Su
influencia se manifiesta directamente en la disponibilidad y el valor nutricional de los
alimentos, dado que la variedad de especies vegetales y animales, asi como de ecosistemas
y recursos genéticos, promueve una produccion alimentaria mas nutritiva y resistente. El
acceso a una cantidad suficiente de alimentos nutritivos y variados es un factor esencial
para mantener una buena salud. La relacion entre nutricion y biodiversidad es profunda y
se entrelaza en varios niveles, desde los ecosistemas que nos proporcionan alimento hasta
la diversidad genética de las especies. Esta diversidad impacta directamente en la
composicion nutricional de los alimentos, incluyendo la disponibilidad de micronutrientes.
Asi, una dieta equilibrada, que garantice una ingesta adecuada de nutrientes, depende en

gran medida de una rica biodiversidad. (1)

Las semillas de Cicer arietinum, cominmente conocidas como garbanzos, son un alimento
fundamental en diversas culturas alrededor del mundo, especialmente en la dieta
mediterranea y en regiones de Asia y América Latina. Su valor nutricional es notable, ya
que son ricas en proteinas, fibra, vitaminas y minerales, lo que las convierte en una opcidn
alimentaria saludable y sostenible. En el contexto del Valle de Ica, Perd, donde la
agricultura juega un papel crucial en la economia local, el cultivo de garbanzos ha ido en

aumento debido a su adaptabilidad a las condiciones climaticas y edéaficas de la region. (2)

Tras los cereales, las legumbres se posicionan como uno de los alimentos mas esenciales,
a nivel global, son reconocidas como una alternativa viable a la carne, gracias a su bajo
costo y sostenibilidad. Los garbanzos, en particular, son ricos en proteinas de alta calidad
y presentan una mayor biodisponibilidad. En varias naciones en desarrollo de Asia y Africa,
es comun observar la desnutricién proteico-energética en nifios pequefios y lactantes, un
problema que puede comprometer seriamente su salud debido a la escasez de energia y
proteinas en su alimentacién. Dentro de la dieta afroasiatica, las legumbres desempefian un
papel crucial, ya que su inclusion puede contribuir a reducir la incidencia de la desnutricion

al proporcionar un porcentaje significativo de proteinas. (3)

El consumo de leguminosas es de vital importancia, ya que sus granos o semillas contienen
mas proteinas que los cereales y un elevado porcentaje de fibra dietética, minerales y
almiddn. Ademas, tienen efectos fisiol6gicos positivos en la prevencion de la diabetes, la
obesidad, las enfermedades cardiovasculares y el cancer de colon. Tras el procesamiento
de las leguminosas, la cascarilla, el pericarpio o la cubierta de los granos suelen ser

destinadas como alimento para ganado. Este material se convierte en un residuo de algunas
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industrias alimentarias, como la aceitera y la harinera, y representa aproximadamente el

20% del total de la leguminosa procesada.

A pesar de su importancia, existe una limitada informacion sobre los componentes
nutricionales de las variedades de Cicer arietinum. La caracterizacion nutricional de los
garbanzos producidos en el Valle de Ica no solo contribuirad al conocimiento cientifico sobre
esta leguminosa, sino que también proporcionard datos valiosos para los agricultores,

nutricionistas y consumidores interesados en mejorar su alimentacion y salud. (4)

Este estudio tuvo como objetivo determinar los componentes nutricionales de las semillas
de Cicer arietinum producidas en el Valle de Ica, a través de la realizacion de un analisis
quimico proximal y micronutrientes. Buscando con la informacion obtenida establecer una
base sélida para futuras investigaciones y promover el consumo de garbanzos como parte
de una dieta equilibrada y nutritiva. Ademas, se espera que los resultados obtenidos sirvan
como referencia para la promocién del cultivo sostenible de esta leguminosa en la region,

contribuyendo asi al desarrollo agricola y al bienestar de la poblacién local.
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1.2

Descripcion de la realidad problemética

La leguminosa Cicer arietinum (garbanzo), crece en distintas partes del mundo, siendo
una de ellas el Perd. Aunque su popularidad en las grandes ciudades es limitada, esta
situacion se atribuye principalmente a la escasa difusion de informacion sobre su valor
nutricional y sus aplicaciones en la medicina tradicional. Recientemente, se ha impulsado
la promocion y distribucion de esta leguminosa como una alternativa viable para el
mejoramiento econémico de los agricultores. Ademas, Cicer arietinum representa una
oportunidad significativa a nivel nacional para la prevencion de enfermedades
relacionadas con deficiencias nutricionales, tales como la anemia por déficit de hierro y

la desnutricion. (5)

En nuestro pais el Ministerio de Salud (MINSA), empled una campafia denominada
“Héroes de hierro”, con la finalidad de prevenir la anemia y desnutricion cronica infantil,
impulsando una alimentacion sana. El presupuesto que sefial6 este plan, con respecto al
2025 aument6 un 16%, comparado con el afio anterior, impulsando su compromiso y

mejora para combatir lo mencionado. (6)

Por otra parte los beneficios que nos otorga el garbanzo, abarcan desde el control de
nuestro peso, presion arterial, diabetes, mejora de la salud intestinal, entre otros, por ello
es necesario consolidar su produccién y consumo, asi como la investigacion para
fomentar el apoyo y la participacion del sector publico como de la empresa privada, de
esta manera se tendra en cuenta la utilidad que puede tener esta especie para tratar algunas

enfermedades acompafiado de su composicion nutricional convencional. (7)

Antecedentes

1.2.1 Antecedentes internacionales

Santiago Bas en su estudio titulado “Efectos del factor térmico en el crecimiento
y desarrollo del cultivo de garbanzo (Cicer arietinum L.) cultivar Nortefio, en
Tucumdan, Argentina.” cuyo objetivo fue evaluar la influencia de la temperatura
sobre el desarrollo vegetativo y reproductivo, asi como sobre los componentes y
rendimiento del garbanzo cv. Nortefio en la provincia de Tucuman, realiz6 varios
ensayos en la Finca El Manantial, Facultad de Agronomia y Zootecnia,
Universidad Nacional de Tucuman. Realiz6 algunos ensayos tanto en parcelas de
campo como en macetas sin restricciones hidricas, empleé diferentes fechas de
siembra para exponer al cultivo a variadas condiciones térmicas durante su ciclo.
Los resultados indicaron que el garbanzo cv, fue sometido a temperaturas
maximas entre 15,8 °C - 37,9 °C y minimas de 0,9 °C a 20,7 °C, concluyendo que

el estado fenologico del garbanzo puede variar en su fase vegetativa y
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reproductiva afectando su rendimiento, no obstante, reporté que no existio
proceso de germinacion a temperaturas mayores de 40 °C. (8)

Maria Quintero en su estudio titulado “Identificacion de marcadores moleculares
asociados al contenido de proteinas, almidén y fitoquimicos en genotipos de
garbanzo (Cicer arietinum L.)” EIl estudio tuvo como objetivo determinar la
asociacion entre marcadores moleculares y el contenido de proteinas, almidén y
fitoquimicos en distintos genotipos de garbanzo. Utilizando 15 genotipos, de los
cuales 9 correspondieron al tipo desi y 6 al tipo kabuli, los cuales fueron
propagados en condiciones de campo. Extrajo el ADN de cada genotipo y analizé
30 marcadores microsatélites para evaluar la variabilidad genética presente.
Adicionalmente, determind el contenido de las principales proteinas almacenadas
(albamina y globulina) mediante electroforesis, mientras que cuantificé los
carotenoides y compuestos fendlicos usando cromatografia liquida de alta
resolucion. También evalud el contenido y la composicion del almidén en los
genotipos analizados. Los resultados evidenciaron una amplia variabilidad en la
concentracion de nutrientes y propiedades nutricionales entre los genotipos de
garbanzo. Ademads, identific6 marcadores moleculares asociados a estas
caracteristicas, concluyendo que el garbanzo present6 un gran potencial en los
programas de mejoramiento genético enfocados en la calidad nutricional. (9)
Ruchi Asati et al en su estudio titulado “Descripcion morfoldgica del garbanzo
(Cicer arietinum L) Genotipos utilizando Caracterizacion DHE”, tuvieron como
objetivo principal, identificar y clasificar diversos genotipos de garbanzo con
base en 17 caracteres cualitativos observados en un experimento de campo. De
estos caracteres, uno mostré un fenotipo consistente (monomdrfico), seis
presentaron dos fenotipos distintos (dimdrficos), nueve exhibieron tres fenotipos
diferentes (trimdrficos), y solo uno revelé mas de tres variaciones fenotipicas
(polimérfico) entre los genotipos analizados. Estos resultados reflejaron una
significativa variabilidad genética en el germoplasma de garbanzo, lo que abre la
posibilidad de asignar perfiles morfol6gicos diferenciados para su identificacién
y caracterizacién varietal. Particularmente, para caracteres como el color de
semilla y foliar, tamafio de vaina, tamafio de foliolo y forma de semilla, otorgd
un alto nivel de diversidad genética, evidenciado mediante los indices de
diversidad de Shannon. Concluyendo que esta caracterizacion permitié el
desarrollo de perfiles distintivos, facilitando su identificacién y evaluacién como

posibles lineas élite para programas de mejoramiento genético del garbanzo. (10)
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Antecedentes nacionales

Mauro Leon en su estudio titulado “estudio comparativo de cuatro genotipos de
garbanzo (Cicer arietinum L.) durante dos campafas en costa central” se planted
como objetivo, determinar la interaccion genotipica por afio en el garbanzo,
evaluando el rendimiento de grano, sus componentes Yy caracteristicas
morfoagrondmicas bajo las condiciones de La Molina. Se trabajé con la linea
ILC-464, proveniente del Centro Internacional para la Investigacion Agricola en
Zonas Aridas (ICARDA), y con las variedades Rosado Precoz, Blanco Espafiol y
Culiacancito, pertenecientes al Ministerio de Agricultura de ICA. Manipul6 los
cultivos en condiciones de invierno en la costa central, en el campo experimental
Guayabo sector Il del campus de la Universidad Nacional Agraria La Molina. El
disefio experimental utilizado fue de bloques completamente al azar, con cuatro
tratamientos y tres repeticiones. Realiz6 la siembra en junio durante los afios 2001
y 2003, y la cosecha fue manual. Aplic6 labores agricolas convencionales sin el
uso de fertilizantes, evaluando el rendimiento de grano seco, sus componentes,
caracteristicas morfoagronémicas y la reaccion a plagas y enfermedades. Los
analisis estadisticos se centraron en el rendimiento y sus componentes, mientras
que las variables cualitativas se efectuaron por el descriptor estandar para
garbanzo. Los resultados destacaron a la linea ILC-464 por su alto rendimiento,
alcanzando 1847 kg/ha en 2001 y 1244 kg/ha en 2003, mientras que la variedad
Rosado Precoz mostrd rendimientos de 1406 kg/ha y 1228 kg/ha en los mismos
afios, respectivamente. En términos de precocidad, las variedades Culiacancito y
Rosado Precoz sobresalieron, con 59 y 65 dias a floracidn, respectivamente; la
madurez para la cosecha fue de 187 dias para Rosado Precoz e ILC-464. Respecto
a los componentes del rendimiento, Rosado Precoz e ILC-464 presentaron 54.3 y
43.4 vainas llenas, respectivamente; la linea ILC-464 registré un promedio de 1.4
granos por vaina. En cuanto al peso de 100 semillas, Culiacancito destacé con
67.8 g. La textura del grano fue aspera en todas las variedades y linea evaluadas.
El color de la semilla varié entre beige (Rosado Precoz), amarillo beige (ILC-
464) y blanco marfil (Blanco Espafiol). La forma de la semilla fue redondeada
irregular en Rosado Precoz y angular en Culiacancito, Blanco Espafiol y ILC-
464. El color de la yema present6 variaciones entre marrén salpicado y marron
tostado, brindando como conclusion la importancia de analizar los distintos
genotipos de garbanzo para seleccionar los mejores métodos adaptados a la
situacion local del territorio. (11)

Patricia Milagros y Carlota Mogollon en su estudio titulado “fitorremediacion de

Cicer arietinum “garbanzo” Y Vicia faba “haba” en la remocion de diésel b5,
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en suelo agricola” tuvieron como objetivo evaluar la capacidad fitorremediadora
de Cicer arietinum (garbanzo) y Vicia faba (haba) en la remocién de Diésel B5
en suelos agricolas. Desarrollaron la metodologia en distintas fases, que
incluyeron el disefio de los contenedores experimentales, la aplicacion controlada
del Diésel B5 y la germinacion de las especies vegetales seleccionadas con
potencial fitorremediador. Los muestreos de suelo lo realizaron mediante el
método del cuarteo, siguiendo las indicaciones establecidas en la Guia para el
Muestreo de Suelos Contaminados del Ministerio del Ambiente (MINAM,
2014). En cada contenedor tomaron muestras de suelo en seis puntos, a una
profundidad aproximada de 5 cm y con un peso de 250 gramos por punto,
considerando la penetracion estimada del combustible. Posteriormente, se
procedié a mezclar y cuartear las porciones recolectadas para obtener una muestra
representativa de cada tratamiento. La medicion del pH la ejecutaron a cabo una
vez por semana, iniciando este monitoreo después del trasplante de las plantulas
de garbanzo y haba. En total, llegaron a realizar cinco mediciones a lo largo de
los 28 dias que durd el experimento, con el fin de evaluar posibles variaciones en
la acidez del suelo como un indicador del proceso de remediacion, concluyendo
que las leguminosas estudiadas pueden ofrecer una alternativa para restaurar los

suelos agricolas afectados por carburantes. (12)

Antecedentes locales

Gabriela Medina en su estudio titulado “Estudio comparativo del valor
nutricional de las semillas de garbanzo “Cicer arientinum” cultivado en el fundo
arrabales Ica”, realizado en el afio 2024 tuvo como objetivo comparar el valor
nutricional de Cicer arietinum cultivado en la zona de Arrabales, Ica, bajo dos
modalidades: cultivo con inoculacién de rizobios y cultivo tradicional sin
inoculacion. La metodologia empleada fue de tipo descriptiva-explicativa, con un
disefio analitico. Para la evaluacién de los pardmetros nutricionales, aplicaron los
métodos establecidos por la Asociacion Oficial de Analistas Quimicos (AOAC).
Realizando un analisis quimico proximal y determinando el contenido de
minerales (micronutrientes) en ambos tratamientos. Los resultados indicaron que
el cultivo con rizobios presentd una mayor concentracién de proteinas (18,03
0/100 g) y grasas (7,99 ¢g/100 g), en comparacién con el cultivo tradicional.
Asimismo, se evidencié un mayor contenido de minerales esenciales en el
tratamiento con rizobios, destacando valores de hierro (Fe) con 50,805 mg/kg,
litio (Li) con 2,458 mg/kg y zinc (Zn) con 34,932 mg/kg. Concluyendo que el

cultivo de Cicer arietinum con rizobios mejor6 significativamente la calidad
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nutricional del grano, lo que lo convierte en una alternativa agronémica viable
para optimizar el valor alimenticio del garbanzo. (13)

Angie Verastegui en su estudio titulado “Efecto de la aplicacion de productos
biotecnoldgicos en el crecimiento y rendimiento del garbanzo (Cicer arietinum
L.) cultivar Precoz, en Subtanjalla — Ica” realizado en el afio 2023 tuvo como
objetivo evaluar el efecto de la aplicacion de productos biotecnoldgicos,
consistentes en dos cepas seleccionadas de rizobacterias, sobre el crecimiento y
la eficiencia del cultivo de garbanzo (Cicer arietinum L.) en el distrito de
Subtanjalla, ubicado en la zona intermedia de la ciudad de Ica. Evalu6 cinco
tratamientos: (1) inoculacion con Bacillus sp., (2) inoculacion con Rhizobium sp.,
(3) combinacién de Bacillus sp. + Rhizobium sp., (4) testigo fertilizado con
nitrégeno y fosforo (NP+), y (5) testigo absoluto, sin aplicacion. Cada tratamiento
fue replicado cinco veces, bajo un disefio experimental de Blogues Completos al
Azar. Desarrolld este estudio en un suelo de textura franco arenosa, con contenido
medio de carbonato de calcio, bajo en materia organica, alto en fosforo, de
reaccion moderadamente alcalina, ligeramente salino y con capacidad media de
intercambio catidnico, predominando los iones calcio (Ca) y magnesio (Mg). Los
resultados mostraron que todos los tratamientos inoculados, asi como el testigo
fertilizado, alcanzaron porcentajes similares de nitrégeno en el grano, lo cual
sugiere gue el uso de rizobacterias puede constituir una alternativa viable al uso
exclusivo de fertilizantes quimicos, sin afectar significativamente la calidad del

grano en términos de su contenido de nitrégeno. (14)

1.3 Justificacidn e importancia de la investigacion
1.3.1 Justificacion tedrica

La investigacion sobre la identificacion de los componentes nutricionales de las
semillas de Cicer arietinum, cominmente conocido como garbanzo, cultivadas en
el valle de Ica, se basé en la creciente relevancia de las leguminosas como fuente
esencial de proteinas y micronutrientes en la alimentacion humana. Este cultivo ha
adquirido mayor importancia en el ambito de la agricultura sostenible, puesto que
tiene la capacidad de fijar nitrégeno en el suelo, lo que contribuye a mejorar su
fertilidad. Asimismo, el garbanzo se destaca por su perfil nutricional, haciéndolo
un alimento fundamental para combatir la desnutricion y fortalecer la seguridad
alimentaria en diversas comunidades (15). La presente investigacién tuvo como
objetivo enriquecer el conocimiento sobre las caracteristicas nutricionales
especificas de esta variedad cultivada en el valle de Ica, contribuyendo asi a la

literatura existente y fomentando su consumo.
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1.3.2 Justificacion préctica

Desde un enfoque préctico, conocer los componentes nutricionales del garbanzo
producido en el valle de Ica tiene repercusiones significativas para la salud publica
y la agricultura local. Al identificar el valor nutricional de este cultivo, los
agricultores y productores podran optimizar sus practicas agricolas y promover el
garbanzo como una opcidn viable para mejorar la alimentacion de la poblacion.
Esta informacion también es valiosa para nutricionistas y profesionales de la salud
que deseen disefiar programas alimentarios que incluyan leguminosas como un
pilar de una dieta equilibrada. Asimismo, la investigacion sirve como fundamento
para el desarrollo de politicas publicas que impulsen el consumo de productos

locales y nutritivos.
1.3.3 Justificacion metodoldgica

Desde el punto de vista metodoldgico, esta investigacidn se sustentd en técnicas
analiticas reconocidas para evaluar los componentes nutricionales, tales como el
analisis proximal (proteinas, grasas, carbohidratos) y la determinacién de
micronutrientes (metales). Se utilizdé métodos estandarizados que aseguran la
validez y confiabilidad de los resultados. La eleccion del valle de Ica como &rea de
estudio fue estratégica, dada su potencialidad agricola y la diversidad de
condiciones agroclimaticas que pueden influir en la calidad nutricional del
garbanzo. Este estudio adopt6 un enfoque cuantitativo, lo que permitié realizar un
analisis estadistico robusto que respalde las conclusiones y recomendaciones
resultantes. De este modo, se garantizé que los hallazgos fueron aplicables y
relevantes tanto para la comunidad cientifica como para los actores involucrados

en la produccién y el consumo de garbanzos.

1.3.4 Importancia

Esta investigacion buscé determinar los componentes nutricionales de las semillas
de la especie Cicer arietinum (garbanzo), procedente del valle de Ica como la
cantidad de proteinas, carbohidratos, grasas y minerales que se encuentran en las
legumbres con fines nutricionales, a razén de ser un importante sustituto
alimentario por su valor nutricional y aporte energético, de esta manera se

aprovecha estos recursos naturales a disposicion del ser humano.
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1.4 Objetivos de la investigacion

1.4.1 Objetivo general

Determinar los componentes nutricionales de las semillas de Cicer arietinum

(garbanzo), producido en el valle de Ica.

1.4.2 Objetivos especificos

« Determinar la caracterizacion organoléptica de las semillas de Cicer arietinum
(garbanzo), producido en el valle de Ica.
« Cuantificar el contenido de micronutrientes (metales) en las semillas de Cicer

arietinum (garbanzo), producido en el valle de Ica.
1.5 Marco tedrico

1.5.1 Nutricién

Segun la Organizacion Mundial de la Salud (OMS), la nutricion se define como la
ingesta de alimentos en relacion con las necesidades dietéticas del organismo. Una
alimentacion adecuada (entendida como una dieta equilibrada y suficiente,
combinada con la practica regular de actividad fisica) constituye un pilar
fundamental para mantener un buen estado de salud. Por el contrario, una
alimentacion deficiente puede comprometer el sistema inmunolégico, aumentar la
susceptibilidad a enfermedades, alterar el desarrollo fisico y mental, y disminuir

los niveles de productividad. (16)

La nutricién es el proceso bioldgico mediante el cual los organismos, tanto
animales como vegetales, obtienen y utilizan los nutrientes necesarios para sostener
la vida, asegurar el funcionamiento adecuado de sus sistemas y promover el
crecimiento. Este proceso contribuye al mantenimiento del equilibrio homeostatico
del cuerpo, y se manifiesta en niveles macro fisiol6gicos, como la digestion y el
metabolismo, asi como en procesos moleculares que implican el manejo de
aminoacidos, enzimas, vitaminas y minerales. Ademas, en estos procesos se
produce la obtencién y el uso de energia, medida en calorias. Paralelamente, la
nutricion es también una ciencia que estudia la relacién entre los alimentos
consumidos por los individuos y su impacto en la salud, incluyendo la prevencion
y el desarrollo de enfermedades, con el objetivo de preservar y mejorar el bienestar
humano. (17)
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1.5.2 Componentes dietéticos y funciones de los alimentos

El cuerpo humano estad compuesto principalmente por agua, aminoacidos (constituyentes
de las proteinas), &cidos grasos (componentes de los lipidos), &cidos nucleicos (ADN y
ARN), carbohidratos (incluyendo azucares y fibras), asi como por diversos compuestos
formados a partir de elementos esenciales como carbono, oxigeno, hidrégeno, nitrégeno
y fosforo. Ademas, el organismo puede contener diversos minerales en cantidades
variables, entre los cuales destacan el calcio, el hierroy el zinc, que desempefian funciones
clave en multiples procesos fisioldgicos y bioquimicos. El cuerpo humano requiere una
dieta equilibrada que proporcione los nutrientes esenciales necesarios para mantener su
funcionamiento continuo y eficiente como agente bioldgico activo. Algunos de estos

nutrientes son: (18)

e Carbohidratos: Constituyen la principal fuente de energia, suministrando el
combustible necesario para la produccion de calor y la realizacién del trabajo
corporal.

e Grasas: Ademas de ser una fuente concentrada de energia, son esenciales para la
sintesis de &cidos grasos esenciales y el transporte de vitaminas liposolubles.

e Proteinas: Fundamentales para el crecimiento, la reparacion de tejidos y el
mantenimiento de las funciones estructurales y enzimaticas del organismo.

e Minerales: Participan en la formacion de tejidos, regulan numerosos procesos
metabolicos y cumplen funciones esenciales en la defensa y el equilibrio del

organismo.

1.5.3 Quimica de alimentos

La ciencia de la nutricion es un area de conocimiento que estudia en profundidad
los compuestos quimicos presentes en los alimentos, ya sea como parte de su
composicion natural, como ingredientes afiadidos o como resultado de los procesos
de preparacién y produccion. Este campo también abarca el andlisis de los cambios
que sufren dichas sustancias a lo largo de toda la cadena alimentaria: desde la
produccion o recoleccidn, pasando por las etapas de almacenamiento,
procesamiento (como coccion, tratamiento térmico o envasado), hasta su digestion
y aprovechamiento por el organismo. De este modo, se busca comprender como
cada etapa influye en el valor nutricional y en los efectos fisioldgicos de los

alimentos. (19)

Toda la materia esta constituida por compuestos quimicos, los cuales se encuentran
de manera natural en todos los alimentos. La mayoria de estos compuestos

corresponden a nutrientes esenciales que cumplen funciones indispensables para la
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dieta y la salud humana. El organismo requiere carbohidratos, azlcares, lipidos,
proteinas, vitaminas, minerales, fibra, agua y otras sustancias para mantener su
funcionamiento Optimo. Estos componentes pueden estar presentes de forma
natural en los alimentos, o bien ser afiadidos, reducidos o preservados mediante
procesos de produccién, con el objetivo de mejorar las propiedades nutricionales y
funcionales de los productos alimentarios. (20)

1.5.4 Andlisis proximal

En el analisis de alimentos se emplean diversos métodos analiticos, los cuales
también son aplicables en el estudio de la dieta. Entre ellos, uno de los mas
relevantes es el analisis proximal. Este método constituye una técnica estandar para
evaluar la calidad de los alimentos, ya que permite determinar su composicion
quimica béasica y comprender su comportamiento bajo distintas condiciones. De
esta manera se puede saber los valores de humedad, materia seca, cenizas,
proteinas, grasas, entre otros parametros. Estas intervenciones buscan minimizar
cambios no deseados en la composicién quimica, garantizar la seguridad

alimentaria y mantener la calidad nutricional de los alimentos. (21)

1.5.5 Leguminosas

En términos nutricionales, las legumbres suelen ser denominadas como "la carne
del pobre" debido a su elevado contenido proteico y su papel fundamental en la
alimentacion, especialmente en poblaciones con acceso limitado a fuentes animales
de proteina. Sin embargo, algunos granos carecen de ciertos aminoacidos
esenciales que si se encuentran en las legumbres, por lo que los nutricionistas
recomiendan la combinacién de ambos grupos para lograr una ingesta proteica

completa y balanceada. (22)

Desde una perspectiva botanica, las legumbres corresponden a las semillas del
subgrupo papilionaceas. Entre los géneros mas representativos se encuentran las
plantas de las tribus Phaseoleae, Lupineae, Glycineae y Diocleae, cuyos miembros
destacan por el alto contenido proteico de sus semillas. Ejemplos notables incluyen
la soja y el mani (Glycineae), el haba menor y el guisante (Viciae), el frijol comin
(Phaseoleae) y el altramuz (Lupineae). Algunas de estas semillas también se
clasifican como oleaginosas debido a su elevado contenido de lipidos. Por otro
lado, algunas semillas como el girasol, el algodén y el maiz se clasifican como
oleaginosas en lugar de legumbres debido a su mayor contenido de lipidos. En
general, las legumbres se caracterizan por tener un alto valor proteico y un bajo

contenido de grasas. Entre las legumbres mas consumidas por el ser humano se
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encuentran las lentejas, guisantes, frijoles, garbanzos, altramuces, soja y mani.
Estas legumbres son fuentes importantes de aminoécidos esenciales, aunque
presentan ciertas deficiencias en aminodcidos sulfurados como la cisteina y la
metionina. Sin embargo, la combinacion adecuada en la dieta permite suplir estas
carencias. Ademas, las legumbres contienen fibra de alta calidad y aportan
cantidades significativas de minerales como hierro y cobre, asi como de vitaminas
del complejo B, incluyendo niacina y tiamina, y antioxidantes como el caroteno.
(23)

Las leguminosas poseen una caracteristica distintiva frente a otras plantas:
establecen una simbiosis con diversos microorganismos fijadores de nitrégeno en
sus raices, lo que les permite captar nitrégeno atmosférico y sintetizar aminoacidos
esenciales. Esta capacidad biolégica es ampliamente conocida por los agricultores,
quienes aprovechan que tras la cosecha de legumbres pueden cultivar otros tipos
de cultivos que se benefician del nitrégeno residual en el suelo, mejorando asi la
fertilidad y productividad agricola de manera natural (24). Algunas legumbres
contienen un alto contenido de trisacaridos, azicares no digeribles que fermentan
en el intestino grueso, lo que ha generado la percepcidn erronea de que estos
alimentos son dificiles de digerir. Sin embargo, para personas sin problemas
gastrointestinales, las legumbres son altamente digeribles, siempre y cuando se
preparen adecuadamente. La preparacion de legumbres suele ser laboriosa y
prolongada, iniciando con una fase de remojo destinada a ablandar la semilla seca,
seguida de una fase de coccion en la que, cominmente, se incorporan otros
ingredientes para mejorar el sabor y la digestibilidad. Ambas etapas son
fundamentales para optimizar la calidad nutritiva y la tolerancia digestiva de estos
alimentos (25). Las legumbres ofrecen multiples beneficios para la salud,
incluyendo la reduccion del riesgo de enfermedades cardiovasculares y ciertos
tipos de cancer. Ademds, es ampliamente reconocido que la combinacion de
legumbres con cereales resulta mas ventajosa desde el punto de vista nutricional
gue su consumo exclusivo junto con carne o pescado. Esto se debe a que los
aminoacidos esenciales que carecen mutuamente estos grupos alimenticios se
complementan: las legumbres son deficitarias en metionina, mientras que los
cereales presentan una baja concentracion de lisina, un aminoacido esencial. Por lo
tanto, su consumo conjunto permite obtener una proteina de mayor calidad

nutricional. (26)

Es cierto que algunas legumbres pueden contener compuestos toxicos, ya sea

producidos naturalmente por la planta como parte de su metabolismo o debido a
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contaminantes ambientales. Sin embargo, la concentracion de estas toxinas
generalmente es baja y, en la mayoria de los casos, se elimina o reduce
significativamente mediante procesos de coccion o tratamientos térmicos
adecuados. Ademas, los avances en la ingenieria genética han permitido desarrollar
variedades de legumbres con niveles minimos o préacticamente nulos de
compuestos tdxicos, mejorando asi su seguridad y calidad para el consumo
humano. (27)

1.5.6. Cicer arietinum (garbanzo)

1.5.6.1 Origen y distribucion

El origen del cultivo del garbanzo se sitla con bastante certeza en la region
del Mediterraneo, desde donde se expandi6 gradualmente a lo largo de las
areas circundantes del rio Mediterraneo. Posteriormente, su cultivo se
extendio hacia Persia, Asia Central y el subcontinente indio. Durante la
colonizacion espafiola, el garbanzo fue introducido en Estados Unidos,
estableciéndose con éxito en regiones como California, México y otras
zonas de clima seco en todo el continente americano. Actualmente, los
principales productores mundiales de garbanzo son India, Pakistan,
Turquia, Canada y México. Actualmente, se reconocen alrededor de 40
especies productoras de garbanzo que responden a diversas condiciones
edafoclimaticas en los paises donde se cultivan. Estas especies han
demostrado poseer propiedades nutricionales y organolépticas favorables.
En las dltimas décadas, el garbanzo ha trascendido su papel como cultivo
marginal para convertirse en un producto de exportacion importante en
paises como Argentina, donde su sabor, textura y beneficios para la salud
han sido ampliamente valorados y aceptados en el mercado internacional.
(28)

1.5.6.2 Etimologia y taxonomia

El garbanzo presenta una forma redondeada, ligeramente aplanada por un
lado y cuenta con una protuberancia en la parte superior conocida como
"alivio de la raicilla". Estas caracteristicas hacen que su aspecto general
recuerde a la cabeza de un carnero con los cuernos enrollados hacia un
lado. Esta semejanza ha influido en la denominacion del garbanzo, ya que
la palabra griega xpio¢ (krids) significa tanto “carnero” como "“garbanzo".

Asimismo, la nomenclatura binomial Cicer arietinum deriva del término
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latino aries, que también significa "carnero", haciendo referencia a esta

particular forma. (29)
1.5.6.3 Taxonomia

Tabla 1. Clasificacion Taxonémica de Cicer arietinum (garbanzo).

Clasificacion cientifica: Cicer arietinum

Reino: Plantae
Division: Magnoliophyta
Clase: Magnoliopsidia
Orden: Fabales
Familia: Fabaceae
Subfamilia: Faboideae
Tribu: Cicereae
Género: Cicer

Especie: Cicer arietinum

Nombres comunes: Garbanzo, Chicharo, Gram, Bengal Gram,

Cece, Homos, Chana, Cuco.

1.5.6.4 Aspectos botanicos

Esta leguminosa es una planta anual diploide con un nimero cromosémico
de 2n = 16 y presenta pubescencia en toda su superficie. Posee un sistema
radicular robusto y profundo, que puede alcanzar hasta 2 metros de
profundidad, aunque la mayor concentracidn de raices se encuentra en los
primeros 60 cm del suelo. Los tallos pueden ser rectos, flexibles o
reptantes, y alcanzar hasta 1 metro de altura. Las hojas son
pseudoimparipinnadas. Las inflorescencias generalmente contienen una
flor, aunque ocasionalmente se presentan dos, y las flores son tipicamente
papilionaceas. Las vainas son pubescentes, puntiagudas e hinchadas, con
una longitud maxima de hasta 3 cm, y pueden contener hasta tres semillas.
Las semillas presentan formas variables, desde esféricas hasta bilobuladas,
con colores que varian desde marfil y blanco hasta negro. El sistema
reproductivo predominante es la autogamia, con una tasa aproximada de
alogamia del 1%. (30)
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1.5.6.5 Composicion quimica

El garbanzo (Cicer arietinum) contiene aproximadamente un 22 % de
proteinas en su composicion, ademdas de hidratos de carbono y minerales
esenciales como calcio, magnesio, potasio, hierro, zinc, manganeso y
fésforo. También aporta vitaminas A, C y E, asi como fibra dietética, la
cual contribuye a la reduccién del colesterol y mejora la salud del tracto
digestivo. Entre sus componentes nutricionales se incluyen éacido félico,

beta-caroteno y acidos grasos esenciales.

De particular relevancia es la cascara del garbanzo, que contiene
compuestos fendlicos como taninos condensados, flavonoides y un elevado
contenido de compuestos fendlicos totales. Estas sustancias poseen una
notable capacidad antioxidante que ayuda a reducir el estrés oxidativo y
participa en la prevencion de enfermedades degenerativas, incluyendo
ciertos tipos de cancer y patologias cardiovasculares. Ademas, presentan
propiedades antiinflamatorias, cuya efectividad estd determinada por la

cantidad consumida y la diversidad de compuestos presentes. (31)
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Il. ESTRATEGIA METODOLOGICA
2.1 Tipo, nivel y disefio de la investigacion

2.1.1 Tipo de investigacion
Bésica

2.1.2 Nivel de investigacion
Analitico - Experimental

2.1.3 Disefio de investigacion
Pre — experimental

2.2 Poblaciény muestra
2.2.1 Poblacion:
3 kilos de la especie vegetal Cicer arietinum (garbanzo).
2.2.2 Muestra:
Semillas de la especie vegetal Cicer arietinum (garbanzo).
2.3 Lugar de investigacion

Universidad Nacional San Luis Gonzaga, Facultad de Farmacia y Bioquimica.

2.4 Equipos y materiales de trabajo
2.4.1 Equipos de laboratorio
e Estufa de secado
Balanza analitica
e Mufla

e Manta calefactora

e Campana desecadora

e Molino analitico

e Bafio maria

e Plancha de calentamiento

o Espectrofotometro de absorcion atémica
2.4.2 Materiales

¢ Balones de Kjeldahl

e Matraz aforado de 25, 50, 100 y 500 mL

e Probetas de 50 y 100 mL

e Pipetas volumétricas de 1, 5y 10 mL

e \asos de precipitados

e Crisoles

e Balones esmerilados
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e Refrigerante en forma recta

e Embudos

e Bureta 25 mL
2.4.3 Reactivos

e Acido sulfurico

e Sulfato de cobre

e Sulfato de potasio

e Agua destilada

e Hidroxido de sodio

e Eter de petrdleo

e Acido clorhidrico

e Etanol 96%

e Etanol 70%

e Fenolftaleina

2.5 Hipotesis y variables

2.5.1 Hipdtesis general

El contenido de los componentes nutricionales de las semillas de Cicer
arietinum (garbanzo), producido en el valle de Ica, estaran presentes en rangos
similares a los que se presentan en la Tabla Peruana de composicion de

alimentos.
2.5.2 Hipétesis especifica

La caracterizacion organoléptica de las semillas de Cicer arietinum (garbanzo),

producido en el valle de Ica, presentara resultados aceptables.

El micronutriente (metal) que predominara sera el hierro en las semillas de

Cicer arietinum (garbanzo).
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2.5.3 Variables

Variable Indicador indice

V. Independiente
Color
Semillas de Forma
Cicer Caracteristicas Aspecto
arietinum organolépticas Olor

(garbanzo)
Sabor

V. Dependiente

Cenizas
Grasa

Analisis quimico .
g Proteina
Componentes Proximal
P Humedad

Nutricionales Carbohidratos

Calcio
Potasio
Metales Zinc
Hierro
Sodio

2.6 Métodos, técnicas y procedimientos para la recoleccién de datos
2.6.1 Tratamiento de la muestra

e Recolecciény seleccion:
Se cosechd las semillas y se escogieron aquellas en buen estado, no
evidenciando dafios, ni posibles coloraciones, porque ello puede indicar la
presencia de alteraciones por parésitos, insectos o incluso roedores.

e Clasificacion:
La muestra vegetal se llevd a clasificar por un bi6élogo autorizado, para su

identificacion correspondiente.
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e Limpieza:
Se limpio con agua destilada para eliminar el polvo y suciedad

e Molienda:
Se fragmentd 200 gramos de la muestra con un molino analitico y para una
mayor uniformidad de particula, se tamizé con un tamiz nimero 20.

e Almacenamiento:
Fue almacenada en frascos oscuros, con cierre hermético, que protegi6 el
contenido de la accion fotosensible, se rotulé para colocar el nombre de la
investigacion, nombre del autor, tipo de especie vegetal, parte vegetal que se

ha empleado y fecha de almacenamiento. (32)
2.6.2 Caracterizacion organoléptica

Se evalud mediante factores sensoriales para evaluar las caracteristicas de las
semillas del garbanzo, utilizando los sentidos del cuerpo humano, describiendo

la forma, olor, color, sabor y aspecto. (33)
2.6.3 Analisis quimico proximal (34)

2.6.3.1 Ensayo de humedad: AOAC 925.10 Solids (Total) and Loss on Drying
(Moisture)

Se desarroll6 por gravimetria, para ello se acondicioné la placa Petri a una
temperatura de 130 °C por 1 hora en una estufa, luego se dejo enfriar en un
desecador, se pesé la placa Petri vacia y se anot6, luego se agregé la
muestra de manera cuantitativa alrededor de 2 gramos, para llevarlo a la
estufa y someterla a un calor seco durante 60 minutos pero con la placa
Petri sin su tapa para perder humedad y esta se evapore, finalmente
trascurrido el tiempo se coloc6 la tapa de la placa Petri dentro de la estufa
y se llevo nuevamente al desecador hasta enfriar, para pesarlo y anotar
dicho peso. El célculo para poder hallar el % de humedad se efectu6 de la

siguiente manera como pérdida de peso:

x 100

iy A—B)
% de solidos totales = c
Donde:

¢+ A: Peso de la placa Petri con el residuo
+ B: Peso de la Placa Petri Vacia

«» C: Peso de la muestra
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La humedad se hallé aplicando la diferencia del 100% menos el % de
solidos totales.

2.6.3.2 Cenizas: 923.03 Ash

Al igual que el ensayo de humedad se evalué por gravimetria, con la
diferencia que en este proceso se utilizd una mufla, con la finalidad de
destruir y/o volatilizar la materia orgéanica de la muestra a una temperatura
elevada, quedando como residuo la materia inorganica, para lo mencionado
se utilizé material de porcelana (crisol), el cual se acondicioné en la mufla
a 550 °C por 1 hora, luego se enfrio hasta temperatura ambiente en una
campana desecadora y se anot6 su peso, después se afiadio de 3 a 5 gramos
de la muestra para llevarlo inmediatamente al equipo de calcinacion con la
temperatura programada mencionada anteriormente, hasta observar
cenizas blancas o ligeramente grises y por ultimo se enfrio en el desecador
y se anoto su peso. Para saber qué porcentaje de cenizas totales se obtuvo,
se aplico la siguiente formula:
(Wa — Wh)

% de cenizas = e x 100
c
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Doénde:

«» Wa: Peso del crisol mas cenizas
«»» W, Peso del crisol vacio
«» W.: Peso de la muestra

2.6.3.3 Proteina: AOAC 070.09 Método Kjeldahl.

Se us6 un baldn de digestion, al cual se le agreg6é 1 gramo de la muestra
evaluada, después se le afiadié 15 gramos de una sustancia catalizadora
(mezcla de sulfato de cobre y sulfato de potasio), en seguida se coloco
cuidadosamente 20 mL de &cido sulfarico (H2SO4). Posteriormente se
llevo el balén a calentar ligeramente con la ayuda de una cocinilla, hasta
que cese el espumeo y se dejo hervir hasta que aparezca una solucién de

tonalidad clara siendo en total 2 horas de digestion aproximadamente.

Luego de lo mencionado, se tuvo que enfriar y agregar 200 mL de agua
destilada, logrando una temperatura de 25 °C, en esta fase se introdujo
hidroxido de sodio al 50% (80 mL) y asi ser conectado de forma inmediata
al equipo de destilacion. Entonces la punta del refrigerante o condensador

se lleg6 a sumergir en un matraz que previamente se le habia agregado un

acido estandarizado con su indicador respectivo (fenolftaleina) de 5 a 7
gotas y se calento hasta destilar por completo el NH; (valor aproximado de
150 mL). Una vez acabada la destilacion, se tituld el exceso de acido en el

destilado con hidroxido de sodio estandarizado.

((mL del 4cido x Molaridad del acido) — (mL del NaOH x Molaridad de NaOH))
%N = x 1.4007
muestra (gramos)

Para obtener el porcentaje de proteina se multiplico el % de N por 6.25.
2.6.3.4 Extracto etéreo o grasa cruda: AOAC 920.39C

Se realiz6 la extraccion usando el aparato Soxhlet, para ello en un cartucho
de celulosa se pes6 la muestra entre 1 a 2 gramos y el solvente para extraer
fue el éter de petréleo, previamente se acondicion6 un bal6n en la estufa a
100 °C y se enfrio en un desecador para anotar su peso, después se instalo

todo el sistema del equipo y se dejo correr el solvente para empezar el
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reflujo y se termind el proceso hasta que este salga limpio (6 horas
aproximadamente). Por dltimo, se retird el balén y se concentro la grasa
cruda en una estufa por 1 hora, después se llevo a enfriar en una campana
desecadora a temperatura ambiente para anotar su peso. Se aplico la
siguiente formula para expresarlo en porcentaje:

K—T)

% de grasa cruda = (T x 100
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Donde:

% K: Peso del balén més la grasa cruda
¢ T: Peso del bal6n vacio
+* Y: Peso de la muestra

2.6.3.4 Carbohidratos: Por diferencia segin Heather Greenfield y Southgate.
(35)

No se efecttio ningin método analitico, sin embargo, se obtuvo de la

siguiente manera:

% de carbohidratos = 100 — (% de humedad + % de proteina + % de grasa + % de cenizas)

2.6.3.5 Determinacion de metales: AOAC 985.01

De la muestra se tomé 1 gramo y se llevéd a la mufla a incinerar en un crisol
a 500 °C por 2 horas, luego se enfrié y se humedecid las cenizas con unas
gotas de agua mas 4 mL de &cido nitrico (HNO3), después se llevo a
evaporacion en una plancha de calentamiento a 100 °C y con el residuo
obtenido se llevé nuevamente a la mufla por 1 hora a 500 °C,
posteriormente se enfrio en un desecador hasta temperatura ambiente para
agregar 10 mL de &cido clorhidrico, en seguida se transfiri6 a una fiola de
50 mL de manera cuantitativa y se afor6 con agua destilada. Para su
determinacién se calibré el espectrofotémetro de emision dptica con
plasma acoplado inductivamente segin cada metal de acuerdo con las

especificaciones del fabricante.

2.7 Técnicas de procesamiento y analisis de datos

2.7.1 Recolecciéon de datos analiticos

Los datos se registraron en una libreta de apuntes personal, siguiendo el

cronograma de actividades para cada ensayo evaluado.
2.7.2 Procesamiento de datos

Se utilizé como programa al Microsoft office profesional Plus 2019 para la

elaboracidn de graficas y tablas.
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I11. RESULTADOS

Tabla 2. Valores del andlisis quimico proximal del Cicer arietinum (garbanzo).

COMPONENTE RESULTADO (g/100g)
Cenizas 2,83+0,82
Proteina 18,49 £ 0,34

Grasa 4,15 +0,28
Humedad 9,87 £0,16
Carbohidratos 64,66 + 0.23

Tabla 3. Caracteristicas organolépticas de Cicer arietinum (garbanzo).

PARAMETRO RESULTADO
Color Amarillenta
Forma Ovoide
Aspecto Rugoso
Sabor Suigéneris
Olor Suigéneris
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Tabla 4. Contenido de metales en Cicer arietinum (garbanzo).

METALES RESULTADO (mg/100g)
Calcio 113
Potasio 995
Zinc 4,04
Hierro 5,17
Sodio 22
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W Grasa
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M Carbohidratos

Figura 1. Grafica circular del analisis proximal de Cicer arietinum (garbanzo).

RESULTADO

113

CALCIO

995

POTASIO
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4.04

ZINC
MILIGRAMOS/100 GRAMOS

Figura 2. Gréfica de barras del contenido de metales de Cicer arietinum (garbanzo).
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DISCUSION

La determinacion de componentes nutricionales en las semillas de Cicer arietinum
(garbanzo) es de gran importancia, debido a que brinda informacién clave para una
alimentacion saludable, otorgando como resultados de acuerdo al anlisis quimico proximal
efectuado, valores de carbohidratos 65%, proteinas 18%, grasa 4%, cenizas 3% y humedad
de 10%, lo que guarda una similitud con el estudio realizado por Medina Mufioa Gabriela
en el afio 2024 con respecto a las cenizas, proteinas, carbohidratos y humedad, siendo para
ella cifras de 2,86%, 18% , 60,57% y 10,55% respectivamente, sin embargo ella obtuvo
para grasa 7,99% lo que difiere de nuestro resultado y con respecto a los metales la autora
reportd para el hierro un valor de 50.805 mg/kg, Litio 2.458 mg/Kgy Zinc 34,9

%, siendo estos los predominantes, mientras que en nuestra investigacion los mas
resaltantes por cantidad fueron el Calcio 113mg/100g y Potasio 995mg/100g, cabe resaltar
que alguna desigualdad en los resultados se puede deber a que sus tratamientos fueron

evaluados a distintas condiciones, empleando un cultivo con rizobios. (13)

La tabla peruana de composicion de alimentos (TPCA), nos sirve como referencia para
tener una idea sobre el contenido de nutrientes en alimentos, esta informacion es valiosa en
los investigadores porgue nos brinda parametros de comparacion, sefialando que dicha
composicion puede variar por factores geograficos, ambientales y variedades genéticas.
Nuestros resultados se relacionaron con esta tabla, especificamente en el apartado de
leguminosas y derivados, observando que los valores obtenidos se encontraron en rangos
similares (observar tabla nimero 2 y 4) a la TPCA, otorgandonos resultados aceptables y
confiables segun la metodologia aplicada, guiandonos segln la Asociacién Oficial de
Analista Quimicos (AOAC). (36)
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V. CONCLUSIONES

De acuerdo con todos los procedimientos mencionados anteriormente, se concluye que:
1. Los componentes nutricionales del garbanzo Cicer arietinum (garbanzo) producido
en el valle de Ica, segln el analisis quimico proximal, fueron carbohidratos con
65%, proteinas 18%, grasas 4%, cenizas 3% y humedad 10%, encontrandose en
rangos similares a la Tabla de composicion peruana de alimentos.

2. Las caracteristicas organolépticas de las semillas del garbanzo Cicer arietinum

(garbanzo), fueron aceptables segln los parametros sensoriales.

3. Los valores de los micronutrientes (metales) para calcio, potasio, zinc, hierro y
sodio fueron de 113, 995, 4, 5y 22 mg por cada 100 gramos de la muestra
respectivamente, guardando relacién con lo establecido segun la Tabla peruana de

composicion de alimentos.
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VI. RECOMENDACIONES

1. Determinar el analisis quimico proximal en las diferentes estaciones del afio, para
apreciar su variabilidad con respecto a su composicién nutricional del Cicer

arietinum (garbanzo).

2. Ampliar el estudio de los micronutrientes, determinando las vitaminas en las

semillas de Cicer arietinum (garbanzo).

3. Cuantificar la fibra dietaria para conocer la capacidad de carbohidratos disponibles

en las semillas de Cicer arietinum (garbanzo).
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VIll. ANEXOS:

CERTIFICACION BOTANICA

“ANO DE LA RECUPERACION Y CONSOLIDACION DE LA ECONOMIA PERUANA”

El Blgo. Que, suscribe ha determinado que, la muestra biolégica presentada por
la estudiante en Farmacia y Bioquimica de la Universidad Nacional “San

Luis Gonzaga” EVERSON ROLANDO ALFARO CAMANA, con DNI N°
70196760, para su clasificacion taxonémica, la misma que pertenece al nombre
cientifico de Cicer arietinum L. “garbanzo”, segun Sistema de Clasificacion de
Arthur Cronquist, (1988).

REINO: PLANTAE
DIVISION: MAGNOLIOPHYTA

CLASE: MAGNOLIOPSIDA

ORDEN: FABALES

FAMILIA: FABACEAE
SUBFAMILIA: FABOIDEAE
GENERQO: Cicer

ESPECIE: Cicer arietinum L.

N.V. “garbanzo”

Se emite la presente certificacion a solicitud del interesado para fines de
estudio.

Ica, 02 de junio 2025

l/‘ : ,'/ ,/
-......- ..... ’Jﬂfdn*

BIOLOGO
CBP. 3681

Figura 3. Certificacion de Cicer arietinum (garbanzo).
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Figura 4. Acondicionamiento de placas Petri para el ensayo de humedad
de las semillas de Cicer arietinum (garbanzo).

Figura 5. Cenizas totales de las semillas de Cicer arietinum (garbanzo).
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Figura 6. Preparacion del protocolo para la evaluacion del analisis proximal de las semillas de
Cicer arietinum (garbanzo).

Figura 7. Extraccion de grasas por método

Soxhlet de las semillas de Cicer arietinum
(garbanzo).
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Figura 8. Peso de la muestra de las semillas de Cicer arietinum (garbanzo).
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