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Resumen

Titulo: Determinacion de los componentes nutricionales de las semillas de Cajanus cajan (frejol
de palo), producido en el valle de Ica

Objetivo: Identificar los componentes nutricionales de la semilla de Cajanus cajan (frejol de
palo)

Método: Los pasos incluyen recoleccion, seleccion, secado, identificacién y analisis como
determinacion del rendimiento, andlisis fisico y quimico.

Resultados: La tabla nimero 01, determina el porcentaje de humedad, el valor promedio es de
33.05 a 34.14%. Tabla No. 02, determinacion del nivel de cenizas, valor promedio de 1,13 a
1,17%. Tabla No. 03, determinacion de proteinas, valor promedio de 18.69 a 18.97%. En la Tabla
No. 04, se determina el contenido promedio de grasa desde 33.05 a 34.14%. Tabla No. 05,
determinando el contenido total de carbohidratos, valor promedio de 52.12 a 52.14%. En la Tabla
No. 06, se determina el valor promedio de fibra de 46.85 a 47.85%. La Tabla No. 07, determina
la fibra en la muestra, el valor promedio es de 13.79 a 14.59%. Tabla No. 08, determinacién de
hemicelulosa, valor promedio de 13.79 a 14.59%. En la Tabla No. 09, se determina el valor
promedio de lignina de 11.40 a 11.89%. En la Tabla No. 10, se determina el valor promedio de
minerales (hierro y calcio) de 80.00 a 81.33% por primera vez y de 16.66 a 18.00% por segunda
Vez.

Conclusiones: El uso de estas legumbres en la dieta humana constituye una fuente importante y
equilibrada de nutricién y, lo que es mas importante, se caracteriza por un bajo contenido en
grasas como fuente de nutrientes.

Palabras clave: Cajanus cajan, lentejitas, composicion nutricional, leguminosa.

Vii



Abstract

Title: Determination of the nutritional components of Cajanus Cajan (wood bean) seeds,
produced in the Ica Valley

Objective: ldentify the nutritional components of the Cajanus Cajan (wood bean) seed.
Method: The steps include collection, selection, drying, identification and analysis such as
yield determination, physical and chemical analysis.

Results: Table number 01 determines the percentage of humidity, the average value is 33.05
t0 34.14%. Table No. 02, determination of the ash level, average value from 1.13 to 1.17%. Table
No. 03, protein determination, average value from 18.69 to 18.97%. In Table No. 04, the
average fat content is determined from 33.05 to 34.14%. Table No. 05, determining the total
carbohydrate content, average value from 52.12 to 52.14%. In Table No. 06, the average fiber
value is determined from 46.85 to 47.85%. Table No. 07 determines the fiber in the sample, the
average value is 13.79 to 14.59%. Table No. 08, determination of hemicellulose, average value
from 13.79 to 14.59%. In Table No. 09, the average lignin value is determined from 11.40 to
11.89%. In Table No. 10, the average value of minerals (iron and calcium) is determined from
80.00 to 81.33% for the first time and from 16.66 to 18.00% for the second time.

Conclusions: The use of these legumes in the human diet constitutes an important and balanced
source of nutrition and, more importantly, is characterized by a low fat content as a source of
nutrients.

Keywords: Cajanus Cajan, lentils, nutritional composition, legume.
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. INTRODUCCION.

Las legumbres silvestres se utilizan ampliamente en la alimentacién animal.

Estas especies vegetales son abundantes en la mayoria de los ecosistemas tropicales de
nuestro pais, Perd, donde la biodiversidad es de importancia global.

Desde el punto de vista forrajero, sus principales caracteristicas son un alto contenido de
proteinas que oscila entre el 14% y el 28% y un contenido de fibra inferior al 40%, lo que
permite un mayor consumo voluntario y digestibilidad, mejorando asi la carne y la leche.

El rendimiento alcanza el 50% o més. (Lascano y Avila, 1991; Gonzalez, 1992).

Las leguminosas forrajeras silvestres tienen importantes evaluaciones agronémicas, pero
se sabe poco sobre su valor nutricional, por lo que es necesario comprender su valor
nutricional para mejorar su eficiencia en la produccion ganadera. (Montero et al., 1998).
Las legumbres tradicionalmente cultivadas y utilizadas para el consumo humano se extraen
extensivamente por sus semillas, muchas de las cuales han sido parte esencial de la dieta
mundial desde la antigiiedad, como Phaseolus vulgaris, Phaseolus lunatus, Lentils
culinaris), los garbanzos. (Cicerarietinum), haba (Vicia faba), soja (Glycinemax), etc.,
todas ellas con reconocidas propiedades nutricionales. Aunque existen miles de especies
de leguminosas, menos del 20% de ellas se utilizan como fuente de alimento para humanos

0 animales.

A pesar de su importante valor nutricional, la razon principal por la que rara vez se
consumen es porgue las legumbres suelen contener compuestos téxicos como flavonoides,
alcaloides, proteinas y, menos cominmente, proteinas, que generalmente se encuentran en
las hojas, frutos y semillas; También se les conoce como anti nutrientes, que limitan el
consumo obligandolos a elegir s6lo las sustancias menos toxicas o nocivas, ignorando otras
(Sotelo, 1981).

Afortunadamente, muchas legumbres se han utilizado como alimento desde que se
descubrid que sus toxinas se pueden neutralizar mediante métodos sencillos como cocinar,
germinar, fermentar y/o remojar, proporcionando alimentos comestibles, saludables y
libres de sustancias toxicas. En nuestro pais, especialmente en nuestro canton lka, la
poblacidn rural de escasos recursos utiliza en su dieta diaria ciertas leguminosas silvestres,
como el gandul, cuyo contenido nutricional ain no se conoce, pero hay indicios de que

podria ser de gran importancia. en nutricion humana, por lo que



me inspird a realizar esta investigacion, y espero que pueda servir de base para futuras
investigaciones sobre esta especie vegetal, que puede ser una fuente importante de calorias

y nutrientes, pero no puede cumplir su verdadera funcion.
Los antecedentes internacionales a presentar son los correspondientes a:

- AKINOLA J, WHITEMAN P. Realizaron un estudio botanico en la urbe de plantas
ornamentales de uso medicinal y comestible en Buenos Aires y La Plata, Argentina,
donde treinta y dos taxones, entre ellas, a la Cajanus cajan, como una especie de interés

en Fito farmacia. (1)

APONTE A, PEREZ A, investigaron treinta y dos Especies arbustivas y arboreas
medicinales de las zonas secas de Argentina, Cajanus cajan, mencionada como especie

importante utilizada en la medicina alternativa. (3)

Concluyendo: Se encontr6 que la rentabilidad promedio del producto obtenido entre las
93 variedades estudiadas podria llegar a 1903,89 kg/ha, mientras que la mayor
rentabilidad se encontrd para la variedad CTC 16 con 3500 kg/ha. , la variedad menos
rentable fue CTC 156 con 500 kg por Otro dato interesante es que la mayor
productividad por hectarea se basa en la presencia de siete ramas por mata de frejol de
palo, hasta 11 ramas por planta en el caso de las variedades CTC 16 y al menos Hay
cuatro ramas. Con 4 ramas por planta, otro dato interesante es que el promedio de
vainas en su tallo mayor es de quince frutos por planta. CTC 16 tuvo el mayor
rendimiento de frutos con 19 frutos a diferencia de CTC 156 con un promedio de 6

frutos.

BOSQUES VEGA, A. En Granada, Espafia, estudiaron la familia de leguminosas
Fabaceae y describieron sus valores nutricionales, que son importantes para la nutricion

humana. (4)

CRISPIN A. En Ambato, Ecuador, estudié la fuerte quelacion del acido fitico como
factor antinutricional en cereales andinos y su ocurrencia en baja biodisponibilidad

mineral. (8)
Antecedentes nacionales:

- ALVAREZ J. Publicé el manual de procesos para recolectar, preservar, hacer
regeneraciones y evaluacion del germoplasma. Examenes de autégamas. Universidad
Nacional Agraria La Molina. Lima-Per(; 1989. (2)

e Aguilar (2016), En el estudio “Rendimiento de semillas y capacidad simbidtica de 11
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variedades de tarwi (Lupinus mutabilis sweet) en condiciones de Otusco — La Libertad”.
El objetivo principal fue determinar el rendimiento y simbiosis de 11 cultivos de este
grano, resultando en un promedio de materia seca de 11 muestras evaluadas - 29 a 1435
kg/ha. El rango oscila entre 1190 y 1796 kg/ha.

e Elizalde A. y colegas estudiaron los factores antinutricionales de las semillas,
describiendo los principales factores: antigenos, saponinas, oligosacéridos, inhibidores
de proteasas, lectinas, acido fitico.

e Riera M. de Ambato, Ecuador, estudio el fuerte efecto quelante del acido fitico como
factor antinutricional en cereales andinos y su influencia en la baja biodisponibilidad de

minerales.

e Quinteros A. En la ciudad de Tarapoto analiz6 el contenido de calcio, magnesio, hierro,
fésforo y zinc de legumbres crudas y preparadas mediante diversos procedimientos de
coccion, encontrando que el utilizado para las legumbres tiene un contenido mineral

reducido.

Justificacion

Este trabajo de investigacion tiene como objetivo determinar la composicion nutricional de
las semillas de Cajanus cajan (frijol de arbol) del Valle de Ica como alimento alternativo
por su alto aporte nutricional y energético en forma de proteinas, vitaminas y minerales.

Estas legumbres son recursos naturales a disposicion del publico.

Importancia

Esta investigacion busca determinar los componentes nutricionales de las semillas de la
especie Cajanus cajan (frejol de palo), procedente del valle de Ica, Esta investigacidn busca
determinar los componentes nutricionales de las semillas de la especie Cajanus cajan
(frejol de palo), procedente del valle de Ica, y determinar la cantidad de proteinas,
vitaminas y minerales que se encuentran en las legumbres con fines nutricionales son un
importante sustituto alimentario por su valor nutricional y aporte energético, y son recursos

naturales a disposicion del ser humano.
Problema principal

e ;Cudles son los componentes nutricionales de la semilla de Cajanus cajan (frejol
de palo)?
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Problemas secundarios

e ;Cual sera el resultado del andlisis fisico de las semillas de Cajanus cajans (frejol
de palo)?

e ;Cudl sera el resultado de la determinacién de los componentes nutricionales de

las semillas de Cajanus Cajan (Frejol de palo)?
Descripcion de la realidad problematica

La especie vegetal frejol de palo originaria de Peru, es cultivada en amplias zonas de
nuestro pais, quizas no muy popular en las grandes ciudades, principalmente en la region
andina, principalmente por la falta de informacion y promocién de su valor nutricional y
uso en la medicina tradicional, recientemente. La tendencia es promover y distribuir esta
leguminosa como una fuente deseable de mejora econémica para los agricultores, y existe
una oportunidad directa a nivel nacional para prevenir condiciones de deficiencia de hierro

como la anemia y la desnutricion.

También se debe sefalar y recalcar que la labranza da buenos resultados por su alto aporte
nutricional; por ello, gracias a estudios previos, se considera un alimento saludable y
beneficioso que favorece la regeneracion del cuerpo humano gracias a su alto contenido
proteico, siendo recomendado para la poblacion con diversos grados de desnutricién,
especialmente mujeres embarazadas. Para madres lactantes, lactantes y jévenes, asi como

publico en general.

Por ello, se destaca la importancia de promover el cultivo de legumbres con el objetivo de
crear recursos para los agricultores de bajos recursos y al mismo tiempo promover el
consumo masivo de alimentos, lo que contribuird a mejorar la calidad de vida de la
poblacidn, lo que brindara desde una etapa temprana de la vida Una nutricién adecuada
frente a una sociedad que diariamente deja de lado los alimentos frescos en favor de los
alimentos procesados, resultando en dafios a la salud por el consumo de alimentos

procesados.

Siempre es necesario concretar la produccién, consumo masivo e investigaciéon de las
especies vegetales del frejol de palo, asi como el apoyo y participacion del sector pablico
y de la empresa privada, que permitan incrementar la rentabilidad de esta semilla local
en nuestro pais, que, por la falta de incentivos a nivel agricola, con la mejora de la situacion
productiva, puede amenazar con desaparecer de la evaluacién de la produccién el aumento

de la comercializacion interna y externa.
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BASES TEORICAS
Las leguminosas

Tienen un alto valor proteico; las legumbres aportan aminoacidos que no se encuentran en
los cereales, por lo que los nutricionistas recomiendan combinar estos dos ingredientes

alimentarios.

Las semillas de leguminosas pertenecen a la subfamilia Papillonaceae. Estos incluyen los
géneros Phaseoleae, Viciae, Glycineae, Diocleae y Lupinae. Son una especie multicepa
y sus semillas tienen un alto indice proteico; soja, mani (Glycineae), habas, habas menores
y guisantes (Viciae), judias (Phaseoleae) y altramuces (Lupinae). Se pueden clasificar como

semillas oleaginosas porque contienen grandes cantidades de lipidos.

Las demas semillas, también clasificadas como oleaginosas, que no son legumbres;
algodon, maiz y girasol. Las legumbres se caracterizan por un alto valor proteico y un bajo

contenido de lipidos (1).

Las legumbres que mas consume la gente son lentejas, guisantes, frijoles, habas, garbanzos,
habas, altramuces y soja, que contienen grandes cantidades de aminoacidos esenciales, pero
son deficientes en aminoacidos azufrados, metionina y aminoacidos. Contiene fibra de alta

calidad y altas cantidades de cobre, niacina, hierro, tiamina y caroteno (1).

Los frijoles tienen una caracteristica que los hace tan populares entre otras plantas: sus
raices contienen una gran cantidad de microorganismos que pueden fijar nitrégeno y asi

producir sus propios aminoacidos.

Los agricultores lo saben porque después de cosechar frijoles, pueden cultivar otros

cultivos que utilizan este nitrégeno (1).

Algunas legumbres son ricas en trisacaridos, un tipo de azlcar dificil de digerir y fermentar
en el colon, lo que sugiere que las legumbres son dificiles de digerir. Incluso personas sin
problemas gastrointestinales pueden digerirlo bien, siempre que estén debidamente
preparados. Hacer frijoles suele ser laborioso y requiere mucho tiempo, comenzando con
el paso de remojo para ablandar los frijoles secos y luego pasando al paso de coccion, donde

el resto de los ingredientes de los alimentos a menudo se agregan a la olla.
La Gltima etapa también es larga y tan importante como la fase de remojo (2).

Los beneficios de las legumbres son ampliamente reconocidos y pueden proteger contra
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enfermedades cardiovasculares y ciertos tipos de cancer (3).

Es muy beneficioso comer legumbres en combinacion con cereales en lugar de carne y
pescado, equilibrando asi el valor nutricional de ambos alimentos. Las legumbres carecen

del aminoacido metionina y los cereales carecen del aminoécido lisina (3).

Los frijoles contienen fibra que ayuda a la digestion y al tracto intestinal, lo que puede
reducir la incidencia de ciertos tipos de cancer, incluido el cancer de colon. Comer
legumbres puede reducir el colesterol, especialmente lentejas, guisantes y soja. Aporta
vitaminas y minerales del complejo B (magnesio, potasio y hierro), datos nutricionales que

hacen de las judias un alimento importante. (1)

Los frijoles contienen algunas sustancias toxicas que son metabolizadas por la propia planta
0 que se producen debido a la contaminacion ambiental. Sin embargo, la concentracion de
estas toxinas es muy baja y la mayoria pueden eliminarse cocinando o cocinando. La
genética ha producido plantas con cero o casi cero elementos téxicos (1). Los cinco grupos
basicos de productos alimenticios (cereales-legumbres/frutas- verduras/carne-
huevos/lacteos/grasas) deben estar en nuestra dieta todos los dias, por lo que se muestra
graficamente la proporcion de consumo correspondiente a las recomendaciones

nutricionales.
FIGURA 1

LA PIRAMIDE NUTRICIONAL Y LAS LEGUMINOSAS (LEGUMBRES)

Lacteos

A Huevos
y derivados

Aceites
vegetales

Frutos secos
y semillas
Frutas

frescas y Verduras
desecadas

Legumbres,
soja
y derivados

Cereales integrales
pan, pasta, arroz
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Tarwi

Origen y distribucion:

Segun Garcia Barriga (1974) esta especie es nativa de América tropical,
posiblemente de Guatemala o México, aunque Isely (1975) considera
problematica la determinaciéon de su origen ya que se establece con
facilidad una vez introducida. Se distribuye en Argentina desde el Chaco
hasta Buenos Aires, Paraguay y Uruguay en todo el territorio. (13)

Figura 2

Taxonomia; @

Clasificacion cientifica: Cajanus cajan (frejol de palo)

Reino: Plantae
Division: Magnoliophyta
Clase: Magnoliopsida
Orden: Fabales
Familia: Fabaceae
Subfamilia: faboideae
Tribu: Genisteae
Género: Cajanus
Especie: Cajanus cajan
Sweet, 18251
Sinonimia

Frijol de palo, lentejitas

Aspectos botanicos

Es una hierba erecta con tallos lefiosos gruesos. Su altura puede alcanzar
de 0,8 a 2 metros. Crece principalmente entre 2000 y 3800 metros sobre el
nivel del mar. Es altamente adaptable a climas frios y no solo resiste plagas,

sino que también captura nitrégeno y lo deposita en el suelo (6).

15


http://es.wikipedia.org/wiki/Clasificaci%C3%B3n_cient%C3%ADfica
http://es.wikipedia.org/wiki/Reino_(biolog%C3%ADa)
http://es.wikipedia.org/wiki/Plantae
http://es.wikipedia.org/wiki/Divisi%C3%B3n_(biolog%C3%ADa)
http://es.wikipedia.org/wiki/Magnoliophyta
http://es.wikipedia.org/wiki/Clase_(biolog%C3%ADa)
http://es.wikipedia.org/wiki/Magnoliopsida
http://es.wikipedia.org/wiki/Orden_(biolog%C3%ADa)
http://es.wikipedia.org/wiki/Fabales
http://es.wikipedia.org/wiki/Familia_(biolog%C3%ADa)
http://es.wikipedia.org/wiki/Fabaceae
http://es.wikipedia.org/wiki/Tribu_(biolog%C3%ADa)
http://es.wikipedia.org/wiki/G%C3%A9nero_(biolog%C3%ADa)
http://es.wikipedia.org/wiki/Especie

Distribucion

Las lentejas peruanas se cultivan en las provincias de Cochabamba y
Chuquisaca en las tierras altas de Peru y Bolivia. El rendimiento medio es
de 637 kg/ha, el rendimiento maximo anual es de 1.208 toneladas y la
superficie de plantacion es de unas 1.895 hectéareas (ENA, 2008).

Composicion quimica.

La planta contiene una gran cantidad de compuestos flavonoides, como:
crisoeriol, B-glucésido de diosmetin, kaempferol, apigenina, luzenina 2,
luteolina, isoorientina, orientina, glucésido de pilloin, vecenin 2,
saponaretin, vitexina e isovitexina.

En el tallo se han identificado beta-amirina triterpenos, beta-amirenona y
su acetato; y los esteroles daucosterol y beta-sitosterol (7).

Usos y aplicaciones:

Estas legumbres son alimentos con alto valor nutricional y no deben faltar
en la dieta diaria, pues su consumo ayuda a fortalecer el sistema
inmunoldgico y asi prevenir el desarrollo de enfermedades infecciosas

como la tuberculosis.

Por su alto contenido proteico tiene un alto valor nutricional para el ganado,
y las hojas y semillas se utilizan como forraje para ovejas, vacas y cabras,

especialmente durante la estacion seca.

En su zona de origen, las semillas se describen como comestibles después
de secarse al sol (7). Se dice que es adecuado para nifios en crecimiento,
mujeres embarazadas o lactantes, y se puede combinar con quinua o
amaranto para mejorar el sabor y el valor nutricional de la leche, la carne,
el queso y los huevos. La panificacion industrial utiliza un 15% de harina
de lentejas, ya que aumenta significativamente el valor proteico y calérico

del producto.
Alimenticio:

El amargor debe eliminarse al consumirse y puede utilizarse en guisos,
purés, salsas, sopas (guisos de crema de soja), postres (mazamorra de

naranja) y refrescos (jugo de harina).
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Una de las principales limitaciones es la presencia de alcaloides en las
semillas, pero estos pueden eliminarse mediante métodos tradicionales, lo
que las hace aptas para el consumo humano. Con la ayuda de la mejora
genética se pueden crear variedades "ligeras" sin dificultad.

Agronémica:

Se incorpora al suelo en forma de abono verde y asi aumenta la produccion
de alimentos, mejora el aprovechamiento de la materia organica, retiene

mas agua y proporciona una mejor estructura del suelo.

Se ha demostrado que su eficacia reduce la incidencia del gorgojo de los
Andes, una plaga importante de los cultivos de papa, asi como previene los

ataques de insectos a la madera.
Nutricion.

Tienen un alto valor nutricional ya que las proteinas y el aceite constituyen
mas de la mitad de su peso. El petroleo (a diferencia del petroleo anterior)
oscila entre el 24% vy el 14%.

Retire la cubierta de la semilla y muela para obtener un polvo que contenga
50% de proteina.

Las lentejas contienen cantidades suficientes de lisina y cistina, pero sélo
entre el 23 y el 30% de la metionina necesaria para el crecimiento animal
optimo.

El aceite de estas semillas es de color mas claro por lo que se puede utilizar
en casa. Muy parecida a la mantequilla de mani, es rica en &cidos grasos
insaturados. Los principales &cidos grasos que se encuentran en las lentejas
son: acido palmitico (13%), acido oleico (40%) y &cido linoleico (37%),
siendo este ultimo &cido esencial.

Las nueces no contienen mucha fibra, pero se consideran una excelente

fuente de minerales (3,5).
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Figura 3
Promedio de niveles nutricionales del frejol de palo.

Parametro % Peso (p/p)
Proteinas 44,4 %
Humedad 7,6%
Carbohidratos 28,1%

Fibras 7,0%
Cenizas 3,4%

Grasas 16,6%

OTROS USOS

En la industria panificadora.
Se utiliza para elaborar pan, y se estima que su uso alcanza el 15% de la industria
panadera, ya que el pan aumenta significativamente su valor nutricional debido
al contenido proteico y caldrico del producto.
Los tallos secos se utilizan como lefia debido a su alto contenido en celulosa.
Control de parasitos
Para eliminar pulgas y garrapatas del ganado, mezcle agua hirviendo amarga
hecha de lentejas, cerdos y hollin y bafiese en esta mezcla hasta destruir todos
los parasitos.
Medicinales.
e Diabetes
Utilice harina hervida sin quitarle el amargor para hacer una pasta acuosa,
hiérvala con cierta cantidad de agua, tome esta pasta con la punta de una
cuchara y comela en ayunas durante un mes.
Puede prevenir los sintomas de la diabetes.
La capacidad del frejol para combatir la diabetes ha sido confirmada en un
estudio cientifico realizado por la Universidad de San Francisco en Ecuador
en un ensayo clinico de Fase Il que analizé los efectos de las lentejas crudas
sobre los niveles de azlcar e insulina en sangre en personas normales y
pacientes con disglucemia.
Concluyeron que el consumo de lentejas no alteraba significativamente la

glucosa en sangre ni la insulinemia en sujetos jovenes sanos.
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Pero en personas con disglucemia (100 mg/dl), el nivel de azlcar en sangre

cae significativamente.

En el grupo de personas que consumieron soja, los niveles de insulina

disminuyeron significativamente después de sdlo 60 minutos. Las personas

con enfermedad renal se cansan muy rdpidamente, a menudo sienten

cansancio en las plantas de los pies y se quejan de dolores y calambres en la

zona lumbar.

Para aliviar y curar estas enfermedades, las personas usan agua empapada en

alquitran, le agregan sal, la calientan en una tostadora, aplican este liquido

tibio en el area dolorida y luego lo empapan en un pafio.

La recuperacion completa requiere reposo absoluto en cama.

Este proceso debe repetirse hasta que se restablezca correctamente. Usar

caldo de frijoles durante el proceso de pesaje también tiene el mismo efecto.
e Resaca.

En las zonas rurales, los agricultores beben diversas preparaciones de etanol

de cinco grados durante las vacaciones.

Las consecuencias del uso de este producto son: depresion del sistema

nervioso, aumento del deseo de beber agua, el etanol en general es

perjudicial para el higado y todas estas dolencias se llaman resacas.

Para aliviar este malestar, los agricultores cultivaron tamarindos vy

consumieron directamente las semillas de esta leguminosa, Yy

experimentaron un alivio temporal.

Consumo

El sabor amargo del agua del frejol se debe a las sustancias alcalinas
(venenosas) que contiene, que normalmente se pueden eliminar hirviendo
primero las semillas y luego sumergiéndolas en agua corriente. Hecho en horas.
Es importante saber que existen reportes de reacciones alérgicas provocadas por
su consumo Y cualquier persona con alergias debe evitar comer chocho.

Para quienes no son alérgicos y quieren intentar curar o aliviar los sintomas de
la diabetes, es muy importante recordar que la dosis diaria no debe exceder los
300 gramos, ya que el consumo excesivo (de altramuces crudos) puede provocar

intoxicacion.
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Repelente

La porcion de agua del producto y la ceniza se utilizan como insecticidas para
controlar plagas en muchas areas de cultivo tradicionales.

Se considera un muy buen repelente y puede controlar pulgones y pulgas (E.
sucrinita) y picudo andino (P. solani) en cultivos de papa.

La parte amarga y acuosa de las lentejas se hierve y se espolvorea sobre el
rastrojo para evitar que los gorgojos adultos pongan huevos, evitando asi su
ataque en las primeras etapas del cultivo de la papa.

La ceniza producida al quemar tallos secos de alquitran se esparce sobre las
hojas de cultivos bien desarrollados para prevenir los ataques del picudo andino
y su aparicion, y la ceniza se rocia el dia de la siembra para evitar la oviposicion.
Durante la floracién y al inicio de la temporada de crecimiento estas
aplicaciones se deben realizar con un intervalo aproximado de dos semanas.
Se puede observar que las lentejas tienen un alto valor nutricional y se han
utilizado durante mucho tiempo en agricultura y medicina con muy buenos
resultados. Solo recientemente se ha redescubierto su significado.

Por tanto, conviene incluirlo en la dieta con mas frecuencia y evaluar su eficacia.
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MARCO CONCEPTUAL

e Alimento:
Se trata de sustancias que contienen grandes cantidades de nutrientes
biodisponibles y son seguras cuando se consumen en cantidades y formas

normales.

e Alimentos basicos:
Las sustancias que contienen grandes cantidades de nutrientes, aptas para el
consumo humano y que son componentes basicos de la dieta humana, son
populares entre los consumidores, su coONSUMO NO causa preocupacion y son

dificiles de reemplazar.

e Alimentos funcionales:
Son productos alimenticios, ingredientes alimentarios o productos industriales
cuyos efectos terapéuticos o preventivos se consideran independientes de sus

propiedades nutricionales.

e Leguminosas:

Se trata de un grupo de plantas de una misma familia que tienen como prioridad
su uso como alimento para humanos y animales. Pueden ser cereales (frijoles,
soja, habas, lentejas, garbanzos, guisantes, algarrobas, altramuces, cacahuetes,

etc.). o forrajes (alfalfa, trébol, arveja, etc.).

e Nutricion:
Es un proceso biolégico, psicolégico y socioldgico que implica que el cuerpo
reciba, absorba y metabolice nutrientes.
De hecho, es un proceso celular que ocurre continuamente y esta determinado
por la interaccién de factores genéticos y factores ambientales; Entre los

siguientes, incluye alimentos y elementos fisicos (altura, etc.).

e Nutrimento:
Es una sustancia la cual generalmente proviene de la comida y realiza una o
mas funciones metabdlicas. Actualmente, se conocen alrededor de 80
nutrientes. Aunqgue la fuente de todos los nutrientes son los alimentos, el

cuerpo puede sintetizar poco méas de la mitad de ellos si se dispone de los
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precursores adecuados. Dado que en este caso existen dos fuentes (alimentos
y productos sintéticos), estos nutrientes se consideran “esenciales” en la dieta;
Sin embargo, los nutrientes que el cuerpo no puede sintetizar se consideran

“esenciales” en la dieta.

¢ Requerimiento nutrimental:
Esta es la cantidad minima de nutrientes que una persona debe consumir para
mantener una dieta adecuada.
Las necesidades nutricionales varian de persona a persona y dependen de la
edad, el sexo, el tamafio y la forma del cuerpo, la actividad fisica, el estado

fisioldgico (crecimiento, embarazo, lactancia), la condicion médica, etc.

El estudio tuvo como objetivo general

Hacer el andlisis quimico bromatoldgico de las semillas secas de Cajanus cajan (frejol de

palo), que crece en el valle de Ica.

y como objetivos especificos;
Realizar el analisis fisico de las semillas de Cajanus cajan (frejol de palo)

Realizar la determinacion de los componentes nutricionales de las semillas de Cajanus

cajan (frejol de palo)
Se presenta el informe final de acuerdo a lo siguiente:

DESCRIPCION DE LA REALIDAD PROBLEMATICA

La especie vegetal frejol de palo originaria de Per(, es cultivada en amplias zonas de
nuestro pais, quizds no muy popular en las grandes ciudades, principalmente en la region
andina, principalmente por la falta de informacion y promocion de su valor nutricional y
uso en la medicina tradicional, recientemente. La tendencia es promover y distribuir esta
leguminosa como una fuente deseable de mejora econémica para los agricultores, y existe
una oportunidad directa a nivel nacional para prevenir condiciones de deficiencia de hierro
como la anemia y la desnutricion.

También se debe sefialar y recalcar que la labranza da buenos resultados por su alto aporte

nutricional; por ello, gracias a estudios previos, se considera un alimento saludable y
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beneficioso que favorece la regeneracion del cuerpo humano gracias a su alto contenido
proteico, siendo recomendado para la poblacién con diversos grados de desnutricion,
especialmente mujeres embarazadas. Para madres lactantes, lactantes y jovenes, asi como
publico en general. Por ello, se destaca la importancia de promover el cultivo de legumbres
con el objetivo de crear recursos para los agricultores de bajos recursos y al mismo tiempo
promover el consumo masivo de alimentos, lo que contribuird a mejorar la calidad de vida
de la poblacion, lo que brindara desde una etapa temprana de la vida Una nutricion
adecuada frente a una sociedad que diariamente deja de lado los alimentos frescos en favor
de los alimentos procesados, resultando en dafios a la salud por el consumo de alimentos
procesados.

Siempre es necesario concretar la produccién, consumo masivo e investigacion de las
especies vegetales del frejol de palo, asi como el apoyo y participacion del sector publico y
de la empresa privada, que permitan incrementar la rentabilidad de esta semilla local en
nuestro pais, que por la falta de incentivos a nivel agricola, con la mejora de la situacién
productiva, puede amenazar con desaparecer de la evaluacion de la produccién el aumento

de la comercializacion interna y externa.
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Il. ESTRATEGIA METODOLOGICA.

2.1 Tipo, nivel y disefio de investigacion.

Tipo, nivel y disefio de investigacion.

Tipo de investigacion: Exploratoria y Explicativa.
La investigadora realizara la observacion de la muestra a estudiar, la describird, con
ello aportara nuevos conocimientos sobre el tema de investigacion.
Nivel de investigacion: Basica.
Esta se realizara sobre un prop6sito muy poco o nada estudiado, por lo que sus los
resultados obtenidos deben constituir en una visién de inicio aproximado, osea, de
nivel superficial de conocimiento. Busca el porqué de los hechos por el
establecimiento de relaciones en causa-efecto.
Disefio de investigacion: Experimental
Aqui se llevard a cabo la observacion de todas las caracteristicas de la especie

estudiada en una primera oportunidad

2.2 Poblacion y muestra

Poblacion:

La especie Cajanus cajan (frejol de palo) que crece en el valle de Ica.

Muestra

Los frutos de la especie Cajanus cajan (frejol de palo) que seran recolectados de la

poblacidn en estudio.

2.3 Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos

TRATAMIENTO DE LA MUESTRA
Toma de muestra:

Se cosecharan las semillas, por la tarde, seleccionando aquellas estén

organolépticamente en un mejor estado para su conservacion. (9)
Acondicionamiento y Transporte:

Para hacer el transporte del material muestreado al laboratorio, emplearemos las

bolsas de papel Kraft nuevas. (9)
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Seleccion:

Se seleccionarén la semilla a estudiar las que presenten buenas condiciones, no
evidenciando dafios, ni posibles coloraciones, porque ello puede indicar la presencia
de alteraciones por parasitos, insectos o incluso roedores. (9)

Limpieza:

Procederemos primero a la limpieza con abundante agua, después volveremos a

lavar con agua destilada para la eliminacion total del polvo y suciedad. (9)
Secado:
Secado natural:

El Secado sera de forma natural: colocaremos las semillas espaciadas en el papel Kraft
de primer uso que se encuentran en las mesas trabajo del laboratorio, con cuidado de
agentes externos (luz solar directa, insectos roedores, polvo), por aproximadamente 7

dias.

Secado artificial: después colocaremos en una estufa, a temperatura de 40°C, por

promedio de 4 horas. (9)
Molienda y tamizaje:

En molino analitico se procedera con la molienda, luego se pasar por un tamiz, hasta

lograr homogenizar lo colectado. (9)
Almacenamiento:

La muestra colectada debe ser almacenada en frascos oscuros, con cierre hermético,
que protegera el contenido de la accion fotosensible, se rotulard y colocaré el nombre
del proyecto de investigacion, nombre del autor, tipo de especie vegetal, parte vegetal

que se ha empleado, fecha de almacenamiento, etc. (9)

Técnicas de procesamiento de datos
Certificacion Taxondmica

Esta se llevara con la ciencia de la clasificacion aplicada en biologia, por el
ordenamiento sistematico y jerarquizado de los grupos de vegetales, la taxonomia
de la especie vegetal en estudio; la que se llevara a cabo en la Facultad de Biologia de

la Universidad Nacional “San Luis Gonzaga”, en la ciudad de Ica.
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Anéalisis macroscopico o sensorial.

Esta disciplina cientifica nos permitird identificar, medir, analizar e interpretar las

caracteristicas percibidas por los sentidos.

Humedad (AOAC. Official Methods of Analysis 18 th Edition, (2005)

Este método se basa en secar una muestra en la estufa para que por diferencia de peso
se determine la relacion entre el material seco y himedo.

El contenido de agua se puede determinar gravimétricamente, lo que se utiliza en
varias farmacopeas.

Durante el secado de muestras de peso constante, el agua se pierde principalmente
como resultado del calentamiento, pero pequefias cantidades de materia volatil
también pueden contribuir a la pérdida de masa.

Este método de pesaje es comln y, aunque no se recomienda especialmente para
medicamentos que contienen ingredientes volatiles, requiere el uso de equipos Unicos
y complejos.

Metodologia analitica:

Usando el método de secado, comienza desde 2.0 gramos de muestras para transferirse
a la capsulas pretratadas y secas a 105 ° C durante 3 horas. Coloque las capsulas en un
desecador, enfrie a la temperatura ambiente y se pesa, regrese al horno durante 1 hora

y luego cuando esté pesado, ya es uniforme. ¥

_ M2-M1

Hg x 100

M2-M1
Por lo tanto:
Hg = pérdida de peso debido a la pérdida de humedad en porcentaje
M2 = Masa del crisol que contiene la muestra en gramos.
M1 = Masa del crisol de muestra sin humedad, en gramos.
M = masa del crisol sin muestra

100 = coeficiente
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Determinacion de la Ceniza total

Esta es una sefial de productos falsificados; la muestra se tritura, se tamiza y se
carboniza (quema).

Este método nos indica si hay o no adulteracion; especie vegetal se llevada a
trituracion, luego tamizada, llevada a carbonizacion (llevando a incineracion).
Método analitico:

Pesar exactamente 2,5 g de la muestra en un crisol de porcelana previamente pesado.
La muestra se calciné gradualmente en una placa caliente hasta la carbonizacion y
luego se calent6 en un horno de mufla a 750 °C durante 2,5 h.

Enfriar en desecador y pesar, repitiendo este procedimiento hasta que la diferencia
entre dos pesadas consecutivas supere los 0,5 mg.

Para obtener una masa constante, el intervalo de tiempo entre el calentamiento y el

pesaje fue de 30 min. Después de enfriar, el residuo es blanco o casi blanco. ¥

(= Hx 100
M1-M

Por tanto:

C = % de la ceniza total de la muestra himeda
M = Peso de la capsula sin muestra.

M1 = Peso de la capsula llena.

M2 = Peso de la capsula con ceniza.

100 = Coeficiente para realizar el calculo.
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Proteinas

Este método utiliza la digestion in vitro para lograr la reducciéon de proteinas, los
carbohidratos se convierten en complejos de éter y el nitrégeno amoniaco también se
usa para evaporar las proteinas y luego se destila para obtener amoniaco, que
finalmente se titula. contenido de nitrégeno proteico. Se utilizé un método cualitativo
para obtener la complejacion de metilenoamino a base de formaldehido (color).
A menudo se utiliza para calcular la concentracién de proteinas en nutrientes.
Este método se desarrolla en 3 etapas:
— Etapa digestiva:
Después de calentar hasta aproximadamente 400 ° C en una unidad de fermentacion
con el suplemento de 4cido sulfirico y cobre de sulfato previo como catalizador,
una parte nitrogenada se transforma en NH..
- Etapa de Destilacion:
El amoniaco se limpia con vapor y luego se disuelve en una solucién diluida de un
pH é&cido especifico.
En este punto, se afiade NaOH a la solucion de amonio previamente obtenida para
obtener NH 3 y vapor de agua disuelto en ella.
Una solucidn que se deja en una solucion de pH &acido hace que el amoniaco se
convierta en iones de amonio debido al exceso de solucidn &cida. Se utilizan dos
métodos para recolectar soluciones de amoniaco:
Usar un &cido fuerte por encima de cierta concentracion o usar un acido mas fuerte.
HsBO:s.
— Etapa valorante:
Medimos la concentracion del cido que ha sido neutralizado por el NH3 disuelto,
expresando la cantidad de N2 en la solucién original, recogiendo el exceso del

acido fuerte detectado: utilizando base e indicador rojo de metilo. ?¥

Grasas. - Por método oficial y no oficial.

Método SOXHLET (método gravimétrico). En un balén (previamente pesado)
Tratarlo con el solvente de extraccion, colocamos la muestra secada, molida y

tamizada.

Se trata de una extraccidn casi continua con disolventes organicos. De esta manera, el
disolvente se precalienta, luego se vaporiza y luego se condensa en gotas de muestra

sumergidas en el disolvente.
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Luego afiadimos calor al matraz Erlenmeyer y el proceso comienza de nuevo.

La concentracion de grasa estd determinada por las diferencias en el peso corporal.
(Niellsen, 2005) ®

Carbohidrato total

Se realiza tomando en cuenta el indice de refraccién, aqui determinaremos sélidos
totales.
Con el licor de Feling.

Estos se identificaran como carbohidratos reductores y no reductores.

En estas condiciones, la simple deshidratacion conduce a una serie compleja de
reacciones, con calentamiento continuo y catalisis acida, para formar diversos
derivados de furano, que se condensan solos o junto con otros subproductos, dando

lugar a la condensacion de compuestos fendlicos. (Veinticuatro)

Los compuestos coloreados resultantes y los heterociclos con N2 como heteroatomo

conducen a la condensacion Rx, que es muy comun en los fenoles.
El método es sencillo, muy eficaz y muy rapido.

Algunos componentes de los azlcares, como los oligosacaridos y polisacaridos, se
definen teniendo en cuenta la formacion de sus monosacéridos mediante hidrolisis
acida. Este proceso de reaccion no es estequiométrico porque mucho depende de la

estructura del aztcar para formar la curva de calibracion.

El proceso es el siguiente: a 0,5 ml de muestra, se le agregan 0,5 ml de &cido acético

anhidro y se le agrega una gota de H2SO4 (cc).

La reaccion es positiva si aparece un color fuerte (puede ser azul, verde o naranja)
Con el licor de Feling.

Se determinaron como carbohidratos reductores y los no reductores.
Determinacion de Fibra

Técnica operatoria

Principio.

Retire la muestra con una solucion de detergente neutro y tibio. Al medir la ceniza en
el residuo del filtro, se puede determinar la cantidad de celulosa, hemicelulosa y

lignina en la muestra en funcién de la diferencia de peso.
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Proceso.

La masa aproximada de la muestra prehomogeneizada es de 0,1 g con una precision
de 1 mg. Se afiadieron poco mas de 99 ml de solucidn de saponificacién neutra,
Decalin PS y 0,5 g de sulfito de sodio anhidro. Cocine por 1 hora.

Filtrar a través de un filtro de vidrio esmerilado de 1 s (predescompuesto a 500 °C)

siempre conectado a la bomba de vacio.

Lavar en secuencia aprox. 300 ml de agua destilada muy caliente. Agregue una

solucion de amilasa al 2,0 % y una solucién tampon de fosfato normal al 0,1 %.
Incubar a unos 36°C durante 18 horas.

Aspirar la solucion enzimatica al sistema de vacio y lavar el residuo con aprox. 70

ml de acetona.

Secar el filtro y los residuos a 109 °C durante aprox. 1 minuto. 7.00 a 8.00. Déjalo

enfriar y gana peso.

Colocar tanto el filtro como el heno restante en un horno a 500°C durante tres horas.

Enfriar y pesar.
Calculos.

Calcular la cantidad de fibra no soluble (%)

m (fibra) X

A 100

% Fibra =

En el cual:

m (fibra) = m (residuo seco) — m (cenizas)

b es el volumen (ml) o la masa (g) de la muestra tomada para el andlisis.
Observaciones.
Las muestras con un contenido de grasa superior al 10% deberan desengrasarse.

Para realizar el proceso anterior se puede utilizar un proceso automatico o

semiautomatico dependiendo de las especificaciones de la maquina. ®
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Celulosa.

La mayoria de las paredes celulares de las plantas contiene celulosa que es un
componente importante que sostiene las paredes celulares de las plantas.

Constituye el 10% de la masa de las hojas, aproximadamente el 50% del tallo y
aproximadamente el 90% de las fibras de algoddn.

Es un polvo blanco, sélido, inodoro, insoluble en agua y alcohol, pero soluble en
acidos fuertes. No es reductor y generalmente no reacciona con reactivos que
contienen yodo.

No es atacado por la fermentacion, por lo que es indigesto.

En el sistema digestivo del ganado vacuno existe una flora bacteriana que ayuda a
digerir la pared de celulosa.

En algunos casos, la hidrdlisis acida que se produce puede ser incompleta o completa,
lo que puede requerir grandes cantidades de calor y grandes cantidades de acido.

La celulosa se considera un glucano, que consta de monémeros de glucosa unidos por

beta 1-5. Creo que esta molécula tiene cadenas de celobiosa muy grandes. ®®

Hemi celulosa.

Estructuralmente, tiene poco en comun con la celulosa, pero es un polimero de varios
azlcares pentosas, desoxixilosa simple con enlace beta (1-5) y enlace arabinosa, y
algunos azlcares como el acido gliural y la galactosa, lo que le confiere muchas

propiedades diferentes. ¢®

Lignina.

La lignina es una sustancia altamente polimérica, desde un punto de vista netamente
estructural. La cual se obtiene a partir del alcohol coniferilico, aislado de la madera
como glucosido: shufferin.

Como resultado de la deshidrogenacion y polimerizacion, el alcohol coniferilico crea
productos con una estructura en forma de red que es parte de una molécula
representada por un tipo de asociacion caracteristico. (Figura 7.3G).

Lignina ocupa el primer lugar entre las plantas aromaticas. Su peso molecular es de
10,000,26.

Son sustancias cementantes tipicas de las células vegetales con estructuras y
propiedades complejas y amorfas. Contiene polifenoles, polisacaridos, acido uranico

y compuestos proteicos. Representa la parte hidrofobica de la fibra dietética.
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El contenido medio de lignina en cereales, verduras crudas y frutas es del 7,0% y 18%,
respectivamente, y es especialmente alto en frutas, semillas comestibles y verduras
cocidas.

Fundamento:

Extraer la muestra con una solucion de detergente neutro y caliente.

Para medir las cenizas en los residuos de lixiviados, la cantidad de celulosa,

hemicelulosa y lignina en la muestra se puede determinar por diferencia de peso.

Procedimiento.

Peso promedio. Se prehomogeneiz6 una muestra que pesaba 0,1 g con precision de
microgramos.

A menudo se afiaden cien mililitros de solucion de detergente neutro y medio gramo
de sulfito de sodio deshidratado.

Hervir durante aproximadamente 1 hora.

Filtrar con otro filtro de suelo precalcinado durante aprox. 500 grados centigrados.
Todo conectado a la bomba.

Lavar regularmente con aprox. 250 ml de agua tibia. Se afiadi6 una solucion de
amilosa (PO4)-3 al 2,5% a una concentracion normal de 0,1 hasta alcanzar el limite
residual. Incubar durante unas 18 horas. Alrededor de 36°C.

La solucién enzimatica se filtra usando una bomba de vacio y el residuo se lava con
100 ml de acetona.

El filtro y el residuo se secaron a 100 °C durante aprox. ocho horas.

Enfriar en desecador antes de pesar. Cologue el filtro y el residuo en el horno durante
aprox. 500 °C durante 3 horas. Luego déjalo enfriar y pesar.

Calculo.

La cantidad de fibra insoluble se calculd y expresé como %. ¥

Determinacion de Minerales.

Se han realizado los siguientes métodos de analisis:

Determinacion de hierro (Método AOAC 944.02)

L La reaccion de la O-fenantrolina con Fe, produce un complejo rojo caracteristico
(fenantroina), que muestra una absorcion significativa en el espectro visible alrededor

de 505 nm. El Fes no se absorbe a esta longitud de onda y debe reducirse a Fe, con un
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24.

agente reductor adecuado como la hidroxilamina (en forma de clorato para aumentar
la solubilidad). (Boumans et al., 1997)

En un ambiente acido (pH 3 a 4), el Fes se reduce cuantitativamente a Fe, en unos
pocos minutos segun la siguiente ecuacion:

4 Fe® +2 NH,OH — 4 Fe; + N2O +4H + H,0

Después de reducir Fes a Fe,, se agrega o-fenantrolina para formar el complejo. En
medios &cidos, la o-fenantrolina aparece como un proton del ion 1,10-fenantrolina
(FenH). La reaccion de complejacion se puede describir mediante la siguiente
ecuacion:

Fe2 3 FenH — Fe (Fen) 33+ H

Determinacion de calcio (Método NOM-187-SSA1/SCFI1-2002).

Formacién de complejo con EDTA.

Cuando se afiade EDTA o sus sales a una muestra que creemos que contiene calcio, el
mineral (sus iones) se adherira a esa muestra.

Este Ca también se puede medir agregando NaOH, lo que aumenta la alcalinidad del
medio a 12-13, permitiendo que el Ca precipite como hidréxido sin impedir que se una
al indicador de calcio (azul de hidroxinaftol).

Para el andlisis de calcio, las muestras se trataron con hidréxido de sodio 4 N para
lograr un pH de 12 a 13, lo que provoco que el magnesio precipitara como hidroxido
de magnesio.

Luego se afiade un indicador apropiado (azul de hidroxinaftol) para formar un
complejo rosa con iones calcio y se titula con solucién de EDTA hasta que aparece un

complejo violeta. :(>®
Andlisis de los datos.

Este trabajo de investigacion se realizd Gnicamente en el Laboratorio de Analisis
Instrumental y Control de Calidad debido a los altos requerimientos de equipos,

reactivos quimicos y cristaleria de laboratorio.

Los métodos de procesamiento, analisis e interpretacion de los resultados nos
permitirdn obtener datos valiosos sobre el tema de estudio, como se describe a

continuacion:
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2.5.

Certificacion Taxon6mica

A través de la ciencia de la clasificacion aplicada en biologia, mediante la ordenacion
sistematica y jerarquizada de los grupos de vegetales, la identificacion taxonomica
exacta de la especie en estudio; se realizé en La Facultad de Biologia de la Universidad

Nacional “San Luis Gonzaga” en la ciudad de Ica. A" 02

Andlisis macroscopico.

Esta disciplina cientifica nos permitira identificar, medir, analizar e interpretar las

propiedades percibidas por nuestros sentidos.

Las muestras de materias primas deben coincidir con las caracteristicas descritas para

cada vegetal, que es el primer paso para determinar su identidad y pureza.

Los caracteres macroscopicos son todos los elementos morfolégicos de la planta

necesarios para determinar la clasificacion botanica del espécimen.

Estas caracteristicas incluyen forma, tamafio, color, textura, aspectos de fractura y
caracteristicas superficiales que pueden usarse para determinar la identidad y pureza
del farmaco de prueba cuando se recibe como una planta completa o con 6rganos.

(raiz, tallo, hoja, flor, fruto, semilla). @
Aspectos éticos

Los resultados obtenidos de la investigacidn seran reportados de manera fidedigna, no

adulterando ningun resultado.
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I1l.  RESULTADOS

Determinacién del porcentaje de Humedad.

CUADRO 1.
(9/100g 0 %).
1 2 3 Promedio
35,10 34,11 35,10 35,10
1 2 3 Promedio
35,12 35,12 35,11 35,12
1 2 3 Promedio
35,13 35,13 35,12 35,13

El porcentaje de humedad en los alimentos es importante porque demasiada humedad
puede causar contaminacion bacteriana y/o fangica. Proceso de secado manual para una
correcta manipulacion.

Datos del autor.
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Cenizas totales.

CUADRO 2.
%

1 2 3 Promedio
1.2 1,2 1,3 1,2

1 2 3 Promedio
13 1,2 1,3 1,3

1 2 3 Promedio
1,4 1,3 14 14

El contenido de cenizas en la muestra que el contenido de sales minerales en él'y
debe verificarse utilizando mediciones de analisis cualitativos y cuantitativos para
determinar qué minerales y la relacion en la muestra se prueban. La
personalizacion continGa.

Datos del autor.
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Proteinas crudas.

CUADRO 3.
(9/100g 0 %).
1 2 3 Promedio
19,2 19,3 19,2 19,2
1 2 3 Promedio
17,6 17,7 17,7 17,7
1 2 3 Promedio
17,5 17,6 17,5 17,5

La legumbre es una fuente de proteina natural, sus nutrientes mas interesantes. El

contenido de la proteina no se ha procesado en la muestra, su valor de proteina y

debe analizarse utilizando la calidad especifica y las pruebas cuantitativas de la

muestra. Los porcentajes estan dentro del rango apropiado para un mayor ajuste
de la formula.

Datos del autor.
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Grasas.

CUADRO 4.
1 2 3 Promedio
0,8 0,9 0,8 0,8%
Muestreo N° 2
1 2 3 Promedio
0,9 0,8 0,9 0,9%
Muestreo N° 3
1 2 3 Promedio
1,0 0,9 1,0 1,0%

El consumo de legumbres en la dieta humana para proporcionar una fuente de
nutricion equilibrada y baja en grasas es importante y los resultados de este
estudio indican que el contenido de legumbres es bajo y adecuado para que se
conviertan en un alimento adecuado.

Datos del autor.
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Determinacion de carbohidratos totales.

TABLA Ne 05.

Determinacion de carbohidratos totales.

Muestreo N° 1

1 2 3 Prom
51,1 51,0 51,1 51,1
Muestreo N° 2

1 2 3 Prom
51,6 51,5 51,6 51,6
Muestreo N° 3

1 2 3 Prom
52,0 52,1 52,0 52,0

El contenido de carbohidratos en frijoles es de aproximadamente el 51%. Es
alimento, rico en carbohidratos, a menudo contiene oligosacaridos.

Datos del autor.
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Fibra.

CUADRO 6.
(%).
1 2 3 Prom
465 46,6 46,5 46,5
1 2 3 Prom
475 474 475 47,5
1 2 3 Prom
483 484 483 483

Datos del autor
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Determinacién de celulosa.

TABLA Ne 07.
Determinacion de celulosa (%).
Muestreo N° 1
1 2 3 Prom
235 234 23,5 23,5
Muestreo N° 2
1 2 3 Prom
22,9 22,8 22,9 22,9
Muestreo N° 3
1 2 3 Prom
22,4 22,5 22,4 22,4

Datos del autor.
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Determinacién de hemicelulosa.

TABLA Ne 08.

Determinacion de hemicelulosa (%).

Muestreo N° 1

1 2 3 Prom
12,8 12,9 12,8 12,8
Muestreo N° 2

1 2 3 Prom

13,1 13,2 13,1 13,1
Muestreo N° 3

1 2 3 Prom

12,9 12,8 12,9 12,9

Datos del autor.
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Determinacién de lignina.

TABLA Ne 09.

Determinacion de lignina (%).

Muestreo N° 1

1 2 3 Prom

10,5 10,4 10,5 10,5
Muestreo N° 2

1 2 3 Prom

11,0 111 11,0 11,0
Muestreo N° 3

1 2 3 Prom

10,8 10,9 10,8 10,8

Las legumbres son una rica fuente de fibra porque los carbohidratos complejos,
como la celulosa, forman parte de la estructura de la pared celular del vegetal y no

son absorbidos por el sistema digestivo humano.

Datos del autor.
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Determinacién de minerales (hierro y calcio).

TABLA Ne 10.

Determinacion de minerales (hierro y calcio).

Minerales Muestreo N2 1

1 2 3 Prom
Fe 80,0 81,0 80,0 80,0
Ca 18,1 18,0 18,1 18,1
Minerales Muestreo N2 2

1 2 3 Prom
Fe 79,9 80,0 79,9 79,9
Ca 18,0 17,9 18,0 18,0
Minerales Muestreo N2 3

1 2 3 Prom
Fe 82,0 82,1 82,0 82,0
Ca 18,2 18,1 18,2 18,2

El cuerpo utiliza minerales para construir y mantener estructuras fisiologicas, los frijoles

contienen grandes cantidades de hierro, cobre, carotenoides, vitamina B1, niacina y son

una excelente fuente de acido fdlico. Las muestras de prueba contienen altos niveles de

calcio y hierro, pero son dificiles de absorber debido a los efectos de algunos nutrientes
gue pueden inactivarse antes de su uso.

Datos del autor
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IV. DISCUSION

El contenido de humedad en los productos alimenticios es importante porque el exceso de
humedad puede provocar contaminacion microbiana y/o fungica, ya que se trata de granos
frescos, cosechados en el estado adecuado de madurez, con alto contenido de humedad, que
pueden procesarse adecuadamente mediante procesos de secado tradicionales muy sencillos.
El contenido de cenizas de una muestra indica su contenido de sales minerales y debe ser
confirmado mediante mediciones analiticas cualitativas y cuantitativas para determinar las
especies en estudio, los minerales presentes en la muestra y sus proporciones.

El contenido de cenizas esta dentro del rango apropiado y la composicién se puede ajustar ain
mas. Las legumbres son una fuente natural de proteinas, su nutriente mas interesante.

El contenido de proteina cruda de una muestra indica su valor proteico y debe analizarse
mediante pruebas cualitativas y cuantitativas especificas de la muestra.

Este porcentaje esta en el rango adecuado para ajustar ain mas la composicion.

El consumo de legumbres en la dieta humana proporciona una fuente equilibrada de nutrientes
donde es importante el bajo contenido en grasas, y los resultados obtenidos en este trabajo de
investigacion demuestran que el consumo de legumbres en cantidades pequefias y moderadas las
convierte en un alimento suficiente.

El contenido de carbohidratos de los frijoles es aproximadamente del 51%.

Son alimentos vegetales ricos en hidratos de carbono. También suelen contener oligosacaridos.
Su presencia en las paredes celulares les confiere propiedades texturales especificas, lo que
sugiere que los carbohidratos juegan un papel importante en las especies estudiadas. Las
legumbres son una rica fuente de fibra porque los carbohidratos complejos, como la celulosa,
forman parte de la estructura de la pared celular de las plantas y no son absorbidos por el sistema
digestivo humano.

Los frijoles contienen entre 40 % y 50 % de fibra y son una excelente fuente de fibra. Este
nutriente ayuda a prevenir la obesidad, la diabetes, el estrefiimiento, la diverticulitis y el cancer
de colon. Los estudios muestran que las altas dosis de fibra pueden reducir el colesterol, y las
especies estudiadas tenian un alto contenido de fibra, que puede ser un factor antinutricional que
puede absorberse y utilizarse terapéuticamente.

Las fibras dietéticas son un grupo heterogéneo de sustancias que se encuentran en los
fitonutrientes, cuya principal caracteristica es que no se digieren en el intestino, por lo que pasan
casi intactas al colon.

En general, estas fibras dietéticas forman polimeros de carbohidratos que forman parte de las
paredes celulares de las plantas, como la celulosa, hemicelulosa, pectina y otros polisacaridos,
y de algas, como las resinas o los mucilagos.

También incluye polisacaridos no digeribles como la inulina, el almiddn resistente, la celulosa
modificada y sustancias relacionadas como la lignina, la cera, la cutina y muchos polifenoles.
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Actualmente, muchas fibras dietéticas se clasifican segin dos propiedades: solubilidad en agua y
fermentabilidad por la flora col6nica.

La celulosa y la hemicelulosa juegan un papel importante en la retencion de liquidos, lo que ayuda
a aumentar la cantidad de desechos fecales y aumentar el vaciado intestinal, previniendo el
estrefiimiento, las hemorroides, etc.

Esto sugiere que puede ayudar a prevenir el cancer del tracto digestivo.

La fibra insoluble se encuentra principalmente en cereales, legumbres, muchas frutas secas,
verduras Yy frutas frescas. Todos estos hallazgos sobre fibra, celulosa, hemicelulosa y lignina se
relacionan con investigaciones internacionales y son necesarios por sus beneficios para la salud.
Nuestro cuerpo utiliza electrolitos para ayudarle a desarrollar y mantener su composicion, y
fisiologicamente, este grano es rico en hierro, cobre, carotenoides, vitamina B1, niacinay es una
excelente fuente de folato.

Las muestras de prueba contienen altos niveles de calcio y hierro, pero son dificiles de absorber
debido a los efectos de algunos nutrientes que pueden inactivarse antes de su uso.
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V. CONCLUSIONES

Finalmente se presentan y cuantifican los resultados de la determinacion del porcentaje de
humedad en muestras frescas, alcanzando un valor promedio que oscila entre 35,10% y
35,13%.

En cuanto a la determinacion de cenizas totales en muestras secas, el valor promedio oscil6
entre 1,2% y 1,4%.

Al determinar el contenido de proteina en la muestra, la proporcién promedio es de 17,5% a
19,2%.

En cuanto a la determinacion de grasa, el valor promedio oscil6 entre 0,8% y 1,0%.
También observamos resultados cuantificados de carbohidratos totales con valores medios
que oscilaron entre 51,1% y 52,0%.

Los resultados de fibra se cuantificaron con valores promedio que oscilaron entre 46,5 %y
48,3%.

Se cuantificaron los resultados de la medicidn de celulosa, obteniendo un valor promedio que
oscila entre 22,54 %y 23,5%.

Al determinar la hemicelulosa cuantificada se obtuvieron valores promedio gque oscilaron
entre 12,8 %y 13,1 %.

Al determinar la lignina en muestras, el valor promedio oscil6 entre 10,5% y 11,0 %.

Al determinar los minerales (hierro y calcio), los valores medios fueron del 79,9 al 82,0 %
para el primero y del 18,0 al 18,2% para el segundo.

Todos estos resultados demuestran que se trata de un producto muy Gtil en la nutricion

humana.
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VI. RECOMENDACIONES

Realizar pruebas de toxicidad aguda, crénica y semi crénica de muestras de plantas

para evitar afectar la salud de los consumidores.

Realizar investigaciones utilizando otros métodos analiticos como la cromatografia
HPLC y CCD para obtener fracciones analiticas que indiquen qué metabolitos

secundarios estaran presentes en estas especies vegetales.

Participar en la construcciéon de una base de datos para recopilar informacion util

sobre la investigacion realizada para organizar la investigacion con precision.
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VIIl. ANEXOS.

Matriz de consistencia.

Titulo: Determinacion quimico-bromatolégica de semillas secas de Lupinus mutabilis

(tarwi) que crece en la provincia de Aymaraes - Apurimac.

PLANTEAMIEN

TO DEL HIPOTESIS VARIABLES OBJETIVOS ESTRATEGIA
PROBLEMA METODOLOGICA
Hipotesis
general. Tipo de
El andlisis investigacion:
quimico Exploratoriay
bromatoldgico Explicativa.
Z:?ECI?S;? de las semillas Variab_le El invgstigador
+Cuél ser4 el secas de_ Indepgndlente Objetivo general observara Ig muestra
resultado del Caj_anus cajan S?mlllas o_Ie Realizar el en estudu_) para
analisis quimico (frejol de palo), Cajanus cajan analisis quimico describirla,
bromatoldgico de que crece en el (frejol de bromatolégico de apor'gan_do nuevos
las semillas secas valle de Ica?, palo), que las semillas secas conocimientos sobre
. : revalorara su crece en el . . el tema.
de Cajanus cajan . . de Cajanus cajan
(frejol de palo), que importancia en valle de Ica?. (frejol de palo)
' nutricion ' Nivel de
crece en el valle de Variables que crece en el investigacion:
Ica? Hipdtesis Dependientes valle de lca? Bésgica. .
Problemas espe_ci_ficgs_ Apélisis Objetivos Se efectuara sob_re un
secundarios El analisis f_ISICO f|s_|cos: especificos tema poco estudiado,
 Cual serd el de las se_:mlllas Indicador: Realizar el por lo que sus
(Fesultado del (.je Caja_n s humedad analisis fisico de res_ultados
analisis fisico de cajan (frejol de Comp_o nentes las semillas de COF_]S_'[I,tU)_/e_I’] una
las semillas de palo), que crece nutr_|C|onaIes: Cajanus cajan vision inicial _
Cajanus cajan en el _val_le de IndlcaQOres: (frejol de palo) aprox_lmada, es c_ie_cw,
(frejol de palo), que Ica? indicara (_:enlzas que crece en el, un nivel _superflmal
' valores de (minerales), de conocimiento. Se
crece en el valle de h . valle de Ica?
1ca?? umedad prote_lnas, Realizar la encarga de buscar el
LCuél ser4 el adecuados para | carbohidratos, determinacion de | POraue de los hechos

resultado de la
determinacion de
los componentes
nutricionales de las
semillas de
Cajanus cajan
(frejol de palo), que
crece en el valle de
Ica?

Su conservacion
La
determinacion
de los
componentes
nutricionales de
las semillas de
Cajanus cajan
(frejol de palo),
que crece en el
valle de Ica?,
revalorara su
importancia en
nutricién

fibra, cenizas,
lipidos totales,
vitaminas,
minerales,
acidos grasos,
aminoacidos,
energia,
composicion
nutricional.

los componentes
nutricionales de
las semillas de
Cajanus cajan
(frejol de palo),
que crece en el
valle de Ica?

mediante el
establecimiento de
relaciones causa-
efecto.

Disefio de
investigacion:
Experimental
Se realizara la

observacion de las
caracteristicas de la
muestra en estudio
en una unica ocasion.
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Flujograma del proceso de obtencion
y procesamiento de la muestra en estudio

)

RECOLECCION DEL FRUTO
DE Cajanus cajan

H

CARACTERIZACION
TAXONOMICA

H

ANALISIS MACROSCOPICO

H

SEPARACION

_(

—~

DESECHOS: SEMILLAS EN

SEMILLAS OPTIMAS MAL ESTADO, VAINAS,
CUERPQOS EXTRANOS
OBTENCION DEL
EXTRACTO
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Tabla de composicién porcentual fitoguimica para legumbres.

Tabla de alimentos: Legumbres por 100g

Legumbres Garbf':mzo Ha!:)as Len’Fejas Alupias Papas Pa'gatas
cocido cocidas cocidas cocidas fritas
Energia (Kcal) 143 50 102 100 84 270
Agua (g) 60,20 83,70 72,10 66 | 80,50 46,10
Proteinas (g) 8 4,10 7,60 6,50 1,20 3,80
Glucidos (g) 22 7,10 17 17,50 19,70 33
Fibra (g) 6 4,20 3,70 8 1 2,70
Lipidos (g) 2,60 0,60 0,50 0,50 0,10 13,70
Acidos saturados (g) 0,30 0 0 0,10 0 2,30
Acidos mono insaturados (g) 0,60 0 0 0 0 8,90
Acidos poliinsaturados (g) 1,20 0 0 0,30 0 1,80
Colesterol (mg) 0 0 0 0 0 0
Sodio (mg) 850 20 12 7 3 69
Potasio (mg) 400 230 210 510 330 700
Fésforo (mg) 130 99 77 140 29 73
Calcio (mg) 64 21 13 60 4 15
Hierro (g) 3,10 1 2,40 2,60 0,30 0,90
Retinol (ug) 0 0 0 0 0 0
Carotenoides (ug) 210 250 20 5 0 0,01
Tiamina (mg) 0,14 0,10 0,11 0,13 0,08 0,12
Riboflavina (mg) 0,05 0,04 0,04 0,05 0,03 0,04
Bs (Mg) 0,14 0,7 0,11 0,15 0,18 0,19
B12 (ug) 0 0 0 0 0 0
Vitamina C (mg) 3 15 0 0 9 12
Vitamina D (ug) 0 0 0 0 0
Vitamina E (mg) 0,30 0,30 0,30 0,10 0,70

— Materiales, Equipos y Reactivos a Usar.

Materiales de Laboratorio
Pera de bromo

Equipo de destilacion

Vasos de precipitados

Tubos de ensayo 10 x 130 mm
Fiola 50,100 ml

Erlermeyer

Agitadores

Cristalizadores
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Desecador
Probeta
Pipetas

Tubo de ensayo de 5 x 60 mm

Papel Filtro

Bolsas de papel

Papel de Aluminio
Material de Limpieza
Mandiles

Toallas

Detergente

Equipos de Laboratorio
Balanza Analitica
Cocinilla Eléctrica
Estufa

Refrigeradora
Espectrofotometro
Reactivos.

Hexano

Diclorometano

Acetato de etilo

Etanol

Acido sulfurico
Hidroxido de potasio
Sulfato de sodio anhidro
Tricloruro férrico
Gelatina sal

Yoduro de potasio
Nitrato de bismuto
Acido picrico

Sulfato de sodio anhidro
Acido acético
Anhidrido acético
Limaduras de magnesio

Alcohol amilico
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BIOBASE
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CERTIFICACION BOTANICA

“ANO DEL BICENTENARIO, DE LA CONSOLIDACION DE NUESTRA
INDEPENDENCIA, Y DE LA CONMEMORACION DE LAS HEROICAS
BATALLAS DE JUNIN Y AYACUCHO”

El Blgo. Que suscribe determina que, la muestra biolégica presentada
por el bachiller en Farmacia y Bioquimica de la Universidad Nacional “San
Luis Gonzaga” JOSELIN YAMALI DE LA CRUZ TORRES con DNI N°
48032118 para su determinacion, pertenece al nombre cientifico de
Cajanus cajan (L) HUTH "frejol de palo o lenteja", segun Sistema de
Clasificacién de Arthur Cronquist, (1988).

REINO: PLANTAE
DIVISION: MAGNOLIOPHYTA
CLASE: MAGNOLIOPSIDA
ORDEN: FABALES
FAMILIA: FABACEAE
SUB FAMILIA: FABOIDEAE
GENERO: Cajanus
ESPECIE: Cajanus cajan (L) HUTH
N.V: "frejol de palo o lenteja"

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

estudio.

Ica 11 de enero 2024
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