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RESUMEN

Introduccion: En el mundo existen varias especies de le-
guminosas locales que no se exportan ni se cultivan por falta
de conocimiento, a pesar de que son de buen aporte de pro-
teinas, extracto libre de nitrogeno, fibra y bajo contenido de
grasa. La arveja chata (Lathyrus sativus L.) reconocida por su
alto contenido de proteinas de origen vegetal, podria contri-
buir a la seguridad alimentaria, a la biodiversidad de las le-
guminosas, a la reduccién de la pobreza y del hambre.

Objetivo: Determinar la calidad nutricional y evaluacion
bioldgica de la harina de arveja chata (Lathyrus sativus L.) co-
cida en ratas.

Materiales y métodos: Se utilizd la arveja chata
(Lathyrus sativus L.), que se cultiva y consume en Ancash -
Perd, se realizo analisis fisicoquimicos para determinar la ca-
lidad nutricional a la harina y parametros de evaluacion bio-
I6gica en 50 ratas de 28 dias de edad.

Resultados y discusiones: Su composicion proximal tuvo
una humedad de 9,28 %; proteina cruda de 23,48 %, grasa
de 1,82 %; fibra de 5,64 %; cenizas de 2,74 %, extracto li-
bre de nitrégeno de 57,04 % y 338,46 kcal. Asimismo, no se
encontraron diferencias significativas (p >0,05) en los para-
metros de evaluacion bioldgica, lo que muestra que los datos
se ajustan a una distribuciéon normal, se obtuvo una digesti-
bilidad aparente de 75,09 %, valor bioldgico de 69,03 %, ra-
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tio de proteina neta (NPR) de 2,25 vy ratio de eficiencia pro-
teica (PER) de 1,57.

Conclusiones: Se concluyé que la arveja chata (Lathyrus
sativus L.) cocida es una buena alternativa alimenticia de ori-
gen vegetal y cuando se consume con cereales y/o semillas,
se obtiene una proteina completa.

PALABRAS CLAVES

Lathyrus sativus L., calidad nutricional, evaluacion biold-
gica, proteina.

ABSTRACT

Introduction: In the world there are several local legume
species that are not exported or cultivated due to lack of
knowledge, despite the fact that they are of good protein, ni-
trogen free extract, fiber and low fat content. The chata pea
(Lathyrus sativus L.), recognized for their high protein content
of vegetable origin, could contribute to food security, legume
biodiversity, and the reduction of poverty and hunger.

Objective: To determine the nutritional quality and biolog-
ical evaluation of cooked chata pea (Lathyrus sativus L.) flour
in rats.

Materials & methods: The pea (Lathyrus sativus L.),
which is grown and consumed in Ancash - Peru, was used,
physicochemical analysis was performed to determine the nu-
tritional quality of the flour and biological evaluation parame-
ters in 50 rats from 28 days of age.

Results and discussions: Its proximal composition had a
humidity of 9,28 %; protein of 23,48 %; fat of 1,82 %; fiber
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of 5,64 %; ash of 2,74 %,; nitrogen free extract of 57,04 %
and 338,46 kcal. Also, no significant differences (p>0,05)
were found in the biological evaluation parameters, showing
that the data fit a normal distribution, apparent digestibility of
75,09 %, biological value of 69,03 %, net protein ratio (NPR)
of 2,25 and protein efficiency ratio (PER) of 1,57.

Conclusions: It was concluded that cooked chata pea
(Lathyrus sativus L.) flour is a good food alternative of veg-
etable origin and when consumed with cereals and/or seeds,
a complete protein is obtained.

KEYWORDS

Lathyrus sativus L., nutritional quality, biological evaluation,
protein.

INTRODUCCION

Las legumbres han sido consideradas como la base de la
dieta desde la antigliedad y en varios paises en vias de de-
sarrollo son consideradas como la principal fuente de prote-
ina vegetal, ya que actualmente el acceso a los alimentos de
origen animal es limitado, ya sea por factores econdmicos,
de accesibilidad, disponibilidad, costumbres populares, en-
tre otros!.

La Organizacién Mundial de la Salud (OMS) recomienda un
consumo de legumbres de 9 kg/persona/afo; sin embargo, la
produccion de alimentos no va acorde con el alto crecimiento
poblacional y los cambios en los habitos alimentarios!. A nivel
mundial el consumo per capita, es alrededor de 7 kg/per-
sona/afo, en el Perl, es 7,5 kg/persona/afio?.

En el Foro Mundial sobre Seguridad Alimentaria y Nutricién,
celebrado en 2016, se destacd el potencial de las legumbres
y se analizaron sus beneficios para la salud humana, se con-
sideré importante estimular su consumo y produccion, con el
fin de promover la disponibilidad y accesibilidad de los ali-
mentos para todas las personas. Este mismo afno se celebrd
el Afo Internacional de las Legumbres, con el objetivo de dar
a conocer sus beneficios, su consumo, fomentar el aumento
de la produccién, aumentar las necesidades de inversion en
extension y desarrollo de la investigacion?.

La evolucion del conocimiento cientifico hace que cada dia
se conozcan mas las propiedades nutricionales de las legum-
bres marginales en todo el mundo, como es el caso de la ar-
veja chata (Lathyrus sativus L. ) conocida como chicharo, chi-
charo muela, almorta, khesari, cicerchia, grass pea, entre
otros, del cual, ya se han realizado estudios en diferentes lu-
gares, demostrando su facil adaptabilidad a climas calidos y
secos que oscilan entre los 24 - 30 °C34, también, por su ver-
satilidad en la gastronomia® y destacando sus cualidades nu-
tricionales en la alimentacion humana y animal, por su alto
contenido de proteinas de origen vegetal de hasta un 34 %5;
sin embargo, esta informacion corresponde a los suelos y for-

mas de cultivo de cada zona, como en paises europeos, affri-
canos y otros’8,

En el Perl se ha empezado a promover su cultivo y con-
sumo; sin embargo, la informacion nutricional es limitada. Por
ello, el objetivo de este estudio fue determinar la calidad nu-
tricional y evaluacion bioldgica de la harina de arveja chata
(Lathyrus sativus L.) cocida en ratas. Para ello, se realiz6 el
analisis fisicoquimico del alimento en estudio y se evalud la di-
gestibilidad en ratas durante seis semanas. A través de este
estudio, se espera que sirva como linea de base para futuras
investigaciones sobre este alimento tanto en el Peri como en
el mundo, con la finalidad de incluir la arveja chata cocida en
la dieta diaria y ser considerada como una alternativa para el
consumo de leguminosas, especialmente para las poblaciones
que actualmente cultivan y consumen esta leguminosa, como
es el caso del Distrito de Shupluy, Provincia de Yungay,
Departamento de Ancash - Perd.

MATERIALES Y METODOS
Preparacion del alimento

Se utilizaron 2,9 kg de arveja chata, las cuales fueron re-
mojadas por 12 horas, lavadas y cambiadas de agua cada 3
horas, se obtuvieron 6 kg de materia prima; las arvejas fue-
ron tratadas mediante coccién en agua durante 2 horas y con
cambio de agua cada 30 minutos. Posteriormente, en el
Laboratorio de Evaluacion Nutricional de Alimentos de la
Universidad Nacional Agraria La Molina (UNALM), se dejo se-
car a temperatura ambiente por 30 minutos y luego se coloco
en una estufa de marca Binder (FED115) por 72 horas a una
temperatura de 60 + 5°C. Esta metodologia se aplicd para eli-
minar el agua libre, las pérdidas por accién enzimatica y los
microorganismos que pudieran alterar la composicién quimica
de la muestra, permitiendo su conservacion; finalmente, se
trituré, molié y homogenizé para su evaluaciéon nutricional.

Calidad nutricional

Se realizo el analisis quimico proximal de Weende, a la ha-
rina de arveja chata (Lathyrus sativus L.) cocida de acuerdo
con los métodos estandar de la AOAC?, para la evaluacion de
la calidad nutricional, para ello, se determiné la humedad,
materia seca, proteina cruda, fibra, grasa, ceniza y extracto li-
bre de nitrdgeno, los cuales, fueron realizados en La Molina
Calidad Total Laboratorios de la Universidad Nacional Agraria
La Molina (UNALM).

Formulacion de la dieta experimental

Se utilizé la harina de arveja chata (Lathyrus sativus L.) co-
cida para la formulacién de la dieta experimental, segun los
requerimientos nutricionales de las ratas. Asimismo, fue rea-
lizada en un ambiente aséptico e inocuo con materiales y
equipos adecuados para prever algln tipo de contaminacion
cruzada®. La dieta experimental se muestra en la Tabla 1.
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Tabla 1. Dieta experimental a base de arveja chata (Lathyrus sa-
tivus L.)

Insumos Gramos (g)

Harina de arveja chata cocida (insumo 42 59

de estudio) !
Maicena (carbohidrato) 21,41
Azlcar impalpable (carbohidrato) 10,00
Manteca vegetal (grasa) 10,00
Fibra a-celulosa MP Biomedicals 5,00
Mix de Vitaminas 5,00

Mix de Minerales 4,00
Total 100,00

Evaluacion bioldgica

Se utilizaron un total de 50 ratas albinas machos de la cepa
Holtzman, con pesos homogéneos, destetados y de 28 dias de
edad provenientes del Bioterio del Departamento Académico
de Nutricion de la UNALM. Se utilizaron 22 para el grupo expe-
rimental, 22 para el grupo control y 6 para el grupo aproteico.
Se utilizo ratas como animales de estudio debido a que varios
estudios han encontrado similitudes entre los seres humanos y
las ratas con respecto a la capacidad de digerir los alimentos,
lo que sugiere que el método de balance de nitrégeno en ratas
es el mas practico y recomendable para predecir la digestibili-
dad de las proteinas consumidas en los seres humanos®.

El ensayo, fue realizado en el bioterio de La Molina Calidad
Total Laboratorios y tuvo la duracién de 28 dias. Se asignaron
de forma aleatoria a los animales para el ensayo bioldgico,
NPR y PER. Se utilizd jaulas metabdlicas para el ensayo de va-
lor bioldgico (VB) y digestibilidad aparente (DA), y jaulas tipo
bateria para el NPR y PER. El ambiente de experimentacion
fue a 23 £ 1°C, con un fotoperiodo luz-oscuridad de 12 ho-
ras, con una duracion de 10 dias. Se suministré agua de
forma ad libitumy 15 g de la dieta para cada unidad experi-
mental. De la misma forma, se controld diariamente el peso,
ingesta de la dieta, excrecion de heces y orina, utilizando el
carmin como marcador desde el dia 1 al dia 10 del experi-
mento. Respecto a la razdn proteica neta (NPR), tuvo un pe-
riodo experimental de 14 dias y la relacion de eficiencia pro-
teica (PER) de 28 dias. Los controles realizados para el NPR y
PER, fueron el consumo de alimento y el peso semanal hasta
el final del experimentol011,

Analisis estadistico

Para el procesamiento de la informacion de investigacion se
utilizé el software estadistico SPSS versidn 25. Se hizo un ana-
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lisis descriptivo univariado para los indicadores bioldgicos. La
aplicacion de los estadisticos Shapiro-Wilk, reportd que los re-
sultados no son estadisticamente significativos (p>0,05), lo
que mostrd que los datos se ajustan a una distribucion nor-
mal. Por lo consiguiente, se utilizaron estadisticos paramétri-
cos en el proceso de la investigacion, con la prueba t de
Student para muestras independientes.

RESULTADOS
Calidad nutricional

El analisis quimico proximal de la arveja chata (Lathyrus sa-
tivus L.) cocida permitid obtener los resultados de la compo-
sicion nutricional, siendo el contenido de humedad de 9,28
%, materia seca 90,72 %, proteina cruda 23,48 %, grasa
1,82 %, fibra 5,64 %, cenizas 2,74 %, extracto libre de ni-
trogeno 57,04 % y contenido caldrico 338,46 kcal.

Evaluacion bioldgica

La evaluacion bioldgica, es un método basado en el cre-
cimiento o en la retencion de nitrégeno de un modelo ani-
mal como en éste caso es la rata, en el cual se mide la res-
puesta animal en base al consumo de un alimento o mezcla
de ellos'?,

Digestibilidad aparente

Los resultados obtenidos de la digestibilidad aparente de
los grupos de estudio, al aplicar la prueba t Student a un ni-
vel de significacion del 5 % en ambos grupos, se evidencia
que, si existen diferencias significativas (p=0,000) entre el
grupo experimental y control. La media del grupo control
(90,95) es mayor que el experimental (75,09), ademas, el
grupo control (0,98) tiene menor variabilidad (desviacion es-
tandar) que el grupo experimental (4,93), en la Figura 1, se
muestra la variabilidad del 50 % central.

Valor bioldgico

Los resultados del valor bioldgico de los grupos de estudio,
al aplicar la prueba t Student a un nivel de significacion del
5 % entre los grupos, se evidencia que, si existen diferencias
significativas (p=0,002) entre el grupo experimental y con-
trol. La media del grupo control (83,68) es mayor que el ex-
perimental (69,03), ademas, el grupo control (2,60) tiene
menor variabilidad (desviacion estandar) que el grupo expe-
rimental (6,58), en la Figura 2, se presenta la variabilidad del
50 % central.

Razon proteica neta

La razon proteica neta de los grupos de estudio, al aplicar
la prueba t Student a un nivel de significacion del 5 % entre
los grupos, se evidencia que, si existen diferencias significa-
tivas (p=0,000) entre el grupo experimental y control. La
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Figura 1. Digestibilidad aparente de los grupos de investigacion
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Figura 2. Valor bioldgico de los grupos de investigacion
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media del grupo control (3,42) es mayor que el experimen-
tal (2,25), ademas, el grupo control (0,30) tiene menor va-
riabilidad (desviacion estandar) que el grupo experimental
(0,19), en la Figura 3, se puede observar la variabilidad del
50 % central.

Relacion de eficiencia proteica

Durante los 28 dias de recoleccion de datos y andlisis de la-
boratorio, se obtuvieron los pesos de las ratas semanalmente
y la ganancia de peso al final de la parte experimental, como
se muestra en la Tabla 2, lo que permitié determinar la rela-
cion de eficiencia proteica de los grupos de estudio.

La relacién de eficiencia proteica del grupo experimental y
control, al aplicar la prueba t Student a un nivel de significa-
cion del 5 % entre los grupos de estudio, se evidencia que, si
existen diferencias significativas (p=0,000) entre ambos gru-
pos. La media del control (2,76) es mayor que el experimen-
tal (1,57), ademas, el grupo control (0,14) tiene menor varia-
bilidad (desviacién estandar) que el grupo control (0,08), en
la Figura 4, se muestra la variabilidad del 50 % central.

DISCUSIONES
Calidad nutricional

El analisis quimico proximal realizado en la harina de arveja
chata (Lathyrus sativus L.) cocida, permitié determinar la

Figura 3. Razon proteica neta de los grupos de investigacion

Tabla 2. Ganancia de peso, alimento consumido y consumo pro-
teico total de la dieta para la relacion de eficiencia proteica

Grupo Grupo
experimental control
Peso inicial (g) 71,35 70,53
Peso a los 7 dias (g) 84,25 94,43
Peso a los 14 dias (g) 97,17 119,67
Peso a los 21 dias (g) 118,73 150,22
Peso a los 28 dias (g) 127,99 186,03
Ganancia de peso total (g) 56,64 115,50
Alimento consumido total (g) 357,20 36,04
Consumo proteico total (g) 36,04 41,83

composicion nutricional de la legumbre; el contenido de hu-
medad que se obtuvo fue de 9,28 %, valor que difiere al en-
contrado en la misma variedad de alimento y método de coc-
cién que reporta un contenido de 6,20 %?13. El mismo autor
menciona, que el contenido de humedad en harina de arveja
cruda fue de 7,50 % y en germinada de 6,40 %, se puede ob-
servar que en los diferentes procesos el contenido fue menor
que el encontrado en la presente investigacion. Sin embargo,

Razén proteica neta

Grupo expenmental

(Hanna de arveja chata cocida)

Dietas de los grupos de estudio

Grupo control
(Caseina)
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Figura 4. Relacion de eficiencia proteica de los grupos de investigacion
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otros autores indican que el contenido en grano crudo es de
9,10 %?%4. Estos rangos de humedad (6,20 — 9,28 %) son lo
que va a influir positivamente en el sabor, aspecto, textura y
estructura, al mismo tiempo, hace que el alimento sea sus-
ceptible a alteraciones fisicoquimicas y microbioldgicas
cuando los valores son mayores al rango sefialado?®.

En el caso de las leguminosas, la cantidad de proteina va-
ria segun la especie. Por ello, en el presente estudio la canti-
dad de proteina encontrada en la harina de arveja chata co-
cida fue de 23,48 %, siendo similar a lo hallado en un estudio
donde obtuvieron un valor de 23,30 % de proteina para
Lathyrus sativus L. cocida como para la cruda, pero es menor
al ser comparado con el grano germinado cuyo valor es 27,10
%?13. Mientras que, en otras investigaciones, reportaron valo-
res mayores de 25,80 %4, 26,70 — 27,00 %15, 27,00 %7,
22,89 — 27,34 %!8, 25,90 — 27,60 %1%, 22,60 — 28,10 %%,
26,02 — 28,70 %5, 28,82 — 30,72 %15 y 27,29 — 31,98 %?! de
proteina, realizadas en grano crudo. De la misma forma, es-
tudios realizados en Chile, Etiopia, Italia, Australia de la le-
gumbre arveja chata, reportan que, el contenido de proteinas
es alrededor de 25,00 — 30,70 %, los cuales coinciden con in-
formacion de Canada y Australia?2, demostrando que,
Lathyrus sativus L. es una legumbre rica en proteinas de ori-
gen vegetal con valores de hasta 34,00 %®. La variabilidad en
el contenido de la arveja chata puede deberse a la variedad,
calidad del suelo, aplicacion de fertilizantes y zona de cultivo.
Estos factores influyen en la concentracién y rendimiento de

las proteinas de ciertas semillas, asimismo, la variacion se da
cuando la semilla va culminando su madurez fisiolégica au-
mentando sus niveles de proteinaZ3.

En el anélisis de grasas de la harina de arveja chata cocida,
se encontrd un contenido de 1,82 %, que fue similar en una
investigacion en grano crudo, que reportaron 1,80 %!, Asi
mismo, se encontro valores menores en otro estudio, donde
reportaron valores de 1,00 — 1,60 %?2° de grasa. Por otro
lado, en otras investigaciones, se hallaron valores mayores
de 2,63 — 5,45 %!® de grasa, en el grano crudo en Lathyrus
sativus L., la variacion en el contenido de grasa en la arveja
chata, se debe en parte, que en las diferentes etapas de la
embriogénesis ocurre la sintesis y almacenamiento de las
grasas en diferentes 6rganos de la semilla, las cuales se in-
crementan a medida que la semilla va madurando, lo que
puede llegar a ser el 6 % del total de sustancias de reservas
presentes en la semillaZ3. Por otro lado, respecto al contenido
de fibra determinado (5,64 %), el valor se encuentra dentro
del rango reportado en otros estudios de 3,03 — 9,72 %8y
7,20 — 8,30 %20, para el grano crudo de Lathyrus sativus L.
Asimismo, el contenido de cenizas encontrado en la harina
de arveja chata cocida fue de 2,74 %, en otros estudios se
encontraron valores menores de 2,43 %?!3 de ceniza en la ar-
veja cocida, asi mismo, se encontraron datos de ceniza en el
grano crudo de 1,00 — 2,10 %2°y 3,10 %!*, cabe mencionar
que, el contenido de ceniza de la arveja chata, aumenta su
concentracion a medida que la semilla va llegando a la etapa
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final de su madurez fisioldgica. Por otro lado, la arveja chata
presentd un contenido de 57,04 % de extracto libre de ni-
trégeno, dicho valor se encuentra dentro del rango de los re-
sultados obtenidos en otras investigaciones con datos de
51,80 — 58,50 %20 e valores mayores de 75,87 %4, en grano
crudo de Lathyrus sativus L. La variacién de éste parametro
estd sujeto a la concentracion de los diferentes componentes
de la legumbre en estudio como los determinados con los di-
ferentes autores.

Evaluacién bioldgica

La digestibilidad aparente de la harina de arveja chata co-
cida fue de 75,09 %, valor mayor (67,40 %) al hallado para
la Erythrina edulis triana cocida?*. Mientras que, en la diges-
tibilidad in vitro en donas con sustitucién de harina de
Lathyrus sativus L. cocida se obtuvo 76,30%; respecto a otros
autores, que analizaron mezclas de harinas de otras legum-
bres, obtuvieron promedios de digestibilidades mayores de
91,50 %?2°, que evaluaron mezclas de mani y ajonjoli y en la
investigacion de la mezcla de legumbre y cereales tostados,
en el cual obtuvieron valor de 84,59 a 88,08 %?’. En relacion
al valor bioldgico de la harina de arveja chata cocida, se ob-
tuvo un 69,03 %, mayor en comparacion con el dato de la le-
gumbre Erythrina edulis triana cocida que reportd 62,52 %2
y seguin los valores reportados de 42,51 — 72,57 %?’ en la de-
terminacion de la evaluacion bioldgica de la mezcla de cerea-
les y legumbres para la alimentacion complementaria.
Mediante la digestibilidad aparente y valor bioldgico, realizada
a la proteina de la arveja chata, indica que, esta legumbre
tiene valores adecuados para cubrir los requerimientos pro-
teicos del ser humano y ser una buena alternativa alimenticia
para la poblacion.

La razdn proteica neta de la harina de arveja chata cocida,
fue de 2,25, valor mayor en comparacién a los datos que se
obtuvieron (0,88 - 1,25%7) de la mezcla de cereales y legum-
bres para la alimentacion complementaria. De la misma ma-
nera, en otro estudio, analizaron diversos granos, reportaron
valores en la arveja (Pisum sativum) de 4,53, frijol comdn
(Phaseolus vulgaris L.) de 3,85, garbanzo (Cicer arietinum L.)
de 4,28 y lenteja (Lens culinaris Med.) de 3,99%8. No obs-
tante, en la investigacion con la harina de frijol mungo obtu-
vieron valores mayores de 0,00 - 3,472°. El valor obtenido en
el presente estudio (2,25), indica que una dieta a base de
harina de arveja chata cocida no tiene la misma utilidad po-
tencial de proteina para el mantenimiento y el crecimiento,
comparada con la de la caseina (grupo control), por lo que
debe consumirse en combinacién con cereales y/o semillas
para completar los aminoacidos esenciales y obtener una
proteina completa.

Con respecto a la relacién de eficiencia proteica de la ha-
rina de arveja chata cocida, se obtuvo 1,57, valor dentro del
rango (1,33 — 2,73) obtenido de la evaluacion de las mezclas
de mani y ajonjoli?®. Sin embargo, el valor reportado en la
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presente investigacion, es menor al estudio de la mezcla de
cereales y legumbres para la alimentacién complementaria,
ya que, obtuvo rangos entre 1,95 - 2,50%’. En otra investiga-
cion, se obtuvieron datos mayores a la legumbre Lathyrus sa-
tivus L., se mostrd valores de PER de 2,57-3,36, 2,01-3,04,
2,46-3,48 y 1,95-3,91 para harinas de legumbres crudas, ex-
truidas, cocidas y horneadas, respectivamente, asi mismo,
como fue en la investigacion con la harina de frijol mungo que
reportaron valores mayores de 0,00 — 2,27%°. La determina-
cién del PER mostré una diferencia significativa (p=0,000) en-
tre los grupos de estudio, indicando que, por un gramo de
proteina, el animal del grupo experimental gan 1,57 gramos
de peso vivo y el del grupo control 2,76 gramos.

CONCLUSION

La composicion nutricional de la arveja chata (Lathyrus sa-
tivus L.) cocida, producida y consumida en la zona del distrito
de Shupluy, Provincia de Yungay, Departamento de Ancash -
Pert, muestra un contenido de humedad de 9,28 %, proteina
cruda de 23,48 %, grasa de 1,82 %, fibra de 5,64 %, cenizas
de 2,74 % vy extracto libre de nitrogeno de 57,04 %.

En cuanto al bioensayo, la digestibilidad aparente fue de
75,09 % y el valor bioldgico de 69,03 %, NPR de 2,25, PER
de 1,57. Por lo cual, de acuerdo a la presente investigacion se
concluye que, la arveja chata (Lathyrus sativus L.) cocida es
una buena alternativa alimenticia de origen vegetal que tie-
nen valores adecuados para cubrir los requerimientos protei-
cos del ser humano y ser una buena alternativa nutricional.
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