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RESUMEN

Con € proposito de conocer € valor nutricional e
identificar lasdiferenciasen el contenido de nutrientes
del amendron (Terminalia catappa Linn), seevaluaron
las semillas provenientes de cuatro ciudades
(Barquisimeto, Guanare, Mériday Trujillo). Los datos
Se procesaron utilizando medidas de tendencia central
y andissinferencia (ANOVA). Losvaloresdeproteina,
grasay caoriascontenidosen lassemillasdelasdiversas
regiones, no mostraron diferencias significativas,
mientras que los carbohidratos totales, fibra cruda y
contenido de humedad, presentaron diferencias
estadisticamentesignificativas (p< 0,05). Losresultados
mostraron que valor nutricional de la semilla del
almendrén es comparable al de otros frutos secos,
convirtiéndola en una alternativa no convenciona de
alimento Util parael consumo humano.
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ABSTRACT

In order to know the nutritional value of almendron
seed (Terminalia catappa Linn) and to determine its
nutrient content differences, seeds from the cities of
Barquisimeto, Guanare, Mérida and Trujillo were
analyzed. Measures of central tendency and inferential
analysis (ANOVA) were used. The protein, fat and
caloric values of seeds did not show any statistical
significant differences whereasthetotal carbohydrate,
raw fiber and humidity contents showed statistical
significant differences (p< 0,05). The results showed
that the nutricional value of the almendron seed is
comparableto that of other dry fruitsthusthisseedisa
non-conventional choice as food for human
consumption.

INTRODUCCION

El dmendron cuyo nombre botanico es Terminalia
catappa Linn, pertenecealafamiliadelasCombretécess,
se le conoce cominmente como amendrén de laIndia;
esun arbol perenne muy frondoso nativo delaPeninsula
Maayaend surestedeAsig, creceenformasilvestreen
los tropicos y subtrépicos, en nuestro pais es utilizado
como un &rbol ornamental por la sombra queprodigaen
plazas, avenidas y regiones costeras.

El &bol del almendron produce un fruto ovoide
aargado de aproximadamente cinco asiete centimetros,
primero verde y después pardusco, que contiene un
hueso cuyo nucleo (endocarpio) tiene una amendra
comestible de sabor dulzén muy agradable a paladar
(Vareschi, 1.979).

El almendrén podria ser cultivado de manera
intensiva, paraaprovechar las propiedadesterapéuticas
y también por su contenido nutricional, dado que se
requeriran nuevas fuentes de calorias, pues se estima
queparad afio 2.010, lapoblacion mundid alcancemas
de 8 mil millones de habitantes, la mayor parte de los
cuales viviran en los paises en desarrollo, donde la
disponibilidad de alimentos es cada vez menor y el
consumo de alimentos basicos, principal fuente de
energiay de nutrientes, decrece en relacion directacon
el poder adquisitivo delapoblacion, o cual explicalas
altas tasas de morbilidad y mortalidad en las clases
sociales excluidas. En Venezuela, los estudios hechos
sefialan que € promedio ponderado de energia, por
habitantepor diaerade2.200K cal. (Bengoay col, 1.994).
Por su parte, la encuesta de seguimiento a consumo
hechapor laOficina Central de EstadisticaeInformética
(OCEl), muestra que para los afios 90 a 97, la
disponibilidad de energiaen €l hogar, oscil 6 entre 1.896
y 2.120Kcal. /persona/dia, cifraqueestapor debgjo del
valor referencia (2.300 Kcal./p / d) parala poblacion
venezolana (INN, 2.000), lo cua podria explicar un
repuntedel déficit nutriciona del 1% entodoslosgrupos
de edades (Bracho y Meza, 2.001). La situacién
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planteada requiere la atencion desde el punto de vista
economico y social de los individuos de escasos
recursos econdmicos. Es necesario educar a esta
poblacion enrelacion a cambio dehdbitosalimentarios,
dandole a conocer las propiedades nutricionales de las
nuevas aternativas de alimentos, que favorezcan un
buen estado de salud.

Lamayoriadelosestudiosdelaespecie Terminalia
catappa Linn, se han enfocado en las propiedades
farmacol 6gicas. Esta especie hamostrado tener efectos
antioxidantes (Lin y col. 1.997, Ko y col. 2.002),
hipoglicemiantes (Nagappa y col. 2.003) y
antimutagénicos ( Ko y col. 2.003), mientras que las
propiedades nutricional es han sido poco investigadas,
por ello se ha propuesto evaluar la semilla del
almendron desde el punto de vista nutricional, con €l
objeto de determinar el contenido porcentual de
proteina, grasa, carbohidratos, fibra, humedad y
calorias; establecer lavariabilidad en el contenido de
estos nutrientes dependiendo de la region donde se
recolectaron las muestras, relacionar e contenido de
nutrientes con otros productos alimenticios y
determinar si esta semilla es un fruto seco capaz de
convertirse en una alternativa nutricional Util para el
consumo humano.

MATERIALES Y METODOS

Se utilizo la semilla seca del fruto del amendron
proveniente de las regiones centro occidental
(Barquisimetoy Guanare) y andinadel pais(Trujilloy
Mérida). Lamuestrafue preparadaen el laboratorio de
Higieney Composicién delosAlimentosdelaEscuela
deNutriciony DietéticaULA. Mediante el uso deun
molinillo seobtuvo e materia pulverizado, donde se
determiné el porcentaje de proteina cruda, grasa
cruda, carbohidratostotales, fibracruda, humedad y
cdorias.

La influencia de las caracteristicas de las zonas
geogréficas donde fueron recolectadas las semillas,
talescomo latemperatura, lapluviosidad, laaltitud, la
texturadel suelo, lapresenciao suministrodeminerales,
oligoelementosy otros nutrientes, no forman parte del
presente estudio.

Metodologia Analitica

Porcentaje de Proteina Cruda

Se utilizé el método micro Kjeldahl, el cual se
fundamenta en la determinacién répiday controlada
del contenido de nitrGgeno presente en lamuestra. Se
utiliz6 como método de conversion del nitrogeno
proteicototal e recomendado por la FAO/OMS. 1973
(N x 6,25). Los resultados se expresan en gramos de
proteina por cien gramos de muestra.

Porcentaje de Grasa Cruda

Se determiné siguiendo el método de Soxhlet
(AOAC, 1.995). Losresultados se expresan en gramos
de grasa cruda por cada cien gramos de muestra.

Porcentaje de Carbohidratos Totales

Se obtuvo por diferencia de la sumatoria de los
porcentajes de humedad, cenizas, proteinas y grasas.
Los resultados estan representados en gramos de
carbohidratos por cien gramos de muestra.

Porcentaje de Fibra Cruda

El contenido defibracrudase determind de acuerdo
al Reglamento de Productos Alimenticios de Origen
Animal (Pearson, 1.986). L osresultados se expresan en
gramos defibrapor cada cien gramos de muestra.

Porcentaje de Humedad

Se determiné siguiendo €l método de la AOAC
(1.995). Los resultados se expresan en gramos de
humedad por cien gramos de muestra.

Porcentaje de Calorias

El contenido de caloriasdelasemilladel amendrén
se calcul6 apartir de las calorias que proporcionan las
proteinas (4 Kcal. / g), las grasas (9 Kcal. /g) y los
carbohidratos (4 Kcal. /g). Los resultados se expresan
enKcal. por cien gramos de muestra.

Valoracion Estadistica

Los datos obtenidos se procesaron utilizando el
paqueteestadistico SPSSV10.0y seandizaron utilizando
la descripcion de los mismos, mediante promedios y
desviaciones estandar. L uego para cubrir los objetivos
planteados se utiliz6 un andlisisde varianza (ANOVA)
incluyendo €l test de homogeneidad y las pruebas a
posteriori (Post Hoc test), para comparar las distintas
regiones y establecer las diferencias significativas.
Val oresde p< 0,05 fueron consideradas estadisticamente
significativas.

RESULTADOS

El contenido promedio porcentual de proteinas,
grasasy caloriaspresenteenla semilladel almendron,
de las regiones centro occidental y andina del pais
no mostraron diferencias significativas (Tabla 1), no
obstante, se observaron diferencias estadisticamente
significativas (p< 0,05) en los valores de
carbohidratos, fibracruday humedad delas semillas
(Tabla 2) provenientes de las ciudades estudiadas,
lo cual sugierequelas caracteristicas climéticas o del
suelo de estas ciudades, podrian explicar las
diferencias.
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TABLA 1
Contenido porcentual de proteina cruda, grasa cruday
calorias determinadas en la semilla del almendrénde las
regiones centro occidental y andina del pais.

Nutriente | Barquisimeto | Guanare Mérida Truijillo
brote 14,12 14,85 16,32 14,01
roteina 0,35 +1,37 +1,03 +1,68
52,95 53,77 57,96 57,86
Grasa +8,08 +7,99 +3,87 0,84
. 604,95 601,13 | 63325 | 62843
Calorias +83,01 +68,64 | 34,81 | +379
N 4 5 8 5

Los resultados de proteinasy grasas se expresan en g /100g de muestray las calorias en Keal/
100g de muestra (promedios D.E)

Fuente: Datos provenientes del andlisis proximal de la semilla del almendrén de las regiones
centro occidental y andina del pais.

TABLA 2
Contenido porcentual de carbohidratos totales, fibra
cruday humedad determinada en la semilla del almendrén
de las regiones centro occidental y andina del pais.

Nutriente . - .
(4/100g) Barquisimeto Guanare Mérida Trujillo
. 2p,39 2 17,93 @ 14,68 2 16,11 @
Carbohidratos . |y o1 £547 | £707 | 0001
. 412 3,492 3112 3212
Fibra Cruda 4027 £0,14 1935 | 6,36
382 8,58 2 598 2 6,75 2
Humedad 40 kasresu .‘AMLU,LU anen a/j Qg de ’nuesmmomediosi DE)
Diferencigs estadisticamente significativa al comparar los nitrientes en las diferentes regiones
N 4evaluadas o = p$0,05). 8 5

Fuente: Datos provenientes del andlisis proximal de la semilla del almendrén de las regiones
centro occidental y andina del pais.

DISCUSION.

Es conocido que los aimentos de origen animal
tienen un alto valor bioldgico, especiamente las
proteinas del huevo, cuya proporcién de aminoécidos
esenciales se acerca a ideal para el ser humano. No
obstante, los frutos secos como las almendras, las
nueces, las avellanas, alin cuando son deficientes en
algunos aminoécidos esenciales, son considerados
como una alternativa economica de proteinas, que a
ser mezclados adecuadamente con dos 0 més tipos de
proteinavegetal en lamismacomida, compensan estas
deficiencias. Los resultados de esta investigacion

muestran que los niveles de proteina cruda de esta

semilla estan por encima del contenido proteico
reportado por € INN (1.999), paraceredescomod arroz,
avena, cebada y maiz (8,1; 14,7; 11,3 y 9,0 g/100g
respectivamente), son semejantes a aimentosdeorigen
animal como lacarnede pato, lapechugadepolloy las
costillas de cerdo (16,0 ; 14,0 y 16,5 g/100g
respectivamente) y con los frutos secos avellanas y
nueces (12,5y 14,0 g/100g respectivamente).

El contenido de grasa presente en esta semilla, la
sittia dentro del grupo de alimentos que aportan
cantidades significativas de grasas, razén por la cual
podria ser considerada como una fuente importante de
caorias. Losvaoresdegrasaencontradosenlasemilla
del almendrén, son muy parecidos alo reportado en la
tablade composicion de dimentos deVenezuela (INN,
1.999), para los frutos secos almendra, avellanay
pistachos (54,1; 58,0 y 51,6 g/100g respectivamente)
cuyos beneficioshan sido ampliamente estudiados, asi
como lo reportado en e almendrén (Albornoz, 1.997),
convaoresqueoscilanentre52,95y 57,96 g/100 gramos
y con otros frutos secos como mani y nueces cuyos
valores son 49,20; 61,90 g /100 g respectivamente
(Pamplona, 1.999).

Con respecto a los carbohidratos, estos son
nutrientes que forman parte de muchos alimentos
saludables, como las frutas, las hortalizas y los frutos
SEecos, cuyo consumo en cantidades adecuadas es
importante parael organismo, porque aportalaenergia
necesaria, para € buen funcionamiento de todas las
células. Los resultados obtenidos en la semilla del
almendrdn, muestran que son comparablesalo reportado
(INN, 1.999), para avellanas (18,6 ¢/100g) y mani tostado
sin pelicula (19,6 g/100g), semejantes a otros estudios
del amendron (Albornoz, 1.997) cuyos valores se
encuentran entre 14,12y 16,32 ¢g/100 g, alaamendra
11,89/100gy lasnueces 13,5 ¢/100g (Pamplona 1.999),
frutos considerados de gran valor nutricional.

Lafibraesun tipo de carbohidrato, cuyo consumo
esta asociado con una disminucion en el riesgo de
mortalidad por enfermedades degenerativas. La fibra
presente en el cereal avenareduce laconcentracion del
LDL-colesterol, sincambiosenlaHDL-colesterol ni en
lostriglicéridos, efecto relacionado con una disminucion
de las enfermedades cardiovasculares (Davy y col.
2.002). Engenera & consumo dedimentosricosenfibra,
como los cereales integrales ha mostrado que protege
de las enfermedades cardiovasculares, diabetes y
obesidad (Anderson, 2.003). Sinembargo, hay evidencia
gue una ingesta elevada puede tener un efecto
nutricional indeseable, debido a que la fibra dietética
tienelacapacidad deintercambiar ionesmetélicoscomo
el sodio, potasio, calcioy magnesio, induciendo cambios
en el balance de estos cationes (Torrey col. 1.991). La
fibra cruda de la semilla del almendrén se obtuvo del
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endocarpio, lacua esfundamentalmente hemicelulosa,
fibra que esta asociada a los procesos fermentativos
que proporcionan energia a la flora bacteriana en €
intestino delgado (Stephen, 1.994), contribuyen a
mejorar e perfil lipidicoy laslipoproteinas. Losfrutos
secos como almendras, avellanas, mani y nueces poseen
niveles de fibra, que oscilan entre 4,8 y 8,5 g/ 100 g
(Pamplona, 1.999), cifras que se corresponden con
nuestros hallazgos, especia mente los observadosen la
muestra proveniente de la ciudad de Barquisimeto.

El Cddigo Alimentario Espafiol, define los frutos
secos como aquellos cuya parte comestible posee en
su composicién menos del 50% de agua (Solay col.
2.002), asi mismo, e INN en latablade Composicion de
alimentos de Venezuela (1.999), dentro del grupo de
nuecesy afines sefialaque, las avellanas, € merey, y
| os pistachos poseen un contenido de humedad de 7,5;
5,6; 5,9 g/ 100 g respectivamente, val oresque son muy
semgantesalosencontradosenlasemilladel dmendron
(6 & 90/100g), esdecir que cumple con losrequisitos
en relacion al contenido de humedad, para ser
considerada como un fruto seco.

Los frutos secos, por la naturaleza de sus
componentes caldricos son considerados como
una fuente saludable de energia. Las almendras
(586 Kcal./100g), lasavellanas (632 Kcal. /100 g),
€l mani (567 Kcal. /100g) y lasnueces(642Kcd./100),
tienen valores muy semejantes a los observados en la
semilla del almendron, por tanto ésta puede ser
considerada como unafuente importante de cal orias.

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES.

1 Lasemilladel amendrdn contiene cantidades
denutrientesy energia, similaresalo establecido para
otros frutos secos como avellanas, mani y nueces,
guelaconvierten en unaalternativanutricional, por 1o
quepodriaconsiderarselaposibilidad de cultivarlaen
formaintensiva, para sustituir parte de los alimentos
deorigenanimal enladieta.

2. El contenido de proteinacruday de grasacruda
presente en lasemilladel amendron, esindependiente
delaregion geogréficadonde se cultive. No obstante,
las diferencias encontradas en carbohidratos totales,
fibra cruda y humedad, requieren de posterior
investigacion enrelacion alainfluenciadel clima.

3. El contenido de humedad de esta semilla la
define como un fruto seco.

4. Serequiere de otros estudios, para evaluar la
potencialidad delaproteinade estasemilla como una
fuente proteica alternativa.
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