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COMPOSICIÓN QUÍMICA Y NUTRICIONAL
DE VARIEDADES Phaseolus vulgaris

CULTIVADAS EN VENEZUELA

Marisela Granito*, Julieta Guinand** y Delis Pérez**

RESUMEN

Phaseolus vulgaris es una importante fuente de nutrimentos que además forma parte de
los hábitos alimenticios de la población venezolana. En Venezuela existen las condiciones
climáticas y agronómicas para su cultivo, sin embargo, para poder cubrir la demanda de
este alimento hay que recurrir a las importaciones. A fin de minimizar esta dependencia,
es necesario tomar una serie de medidas, entre otras el desarrollo de semilla certificada
y de calidad. El objetivo de este trabajo fue la caracterización química y nutricional, de
semillas de caraota genéticamente mejoradas, provenientes del banco de germoplasma
del Instituto de Investigaciones Agrícolas (INIA) Maracay. Nueve variedades de P.
vulgaris fueron analizadas en cuanto a humedad, proteína, grasa, cenizas, minerales y
polifenoles siguiendo las metodologías descritas en el AOAC. Para la determinación de
almidones totales y disponibles se utilizó la metodología descrita por Holm et al.; para
los almidones resistentes la de Champ et al. y taninos por Naczk et al. Se encontraron
valores promedios de humedad de 9,72%, proteína 29,25%, grasa 2,44% y cenizas de
4,35%. Respecto a los minerales se cuantificaron calcio (197,86 mg 100gbs-1), sodio
(67,56 mg 100gbs-1), magnesio (219,49 mg 100gbs-1), hierro (6,02 mg 100gbs-1), fósforo
(546,75 mg 100gbs-1), potasio (1.436,11 mg 100gbs-1), zinc (2,62 mg 100gbs-1), almidón
total (43,88%), almidón disponible (38,99%), almidón resistente (25,48%), polifenoles
(846 mg 100gbs-1) y taninos (40,91 mg 100gbs-1). De los resultados encontrados se
puede concluir que existe una gran variabilidad tanto en nutrimentos como en
componentes bioactivos entre las variedades analizadas y que éstas podrían representar
una importante fuente de nutrimentos para la dieta del venezolano.
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CHEMICAL AND NUTRITIONAL COMPOSITION
OF VENEZUELAN Phaseolus vulgaris

CULTIVATED VARIETIES

Marisela Granito*, Julieta Guinand* y Delis Pérez**

SUMMARY

Phaseolus vulgaris is an important source of nutrients that is part of the
staple diet of the Venezuelan population. Although there are adequate
agroclimatic conditions for its growth in the country, Venezuela must import
this foodstuff to meet the demand. The reasons for this fact are multiple,
among which, the lack of certified and quality seeds could be pointed out.
The objective of this work was the chemical and nutritional characterization
of genetically improved black beans from the germplasm bank of the Ins-
tituto de Investigaciones Agrícolas (INIA), Maracay. Nine varieties of
P. vulgaris were analyzed regarding moisture, protein, fat, ash, minerals
and polyphenol, following the methodologies described in the AOAC. To
determine total and available starch the methodology of Holm et al., was
used, for resistant starch Champ et al. was applied and tannins were
determined by Naczk et al.  Average values found were of 29,95% for
protein, 2,44% for fat, 4,35% for ash, 43,88% of total starch, 38,99% of
available starch, 25,48% of resistant starch, 846 mg 100gbs-1 of polyphenols
and 40,91 mg 100gbs-1 of tannins. From these results, it was concluded that
among the varieties characterized, there is a great variability of both nutrients
and bioactive components, which suggests an important source of nutrients
that may contribute to the diversification of the diet of Venezuelans.

Key Words: Phaseolus vulgaris; chemical composition; nutritional
composition.
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INTRODUCCIÓN

Las “caraotas negras”, como se le conoce a los frijoles negros, Phaseolus
vulgaris en Venezuela, constituyen un componente fundamental en la
dieta de muchas poblaciones y su valioso contenido en proteínas,
minerales como el hierro, calcio y zinc, polifenoles, α-galactósidos y
fibra soluble, hacen de ellas un alimento beneficioso para la salud (Granito
et al., 2002; Champ, 2002).

En Venezuela, las caraotas negras forman parte importante de los hábitos
alimenticios de la población siendo en orden de consumo el sexto
alimento más consumido; se consumen aproximadamente 20g por
persona/día. (Mercado y Lorenzana, 2000). El uso de la caraota en
Venezuela es básicamente en forma de grano integral en numerosos platos
como el típico “Pabellón criollo”, las “caraotas refritas”, entre otros. La
elevada demanda y la poca producción interna de este rubro hace nece-
sario recurrir a la importación para satisfacer las necesidades de consumo
(MAC, 2000), sin embargo, son varias las zonas del país donde las
condiciones climáticas favorecen la siembra de caraotas negras, por lo
que es importante contar con semilla certificada de buena calidad e
incentivos financieros, que hagan de este cultivo un rubro atractivo para
comercializar.

El objetivo de esta investigación fue cuantificar la composición química
y nutricional de variedades mejoradas de caraota del banco de
germoplasma del INIA, a fin de identificar fuentes de alta calidad
nutricional.

MATERIALES Y MÉTODOS

Se analizaron nueve variedades de P. vulgaris (NAG-Sanare, NAG-75,
MGM-0802010, MDG-01-99-014, AB-02-01-010, MEM-01-00-028,
MEM-03-02-002, MEM-01-00-006, MEM-03-01-013) suministradas por
el Instituto Nacional de Investigaciones Agronómicas (INIA-Maracay).

Preparación de las muestras

La toma de muestra se realizó siguiendo la metodología expuesta en la
Norma Covenin Nº 0612-82 (COVENIN, 1982). Las muestras crudas se
molieron en un molino Marca Analizar, Modelo MC-II; posteriormente

GRANITO et al. - P. vulgaris cultivada en Venezuela
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se cernieron utilizando un tamiz de 40 mesh para los análisis de humedad,
proteínas, grasa, cenizas y minerales y de 80 mesh para polifenoles y
taninos.

Métodos analíticos

Todos los análisis se realizaron por triplicado

Humedad: La determinación de humedad se realizó utilizando la meto-
dología por pérdida de peso indicada en la norma Covenin N° 1153-80
(COVENIN, 1980).

Proteína Total: El contenido de nitrógeno total fue determinado de
acuerdo al método 960.52 (AOAC, 1990), utilizándose un factor de
conversión de 6,25.

Grasa: método 920.39 (AOAC, 1990).

Cenizas: método 923.03 (AOAC, 1990).

Determinación de minerales: los minerales analizados fueron: calcio,
sodio, magnesio, hierro, fósforo, potasio y zinc. Se determinaron utili-
zando Espectroscopía de Emisión Atómica con un equipo Ar Spectroflame
D (Ar ICP) a partir del residuo de cenizas disuelto en ácido.  Se empleó
el método 984.27 (AOAC, 1990).

Polifenoles: la determinación de polifenoles se realizó a través del método
colorimétrico de Folin y Dennis (AOAC, 1990) empleando el reactivo
de Folin Ciocalteu.

Taninos: se cuantificaron según el método de Naczk et al. (1994).

Almidón total y disponible: se realizó empleando el método de Holm
et al. (1986), modificado por Tovar et al. (1990).

Almidón resistente: se cuantificó  utilizando el método de Champ et al.
(1995).

Análisis estadísticos: Todos los resultados fueron expresados como la
media de tres determinaciones y su desviación estándar. Se aplicó ANOVA
y Test de Duncan a toda la data utilizando el programa Statgraphic
Statistical Graphics 4,0 para Windows.



517

RESULTADOS Y DISCUSIÓN

En el Cuadro 1 se presentan los contenidos de humedad, proteína, grasa
y cenizas. Se observa para todos los análisis diferencias estadísticamente
significativas entre varias de las muestras (P<0,05). En relación al
contenido proteico, se encontró un rango de contenidos entre 27,48%
(variedad AB0201010) y 31,39% (variedad MGM 0802010) siendo el
promedio de 29,25%. Si se comparan estos resultados con los señalados
por Sathe et al. (1984), Granito et al. (2002) e INN (1999), los cuales se
encuentran en un rango entre 22,4 y 26,1%, se puede concluir que el
contenido proteico de las muestras analizadas fue 12,5% superior al
presentado en la bibliografía.

En cuanto al contenido de grasa el valor promedio fue de 2,44%, superior
en un 50% a los observados por Granito et al. (2002) y Santalla et al.
(1999). La variedad que presentó el mayor contenido de este nutrimento
fue NAG-75. El contenido de cenizas promedio fue de 4,35%, similar al
mostrado en la bibliografía (Granito et al., 2002; INN, 1999), encon-
trándose el máximo valor (4,74%) para la variedad MGM-0802010.

CUADRO 1. Contenido de humedad, proteína, grasa y ceniza de
variedades Phaseolus vulgaris*

Variedad Humedad (%) Proteína (%) Grasa (%) Ceniza (%)

NAG-Sanare   9,76+0,17c 30,66+0,16d  1,52+0,05b  4,14+0,06a

NAG-75      10+ 0c 28,55+0,12ab  3,86+ 0,11f  4,14+0,07a

MGM-0802010   8,25+0,1a 31,39+ 0,08d  2,20+0,09c  4,74+0,12c

MDG-01-99-014 10,91+0,09e 28,36+0,19a  1,65+0,03b  4,34+0,05ab

AB-02-01-010   8,86+0,08b 27,48+0,11a  1,36+0,00a  4,50+0,12b

MEM-01-00-028 11,68+0,2f 29,43+0,01c  2,47+0,10c  4,22+0,05a

MEM-03-02-002   9,27+0,18b 28,70+0,31b  3,46+0,04e  4,49+0,02b

MEM-01-00-006 10,40+0,2d 28,66+0,13b  2,68+0,09d  4,44+0,10b

MEM-03-01-013   8,31+0,01a 29,98+0,13c  2,76+0,15d  4,12+0,04a

*Resultados de proteína, grasa y ceniza están expresados en base seca. Letras diferentes en una
misma columna representan diferencias estadísticamente significativas (P<0,05).
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En relación al contenido de almidones totales, disponibles y resistentes
(Cuadro 2), la variabilidad cuantificada fue alta. Todas las muestras anali-
zadas difirieron significativamente (P<0,05), encontrándose promedios
de 43,88%, 38,99% y 25,48% para los almidones totales, disponibles y
resistentes.

La variedad MEM0302002 fue la que presentó contenidos mayores de
las tres fracciones de almidones. Resultados similares para almidón total
en P. vulgaris han sido estudiados por Candela et al. (1997); sin embargo,
las variedades analizadas muestran valores superiores en 18,40% para
almidón total, 55,21% para almidón disponible y 113,40% para almidón
resistente que los señalados por Granito et al. (2002).

El contenido de polifenoles totales y taninos de las variedades analizadas
se presentan en el Cuadro 2. Se encontraron diferencias significativas
(P<0,05) entre todas las muestras.

El contenido promedio de polifenoles fue de 846 mg/100gbs similar al
encontrado por Kadam et al. (1985). Las variedades MDG-0199014,
MEM-0100006 y MEM-0100028 presentaron los valores más bajos;
379,61 mg 100g-1, 470,52 mg 100g-1 y 501,18 mg 100g-1, respectivamente.

El contenido promedio de taninos fue de 40,91 mg/100 gbs, 54,43%
menor que el presentado por Dávila et al. (2003). Cabe destacar el
alto contenido de polifenoles totales de la variedad NAG-Sanare de
1.342,12 mg 100g-1 donde predominaban las fracciones 1 y 2 de mayor
actividad antioxidante y su relativo bajo contenido de taninos (11,93 mg
100g-1), importante factor antinutricional naturalmente presente en las
caraotas. Por otra parte se encontró que las variedades NAG-Sanare y
NAG-75 presentaron los menores valores de taninos, 11,93 mg 100 g-1 y
8,61 mg 100g-1.

En el Cuadro 3 se muestra el contenido de minerales. Se observa dife-
rencia estadísticamente significativa (P<0,05) para todos los elementos
analizados en algunas de las variedades. Es de destacar el alto valor de
calcio encontrado para la variedad MEM-03-02-002 y de hierro para la
variedad NAG-75. En general, los resultados encontrados para Ca, Na,
Mg, Fe, K y Zn fueron similares a los estudiados por Granito et al. (2002).

CONCLUSIONES
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- De las variedades analizadas, MGM-080210 y MEM-0302002 fueron
las que presentaron una mejor calidad nutricional debido a su alto
contenido de proteína, almidones disponibles, calcio, sodio, magnesio,
potasio y zinc.

- En relación a los factores antinutricionales, las variedades
MDG-0199014, MEM-0100006 y MEM-0100028 presentaron los
valores más bajos de polifenoles y taninos.

- Los resultados encontrados ponen en evidencia la gran variabilidad
química de las variedades analizadas, lo cual podría redundar en una
diversificación de uso de las caraotas y por ende en una contribución
al mejoramiento de la calidad nutricional de la ingesta de la población.
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