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RESUMEN: Se determin6 la composiciéon quimica nutricional del “kumanda
yvyra'i”, Cajanus cajan (L.) Huth (Fabaceae), en dos estaciones diferentes: verano
(febrero) y otofio (mayo). Los resultados obtenidos en las muestras colectadas en
el mes de febrero (verano) fueron: humedad: 12,4 g/100g, contenido mineral: 3,55
g/100g, lipidos totales: 1,21 g/100g, fibra alimentaria: 24,7 g/100g, foésforo: 351
mg/100g, proteinas: 19,4 g/100g, carbohidratos: 63,5 g/100g, tiamina: 0,488
mg/100g, riboflavina: 0,151 mg/100 g, niacina: 1,28 mg/100g, valor calérico: 343
Kcal. Los resultados obtenidos en muestras colectadas en el mes de mayo (otofio)
fueron: humedad: 12,6 g/100g, contenido mineral: 3,98 g/100g, proteinas: 26,7
2/100g, carbohidratos: 61,6 g/100g, fibra alimentaria: 22,4 g/100g, lipidos totales:
2,58 g/100g, fosforo: 350 mg/100g, tiamina: 0,494 mg/100g, riboflavina: 0,153
mg/100g, niacina: 1,33 mg/100g, valor caldrico: 376 Kcal. Estos datos resaltan
los aportes nutricionales de esta legumbre como fuente de alimentacion alternativa
y de bajo costo.
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SUMMARY: We determined the nutritional composition of pigeon pea, Cajanus
cajan (L.) Huth (Fabaceae), in two different seasons: summer and autumn. The
results obtained in “kumanda yvyra'i” samples collected in february (summer)
were: moisture: 12.4 g/100g, minerals content: 3.55 g/100g, total lipids: 1.21
2/100g, dietary fiber: 24,7 g/100g, phosphorus: 351 mg/100g, protein: 19,4 g/100
g, carbohydrates: 63,5 g/100g, thiamine. 0.488 mg/100g, riboflavin: 0.151
mg/100g, niacin 1.28 mg/100g, calories values: 343 Kcal. The results obtained in
samples collected in may (autumn) were: moisture: 12.6 g/100g, minerals content:
3.98 g/100 g, protein: 26.7 g/100 g, carbohydrates: 61.6 g/ 100g, Dietary Fiber:
22.4 g/100g, total lipids: 2.58 g/100g, phosphorus: 350 mg/100g, thiamine: 0.494
mg/100g, riboflavin: 0.153 mg/100g, niacin: 1.33 mg/100g, calories value: 376
Kcal. These data evidence the nutritional intake of this vegetable as alternative
food source and low-cost.
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INTRODUCCION

Durante los ultimos afos, la evaluacion del potencial nutricional de fuentes
alternativas de alimentos no convencionales se ha convertido en un hecho de gran
significacion, a objeto de cubrir la demanda de proteina y energia para el consumo
humano. Las legumbres constituyen fuentes ricas de proteinas, calorias, minerales y
ciertas vitaminas. Las legumbres presentan diversas caracteristicas fisico-quimicas y
funcionales dependiendo del tipo de procesamiento agroindustrial al cual fue sometido
el grano para su uso y consumo (Praderes et al., 2009).

El Cajanus cajan (L.) Huth, conocido en nuestro pais como “kumanda yvyra'i”
(nombre en guarani que significa arbolito de poroto), o también llamado “Gltimo
recurso”, en otros paises se lo conoce como “guandul”, “gandul”, “guanda”, “frijol de
palo” o “quinchoncho”, es una leguminosa perteneciente a las familia Fabaceae, de gran
capacidad de adaptacion a diversas condiciones edafoclimaticas, y de fijacion de
nitrégeno atmosférico, siendo digna de atencion debido a su alta potencialidad de
rendimiento en grano y produccion de biomasa (Martinez et al., 2003). Sin embargo no
es un cultivo de amplia tradicion. El trabajo de Soria et al., (2.006), describe la variedad
Millep, en el Paraguay, como parte de la flora vascular del Ybyturuzt, Departamento
Guaira. Es un arbusto de hasta 3 metros de altura. Su tallo con estrias, finamente
pubescentes. Las hojas compuestas por 3 foliolos iguales, pero un poco menores, todos
con punta y base aguda; cara inferior blanquecina o amarillenta con estipulas muy
pequeinias. Sus flores son amarillas con estrias rojas. Sus frutos son legumbres rectas o
un tanto encorvadas, pubescentes (Pin et al, 2009; Ibarrola y Degen, 2011; Stephens,
2012). Las semillas crudas o cocidas son utilizadas fundamentalmente para el consumo
humano en ensaladas, o comidas conocidas como guisados. Dada estas caracteristicas
sumadas a su bajo costo, constituye una fuente alimentaria interesante para su consumo
en forma de grano o de harina, cuyo valor nutritivo puede elevarse en combinacién con
otros alimentos de origen animal como leche, huevo, o carne. (Martinez et al, 2003;
Gonzélez Foutel et al, 2012; Praderes et al., 2009). Ademas puede ser utilizado como
grano tierno, lo cual ha generado una importante agroindustria de enlatados en
Republica Dominicana, Puerto Rico y Tobago (Martinez et al., 2003). En los granos
secos el porcentaje de proteina encontrado es de 18 a 21% y en granos verdes un 8%
dependiendo de la variedad (Nunez Nufez, 2010).

Se observa como una alternativa en la nutricion humana por su alto contenido proteico,
ademas en la elaboracion de pastas y harinas en sustitucion de la harina de trigo (Nufez
Nufiez, 2010).

Un estudio realizado en harina gelatinizada del “kumanda yvyra'i” obtenida por el
método del secado en doble tambor (Sangronis et al., 2004), demuestra un contenido de
proteinas de 32,5% considerado un valor alto comparado con la harina obtenida de
granos germinados de Phaseolus vulgaris que presentd 20-28%. Estos valores
evidenciaron la potencialidad de la harina de este grano para enriquecimiento proteico
de formulaciones alimenticias (Praderes et al., 2009). Es importante el consumo de
semillas de Cajanus cajan que se utilizan como alimento tanto verde como seco en
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muchas comunidades de Centroamérica por tener elevado contenido de lisina y
metionina.

Dada la casi nula informacion nutricional con que se cuenta sobre las variedades
cultivadas en Paraguay, a fin de dar un primer paso a la revalorizacion de esta legumbre
en nuestro pais, que podria ser consumida como alimentacion alternativa, el propdsito
de este estudio fue realizar una caracterizacion nutricional preliminar del “kumanda
Yvyra'i®, Cajanus cajan cosechadas del Campo experimental de la Facultad de
Ciencias Agrarias.

MATERIALES Y METODOS

Las vainas de Cajanus cajans fueron recolectadas mediante un muestreo de
conveniencia del Campo experimental de la Facultad de Ciencias Agrarias de la
Universidad Nacional de Asuncioén. Previamente se procedié a la identificacion
botanica de la leguminosa de grano, y se elabord un ejemplar de herbario (C. Céspedes
834) que fue depositado en el herbario FCQ. De un total de 5 Kg de muestras de granos
secos para cada estacion, se realizo el cuarteado y luego la molienda. Las muestras
fueron molidas en el laboratorio en un molino a cuchillas y tamizadas a través de un
tamiz ASTM E-11 N° 18. Cada determinacion fue realizada por triplicado. El muestreo
fue aleatorio simple y se recogieron solo vainas maduras. Los métodos utilizados
fueron: para la determinacion de humedad el método A.O.A.C 930.15 en estufa
convencional a 105°C, lipidos por Soxhlet , método A.O.A.C. 948.22 utilizando éter de
petroleo como solvente de extraccion, cenizas por método gravimétrico A.O.A.C.
972.15, proteinas por Kjeldhal, método A.O.A.C. 990.03 utilizando factor de
conversion 6,25, fibra alimentaria por el método enzimatico gravimétrico A.O.A.C.
993.19. Para la determinacién de fosforo se realizd por Espectrofotometria UV-V
método A.O.A.C. 968.08 y los carbohidratos totales solubles segin el método
colorimétrico manual de la Antrona de Clegg (Osborne y Voogt, 1986). Para el caso de
las vitaminas: la tiamina fue determinada por espectrofluorometria método A.O.A.C.
953.17, lariboflavina también por flurometria utilizando el método A.O.A.C. 970.65 y
laniacina por
cromatografia liquida por el método U.S.P, 1985 modificado. El valor calorico se
realiz6 por calculo. Todas las determinaciones fueron realizadas por triplicado.

Los resultados obtenidos fueron analizados con el software Microsoft Office Excel
2007y seexpresan enuna tabla como promedios con sus desviaciones estandar.

RESULTADOS

De las muestras analizadas se obtuvieron los datos promedios con sus respectivas
desviaciones estandar. Los resultados fueron expresados sobre muestra tal cual. En la
Tabla 1 se muestran los resultados correspondientes a la cosecha del mes de febrero
(verano) y en la Tabla 2 los resultados obtenidos en la segunda cosecha del mes de
mayo (otoio).
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Tabla 1. Contenido nutricional de las vainas de Cajanus cajan cosechadas en el mes de febrero.

RESULTADOS (SMTC)* (g/100 g) DS
Humedad (g/100g) 12,4 + 0,350
Cenizas (g/100g) 3,55 + 0,0531
Carbohidratos solubles(g glucosa/100g) 63,5 + 0,907
Fibra alimentaria (g/100g) 24,7 + 0,101
Proteinas (g/100g) 19,4 + 0,666
Lipidos (g/100g) 1,21 + 0,0305
Calorias (Kcal/100g) 343 + 2,11
Fosforo (mg/100g) 351 + 4,00
Tiamina (mg/100g) 0,488 + 0,171
Riboflavina (mg/100g) 0,151 + 0,022
Niacina (mg/100g) 1,28 + 0,145

*SMTC: Sobre muestra tal cual

Tabla 2. Contenido nutricional de las vainas de Cajanus cajan cosechadas en el mes de mayo.

RESULTADOS (SMTC)* (g/100 g) DS
Humedad (g/100g) 12,6 + 0,280
Cenizas (g/100g) 3,98 + 0,0485
Carbohidratos solubles(g glucosa/100g) 61,6 + 1,45
Fibra alimentaria (g/100g) 22.4 + 0,874
Proteinas (g/100g) 26,7 + 1,68
Lipidos (g/100g) 2,58 + 0,191
Calorias (Kcal/100g) 366 + 4,00
Fosforo (mg/100g) 350 + 3,52
Tiamina (mg/100g) 0,494 + 0,088
Riboflavina (mg/100g) 0,153 + 0,021
Niacina (mg/100g) 1.33 + 0.161
DISCUSION Y CONCLUSION

Segun los datos obtenidos de las muestras analizadas en las dos estaciones del afio,
podemos situar al “kumanda yvyra'i” como buena fuente de proteinas: que va en un
rango de 19 a 27 g/100g, coincidiendo con la cantidad encontrada en variedades
cultivadas en el nordeste argentino como se cita en el trabajo de Gonzalez Foutel et al,
(2012). Su aporte en carbohidratos oscila en un rango de 61 a 62 g/100g, siendo este
valor bastante superior al encontrado por Gonzalez Foutel, et al., (2012), que fue de 34,1
g/100g, pero coincidiendo con el valor de 62,8 g/100g de la base de datos del
Departamento de Agricultura de los Estados Unidos de América (USDA).

El contenido de fosforo de 350 mg/100g en ambas estaciones del afio es similar al
valor hallado en la tabla del USDA. Ademas podemos mencionar su alto contenido en
fibra alimentaria, y un interesante contenido en vitaminas del grupo B, al mismo
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tiempo que presenta un bajo contenido lipidico. Esta informacion preliminar sirve de
base para caracterizar las distintas variedades existentes en nuestro pais, de manera a
revalorizarlo como una fuente alternativa accesible de nutrientes, de bajo costo al
consumidor y por su gran adaptabilidad a distintos tipos de suelos y resistentes a las
temperaturas extremas que las sufre nuestro pais, atendiendo a la problematica actual de
seguridad alimentaria.
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