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CARACTERIZACION NUTRICIONAL DE DIFERENTES PARTES DE PLANTAS DE

LECHUGA MANTECA (Lactuca sativa var. L)

-

A solicitud de la Dra. Gabriela Gofii perteneciente al Grupo de Investigacién en Ingenieria en Alimentos,
Universidad de Mar del Plata, se determiné el contenido en fibra cruday composicién proximal (proteinas,
humedad, cenizas y lipidos) de hojas de lechuga manteca (Lactuca sativa var. L). Los resultados obtenidos
son similares a lo descripto en tablas nutricionales del Ministerio de Salud de la Nacién Argentina,
encontrandose valores entre 0,83-2,15% de proteinas, 0-0,14% de lipidos, 0,42-1,11% de cenizas, 94,26-
95,84% de humedad y 0,44-0,60% de fibras. La interaccion con este grupo de investigacién permitira
evaluar la potencial aplicaciéon de ensilados e hidrolizados obtenidos a partir de residuos de la industria
pesquera como fertilizantes en el cultivo de esta especie.
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@ INSTITUTO NACIONAL DE INVESTIGACION Y DESARROLLO PESQUERO

CARACTERIZACION NUTRICIONAL DE DIFERENTES PARTES DE
PLANTAS DE LECHUGA MANTECA (Lactuca sativa var. L).

Vittone Marina del C.

Programa Desarrollo de Productos, Procesos y Transferencia de Tecnologia
Instituto Nacional de Investigacion y Desarrollo Pesquero

INTRODUCCION

A solicitud de la Dra. Gabriela Gofii perteneciente al Grupo de Investigacion en Ingenieria en
Alimentos, Universidad de Mar del Plata; se determind el contenido en fibra cruda y composicion
proximal (proteinas, humedad, cenizas y lipidos) de hojas de lechuga manteca (Lactuca sativa var.
L). Los datos obtenidos seran relacionados con las caracteristicas sensoriales y nutricionales para
la elaboracion de productos minimamente procesados.

MATERIALES Y METODOS:

Muestras: Las muestras fueron provistas por la Dra. Gofii. Se realizaron dos ensayos

Cod: 082-17, 3 zonas de la planta (hojas internas - hojas medias - hojas externas) * triplicado
= 9 muestras. Fecha de recepcion 17/05/17

Cod: 084-17, 3 zonas de la planta (hojas internas - hojas medias - hojas externas) * triplicado
= 9 muestras. Fecha de recepcion 15/06/17

El muestreo fue realizado en conjunto en el Laboratorio de la Facultad de Ingenieria, las muestras
fueron procesadas con licuadora de mano ATMA LM5063P, envasadas y rotuladas en bolsas tipo
ziploc. Y luego traidas al laboratorio del PROD, donde se las guardé en frezzer a -25 °C hasta su
posterior uso.

Andlisis quimicos: Las proteinas se determinaron por el método Kjeldahl, para la transformacion
del nitrégeno en proteina bruta se utilizé el factor conversién N*6,25 (AOAC, 1995). La humedad
se cuantific6 mediante desecacion en estufa a 105°C hasta peso constante (AOAC, 1995). Las
cenizas se determinaron por calcinacién en mufla a 550°C hasta la obtencion de cenizas blancas y
peso constante (AOAC, 1995). Los lipidos fueron extraidos y cuantificados por el método Randall
(AOAC, 1995). Las fibras crudas fueron determinadas por hidrdlisis &cida y luego béasica segun
Weende (AOAC, 1995). Todos los analisis fueron realizados por duplicado.

RESULTADOS
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Experiencia 1, Cod 082-17

Hoja Externa Hoja Media Hoja Interna

1 2 3 1 2 3 1 2 3
e]
S
28| 9561023 | 9566+0,05 | 9547+0,93 | 95,84+0,01 | 95,61+0,08 | 95810,25 | 95,07+0,34 | 94,7210,04 | 94,670,02
z
S
(%]
< | 0,89+0,09 0,66+0,08 0,75+0,12 | 0,52+0,08 | 0,53+0,06 | 0,42+0,04 | 0,57+0,06 | 0,45+0,05 | 0,42+0,03
&
O
[%]
e
S 1,14 1,88 1,32 1,69 1,90 2,15 1,46 1,20 1,48
o
a
S
§ 0 0 0,09+0,12 0,02+0 0.0620 0 0,050 0,050 0
e
-
g
@ | 0,51%0,44 0,53+0,40 0,54+0,25 | 0,44+0,32 | 0,47+0)50 | 0,46+0,52 | 0,52+0,16 0,530 0,53+0,29
Qo
i
Experiencia 2, Cod 084-17

Hoja Externa Hoja Media Hoja Interna

1 2 3 1 2 3 1 2 3
e]
S
28| 9553:0,05 | 94,79:0,01 | 9555:0,20(| 94,58:0 | 94,75:0,29 | 94,28:0,27 | 94,460,03 | 94,74x0,09 | 94,26:0,17
z
g
8 | 1,11+0,134 0,86+0,03 1,24+0,06, | 1,00+0,05 | 0,95+0,13 | 0,85+0,02 | 0,59+0,06 | 0,56+0,08 0,58+0
g
O
[%]
e
S 0,95 0,83 1,33 1,50 1,73 1,17 1,07 1,22 1,17
o
a
g
§ 0 0,068+0 0,078+0 0,170 0,02+0 0,137+0 0,140 0,140 0,140
e
-
g
2 | 0,49+0,37 0,54+0,02 0,56+0,15 | 0,59+0,13 | 0,56+0,25 | 0,57+0,16 | 0,51+0,13 | 0,51+0,07 | 0,60%0,29
Qo
i
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Los resultados obtenidos son similares a lo descripto en tablas nutricionales (Fuente: SARA-
Ministerio de Salud de la Nacién Argentina) encontrandose valores entre 0,83-2,15% de
proteinas, 0-0,14% de lipidos, 0,42-1,11% de cenizas, 94,26-95,84% de humedad y 0,44-0,605 de
fibras.

La interaccion con este grupo de investigacién permitird por un lado ampliar las metodologias para
analisis de compuestos bioactivos (propiedades antioxidantes) y por el otro evaluar la potencial
aplicacion de ensilados e hidrolizados como fertilizantes en el cultivo de esta especie.
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A solicitud de la Dra. Gabriela Gofii perteneciente al Grupo de Investigacion en Ingenieria en
Alimentos, Universidad de Mar del Plata, se determiné el contenido en fibra cruday composicion
proximal (proteinas, humedad, cenizas y lipidos) de hojas de lechuga manteca (Lactuca sativa var.
L). Los resultados obtenidos son similares a lo descripto en tablas nutricionales del Ministerio de
Salud de la Nacién Argentina, encontrandose valores entre 0,83-2,15% de proteinas, 0-0,14% de
lipidos, 0,42-1,11% de cenizas, 94,26-95,84% de humedad y 0,44-0,60% de fibras. La interaccion
con este grupo de investigacion permitira evaluar la potencial aplicacion de ensilados e
hidrolizados obtenidos a partir de residuos de la industria pesquera como fertilizantes en el cultivo
de esta especie.
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