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INTRODUCCIÓN                                                                         
 
 
A solicitud de la Dra. Gabriela Goñi perteneciente al Grupo de Investigación en Ingeniería en 
Alimentos, Universidad de Mar del Plata; se determinó el contenido en fibra cruda y  composición  
proximal (proteínas, humedad, cenizas y lípidos) de hojas de lechuga manteca (Lactuca sativa var. 
L). Los datos obtenidos serán relacionados con las características sensoriales y nutricionales para 
la elaboración de productos mínimamente procesados.  
 
 
MATERIALES Y MÉTODOS:  
 
 
Muestras: Las muestras fueron provistas por la Dra. Goñi. Se realizaron dos ensayos 
 
Cod: 082-17,  3 zonas de la planta (hojas internas - hojas medias - hojas externas) * triplicado  
         = 9 muestras. Fecha de recepción 17/05/17 
 
Cod: 084-17,  3 zonas de la planta (hojas internas - hojas medias - hojas externas) * triplicado  
         = 9 muestras. Fecha de recepción 15/06/17 
 
El muestreo fue realizado en conjunto en el Laboratorio de la Facultad de Ingeniería, las muestras 
fueron procesadas con licuadora de mano ATMA LM5063P,  envasadas y rotuladas en bolsas tipo 
ziploc.  Y luego traídas al laboratorio del PROD, donde se las guardó en frezzer a -25 ºC hasta su 
posterior uso. 
 
 
Análisis químicos: Las proteínas se determinaron por el método Kjeldahl, para la transformación 
del nitrógeno en proteína bruta se utilizó el factor conversión N*6,25 (AOAC, 1995).  La humedad 
se cuantificó mediante desecación  en estufa  a 105ºC hasta peso constante (AOAC, 1995).  Las 
cenizas se determinaron por calcinación en mufla a 550ºC hasta la obtención de cenizas blancas y 
peso constante (AOAC, 1995). Los lípidos fueron extraídos y cuantificados por el método Randall  
(AOAC, 1995).  Las fibras crudas  fueron determinadas por hidrólisis ácida y luego básica según 
Weende (AOAC, 1995). Todos los análisis 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 

H
u

m
e

d
ad

 
(%

) 

95,61±0,23 95,66±0,05 95,47±0,93 95,84±0,01 95,61±0,08 95,81±0,25 95,07±0,34 94,72±0,04 94,67±0,02 

C
en

iz
as

 (
%

) 

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 

P
ro

te
ín

a
s 

(%
) 

1,14 1,88 1,32 1,69 1,90 2,15 1,46 1,20 1,48 

L
íp

id
o

s 
(%

) 

0 0 0,09±0,12 0,02±0 0.06±0 0 0,05±0 0,05±0 0 

F
ib

ra
s 

(%
) 

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 0,53±0 0,53±0,29 

 
Experiencia 2, Cod 084-17  
 Hoja Externa  Hoja  Media  Hoja Interna 

 1 2 3 1 2 3 1 2 3 

H
u

m
e

d
ad

 
(%

) 

95,53±0,05 94,79±0,01 95,55±0,20 94,58±0 94,75±0,29 94,28±0,27 94,46±0,03 94,74±0,09 94,26±0,17 

C
en

iz
as

 (
%

) 

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 

P
ro

te
ín

a
s 

(%
) 

0,95 0,83 1,33 1,50 1,73 1,17 1,07 1,22 1,17 

L
íp

id
o

s 
(%

) 

0 0,068±0 0,078±0 0,17±0 0,02±0 0,137±0 0,14±0 0,14±0 0,14±0 

F
ib

ra
s 

(%
) 

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 

 



 
INSTITUTO NACIONAL DE INVESTIGACIÓN Y DESARROLLO PESQUERO 

  

4 
CARACTERÍSTICAS NUTRICIONALES DE LECHUGA MANTECA (Lactuca sativa var. L) 

 
 

 
 

Los resultados obtenidos son similares a lo descripto en tablas nutricionales (Fuente: SARA- 
Ministerio de Salud de la Nación Argentina)  encontrándose valores entre 0,83-2,15% de 
proteínas, 0-0,14% de lípidos, 0,42-1,11% de cenizas, 94,26-95,84% de humedad y 0,44-0,605 de 
fibras.  

La interacción con este grupo de investigación permitirá por un lado ampliar las metodologías para 
análisis de compuestos bioactivos (propiedades antioxidantes) y por el otro evaluar la potencial 
aplicación de ensilados e hidrolizados como fertilizantes en el cultivo de esta especie.  
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A solicitud de la Dra. Gabriela Goñi perteneciente al Grupo de Investigación en Ingeniería en 
Alimentos, Universidad de Mar del Plata, se determinó el contenido en fibra cruda y  composición  
proximal (proteínas, humedad, cenizas y lípidos) 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 Nación Argentina, encontrándose valores entre 0,83-2,15% de proteínas, 0-0,14% de 
lípidos, 0,42-1,11% de cenizas, 94,26-95,84% de humedad y 0,44-0,60% de fibras. La interacción 
con este grupo de investigación permitirá evaluar la potencial aplicación de ensilados e 
hidrolizados obtenidos a partir de residuos de la industria pesquera como fertilizantes en el cultivo 
de esta especie.  

 
 
 
 
 
 
 

 

 


