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Nota cientifica

Comparacién de los contenidos de oxalatos y
nitratos en amaranto, acelga y espinaca
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En numerosos paises americanos, africanos y asiticos, se consumen especies del
género Amaranthus como verdura de hoja, tal como se hace con la acelga (Beta vulgaris L.) y
la espinaca (Spinacea oleracea L.). Una de las méas usadas es A. mantegazzianus Pass. por
sus caracteristicas agronémicas, alto potencial alimenticio y agradable palatabilidad. Los
amarantos, al igual que numerosas especies comestibles, poseen los llamados antinutrientes,
como nitratos y oxalatos.

Se compar6 el contenido de materia seca, oxalatos y nitratos de las tres especies
antes mencionadas por ser el consumo similar y atribuirsele a estos metabolitos efectos no
deseados en el organismo humano.

Los siguientes cultivares fueron sembrados en la huerta de la Facultad de Agronomia,
UNLPam.: A. mantegazzianus Pass. cv. Don Juan, Beta vulgaris L. variedad cicla cv. Verde
Anual Inta y Spinacea oleracea L. cv. Super Dorrego, se tomaron quince muestras al azar de
cada una y se hicieron las determinaciones correspondientes.

Se utiliz6 la técnica de Cataldo, D. A. et al., (1975) para la determinacién de nitratos y
lade A. O. A. C., (1984) para oxalatos. Mediante prueba de t se establecié las significancia de
las diferencias de las medias de los resultados.

La materia seca resulté similar en las tres especies, se obtuvo 15,21%, 16,09% y
15,99% para amaranto, acelga y espinaca respectivamente.

Numerosos son los factores que influyen en los contenidos de nitratos en vegetales,
por lo que la variabilidad de los mismos es notoria aun dentro de una misma especie.

Los contenidos de nitratos hallados resultaron significativamente superiores en
amaranto (p<0,01), con un valor de 0,850% para éste, y de 0,071% y 0,046% para acelga y
espinaca respectivamente.

Con respecto a oxalato se obtuvo en amaranto 10,44%, en acelga 4,34% y en
espinaca 5,83%. Considerando los valores de dosis téxica aproximada, expresados por kilo de
peso vivo que citan Alvarado Rodriguez et al., (1991); Bo Libert y Franceschi, (1987) y
Maynard et al., (1976), no presentarian riesgos potenciales ninguno de los antinutrientes
analizados.

Dado que el habito de uso de estas verduras es consumirlas hervidas, en el agua de
coccién quedaran disueltos la mayor parte de los nitratos y parcialmente los oxalatos,
disminuyendo asl los posibles efectos perjudiciales.
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