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Contenido de glutamato, aspartato y glicinato en diversos preparados de la
comida peruana

Ana Maria Mufoz Jaureguil, Benjamin Castafieda Castafeda?, Miguel Angel Inocente Camones!, Christian Encina
Zelada®, Oscar Julian Mishti Llecllish*, Glorinda Quispe Fuentes*

RESUMEN

Objetivo: Evaluar la concentracion de glutamato, aspartato y glicinato en alimentos elaborados en Lima, Peru.

Material y métodos: Se analizé el contenido de glutamato, aspartato y glicinato, aminoacidos no esenciales presentes en
diez comidas peruanas: lomo saltado, arroz con pollo, arroz chaufa, rocoto relleno, seco de carne, ceviche de caballa,
escabeche de pollo, tallarin saltado de carne, causa de conserva de pescado, aji de pollo. Se realiz6 el andlisis del contenido
de aminoacidos en cada una de los preparados por cromatografia liquida HPLC segln Quattrocchi y Laba por el método de
derivatizacion pre-columna.

Resultados: Se encontré mayor contenido de glutamato: 2463 mg/100g en tallarin saltado de carne. El aspartato y glicinato
fueron mas abundantes en ceviche de caballa con 1707,95 mg/100g y 893,73 mg/100g respectivamente.

Conclusiones: En las comidas analizadas se hall6 mayor contenido de glutamico lo cual se relaciona al buen sabor y
aceptabilidad de las comidas elaboradas en Lima, Per(. (Horiz Med 2013; 13(4): 15-20)

Palabras clave: glutamico, aspartico, glicina, aminoacidos no esenciales. (Fuente: DeCS BIREME)

Content of glutamate, aspartate and glycinate in different preparations of Peruvian food

ABSTRACT

Objective: To evaluate the concentration of glutamate, aspartite and glycinate in foods made in Lima, Peru.

Material and methods: The present study analyzed the content of non-essential amino acids glutamate, aspartite and
glycinate, present in ten Peruvian foods. Those selected were “lomo saltado, arroz con pollo, arroz chaufa, rocoto relleno,
seco de carne, ceviche de caballa, escabeche de pollo, tallarin saltado de carne, causa de conserva de pescado, aji de
pollo”. The analysis of the content of amino acids on the ten Peruvian Creole food was done by liquid chromatography HPLC
according to Quattrocchi and Laba by pre-columna derivatization method.

Results: Highest content of glutamate was found in “tallarin saltado de carne”: 2463 mg / 100g. Aspartite and glycinate
were more abundant in ceviche with 1707,95 mg / 100g and 893,73 mg / 100g respectively.

Conclusions: In the analyzed meals we found high content of glutamate which relates to the good taste and acceptability
of meals prepared in Lima, Peru. (Horiz Med 2013; 13(4): 15-20)

Key words: glutamate, aspartite and glycinate, nonessential amino acids. (Source: MeSH NLM)
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INTRODUCCION

Durante muchos afios, los aditivos alimentarios se han
utilizado como condimento y extensién de la vida util de
los alimentos (1).

Los ingredientes alimentarios con alto contenido
de aminoacidos libres o compuestos hidrolizados de
proteinas, se han utilizado en la cocina, durante muchos
siglos, en muchas culturas, con la finalidad de mejorar
las cualidades sensoriales de varios alimentos (2).

1. GLUTAMATO MONOSODICO

El acido glutdmico es un aminoacido no esencial pero
de gran abundancia en la naturaleza, sirve de base
para la formacion del glutamato de sodio o GMS (3). La
Administracion de Farmacos y Alimentos (FDA) de Estados
Unidos clasifico al GMS, como: Generalmente Reconocido
como Seguro (GRAS, por sus siglas en inglés) y la Union
Europea, como un aditivo alimentario (4).

El glutamato es utilizado como potenciador del sabor en los
alimentos, realza los sabores salados impartidos por acido
glutdmico, que se produce naturalmente en los alimentos
proteinicos, por ejemplo, carnes, mariscos, guisos,
sopas, salsas (5). El glutamato se encuentra implicado
en el sabor, percepcién, el metabolismo intermediario, y
la neurotransmision excitatoria (6). La estimulacion oral
del glutamato (sabor umami), aumenta la secrecién de
saliva, promueve la masticacion, y la activacion de las
vias eferentes de la gastrica y pancreatica para facilitar
funciones gastrico-pancreaticas y aumentar secreciones
gastricos y pancreaticas exocrinas y endocrinas (enzimas
digestivo pancreatico, insulina, entre otras) (7,8).

El gusto del glutamato es suave, incluso concentrado,
y suele acomparfiarse de cationes &cidos o salados
que complican mas sus propiedades sensoriales. El
descubrimiento de la union especifica del glutamato con
las papilas caliciformes de la lengua y el refuerzo de esta
union con la adicion del Guanosin Monofosfato planted
la posible existencia de receptores especificos y la
investigacion del umami se extendi6 considerablemente

(9)-
2. GLICINA

La glicina de la dieta protege al organismo frente a
shock tanto por pérdida sanguinea como por endotoxinas
(10), reduce la concentracion de alcohol en el estbmago
y aumenta la recuperacion de la hepatitis producida
por alcohol, disminuye el dafio hepatico inducido por
farmacos hepatotoxicos y bloguea la apoptosis y en el
rifidn disminuye la nefrotoxicidad originada por el farmaco
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immunosupresor ciclosporina Ay previene la hipoxia y la
formacion de radicales libres. Ademas, puede ser (til en
otras enfermedades con procesos inflamatorios ya que
disminuye la formacién de citoquinas (11).

Se podriasugerir que elaminoéacidoglicinaimpide el efecto
toxico derivado del incremento de la concentracion de
oxido nitrico al bloquear tanto la produccion de radicales
libres como la produccion de citoquinas inflamatorias,
factores que favorecen la produccion de 6xido nitrico
(12).

Las funciones de la glicina se deben a su pequefio tamafio
y a la falta de una cadena lateral significativa, que podria
afectar a las caracteristicas fisicas de este aminoacido
por impartir carga, hidrofobocidad u otras limitaciones
estructurales. Estas propiedades permiten a la glicina
desempefiar un papel importante en la estructura de
ciertas proteinas y actuar en varias funciones celulares
como un modificador bioldgico (13).

3. ASPARTATO

Es un aminoacido no esencial que se encuentra en las
proteinas. El &cido aspartico es importante en la sintesis
del ADN, de la Urea y como neurotransmisor cerebral
(14).

Es muy importante para la desintoxicacion del higado
y su correcto funcionamiento ya que al combinarse con
otros aminoacidos forma moléculas capaces de absorber
toxinas del torrente sanguineo. Ayuda a mejorar la fatiga
y la depresion. Ayuda a eliminar el amoniaco, protegiendo
de esta forma el sistema nervioso. Participa en muchas
funciones celulares y el metabolismo, en compafiia del
potasio y el magnesio, rejuveneciendo su actividad.
Es indispensable para el mantenimiento del sistema
cardiovascular, en compafiia del magnesio, el calcio y
el potasio. Protege el higado ayudando a la expulsion
de amoniaco. Incrementa la absorcion, circulacion y
utilizacion de los siguientes minerales: calcio, magnesio,
zinc y potasio, a través de la mucosa intestinal, la sangre
y las células. Ayuda a la funcion del ARN y ADN, que son
portadores de informacion genética (15).

MATERIAL Y METODOS

Preparacion de la muestra

Se tomaron 100 gramos de 10 tipos de comida tradicionales
en Lima-Perd; como es el lomo saltado, arroz con pollo,
arroz chaufa, rocoto relleno, seco de carne, ceviche de
pescado, escabeche de pollo, tallarin saltado de carne,
causa de conserva de pescado, aji de pollo.



Contenido de glutamato, aspartato y glicinato en diversos preparados de la comida peruana

Figura 1. Comidas tradicionales de Lima: a) Lomo saltado, b) Arroz
con pollo, c) Aji de pollo, d) Escabeche de pollo, e) Ceviche de
pescado, f) Causa de atin, g) Tallarin saltado de carne, h) Arroz
chaufa, i) Seco de carne, j) Rocoto relleno

Determinacion de aminoacidos por HPLC

A) Método de Derivatizacion

La derivatizacion se refiere a la reaccion quimica entre
el analito y un reactivo determinado ya sea dentro o
fuera del equipo cromatografico. Esta se efectud antes
de inyectar las muestras dentro del cromatégrafo
denominandose derivatizacion precolumnay los derivados
preformados se separan por la columna cromatografica,
seglin metodologia Blanco, et al (16).

Procedimiento:

- Fase movil
Buffer fosfato de amonio pH 7: se pes6 230 mg y se llevd
a una fiola de 1 litro, antes de enrasar se ajust6 el pH
a 7 con amoniaco diluido y luego se procedio a enrasar.

- Preparacion de estandares

Los estandares fueron preparados a partir de sustancias
patrones de aminoacidos en medio acuoso de acuerdo

a la concentracion de aminoacido que presentaba la
muestra para su analisis.

- Preparacion de muestra

Se pes6 100 g de comida de cada plato, se homogeniz6
todos los ingredientes con el picatodo, se licué y se tomé
del homogenizado 1g y se llevo a hidrolisis de 24 horas en
50mlde HClde 6 N. Luego se procedio afiltrar, concentrar,
diluir en 25 ml y neutralizar la muestra. Luego se tomo
1 ml de muestra para realizar la derivatizacion. Para ello
se llevé a un tubo de centrifuga Y se agregdé 1 ml de
solucion de cloruro de dansilo al 0,06% y 1 ml de solucion
bicarbonato de sodio a pH 9.5, se llevo al bafio Maria a
37°C por 45 minutos. Inmediatamente se filtré y coloco
en el automuestreador del equipo HPLC.

Condiciones cromatograficas

Se trabajo en una Columna de fase reversa 250 mm x
4.6mm de 5 um. Se program6 la bomba de HPLC a una
gradiente con acetonitrilo y Buffer pH 7 a 1 flujo por
minuto. (Tabla 1)

Tabla 1. Programa de gradiente de la Bomba de HPLC

Tiempo en

minutos Buffer pH 7 Acetonitrilo
0 100 0
3 95 5
4 82 18
12 82 18
45 84 18
60 82 18
65 50 50
70 30 70
75 100 0
80 100 0
RESULTADOS

Contenido de glutdmico, aspartico y glicina

El contenido de los amino&cidos no esenciales se muestra
en la Tabla 2, figura 2, 3 y 4 donde se aprecia mayor
contenido de glutamico en tallarin saltado de pollo, y
mayor contenido de aspartico y glicinato en el ceviche
de caballa.
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Tabla 2. Contenido de glutdmico, aspartico y glicina en comidas
peruanas

Comidas Glutamico Aspdrtico Glicinato
mg/100g mg/100g mg/100g
Arroz con pollo 2190,45 1294,55 596,38
Causa rellena de
conserva caballa 528,82 471,91 154,92
Rocoto relleno 1705,35 997,99 432,5
Escabeche Pollo 1980,22 1207,42 547,82
Tallarin saltado
criollo 2463,00 655,22 392,02
Lomo saltado 1071,33 661,33 294,01
Arroz chaufa | (5 c¢ 922,91 466,71
con pollo
Seco de carne 2320,31 1431,22 697,7
Aji de pollo 2024, 31 931,84 444 52
Cevichede | 5146,12  1707,95 893,73
caballa
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Grafico 1. Contenido promedio de glutamico en comidas peruanas
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Grafico 2. Contenido promedio de aspéartico en comidas peruanas
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Grafico 3. Contenido promedio de Glicina en comidas peruanas

En el grafico 4, se muestra una comparacion de glutamico,
aspartico y glicinato en las comidas tradicionales de
Lima.

DISCUSION

El glutamato de sodio o umami favorece la ingesta de
alimento con bajo consumo de grasa y sal mejorando
el gusto en los alimentos, lo que es importante sobre
todo para personas de la tercera edad quienes pierden el
sentido del gusto. El glutamato de sodio es importante
en la digestion por su efecto sobre el jugo gastrico y el
vaciamiento gastrico

Glutamico es mas abundante que aspartico y glicina en
las comidas estudiadas con 2463 mg/100g en tallarin
saltado criollo seguido por el ceviche de caballa con
2446,12 mg/100g siendo la causa rellena de conserva
de caballa con 528,82 mg/100g la de menor contenido.
Es importante destacar que existe un alto contenido de
acido glutamico en ingredientes como fideos, la carne
de res y pescado. Asimismo, existe bajo contenido de
glutamico en papa ingrediente mayoritario en la causa
rellena.

Existen reportes de glutamico libre en salsa de pescado
(1383 mg/100g), queso parmesano (1680 mg/100g), salsa
de soya (1264 mg/100g).
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Grafico 4. Contenido promedio de glutamico, aspartico y glicina en comidas peruanas

El aspéartico fue el méas abundante en las comidas
estudiadas con 1707,95 mg/100g, en ceviche de caballa,
seguido por seco de carne con 1431,22 mg/100g siendo la
causa rellena de conserva de caballa con 471,91mg/100g,
la de menor contenido. Se ha encontrado en anchoveta
seca 5552 mg/100g mientras, el caldo de carne presenta
166 mg/100g. Otros alimentos como el cangrejo,
presenta 1056mg/100 g.

La glicina fue la més abundante en las comidas estudiadas
con 893,73mg/100g en el ceviche de caballa seguido por
seco de carne con 697,7 mg/100g. Siendo la causa rellena

de conserva de caballa con 154,92 mg/100g, la de menor
contenido. Se conoce que anchovetas deshidratadas,
presentan 3203 mg/100g, salsa de soya 225mg/100g,
queso procesado 278mg/100g (17).

En conclusién, en las comidas analizadas se hall6 mayor
contenido de glutamato lo cual se relaciona al buen
sabor y aceptabilidad de la comida peruana.
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