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Composición Químico y Valor Nurritivo 

EFECTO DE LA GERMINACION SOBRE LA COMPOSIC!ON QUIMICA Y VALOR 
NUTRICIONALDE LA SEMILLA DE AMARANTO 
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En esta presentación se muestran los cambios en el análisis pro­
ximal, azúcares, almidón dañado, fitatos y algunas vitaminas que 
suceden durante la germinación del grano de amaranto. Se evaluó 
la calidad de su proteína en las distintas etapas del proceso y se 
comparó con un proceso de cocción a presión atmosférica antes y 
después de la germinación. Los resultados muestran que la proteína 
cruda, extracto etéreo, fibra cruda y cenizas no cambiaron signi­
ficativamente durante el proceso, mientras que el contenido de ra­
finosa y estaquiosa disminuyó y prácticamente desapareció después 
de 48 horas de. germinación. Durante es te proceso el con te ni do de 
tiamina, riboflavina y ácido ascórbico, aumentó en aproximadamen­
te 150, 300 y 250~, respectivamente, y el ácido fítico disminuyó en 
u~ 50o/c, todo esto a consecuencia de actividad enzimática. El al­
midón dañado aumentó durante el proceso. Los resultados del NPR 
variaron de 1.4 a 3.6, siendo el mejor valor para la harina cocida 
sin germinar. No se obtuvo mejora en el NPR al aumentar el tiempo 
de germinación en crudo ni después de cocinarlas. Las muestras co 
cidas sin germinar mostraron valores mayores que las demás y simi: 
lares a los de caseína. 
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