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Resumen

La almorta (Lathyrus sativus L.) es una especie leguminosa con un alto contenido en proteina.
Se trata de un cultivo muy rustico, adaptado a escenarios de sequia y suelos pobres, que es
considerado como una planta modelo para sistemas de agricultura sostenible. Por ello, desde el
proyecto “Siembra Teruel” se esta impulsando su cultivo. Segiun la AECOSAN, el consumo de
almorta para alimentacion humana se considera seguro cuando el contenido en el aminoacido
no proteico beta-ODAP reducido es inferior a un 1 %, en el marco de una dieta variada. En el
presente trabajo se analiza el contenido en beta-ODAP en el grano seco de 5 muestras
procedentes de la provincia de Teruel, y se compara con muestras de otros origenes (Cuenca,
Italia y Portugal). Aunque mayoritariamente la almorta se consume utilizando la harina
obtenida del grano seco, como gachas o farinetas, también se pueden realizar otras recetas. Por
ello, en el trabajo se analizan adicionalmente muestras susceptibles de ser utilizadas para el
consumo (vaina verde, grano verde, grano precocido y seco). Los resultados muestran un
contenido de beta-ODAP inferior al 1% sobre materia seca (sms) en todas las muestras
analizadas, excepto para la vaina verde. Los contenidos de las muestras de Teruel varian entre
0,297% y 0,446%, valores superiores a los de las almortas de Italia y Portugal (0,190% y
0,261%, respectivamente) y similares a los de Cuenca (0,314%). En comparacion con el grano
seco (0,389%), los contenidos de la vaina y el grano en verde son superiores (1,054% y 0,625%,
respectivamente) mientras que el de grano precocido y seco (0,217%) y el de la harina (0,256%)
son inferiores.

INTRODUCCION

La restriccion del consumo de almortas para alimentacion humana en Espafia estaba fundamentada en
que un consumo excesivo y exclusivo produce una enfermedad denominada latirismo. Actualmente,
el consumo de almorta estd autorizado, gracias a un estudio realizado por la Agencia Espaiola de
Consumo y Seguridad Alimentaria (AECOSAN, 2018). En el documento se indica que, si bien el
consumo abusivo de esta leguminosa podria generar problemas de salud, la realidad del consumo
medio actual en Espafa no alcanza niveles perjudiciales. El informe considera una ingesta esporadica
y segura cuando ésta no supera el limite de 25 g de harina de almortas o racion diaria, con un contenido
del aminoacido no proteico beta-ODAP reducido, no superior a un 1 % sobre materia seca (sms) y en
el marco de una dieta variada.

La almorta es un cultivo modelo para sistemas de agricultura sostenible, con grandes posibilidades
para dar respuesta a los retos planteados por el cambio climético (Gongalves et al., 2022). El interés
por este cultivo se basa en que se trata de una especie leguminosa adaptada a las condiciones
agroclimaticas mediterraneas en las que puede dar excelentes cosechas, debido a su rusticidad y
capacidad para producir en escenarios de sequia y suelos pobres.
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En el marco del proyecto “Siembra Teruel”, la almorta se considera una excelente alternativa en
secanos extensivos de la provincia, especialmente en rotaciones con cereal, y se esta trabajando en la
caracterizacion y seleccion del material vegetal de esta especie procedente del Banco de Germoplasma
Horticola del CITA, considerando entre otros aspectos su contenido en beta-ODAP. Aunque
mayoritariamente la almorta se consume utilizando la harina obtenida del grano seco, en forma de
gachas o farinetas, existen otras formas tradicionales de consumo (Tardio et al., 2018) y actualmente
se estan explorando novedosas recetas gastronomicas, utilizando diferentes partes de la planta y
estados de maduracion del grano (Mallor, 2022). Por ello, también resulta de interés la evaluacion de
beta-ODAP en estas muestras como factor limitante del consumo.

Segun lo expuesto, el objetivo del presente trabajo es el estudio del contenido en beta-ODAP en el
grano seco de almortas procedentes de la provincia de Teruel, y su comparacion con muestras de otros
origenes, asi como del contenido en beta-ODAP en otras muestras de la planta que pueden ser
utilizadas para el consumo.

MATERIAL Y METODOS

Material vegetal.

Las muestras estudiadas proceden de la coleccion del Banco de Germoplasma Horticola del Centro
de Investigacion y Tecnologia Agroalimentaria de Aragon (CITA), seglin se detalla en la Tabla 1. Se
analizan un total de 8 muestras: 5 muestras procedentes de Teruel (provincia objeto del estudio), 1
muestra comercial procedente de Cuenca (provincia con alta tradicion de produccioén y consumo de
almorta) y 2 muestras procedentes de otros paises, concretamente Italia y Portugal.

Ademas, para el caso de la almorta procedente de Muniesa (Teruel 1) se analizan diferentes partes de
la planta que pueden ser utilizadas para el consumo humano: vaina verde, grano verde, grano seco y
grano precocido y seco (una forma de conservar las almortas para elaboraciones culinarias), asi como
una muestra comercial de harina de almorta procedente de Cuenca.

Metodologia.

La metodologia analitica para la determinacion de este compuesto se ha llevado a cabo en el Area de
Laboratorios de Analisis y Asistencia Tecnologica del CITA.

Se ha disefiado, validado y aplicado un procedimiento interno a partir de la metodologia propuesta por
Rao et al. (1978) y Hussain et al. (1994). La técnica empleada es una espectrofotometria VIS a 426nm.
La RSDr (desviacion estandar relativa de la repetibilidad) global del método analitico es del 3,55%.

RESULTADOS Y DISCUSION

Los resultados (en % sms) indican un contenido inferior al 1% en todos los casos, excepto para la
vaina verde de almorta (Figuras 1 y 2), y por lo tanto por debajo del limite establecido por la
AECOSAN (2018). Los contenidos de las muestras de Teruel varian entre 0,297% y 0,446%, valores
superiores a los de las almortas de Italia y Portugal (0,190% y 0,261%, respectivamente) y similares
a los de Cuenca (0,314%). El contenido en beta-ODAP estd influenciado por el genotipo y las
condiciones ambientales de cultivo, habiéndose encontrado una amplia variacion de su contenido para
esta especie, comprendido entre el 0,02% y el 2,59% (Das et al., 2021).

En comparacion con el grano seco (0,389%), los contenidos de la vaina y el grano en verde son
superiores (1,054% y 0,625%, respectivamente) mientras que el de grano precocido y seco (0,217%)
y el de la harina comercial (0,256%) son inferiores.

El contenido en beta-ODAP obtenido en las vainas verdes desaconseja su consumo. Sin embargo,
aunque existen zonas de Espafia donde habia tradicion de su consumo y se guisaban como judias
verdes (Tardio et al., 2018), ensayos realizados recientemente muestran un escaso valor gastronomico
debido a su dureza (Mallor, 2022). Por otro lado, se ha verificado que el resto de las muestras
analizadas presentan un contenido aceptable para su consumo, lo que facilita su utilizacion en la
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elaboracion de recetas novedosas. Ademas, hay que considerar que las diferentes técnicas de
procesamiento de los alimentos (tostado del grano, remojo antes del tostado, remojo previo a procesos
de coccidn, germinacion, autoclavado o fritura en aceite) reducen considerablemente el contenido en
beta-ODAP, en funcion del tiempo de procesamiento, aunque no consiguen eliminar totalmente la
toxicidad (Yerra et al., 2016). Por ello, en el presente trabajo se obtienen valores inferiores de beta-
ODAP en las almortas precocidas, ya que durante el cocinado se produce la transformacion del
isémero beta en alfa, que es menos toxico.

AGRADECIMIENTOS: El trabajo se enmarca en el proyecto “Siembra Teruel”, del Fondo de
Inversiones de Teruel (FITE), financiado por Gobierno de Aragon y Gobierno de Espafia. Las
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Tabla 1. Accesiones de almortas procedentes del Banco de Germoplasma Horticola del CITA (BGHZ-
CITA) utilizadas en el estudio.

Codigo Codigo Inventario  Codigo Banco . ,
. Origen Pais
Ensayo Nacional Germoplasma
Teruel 1  NC111345 BGHZ7047 Muniesa, Teruel Espafia
Teruel 2 Pendiente BGHZ7695 La Portellada, Teruel = Espafia
Teruel 3 NC104899 BGHZ6231 Bafion, Teruel Espafia
Teruel 4  NCI111346 BGHZ6696 La Portellada, Teruel — Espana
Teruel 5 NC110444 BGHZ6404 Fortanete, Teruel Espafia
Cuenca  Comercial Comercial Minglanilla, Cuenca  Espaia
Italia NC098835 BGHZ5144 Montecchio Italia
Portugal NC098836 BGHZ5145 Olhao Portugal
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0,450
0,400 0'?189 0,368
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0,250 I
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Fig. 1. Resultados del contenido de beta-ODAP (% sms) en grano seco de almortas.
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Fig. 2. Resultados del contenido de beta-ODAP (% sms) en muestras procedentes de la almorta de
Muniesa (Teruel 1).
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