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Resumen

La almorta (Lathyrus sativus 1.) 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. Segiin 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.



