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El mani o cacahpate ez un alimento de onigen americano y de conzumo mundial.

Botanicamente correzponde a la especte Arachis hypegaea de la familia de las

Leguminasas.

Al momento de la conquista espafiola el mani se consumia desde Meso Ameérica hasta el
territorio de los mcas v la Amazoni
América ha contribuido a la zalud y alimentacion del mundo con el maiz y la papa que,
actualmente junto con el trigo y el atroz, figuran entre los de mayor consumo. Pero no
ez la Onica contribucion del Nuevo Continente, hay ofras que siguen a las anteriores en
la magnitud de zu consume, come el tomate, (Lycopersicon esculentum), la yuca
{(Maniheot esculenta), el mani, el chocolate.
En la Tabla I ze indican los paises mas produciores del mani, stendo la India y China,
con mag del 60% del total, loz mas mportantes y como continente, sigue en orden, el
Africa y la region geografica originaria, esta al dltimo.
Dezde el punto de vista historico, cabe mencionar gue desde Mexico se difundio su
cultive hacta Norte America y los espafioles introdujeron la planta y el consumo en
Ezpafa, dezde donde ze difundio a Europa Los portugneses introduieron en el Africa, Ia
India y China, donde se convirtio en un alimento basico.
En Meso v Sud Ameérica el mani fue vy ain sigue siendo un alimento secundario. En
Estados Unidos hasta comienzoz del siglo XX se lo utilizd como alimento animal y
posteriormente como grano tostado y salado, como componente de bombones y
golosinas y sobre todo, en forma de mantequilla.
En el A=a, ol mani a mas de =u uso directo, en pequefia escala, se convirtio, en cambio,
eft una de las principales fuentes de aceite comestible.
En la Tabla II se indica la produccion mundial de aceites provenientes de zemillas.
Como puede apreciarse, el de mani ocupa el tercer puesto. En Europa el aceite de oliva
sigue ocupande el primer puesto. En todo caso el consumo de aceite de mani ez de,
aproximadamente 30 millones de toneladas por afio, por lo cual bien merece analizar su

impottancia alimenticia y nofritiva.
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v sobre todo como acsite, debe sar cons ,zdrmuu en zu real valor nufritive.

Como puede obzervarse en la Tabla IIl, el mani tiene un contenido en proteinas
vor que los cerealez, en especial que el arroz y

umjzrcr:::-:_ sobre todo a la sova

or biologico es que se frata de una proteina
bastanfe ncompleta por sp deficiencia pn acidoz aminados esenciales, come
especialmente en hizina, triptofanc y tambien en niacina.

B
En comparacion a los aminocacides esenciales de 3 proteina del hueve, una de las
maz completas, la proteina del mani, fiene, aproximadamente vn fercie de la
mayoria de amineacidos y menos aun mebonina, por lo cual el organismo humano
puede aprovechar solo en un 30%% del peso total de la proteina.
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a importancia del mani por 13 mism:i neo reside tanto en su contenido proteico. Su

e

empieo camo alimento proteico es limitado, ya zea como grano fostade y zalado o

mas como manteguilla.

gue el producto ofrezca un apropiado valor ilutt’iti’f@ y con menor rendimiento

calorico a fin de no propender a la obesidad de los consumidores



La importancia del mani reside puez en constituir la materia prima de on aceite

comestible de muy alto consumo.

El mant es uno de los granos: o semillas con alte contenido en grasa, Tabla IV. Los
alimento: animales o vegetale: muy ricos en grasa, han zide considerados, por

mucheo tiempo, como inconvementes para la salud. No foda grasa es buena
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mala, depende de la composicion. por una patte, en acidos grasos esenciales,
gue el organizmo humano no puede sintetizarlos v por ofra, 51 loz acidos grasos son
mzaturados o saturados. Los saturados y mas s1 estan en exceso son los peligrosos
para la zalud. En cambio, zon los que confieren mejor sabor y olor a loz alimentos,
en especial a laz fnfuras. Ademas, los acidos satorados mejoran la textura de las

grazas y su estabilidad.

En la Tabla V e enumeran los acidos grazos insaturados, mas comunes en loz alimentos
v laz principales fuentes de tales acidos, azi como el nimero de doble enlaces (mono v
polimszaturados ).
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En la Tabla VI, en cambio, se mencionan los acidos grasos saturados, mas comunes, laz

fuentes princtpales v el nimero de carbono de la cadena de cada uno de elloz.

En la Tabla VII, ze indica la propercion del total de acidos saturados e insaturades, en

varias carnes y vegetales. Puede apreciarse que la manteqoilla (de leche) ez la mas rica

Lrj

en saturades v en cuanto a carnes, la de res es la mayer v la de pollo la menor,
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cuanto a aceifes &fﬁgeiaies, el de coco es el de mayor concenfracion de saturados, los

otroz ozcilan entre 17 y %,

Los antignos conocimientos acerca de los riezgos que implicaba la alimentacion rica en
carne de mamiferos por s alto contenido en grasza o de la mantequilla y yema de huevo
por la alta concentracion de colesterol, a la luz de los actuales conocimientos requieren

zer revalorados de acuerdo a las respectivas concentraciones en acidos grasos esenciales



v en particolar de los acidos Qmega-3 y de los efectos fisiclogicos de fales substancias

. brevemente, sobre este tema
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por lo coal discerniremo

Tabla | En la Tabla VIII se menciona los principales acidos saturados e insaturados del mani
abla

VI otroz alimentos.

Como puede observarze, el aceite de mani, tiene una baja concentracion de acidos
grazos saturados, equivalente al 177 vna alta concentracion de acidos monomsaivrados
(46%) y una mediana concentracion de polinsaturados (32%). El aceite de soya fiens
solo el 23% de acidos monoinsaturados v un exceso de polinszaturados (38%); en
cambio el aceite de oliva tiene la mas alta concentracion de acidos monomszaturados

(ﬁO: A

{(74%) v una muy baja de polunsaturados

S

Loz aceifel monecinzaturados tienen especial mnportancia en la alimentacion porque,
entre otros efectos, producen un desplazamiento del llamado colestero]l “male™ de fa
sangre vy un aumento del colesterol “bueno”™. Tambien prodocen dizminucién de los
trigliceridos. Estos efectos determinan el bajo riesgo de producir las afecciones cardio y
cerebro-vasculares, tan en boga, en la actualidad.
Loz aceites monoinsaturados favorecen el metabolismo de la glucosa y contriboyen a
dizminvir la concentracion del azicar en la sangre y por consiguiente, mejoran la
diabetes tipo IL
. L il S - |
/ 51 los aceites ricos en aceites monoinsaturados ze utilizan con los propdsitos antes
enunciados, tienen un amplio campeo de consumo, pere el exceso de mono inzaturados y

la escasez de pelimsaturados, es tnconventente.

En la actnalidad vy dezde el punto de vista de la salud hay que considerar, enfre loz

acidos grasos esenciales, dos grupos denominados omega-3 y omega-6.

Tabla | En la Tabla IX se presenta la lista de estos dos grupos de acidos grasos.
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Las mvestigaciones de loz oltimos afioz, como menciona Castro-Gonzalez, revelan la

importancia que tienen loz acidos grazos omega-3 en el dezarrollo cerebral, en el feto.

En efecto estas spbstancias son cm‘:paneﬂteg estructurales del cerebre y la retina Se

i

considera que fm embarazo nommal la madre cede al feto alrededor de 100 miligramos. A¢ €l byl

[N



La placenia tranzporta tivamente el acido ¢ ﬂ'omr.u y el araquidonico (mega a} 1
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en e tercer frimestre del embaraze que ez el mgiér Jehax.ulio cerebral aumenta

concentracion del acido cervonico y tambien despueész del nacimiento. La apropiac%a

concentracion de acido omega-3 ze asocia en el nifio, con mejor capacidad cognoscitiva

y mejor coeficiente inteleciual al mismo tiempo gue mejor agudeza vispal.
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En la tahia X se indica la concentracion de cuatro acidos ame ega-3 en la leche de la

madre y comparativamente en la de vaca Puede apreciarse que en la primera el acido
alfa-linolénico ez casi el doble en la leche de Ia madre y mas ain el cervonico. 5e
conzidera que el acelerado crecimiento cerebral, propio del feto, del infante vy el nifio,
- Jos _ T .
requiere mucho mas de estos acidos o3 frente al escaso crecimiento del cerebro
del ternero. {imi:i_gué-f-.ﬂtezz}ente en la alimentacion de la madre embarazada y en
especial del feto y el infante, es un factor critico el aporte de estos acidos grasos.
Tambien, aunque menoz critico son necesarioz en laz otras fases de la vida humana,
pues no zolo son ezencialez en la multiplicacion nevronal vy su diferenciacion sine
también en el normal funcionamiento de lamente. Hay ofta substancia que asi mizmo es

indispensable para el dezarrollo neuronal e intelectual, ez el aminoacido triptéfano.

Finalmente, en la tabla XI ze presenta el contenido de @mega-3 en varios granos tanto
leguminosos como cereales. Como puede observarze la quinua (Chenopodium guinsa)

es la mas rica, segnida por la soya

Una apropiada alimentacion requiere de un equilibrio enfre @-/mega-'} y Omega-6. La
proporeion apropiada zeria de 1 por 2, como sucede en aceites de algunos pecez En la

mayotia de alimentos y aceites hay un predominio de hasta 10 veces de loz omega-6, 1o

St

coal ez desventajozo parala zalnd.
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La buena dieta requiere del apropiado balance, en primer lugar, de aceifes mone y
poliinzaturados. El acette de oliva tiens exceso de monomnsaturados y pobreza de

polinzaturados. En segundo lugar, es necesario el equilibric de los omega-3 y log

omega-B, como ézto no sucede, ez aconsejable, en los acettes comestibles, rectificar las

proporcionez, mediante mezclas apropiadas.

En el caso de lamantequilla de mani hay que agregar los acidos amnados ezenciales, en

loz que, como =& menciond antes hay un déficit v en aceitdagrerar dcidos omega-3.
i y ¥ SREreg £
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El mani o cacahuate ez un alimento ds on el dnercandc y de conzpmo mundial
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El mani tiene un contenido de 25 a 26% de proteinas; 44 al 47% de grasa, 2a 3%

de hidratos de carbono y =u valor energético es de 550 calorias.

La importancia del mani no rezide tanto en =u contenido proteico. Su empleo como
alimento proteico ez limitade, ya sea como grano tostade v salado o mas como

nantequilia

T

A diferencia de lo que sucede en los EEUU., en Africay sobre todo en India y China, el

Mayor consumo e como aceite comestible.

El aceite de mani tiene una baja concentracion de acidos grasosz saturadoz, equivalente

al 17%, una alta concentracion de acidoz monomnsaturados (46%) vy una mediana
concentracidon de pulnn:a*t.. adoz (32%). El aceite de soya tiene zolo el 23% de dcidos

monoinsaturados v on exceso de poliunsaturados (58%), en cambio el aceite de oliva

tiene la maz alta concentracion de acidos monoinzaturadez (74%) y una muy baja de

polimnszaturados (8%).

Loz aceite monoinzaturadosz tienen especial importancia en la almentacion porgue
entre otros efectos, producen un desplazamiento del llamado colesterel “malo” de la

zangre y un aumento del colestere! “buenc” También producen disminpcion de los

trigliceridos. Estos efectoz deferminan el baje resgo de producir las afecciones cardio y
cerebro-vasculares, tan en boga, en la actualidad.

Loz aceitez monoinsaturades favorecen el metabolismo de la glucoza y confriboven a
disminuir la concentracion del azicar en la sangre v por consiguiente, mejoran la
diabefes tipe 1L

51 loz aceites ricos en aceites monoinsaturados ge vtilizan con los propositos antes

enunciados, tienen un amplio campo de consumo, pero el excezo de monomsaturados

| e g i . ——
1a ezcacez de polinsaturados, ez inconveniente.
5i se buscan ofres efectos adicionales, como log efectos favorablez de loz aceites
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omega-3, gue son escazos en los acettes indicados y mas en el de oliva, asnque el
R ... | i . - o . .- i i e B o e s v s R S A e g B
conleniao en omega-v es ailo y hasta excesivo es necesaric egut ilibtar 1a concentracion
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TABLAI

PRODUCCION MUNDIAL DEL MANI

Yo,
INDIA 40.0
CHINA 23.3
NIGERIA 6.2
INDONESIA Dl
ESTADOS UNIDOS 5
RESTO DE AFRICA 16.2
ARGENTINA 0.9

RESTO DE LATINCAMERICA 6.0



TABLAII

PRODUCCION MUNDIAL DE ACEITE DE

SEMILLAS (2004)
ACEITE DE S0YA 50.2
ACEITEDE COLZA 14.3
ACEITE DE MANI 10.1
ACFEITE DE ALGODON 10.0
ACEITE DE GIRASOL 93
OTROS 2.5

f

TOTAL EN TONELADAS | 2065 MILLONES

(ACEITE DE MANI 20.3 MILLONES)



TABLAIII
COMPOSICION EN MACRONUTRIENTES DEL MANI

{(Arachis Hypogaea}) Y OTROS ALIMENTOS VEGETALES
/

!
I
Composicion por (OU gm ae porcion

comestible

e

ALIMENTO PROTEINA | GRASA HIDRCARE

B T S
Mani (Arackis Aypogasa)

Con pelicula 23,5 44 213
Sin pelicula 207 473 17.5
Arroz 7.6 2 3oL
Trigo 14,1 2.3 784
Sova 351 186 341
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TABLAV

ACIDOS GRASOS INSATURADOS

LOS WAS COMUNES)

| ACIDO GRASO | DOBLE FUENTES PRINCTIPALES
ENLACES
Palmito-oleico { Grasas animales
Oleico i Carnes. Kceite: '5liva, mani, canola, etc
Veccénico 1 Mantequilla
Erticico 1 Acete de colza
Linoleice 2 Aceite de pepa de uva
w/l i . . -
Alfa linolélco 3 Aceite de linaza, soya, maiz
| Araguidonico 4 Aceite de higado
Findedonico 5 Acerte de peces
v, R ol
Certonico & Aceite de peces




TABLA VII

ACIDOS GRASOS SATURADOS E INSATURADOS EN
EL ACKITE DE MANI Y OTROS ACEITES

(En proporci éﬂ]ﬁ‘;‘;fal del confenido del aceite)
L.
GRASA OACEITE  |SATURADOS sﬁ?ﬁi Cfgsf Tea ;':J %ﬂs
Aceite de Oliva i3 74 8
Aceite de Canola 7 93 33
Aceite de Mani 17 46 32
Aceite de Girago! 13 24 50
Aceite de Sova i4 23 58

¥} ADAFTADO DE Me. Gee.
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. ACIDOS GRADOS SATURADOS E INSATIIE'ADD"?
EN ALIMENTOS (%)

{(ELVALORES Té,ﬁé{@ EN POR CIENTO DEL CONTENIDO TOTAL DE ACIDOS GRASC =)

GRASA O ACEITE SATURADOS RION DINEATURADOS POLINSATURADOS
MANTEQUILLA 62 29 4
CARNEDERES .. 50 42 4
CARNE DE CERDO 40 45 : 41
CARNE DE POLLO 30 45 TRy S
ACEITE DE COCO g6 5 2
ACEITE DE PATM4 - 0 | 37 0
ACEITE DE SEMILLA
DE ALGODON ‘ 26 18 klica 30
3 |ACEITE DE MANI 17 46 32
t |ACEITE DE S0Y4 14 23 58
4 |ACEITEDEOLIVA | 13 74 8
Y |ACEITE DE MAIZ 12 \ 24 59
¢ |ACEITE DE GIRAZOL 13 24 B 1
) |ACEITE DE CANOLA 7 55 33
") ADAFTADO DE ME-GREE.
Me. Gyp _
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