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RESUMEN 

Estudio proteico de híbridos de girasol cultivados en Argentina. 

Se analizaron los contenidos proteicos de las harinas seminales resi
duales de extracción, correspondientes a cultivos de girasol (durante dos 
cosechas), con el fin de estudiar el comportamiento de esta variable en rela
ción con los contenidos de aceite de los constituyentes de la semilla. 

Se realizaron correlaciones entre los contenidos proteicos de la cas
cara, la pipa y la semilla, y la cantidad de aceite que éstos aportan, obte
niendo tendencias de correlación negativas entre los mismos. 

A pesar que los contenidos proteicos obtenidos para la segunda 
cosecha fueron menores respecto de la primera, el comportamiento aparen
temente competitivo entre aceite-proteína se ratificó con similar relevancia. 

PALABRAS-CLAVE: Argentina - Girasol - Harina - Proteína (contenido). 

SUMMARY 

Proteic study on sunflower hybrids grown in Argentine 

Protein content of residual meals of two sunflower cultivar during two 
harvest are evaluated. 

The relation between this component and the oil content of hull, achene 
and seed are showed. 

Negative tendéndy of correlation are observed between hull oil content 
and hull protein content, on achene oil content and achene protein content 
and on seed oil content and seed protein content along the harvest studied. 

Although the protein content for second harvest studied was lower, the 
apparent competitive behaviour between oil-protein was ratified. 

KEY-WORD: Argentine - Meal - Protein (content) - Sunflower. 

1, INTRODUCCIÓN 

El alto porcentaje de población en estado de subalimen
tación a nivel naundia! ha llevado a que la mayoría de los 
países realicen esfuerzos tendentes a reducir el déficit 
existente, buscando nuevas alternativas o mejorando las 
existentes en cuanto al adecuado suministro de energía y 
proteínas. Una posible fuente la constituyen las harinas de 
extracción de semillas de oleaginosas en forma de concen
trados y «aislados» proteicos suplement^dos con proteínas 
animales y vegetales (Belart, 1980). 

En Argentina, se utiliza la semilla de girasol fundamen-
talmente'^ra la producción de aceite comestible, a pesar 

de los estudios que documentan el buen valor biológico y la 
alta digestibilidad de la proteína de girasol (Block, 1945; Ho
well, 1971; Smith, 1954), como así también su equilibrada 
composición en aminoácidos -excepto la deficiencia en usi
na- (Rucci, 1972; Brod, 1969; Yáñez, 1969, y Agren, 1968). 

Se estudiaron en el presente trabajo, las interrelaciones 
entre los contenidos proteico y de aceite con el objeto de 
analizar las tendencias de comportamiento de los híbridos 
de girasol cultivados en Argentina en relación a su mejor 
aprovechamiento. 

2. PARTE EXPERIMENTAL 

Se trabajó con los híbridos de girasol Super (S)-400, S-
401, S-405, S-406, S-407, S-430, S-530, P-80, G-90, Con-
tiflor (CF), CF-3, 891 y Sungro (S)-380 correspondientes a 
las cosechas 1984/85 (Cos I) y 1989/90 (Cos II) cultivados 
en las localidades argentinas de Reconquista (I), Avia Te-
rai(ll), Río IV (III), Patricios (IV), Pigüe (V) y Necochea (VI). 

Las semillas (aquenio, cascara y pipa) se agotaron con 
hexano (Soxhiet), obteniéndose los aceites crudos y las 
harinas residuales de extracción a las cuales se les eliminó 
los restos de solvente (vacío, 45-50°C), determinando con
tenidos de humedad (vacío, 100°C) y proteico (Macro-Kjel-
dahl. Proteína = N2X6.25) (AOAC,1989). Los contenidos de 
aceite en cascara, en pepa y en semilla entera, y la compo
sición acídica, fueron informados en un trabajo anterior 
(Santalla, 1993). 

Los datos que se analizaron son promedio de tripli
cados y están expresados en base a la semilla seca (para 
los contenidos de aceite) y en la base seca respectiva cas
cara, pipa y semilla- (para los contenidos proteicos). 

3. RESULTADOS Y DISCUSIÓN 

El análisis del contenido proteico acusó tendencia de 
correlación negativa entre la proteína de la cascara y la 
cantidad de aceite que la misma aporta (r=-0.63 y r=-0.60), 
la proteína de la pipa y la cantidad de aceite de la pipa 
(r=-0.85 y r=-0.94), y la proteína de la semilla y el aceite de 
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semilla (r=-0.59 y r=-0.85), comportamiento que indica 
cierta competencia aceite-proteína, tendencia que se 
acentúa en los casos en que la síntesis de aceite es mayor 
(gráficos NM y 2). 

Ac. Case. Cos II (%; 
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Proteína en cascara (%) 
Híbridos: S-530, CF, CF3 (32,1%-43,4%) 

S-401/405/406/430/407, G-90 (40,3%-47,6%) 
8-400, P-80, S-380, 891 (48,4%-53,5%) 

Gráfico 1 
Proteína en case, vs aceite en case. 

punto de vista de la dinámica del llenado de la semilla y de 
la acumulación de aceite y proteína, en las distintas etapas 
del proceso de maduración (Jovanovic, 1986), y con el 
análisis de la variabilidad genética de los componentes, 
como influencia significativa sobre el dominio del proceso 
de síntesis de aceite sobre el proceso de síntesis de pro
teína (Bedov, 1985). 

Lograr un aumento del nivel proteico, sin alterar el tenor 
de aceite se conseguiría a través de un incremento en el 
porcentaje de pipa (sin modificar la composición de la 
misma en cuanto a sus contenidos de aceite y de pro
teína), y de esa manera incrementar el volumen de las 
tortas y en consecuencia su tenor proteico, (Leclercq, 
1985). 

Considerando la correlación positiva entre la cantidad 
de pipa y el contenido de aceite total (Santalla, 1993), se 
reafirma la hipótesis planteada (Leclercq, 1985), pues 
lograr aumentar el porcentaje de pipa manteniendo cons-
tarite la cantidad de aceite, permitiría obtener tortas de 
girasol de mayor tenor proteico. 
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Fig. 1 
Proteína en pipa vs aceite en pepa 

No se detectó influencia del ámbito agroclimático sobre 
la síntesis proteica. 

Si bien se notó cierta tendencia de correlación negativa 
entre la concentración de ácido oleico (Santalla, 1993) y los 
contenidos proteicos de la cascara, la pipa y de la semilla 
entera (r=-0.61, r=-0.63 y r=-0.68), este comportamiento 
continúa bajo estudio. 

No se detectó tendencia de correlación alguna entre el 
contenido proteico y el peso de 1000 semillas, si bien 
algunos autores han observado que este factor se ve afec
tado, en las distintas etapas del proceso de crecimiento, 
por las diferencias en la síntesis de aceite y proteína. 

De la información obtenida del presente estudio, surge 
la hipótesis que la alta intensidad en la acumulación de 
aceite provoca una síntesis menos intensiva de proteína. 
Este comportamiento coincide con el estudiado desde el 
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