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Introduccién

El creciente mercado de la nutriciébn deportiva presenta una preferencia por productos altos en proteina.
Asimismo, el consumo de proteinas alternativas a las de origen animal se encuentra en incremento dentro de
este nicho de mercado. Las proteinas vegetales corresponden a la opcién mas comercializada dentro esta
categoria. Diversos estudios han demostrado una menor efectividad de las proteinas vegetales de generar una
respuesta de sintesis proteica muscular (MPS), lo cual constituye una deficiencia de estas en cumplir las
necesidades nutricionales de la demografica deportista. Esta menor efectividad se debe a que las proteinas
vegetales aportan una menor cantidad relativa (mg/g de proteina) de aminoacidos de cadena ramificada
(BCAA), siendo el mas relevante el aporte de leucina (LEU), siendo que para maximizar la respuesta de MPS es
necesario aportar 2-3g por ingesta de 20 de proteina, correspondiendo a un contenido del 15% de LEU. En el
estudio de Di Francisco et al. (2026) se desarrollo el “BCAA Score” un indicador que pondera la contribucion de
estos aminoacidos con fines de proveer una herramienta mediante la cual disefiar y optimizar productos para
deportistas. El mani (Arachis hypogaea) constituye una de las principales fuentes de proteina vegetal a nivel
mundial, siendo la pasta de mani uno de los productos derivados de mayor consumo. El consumo de pasta de
mani ha aumentado un 6% respecto al promedio de los Ultimos 10 afios y se predice una tendencia ascendente
en los préximos anos segun el “Economic Research Service “de la USDA (Bukowski & Swearingen, 2025). La
pasta de mani aporta un contenido de 24g de proteina cada 100g (~3.6g por porcién de 15g), con un contenido
de LEU del 6% y 14% de BCAA, comparado al suero lacteo (WPI) (siendo el estdndar del mercado) con un
contenido de 15% y 27% respectivamente. La optimizacion de pasta de mani mediante el incremento de su
contenido proteico con fuentes vegetales que mejoren el valor de BCAA score incrementaria el interés de parte
de los consumidores del mercado de nutricion deportiva.

Objetivo
Evaluar combinaciones de pasta de mani con agregado de concentrados proteicos de fuentes vegetales para
optimizar su perfil de aminoacidos y aporte proteico para la demografica deportista empleando el BCAA score.

Materiales y Métodos

El célculo del BCAA score sigue la formula descrita en la Figura 1 utilizando WPI como referencia. Los célculos se
realizaron utilizando los datos recopilados en Di Francisco et. al. (2026) y la base de datos de la USDA SR Legacy
para la pasta de mani. Se evaluaron los valores de BCAA score en la pasta de mani sin agregados (PM) al agregar
24 g de proteina en forma de concentrados proteicos (85%) a 100g de producto de proteinas de papa (PM-P), maiz
(PM-M), WPI (PM-W) y soja (PM-S). A su vez, se evalud el enriqguecimiento de PM-S con LEU para alcanzar 100mg
de LEU por g de proteina (PM-S+L). Para la combinacion de coeficientes de digestibilidad se utilizaron medias
ponderadas. Se calcul6 el MPS value (BCAA score* g de proteina por porcién) de los grupos empleando los valores
de proteina del producto final y la porcion estandar de 15g.

Calculo del BCAA score

(3LEU+VAL+ILE+0.6NBEAA)+CPDy
(BLEUyef+VALygp+ILE e f+0.6NBEAAyof)*CPD vy ref

BCAA Score = * 100

Dénde:

LEU: Leucina (mg/g de proteina)

VAL: Valina (mg/g de proteina)

ILE: Isoleucina (mg/g de proteina)

NBEAA: Non-BCAA essential amino acids content (mg/g de proteina)
CPDIV: Coeficiente de digestibilidad

Ref: Valores para proteina de referencia (WPI)

Figura 1. Célculo del BCAA Score



Resultados

En la Tabla 1 se presenta el perfil de aminoacidos de las distintas combinaciones con las proteinas de mani. Se
observa que las proteinas de maiz poseen la misma cantidad de LEU que las proteinas de WPI, lo cual se
refleja en un aumento similar de LEU entre PM-W y PM-C. Sin embargo, PM-W presentd una concentraciéon de
aminoacidos esenciales no-BCAA (NBEAA) 40% mas alta que PM-M. PM-M redujo el contenido de NBEAA
respecto a PM en un 11.8%. El agregado de proteinas en PM-S y PM-P gener6é un aumento en NBEAA y LEU,
aunque no se alcanzé la concentracion deseada de 10% LEU. En la Tabla 2 se observan los valores de BCAA
score de las distintas fuentes de proteinas y combinaciones, el mayor incremento se observé en PM-W respecto
a PM de 45 a 77 (45%) seguido de PM-S+L a 69 (30%) y PM-C (21.6%). Pese a PM-C aportar la misma
cantidad de LEU que PM-W y mas que PM-S+L, la puntuacion de este fue menor debido al descenso en
NBEAA del mismo a comparacion de las 2 alternativas. Tanto PM-S como PM-P generaron un incremento en el
el BCAA score a 59 y 62 respectivamente. Al evaluar el MPS value y el contenido proteico al agregar 24g de
proteina en forma de concentrado proteico, se observa que el enriquecimiento con LEU en combinacién con la
proteina de soja es la estrategia de combinacion que mejor se asemeja a emplear proteinas de origen animal
(WPI), por lo que constituye una estrategia apropiada para elevar tanto el aporte de aminoacidos esenciales
totales, como también mejorar el contenido de leucina, empleando Unicamente proteinas vegetales. El bajo
costo de la proteina de soja respecto a otras fuentes de proteina (3.25 USD/kg) y su mayor accesibilidad
comparado a proteinas de maiz o papa permitiria a productores mejor optimizar las propiedades nutricionales
de la pasta de mani. Adicionalmente, el enriquecimiento con LEU incrementaria estas propiedades a un nivel
similar al de WPI sin la necesidad de emplear proteinas de origen animal.

HIS ILE LEU LYS MET CYS PHY TYR THR TRP VAL NBEAA E:ESZS
Papa 20.35 36.63 105.82 73.26 2442 814 61.05 2849 5698 0.00 4477 280.83 0.89
Maiz 1481 2222 151.85 11.11 2222 7.41 5556 2222 29.63 3.70 2593 162.96 0.90
WPI 20.00 65.00 150.00 120.00 25.00 45.00 40.00 45.00 25.00 25.00 60.00 315.00 0.95
Soja 27.03 4955 8108 63.06 1351 1351 54.05 36.04 36.04 9.01 4955 252.25 0.95
PM 22.82 2523 63.07r 2784 13.70 16.20 54.00 37.00 32.03 9.00 50.00 212.59 0.98
PM-P 2159 3093 8445 5055 19.06 1217 57.53 32.75 4451 450 4739 246.71 0.94
PM-M 1882 23.73 107.46 19.48 1796 1180 54.78 29.61 3083 6.35 37.96 187.78 0.94
PM-W 2141 4512 10654 7392 1935 30.60 47.00 41.00 2852 17.00 55.00 263.80 0.97
PM-S 2492 3739 7208 4545 1361 1486 54.03 36.52 34.03 9.00 49.77 23242 0.97

gl\r/:_ 2417 36.27 99.98 4408 1320 1441 5240 3542 33.01 873 4828 22543 0.97
Tabla 1. Perfil de aminoéacidos de las proteinas evaluadas (expresado en mg/g de proteina)
. Incremento BCAA score Proteina Proteina MPS
Proteina BCAA Score (%) (c/100g) (porcion) value
Papa 70 - - - -
Maiz 75 - - - -
Suero Lacteo 100 - - - -
Soja 65 - - - -
PM 53 - 24.3 3.62 191
PM-P 62 16.75 37.51 5.63 348
PM-M 64 21.55 37.51 5.63 362
PM-W 77 45.19 37.51 5.63 432
PM-S 59 11.24 37.51 5.63 331
PM-S+L 70 32.29 37.51 5.63 394

Tabla 2. BCAA score y MPS Value de fuentes de proteina y combinaciones

Conclusiones

El enriquecimiento con proteina de soja incrementa la calidad proteica de las proteinas en la pasta de mani, y el
enriquecimiento con leucina de dicha combinacién permitié el mayor incremento de BCAA score entre las
proteinas vegetales empleadas.
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