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LA INDUSTRIA MANISERA 

 ManManíí ConfiterConfiteríía (a (ShelledShelled -- HPS)HPS)

 ManManíí ConfiterConfiteríía Partido (a Partido (SplitSplit))

 ManManíí BlanchedBlanched

 ManManííes preparados es preparados 

 Pasta de ManPasta de Maníí

 Manteca de ManManteca de Maníí

Exportar manufactura con alto valor agregado: 

El valor agregado en origen genera 
crecimiento con desarrollo del  territorio 
agropecuario, potencialidad que se pierde al 
exportar solo “comodities”. 



FINALIDAD 

• CONOCER LA CALIDAD E INOCUIDAD 
DEL GRANO DE MANI ARGENTINO  
 

• SUSTENTAR EN CADA CAMPAÑA DEL 
CULTIVO LA DENOMINACION DE 
ORIGEN «Maní de Córdoba» según ley 
Provincial 1094 
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HIPOTESIS 

 El  grano de maní confitería cultivado en 
Córdoba, posee propiedades especificas de 
calidad nutricional, atributos sensoriales 
diferenciales e inocuidad que benefician la 
competitividad a nivel internacional 
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1-Completar la SEPTIMA Etapa en la caracterización de la 
composición química, nutricional y sensorial del MANI DE 
CORDOBA listo para exportación, en variedades Runner  común 
y Alto Oleico. (INTA Manfredi). 
 
 
2-Determinar y monitorear residuos de plaguicidas y metales 
pesados presentes en el MANI ARGENTINO listo para 
exportación, en variedades Runner común y Alto Oleico (INTA 
Manfredi e INTA Castelar). 
  

OBJETIVOS 
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OBJETIVOS ESPECIFICOS 

• Determinar la composición química en cuanto a: contenido de 
ácidos grasos, relación Oleico/ linoleico, Índice de Yodo, 
acidez, contenido de tocoferoles proteínas  y azucares.  

 

• Determinar la composición de macro (Potasio, Calcio y 
Magnesio) y micro nutrientes (Manganeso, Hierro y Cobre, 
elementos traza y tóxicos.  

 

• Establecer y verificar el contenido de metales pesados, en 
particular Cd para las muestras analizadas. 

 

• Determinar  los atributos sensoriales  

 

• Determinar residuos de plaguicidas 
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MUESTREO 

El trabajo se concentra en la recolección de muestras de 
maní confitería, seleccionado por las distintas Empresas 
que forman parte de la Fundación Maní argentino. Se 
vienen realizando muestreos anuales desde el año 2006 
de 50 muestras anualmente. En la campaña  2015/16 se 
muestrearon  24 muestras. 
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ANALISIS DE LABORATORIO 
Composición química del grano de maní confitería 



Cromatografía Gaseosa                    Cromatografía Liquida 
                                          De alta Resolución                 

Composición químico-nutricional: 
 
• Proteínas  (por  Kjeldahl) 
• Materia Grasa  Extracción con  Soxhlet con hexano) 
• Acidez 
• Humedad 
• Hidratos de Carbono   
• Cenizas (incineración-mufla) 
 
 
Perfíl  Ácidos Grasos 
Perfíl  de Tocoferoles 
Perfíl de azúcares 
 
 



Determinación químicas 

   50g de granos 

zaranda de 2mm  

DETERMINACIONES QUÍMICAS 



Materia Grasa (MG%)  

Perfil de Ácidos Grasos  

DETERMINACIONES QUÍMICAS 



   

PERFIL DE ÁCIDOS GRASOS 

Mezcla de ácidos grasos: estándar 



Cromatograma de ácidos grasos CG 



PERFIL DE ACIDOS GRASOS DE ACEITE DE MANI  POR CROMATOGRAFÍA GASEOSA 

ALTO OLEICO 



PERFIL DE AZUCARES POR CROMATOGRAFÍA LIQUIDA HPLC 



Tocoferoles Totales 

Esteroles Totales 

 

Acidez 

 

DETERMINACIONES QUÍMICAS 



PERFIL DE TOCOFEROLES Y FITOESTEROLES  DE ACEITE DE MANI  
POR CROMATOGRAFÍA LIQUIDA HPLC 



Las muestras  fueron molidas, homogenizadas, calcinadas y 
finalmente llevadas a volumen previa solubilización en ácido 
nítrico.   

Equipo Microondas para calcinar 

Destilación ácido nítrico 

Espectrometría de masas 
con ionización por plasma 
de argón con acoplamiento 
inductivo (ICPMS) 

 COMPOSICIÓN DE MINERALES  



Grupo y Laboratorio de Espectroquímica 
CEPROCOR MINCyT-Pcia CBA 
 



ANALISIS DE RESIDUOS  DE PLAGUICIDAS EN 
GRANO DE MANÍ CONFITERÍA PRODUCIDO EN 

CORDOBA PARA EXPORTACIÓN 



Los plaguicidas analizados fueron los 
que exigen las normativas Nacionales 
e internacionales a los países que 
exportamos utilizados a campo y en 
almacenamiento. 43 principios activos 
de herbicidas, fungicidas, insecticidas.  



Grano de maní 

para consumo 

humano directo 





Límite Máximo de Residuo (mg/kg) Maní 

Principio Activo Argentina Unión Europea USA Detalle Res. 934/11 Aptitud 

2,4-D 0,2 0,1 N.R Maní (sin cáscara) Herbicida 

2,4-DB 0,2 0,05 N.R Maní (sin cáscara) Herbicida 

ACEITE MINERAL / ACEITE 
MINERAL BLANCO 

0,01 N.R N.R Maní (sin cáscara) Insecticida, Acaricida, 
Fungicida 

ACETOCLOR 3 0,01 N.R Maní (con cáscara)  Herbicida 

ACETOCLOR 0,4 0,01 N.R Maní (sin cáscara)  Herbicida 

ALACLOR 0,1 0,1 N.R Maní ( sin cáscara)  Herbicida 

ALDICARB 0,02 0,05 0,05 Maní (sin cáscara)  
Insecticida, Acaricida, 

Nematicida 

AZOXISTROBINA 0,01 0,2 0,2 Maní (sin cáscara)  Fungicida 

BENOMIL 0,2 0,1 N.R Maní (sin cáscara) Fungicida 

BENTAZON  0,5 0,1 0,05 Maní (con cáscara) Herbicida 

BENTAZON  3 0,1 0,05 Maní (forraje)  Herbicida 

BENTAZON  0,05 0,1 0,05 Maní (sin cáscara)  Herbicida 

BITERTANOL 0,2 0,1 N.R Maní (sin cáscara) Fungicida 

BROMOXINIL  0,1 0,1 N.R Mani (sin cáscara)  Herbicida 

BUTROXIDIM  0,05 N.R N.R Maní (sin cáscara)  Herbicida 

CARBENDAZIM  0,1 0,1 N.R Maní (sin cáscara)  Fungicida 

CLETODIM 0,5 5 3 Maní (sin cáscara)  Herbicida 

CLOMAZONE  0,05 0,01 N.R Maní (sin cáscara)  Herbicida 

CLOROTALONIL 0,2 0,05 0,3 Maní (sin cáscara) Fungicida 

CYPROCONAZOLE  0,2 0,05 N.R Maní (aceite) Fungicida 

CYPROCONAZOLE  0,05 0,05 N.R Maní (sin cáscara)  Fungicida 

CYPROCONAZOLE  0,1 0,05 N.R Maní (con cáscara)  Fungicida 

DELTAMETRINA / 
DECAMETRINA 

0,01 0,05 N.R Maní (sin cáscara)  
Insecticida, 
Fitoterápico 

DICLOSULAM  0,01 N.R 0,02 Maní (sin cáscara)  Herbicida 

DIFENOCONAZOLE  0,1 0,05 N.R Maní (con cascara) Fungicida 

DIFENOCONAZOLE  0,05 0,05 N.R Maní (sin cáscara)  Fungicida 

DIMETENAMIDA 0,01 0,02 0,01 Maní (sin cáscara) Herbicida 

DINITRAMINA  0,01 N.R N.R Mani (sin cáscara)  Herbicida 



ANALISIS DE RESIDUOS DE PLAGUICIDAS 

 
Lab. INTA  ITA CASTELAR. Lic Diego CRISTOS y MSc Dante ROJAS 
 

2,4-D;  2,4-DB;  Acetoclor;  Cletodim;  Diclosulam;  Haloxifop-metilo; Imazetapir
 S-Metolacloro; Fomesafen; Azoxistrobin; Ciproconazol
 ; Piraclostrobina; Epoxiconazol; Tiofanato-metilo; Trifloxystrobin;
 Carbendazim;  Carboxin; Fludioxonil;  metalaxil-M Captan; 
Protioconazol;  Metalaxyl Pycoxistrobin Deltametrina; Abamectina,
 Endosulfán-alfa Endosulfán-beta Dimetoato, Clorpirifos; 
Fipronil;   Lambdacialotrina; Diclorvos; Cipermetrina, Deltametrina; 
Triflumuron; Cyflutrina;  Pirimifos Metilo. 





Análisis por Cromatografía en fase 
gaseosa con detector de masa en ITA 

INTA Castelar 

ANÁLISIS DE RESIDUOS DE 
PLAGUICIDAS EN GRANO DE MANI 



RESULTADOS    



Variables Variedad Prom. Max. Mim. Dev. Est. 

Humedad (%) Alto Oleico 6.9 8.3 5.3 0.74 

Materia Grasa (%) Alto Oleico 49.3 51.3 45.8 1.17 

Ácido Oleico (%) Alto Oleico 79.7 81.2 76.8 1.10 

Relación O/L Alto Oleico 16.3 20.3 10.4 2.9 

Indice de Yodo Alto Oleico 83.4 89.4 78.3 0.76 

Acidez Alto Oleico 0.73 1.54 0.32 0.33 

Tocoferoles totales (ppm) Alto Oleico 524.5 619.7 443.4 35.8 

Beta (ppm) Alto Oleico 14.8 17.4 12.4 1.25 

Gama (ppm) Alto Oleico 287.9 350 241 35.18 

Delta (ppm) Alto Oleico 8.5 12.6 6.2 1.44 

Alfa Vitamina E (ppm) Alto Oleico 213.2 239.7 183.9 14.9 

Azucares solubles -harina 
desgrasada mani 

 (g/100 g PS) 

Fructosa Alto Oleico 0.3 1.0 0.1 0.3 

Glucosa Alto Oleico 0.2 0.7 0.1 0.3 

Sacarosa Alto Oleico 10.8 12.1 9.4 0.9 

Proteínas (%) Alto Oleico 27.3 28.9 25.1 0.81 

Cenizas % Alto oleico 2.45 2.69 2.31 0.098 

Valores promedios de la composición quimico-nutricional de muestras 
de maní confitería cosechados durante el año 2016. 

 



Palmítico Esteárico Oleico Linoleico Linolenico Arachidico Eicosenoico Behénico Erúcico Lignocérico O/L IY
Media 5,31 1,69 79,66 5,08 0,09 0,96 2,58 2,53 0,32 1,79 16,23 83,40

Max. 5,72 2,14 81,20 7,39 0,11 1,13 2,96 2,78 0,41 1,97 20,28 85,03

Min. 5,05 1,51 76,78 3,97 0,06 0,90 2,10 2,40 0,22 1,69 10,40 81,75

D.E 0,157 0,138 1,196 0,944 0,011 0,049 0,209 0,100 0,047 0,073 3,020 0,820

PERFIL DE ACIDOS GRASOS POR CROMATOGRAFÍA GASEOSA COSEHCA 2016 



Promedio general de las intensidades de los atributos de todas las muestras de 
maní tostado cosecha 2016 en forma de diagrama tela de araña.  

El perfil sensorial de las muestras de  

maní analizadas se caracteriza por un 

intenso sabor a maní tostado, una 

suave reminiscencia dulce. 

 

 Su importante contenido de calcio 

magnesio y manganeso le otorga una 

moderada dureza, que resulta 

agradable al paladar y le confiere una 

textura particularmente crocante.  

 

 Su coloración marrón clara se 

destaca por su uniformidad, en 

tratamientos mediante procesos de 

calor, dicha coloración se realza con 

un tenue brillo dorado, muy agradable 

a la vista. 



RESULTADOS DE LOS CUATRO ULTIMOS AÑOS DE CONVENIO FMA-INTA EN  
MUESTRAS DE GRANOS DE MANI CONFITERIA  

ALTO OLEICO   y        RUNNER COMÚN 
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RESULTADOS DE LOS CUATRO ULTIMOS AÑOS DE CONVENIO FMA-INTA EN  
MUESTRAS DE GRANOS DE MANI CONFITERIA  

ALTO OLEICO   y        RUNNER COMÚN 
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RESULTADOS DE LOS CUATRO ULTIMOS AÑOS DE CONVENIO FMA-INTA EN  
MUESTRAS DE GRANOS DE MANI CONFITERIA  

ALTO OLEICO   y        RUNNER COMÚN 
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RESULTADOS DE LOS CUATRO ULTIMOS AÑOS DE CONVENIO FMA-INTA EN  
MUESTRAS DE GRANOS DE MANI CONFITERIA  

ALTO OLEICO   y        RUNNER COMÚN 



 Variable   

Nº 
Muestra

s Media  D.E.   E.E. CV  Mín    Máx   

(%) Ac. Oleico AO 83 78 1.77 0.39 2.27 73.6 80.6 
(%) Ac.Oleico  RC 11 62.3 2.83 5.26 8.34 56.17 66.55 
(%)Ac.Linoleico   AO 83 6.1 1.49 0.33 24.72 4.06 9.70 
(%)Ac.Linoleico   RC 11 18.9 4.78 2.58 25.38 15.64 25.05 
O/L   AO 83 13.9 3.30 0.74 23.71 7.85 20.35 
O/L   RC       11 3.5 1.03 0.55 28.37 2.25 4.31 
Índice de Iodo AO 83 82.9 1.17 0.26 1.42 81.20 85.74 
Índice de Iodo RC          11 91.9 3.66 1.97 4.02 89.59 96.73 
(ppm) Total-

Tocoferoles AO+RC 94 472,86 

53,5

6 
18,0

7 11,49 
357,2

5 
539,0

4 
(ppm) Alfa-Tocoferol  

AO+RC 94 212,54 

27,0

5 
10,4

0 12,96 
175,8

9 
261,2

4 
(%) Humedad    AO+RC 94 6.81 0.55 0.17 8.08 5.87 7.75 
(%) Materia Grasa     

AO+RC 94 48.95 1.21 0.38 2.50 46.51 50.84 
(%)Proteína    AO+RC  94 27.33 1.09 0.35 3.99 24.67 29.00 
(%) Acidez    AO+RC 94 0.53 0.18 0.06 34.04 0.32 0.92 
(%)Cenizas     AO+RC 94 2.36 0.18 0.09 7.78 2.18 2.63 
GLU g/100g PS -AO+RC 94 0.36 0.18 0.08 64.29 0.21 0.73 
FRU g/100g PS -AO+RC 94 0.25 0.18 0.07 67.16 0.13 0.62 
SAC g/100g PS - 

AO+RC harina desgras 94 16.11 

2.01 0.83 
12.06 13.18 18.65 

RESULTADOS DE LOS CUATRO ULTIMOS AÑOS DE CONVENIO FMA-INTA EN  
MUESTRAS DE GRANOS DE MANI CONFITERIA  

ALTO OLEICO   y        RUNNER COMÚN 



 Variable   
Nº 
Muestras Media  D.E  Mín    Máx   

(mg/kg) Magnesio 34 2111.7 180.8 1753 2497   

(mg/kg) Potasio 34 7439.1 675.3 5992 8690   

(mg/kg) Calcio 34 675.7 162.8 384 990   

(mg/kg) Sodio 34 101.4 42.2 19 146   

(mg/kg) Manganeso 34 15.7 2 11.6 19.4   

(mg/kg) Hierro 34 21.8 5.5 8.9 34.4   

(mg/kg) Cobre 34 11.3 1.4 8.6 13.9   

(mg/kg) Cinc 34 32.2 3.4 25 37.5   

(mg/Kg) Molibdeno 34 3.72 1.5 ND 7.16   

(mg/Kg) Cromo 34 0.104 0.09 0.036 0.36   

(mg/Kg) Cobalto 34 0.029 0.008 0.017 0.042   

PERFIL DE ELEMENTOS MINERALES EN LAS TRES ULTIMAS CAMPAÑAS SE 
REALIZÓ EN EL  LABORATORIO  DE ISIDSA –SECyT UNC 



 Variable   Promedio 

(mg/1OOgs)Isoleucina (Ile) 
0.51 

(mg/1OOgs)Leucina (Leu) 
1.32 

(mg/1OOgs)Lisina (Lys) 0.82 

(mg/1OOgs)Metionina (Met) 
0.16 

(mg/1OOgs) Fenilalanina (Phe) 
1.07 

(mg/1OOgs)Treonina (Thr) 
0.52 

(mg/1OOgs)Triptófano (Trp) 
0.11 

(mg/1OOgs)Valina (Val) 0.68 
(mg/1OOgs)Histidina (His) 

(condicionalmente) 0.63 
(mg/1OOgs)Arginina (Arg) 

(condicionalmente) 2.45 
TOTALES 20.65 

Perfil de aminoácidos en grano de maní 
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CARACTERISTICAS DIFERENCIALES 
DEL MANI  PRODUCIDO EN LA PCIA DE CORDOBA 

(según los antecedentes y resultados encontrados en los varios años de 
desarrollo  de este Proyecto 

• CONTENIDO DE ACIDO OLEICO 
• CONTENIDO DE AZUCARES 
• CONTENIDO DE ANTIOXIDANTES COMO VITAMINA E 
• FITOESTEROLES  EN  ESPECIAL  BETA-SITOSTEROL  
• CONTENIDO DE CALCIO, MAGNESIO, MANGANESO, 

Selenio y Cinc 
• BAJO CONTAMINACION QUIMICA (CADMIO, PLOMO) 
• MUY BUEN SABOR 
• AUSENCIA DE RESIDUOS DE PLAGUICIDAS 



18 %

3 %

27 %

49 %

ATRIBUTOS  DEL GRANO DE MANÍ CONFITERIA CORDOBÉS
Laboratorio Calidad de granos, AMV- EEA INTA Manfredi. Trabajo subsidiado por proyectos de INTA-Fundación maní argentina 
(FMA) 23446-RES-579, PRET CENTRO-CORDO 1262205, INTA  PNAIyAV -1130043.



Con los resultados obtenidos de este proyecto, se espera que la 
caracterización de la CALIDAD E INOCUIDAD  y la obtención de la 
DOC del Maní Argentino constituya una verdadera herramienta para 
aumentar su valor agregado y comercial en el mercado internacional 
y que favorezca el ingreso de divisas de la región pero también 
adoptar las BUENAS PRACTICAS AGRICOLAS EN EL USO DE 
FITOSANITARIOS. 



CONTRIBUCIONES DEL CONVENIO FMA-INTA EN CALIDAD NUTRICIONAL E 
INOCUIDAD DEL GRANO DE MANI CONFITERÍA PARA EXPORTACIÓN 
 
• Producción de Antecedentes científicos durante mas de una década para 

contribuir a que se sancione la LEY Provincial 10094 Denominación maní 
de Córdoba (año 2012). 

• Contribución desde el Convenio CCT-INTA-FMA  al «Premio que recibió la 
CAMARA DEL MANI, PREMIO A LA CULTURA EXPORTADORA» otorgado 
por le Gobierno de la pcia de córdoba. 

 
• El perfil de ácidos grasos del aceite de maní argentino está fuera de la 

norma STAN 210 de codex alimentarius. Se elabora en el marco del 
Convenio,  la evidencia científica que se eleva ante la comisión del codex 
alimentarius para solicitar se considere el perfil de ácidos grasos del maní 
de argentina en  el STAN 210. (+ ácido oleico y + ácido erúcico) 

 
• Contribución en la temática de inocuidad  en relación a residuos de 

plaguicidas en granos y demanda internacional- 



EN SETIEMBRE DEL 2012  

• Producción de Antecedentes científicos durante mas de 
una década para contribuir a que se sancione la LEY 
Provincial 10094 Denominación maní de Córdoba (año 
2012). 









• Contribución desde el Convenio CCT-INTA-FMA  al «Premio que recibió la CAMARA 
DEL MANI, PREMIO A LA CULTURA EXPORTADORA» otorgado por le Gobierno de 
la pcia de córdoba. 



• El perfil de ácidos grasos del aceite de maní argentino está fuera de la norma STAN 210 de 
codex alimentarius. Se elabora en el marco del Convenio,  la evidencia científica que se 
eleva ante la comisión del codex alimentarius para solicitar se considere el perfil de ácidos 
grasos del maní de argentina en  el STAN 210. (+ ácido oleico y + ácido erúcico) 
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SEGURIDAD ALIMENTARIA Y NUTRICIONAL 
 
 

ORGANISMOS INTERNACIONALES 
 

NACIONES UNIDAS  

ORGANIZACIÓN MUNDIAL DE LA SALUD “OMS” 

ORGANIZACIÓN DE LA NACIONES UNIDAS PARA LA ALIMENTACION 

Y LA AGRICULTURA –”FAO” 
Programa  conjunto FAO/OMS 

CODEX ALIMENTARIUS 

 

 

http://www.fao.org/home/es/


ORGANISMOS REGIONALES Y 
NACIONALES 

• NORMAS MERCOSUR 

• CODIGO ALIMENTARIO ARGENTINO 

• NORMAS SAGPyA Y SENASA 

• NORMAS PROVINCIALES 



Secretaría de Políticas, Regulación e Institutos y Secretaría de Agricultura, 
Ganadería, Pesca y Alimentos 
CODIGO ALIMENTARIO ARGENTINO 
Resolución Conjunta 118/2008 y 474/2008 Modificación. 
Bs. As., 10/6/2008 
VISTO la Ley 18.284, los Artículos 1363 y 1381 del Decreto Nº 2126 de fecha 
30 de junio de 1971 y el expediente Nº 1-0047-2110-5387-06-3 del Registro 
de la Administración Nacional de Medicamentos, Alimentos y Tecnología 
Medica; y 
CONSIDERANDO: 
Que a fin de actualizar los valores de Ingesta Diaria Recomendada (IDR) de 
proteínas, vitaminas y minerales para los individuos de los distintos grupos 
poblacionales tomando como referencia las últimas recomendaciones de: 
Human Vitamin and Mineral Requirements, FAO/OMS, 2002 y Dietary 
Reference Intake, Food and Nutrition Broad, Institute of Medicine, Nacional 
Academies Press, 2002-2005., resulta necesario modificar las previsiones de 
los artículos 1363 y 1381 —Capítulo XVII del Código Alimentario Argentino—. 



ETIQUETADO NUTRICIONAL 
VALORES DIARIOS DE REFERENCIA DE NUTRIENTES (VDR) 

DE DECLARACIÓN OBLIGATORIA  
 
Valor Energético                                2000 kcal – 8400 Kj 
 
Carbohidratos                                      300 gramos 
Proteínas                                                75 gramos 
Grasas Totales                                       55 gramos 
Grasas Saturadas                                  22 gramos 
Fibra Alimentaria                                  25 gramos 
Sodio                                                   2400 miligramos 

ONU-OMS-FAO 
-CODEX ALIMENTARIUS- 

CODIGO ALIMENTARIO-MERCOSUR (Normativas) 



VALORES DE INGESTA DIARIA RECOMENDADA DE 
NUTRIENTES (IDR) 

VITAMINAS Y MINERALES 
Vitamina A                                                 600            μg 
Vitamina D                                                     5            μg 
Vitamina C                                                    45           mg 
Vitamina E                                                    10           mg 
Tiamina                                                           1,2        mg 
Riboflavina                                                     1,3         mg 
Niacina                                                         16            mg 
Vitamina B6                                                   1,3         mg 
Ácido fólico                                                400            μg 
Vitamina B12                                                 2,4         μg 
Biotina                                                          30            μg 
Ácido pantoténico                                        5            mg 
Calcio                                                       1000            mg 
Hierro                                                          14             mg 
Magnesio                                                  260             mg 
Zinc                                                                7              mg 
Yodo                                                          130               μg 



Vitamina K                                              65 μg 
Fósforo                                                  700 mg 
Flúor                                                          4 mg 
Cobre                                                     900 μg 
Selenio                                                     34 μg 
Molibdeno                                               45 μg 
Cromo                                                       35 μg 
Manganeso                                                2,3 mg 
Colina                                                      550 mg 

VALORES DE INGESTA DIARIA RECOMENDADA 
DE NUTRIENTES (IDR) 

VITAMINAS Y MINERALES 



Aminoácidos Composición de referencia IDR 

(mg de aminoácido/g de proteína) 

Histidina 15 

Isoleucina 30 

Leucina 59 

Lisina 45 

Metionina + 

cisteína 

22 

Fenilalanina + 

tirosina 

38 

Treonina 23 

Triptofano 6 

Valina 39 

  
Referencia FAO/WHO/UNU Expert Consultation on Protein and Amino 
Acid Requirements in Human Nutrition. WHO Technical Report Series 
Nº 935. World Health Organization, Geneva, Switzerland.  


