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RESUMEN

Introduccién: Las proteinas alimentarias vegetales pueden ser combinadas adecuadamente, de tal forma que la
deficiencia de aminodcidos esenciales de la un alimento, sea compensada por otra proteina incompleta de otro
alimento y viceversa, constituyendo una proteina completa, de alta calidad bioldgica y de bajo costo.
Metodologia: Se analiza la forma como dos proteinas incompletas, en una mezcla alimentaria se complementan
mediante el Método de COmputo Aminoacidico, para su resultado final ser comparado con una proteina patrén o
de referencia (1)(2), y dotarle a la mezcla la alta calidad bioldgica. Resultados: El contenido de aminodcidos
esenciales en los cereales esta determinado por un aminodacido limitante o en baja cantidad que es la Lisina, en
el arroz alcanza un 65% de calidad bioldgica, siendo insuficiente para ser considerada una proteina de buena
calidad; asi mismo al analizar la legumbre Lenteja, posee una insuficiencia de los aminodcidos esenciales
Metionina y Cistina, llegando al 69% de calidad; sin embargo al ser complementados los dos alimentos en la
proporcién ideal que es 70:30 -1,3:1-, mejora completamente la calidad de la proteina hasta el 98 %,
considerada como proteina de buen calidad biolégica. Relacionando el costo de, un kilogramo de proteina de
origen animal alcanza de 26 a 45 délares, no asi el kilogramo de proteina de origen vegetal llega tan solo de 13 a
15 ddlares (3). Conclusion: Se puede obtener un consumo de alta calidad proteica al complementar
adecuadamente los cereales y leguminosas, obteniendo una proteina de alta calidad biolégica y de bajo costo.

Palabras clave: Mezcla alimentaria. Proteinas de alta calidad biolégica. Cémputo Aminoacidico. Aminoacido
limitante. Patrén de Aminodcidos.

ABSTRACT

Introduction: Vegetable food proteins can be combined properly, in such a way that the deficiency of essential
amino acids of the one food, is compensated by another incomplete protein of another food and vice versa,
constituting a complete protein, of high biological quality and of low cost. Methodology: The way in which two
incomplete proteins in a food mixture are complemented by the Aminoacidic Computing Method is analyzed, for
its final result to be compared with a reference or standard protein (1) (2), and to give the mixture the high
biological quality. Results: The content of essential amino acids in the cereals is determined by a limiting amino
acid or in a low quantity, that is the Lysine, in the rice it reaches 65% of biological quality, being insufficient to be
considered a protein of good quality; likewise when analyzing the lentil Lenteja, it has an insufficiency of the
essential amino acids Methionine and Cystine, reaching 69% quality; However, when the two foods are
complemented in the ideal ratio, which is 70:30 -1.3: 1-, the quality of the protein is completely improved up to
98%, considered as a protein of good biological quality. Relating the cost of, a kilogram of protein of animal origin
reaches from 26 to 45 dollars, not so the kilogram of protein of vegetable origin comes only from 13 to 15 dollars
(3). Conclusion: It is possible to obtain a high protein quality consumption by adequately complement cereals
and legumes, obtaining a high quality biological protein and low cost.

Keywords: Food mix. Proteins of high biological quality. Aminoacidic Computation. Limiting amino acid. Amino
acid pattern.
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1. Introduccion

La alimentacién constituye un factor pricipal pa-
ra el normal crecimiento, desarrollo y madura-
cion organica de un individuo, por ello cobra
importancia el mantener una dieta adecuada,
suficiente, equilibrada y variada que contenga
los nutrientes necesarios para el buen funciona-
miento del organismo (2).

Dicha alimentacién le debe aportar al individuo
nutrientes de alta calidad bioldgica para que
sean utilizadas en funciones especificas, como
las proteinas alimenticias; sin embargo grandes
grupos poblacionales de escasos recursos
econdmicos, consumen en cantidades limitadas
las proteinas de origen animal por ser de alto
costo y sin lograr adecuar su consumo proteico

con proteinas vegetales como con cereales y le-
gumbres / leguminosas, que siendo adecuada-
mente equilibradas, se obtendrd proteinas de
alta calidad bioldgica y de bajo costo, util para
ser reemplazadas a las proteinas de origen ani-
mal, como la carne, la leche y los huevos (3).

Este equilibrio proteico en base a proteinas de
origen vegetal se da en razon de que los cerea-
les tienen como aminoacido limitantes (conteni-
do muy bajos) a la lisina y el triptofano (maiz) y
las leguminosas dichos aminodcidos limitantes
tienen en cantidades altas; siendo las legumbres
limitantes en los compuestos azufrados como la
metionina y la cistina, lo que estos aminoacidos
son altos en los cereales; que al se combinadas
en cantidades adecuadas entre estos dos tipos
de alimentos, se llega a obtener una proteina de
alta calidad biologica (3) (4) (5).

Una de las formas de valorar la calidad biolégica
de una proteina, es realizar el calculo del
computo/score aminoacidico, que es una esti-
macion del contenido de aminoacidos limitantes
comparado con una proteina patrén, como la
proteina de la leche humana, la albumina del
huevo o la proteina patrén (de referencia) defi-
nida por la FAO/OMS/UNU 1985 (5) (6)

El objetivo de este trabajo es fundamentar y
aplicar el método de computo/ score aminoaci-
dico para definir proteinas de alta calidad biolé-
gica a base de mezclas alimentarias vegetales
aminoacidicamente completas, a bajo costo.
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Revision de literatura

Las proteinas

Las proteinas tienen un gran namero de funcio-
nes en las células del cuerpo humano; forman
parte y mantienen la estructura del cuerpo en
los tejidos (musculos, tendones, piel, uiias, etc.);
en procesos de crecimiento y desarrollo; en fun-
ciones metabdlicas (actian como enzimas, hor-
monas, anticuerpos); regulan la asimilacion de
nutrientes, de vitaminas liposolubles y minera-
les, transportan el oxigeno y las grasas en la
sangre, eliminan materiales toxicos, etc. (5) (7).

Calidad de las proteinas

La calidad de una fuente de proteina dietética
depende de su capacidad para proporcionar los
requerimientos de nitrogeno y aminodcidos que
son necesarios para el crecimiento, manteni-
miento y reparacidn del cuerpo (8).

AMINOACIDO mg/g de mg/g de
ESENCIAL proteina Nitrégeno
Histidina 18 114
Isoleucina 25 156
Leucina 55 341
Lisina 51 320
Metionina + 25 156
Cistina

Fenilalanina  + 47 291
Tirosina

Treonina 27 170
Triptofano 7 43
Valina 32 199

Tabla 1. Proteina de referencia o patrén para ser utilizado
en nifios de 1 afio de edad o mayores y todos los grupos de
edad (1).

FUENTE: Standing Committee on the Scientific. Food and
Nutrition Board. Institute of Medicine oh the National
Academies (FNB/IOM). Dietary References Intakes for
energy, carbohydrate, fiber, fat, fatty acids, Cholesterol,
Protein and Amino Acids. Washington, DC: National
Academies; 2005.
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El ser humano necesita 20 aminoacidos, de los
cuales 11 de ellos son sintetizados en el organis-
mo y los 9 restantes no, por lo que estos ultimos
deben ser aportados por la dieta, denominan-
doles indispensables/esenciales.(9)

Segun el numero y cantidad de aminoacidos
esenciales se define la calidad de una proteina
(10), asi se clasifican en proteinas completas, in-
completas y complementarias. Las proteinas de
alto valor biologico o completas son las de ali-
mentos de origen animal y los de menor calidad
los de origen vegetal o incompletas.

El concepto de proteinas complementarias se
basa en la obtencién de los nueve aminoacidos
indispensables por la combinacidn de alimentos
vegetales, que tomados aisladamente serian
considerados como proteinas incompletas (5).

Dos o mas proteinas incompletas pueden ser
combinadas de tal forma que la deficiencia de
uno o mas aminodcidos esenciales pueda ser
compensada por otra proteina y a la inversa (11)
(12).

Una proteina de buena calidad se considera
aquella que contiene todos los aminoacidos
esenciales y esa calidad esta medida por un in-
dice llamado valor bioldgico.

La proteina de referencia ha sido definido por el
valor bioldgico o la calidad de las proteinas (13),
asi, las que tienen el valor bioldgico mas alto
son las proteinas de la leche materna y la de los
huevos (14), que se reporta a continuacion (Ta-
bla 2), con los valores de otras proteinas.

El prototipo de alimento rico en proteinas es la
albumina de la clara de huevo (15). Puesto que
solo asimilamos aminodcidos y no proteinas
completas, el organismo no distingue si estos
son aminoacidos que provienen de proteinas de
origen animal o vegetal (3) (16).

Valoracion de la calidad de las proteinas

En la evaluacion de la calidad de una proteina
alimenticia, se deben considerar su contenido
en aminodcidos indispensables o esenciales
(17).
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ALIMENTO VALOR BIOLOGICO, %
Leche materna 100
Huevo de gallina 100
Leche de vaca 75-93
Carne 74
Pescado 76
Leche de vaca 75
Soja 70-73
Arroz 60
Arroz integral 86
Trigo 50
Legumbres 40
Maiz 40-72
Patatas 60
Pan blanco 50

Tabla 2. Valor bioldgico o calidad de la proteina de
alimentos

El método sugerido para evaluar la calidad pro-
teica es la calificacion del computo aminoacidico
(CA), quimico o escore de aminoacidos. Este
método fue propuesto en 2011 por la FAO (18).

El valor mas alto que puede recibir una proteina
es 1.0 o 100%, por encima de 1.0 se nivelan,
pues todos los aminoacidos en exceso no son
utilizados para sintesis de tejidos, sino que son
desaminados y oxidados para ser utilizados en el
metabolismo energético o almacenados como
tejido adiposo.(5).

El CA permite estimar la calidad de las proteinas
en un alimento, siendo la relacion porcentual
que existe entre el aminodcido limitante (de
menor cantidad) con respecto al mismo ami-
noacido en la proteina de referencia o patrdn,
ver Tabla 1, (19) (1).

El CA se expresa en porcentaje o fraccidn y se
calcula, mediante una relacion entre los mg del
aminoacido/s limitante en 1 gramo de proteina
del alimento estudiado, dividido para los mg del
mismo aminoacido en 1 g de proteina de refe-
rencia o patrén, por 100, asi: (20)

_mgaa,1g proteinade alimento X

CA . .
mg aa,1 g proteina patron

100

Cuanto mayor sea el grado de aproximacion qui-
mica entre la proteina alimentaria a la proteina
de referencia o patrén, mayor es el porcentaje y
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la calidad, reflejado en un alto porcentaje.

Para la determinacion del computo aminoacidi-
co de la mayoria de los alimentos y de las dietas
se recomienda emplear los valores de referencia
de los aminodcidos Lisina, Metionina Cistina
(Azufrados), Treonina y Triptéfano, porque estos
son los aminodcidos indispensables, que con
mayor frecuencia se hallan limitados en los ali-
mentos de consumo comun (21).

Combinacion/Complementacion alimentaria

La calidad individual de las proteinas es poco
importante en dietas mixtas debido a su com-
plementacion/ suplementacidon entre proteinas
distintas; cuando dos alimentos que contienen
proteinas con aminodcidos limitantes diferentes
(lisina en cereales como el trigo y del arroz , pe-
ro muy ricas en metionina y cistina) y se combi-
nan con leguminosas ricas en lisina, y si se
consumen en la misma comida, por ejemplo en
arroz con lentejas, el aminoacido de una protei-
na puede compensar la deficiencia de la otra,
dando lugar a una proteina de alto valor bioldgi-
co (13).

Las combinaciones excelentes de proteinas ali-
mentarias son: granos de cereales con legum-
bres o leguminosas, granos con lacteos,
legumbres con semillas, entre otras (5).

2. Métodos
2.1. Variables de estudio

Identificacion

Variable Explicativa: Mezcla de proteinas vege-
tales

Variable Respuesta: Calidad de la proteina.
Costo.

La operacionalizaciéon de variables se presentan
en la Tabla 3.

2.2.Método e instrumentos

Para definir de la mejor relacion cereal/
leguminosa se utilizd el contenido aminoacidico
de cada mezcla comparado con la Proteina de
Referencia o Patrén, definida por el Comité
Permanente de la Ciencia/ Consejo de
Alimentacidn y Nutricién/ Instituto de Medicina

196 —

de las Academias Nacionales (FNB / IOM).(1)

2.3.Procedimiento

eDefinir el contenido de proteina de los alimen-
tos, segun la Tabla de Composicion de Alimentos
Ecuatorianos (22), o de otra Tabla Internacional.

eTransformar el contenido de Proteinas a valo-
res de Nitrégeno mediante los siguientes FAC-
TORES DE CONVERSION definido por la FAO,
1973 (23), que son:

ALIMENTOS FACTOR
Huevo entero, carne , pescado y 6,25
leguminosas

Trigo entero 5,83
Arroz y harina de arroz 5,95
Avena 5,83
Maiz 6,25
Cebada 5,88
Frijoles 6,25
Arveja 6,25
Chocho 6,25
Lenteja 6,25

eCalcular el contenido de aminodacidos mg/g de
nitrégeno (Lisina, Metionina + Cistina, Treonina,
Triptéfano) del contenido de Nitrégeno calcula-
do, mediante los valores reportados por la FAO
en la tabla de AMINO-ACID CONTENT OF FOODS
AND BIOLOGICAL DATA ON PROTEINS (24).

VARIABLE INDICADOR VALOR TIPO DE
FINAL VARIABLE
MEZCLA Proporcion % de  Numérica
DE de proteinas inclusién
PROTEINAS  de cerealesy dela
VEGETALES  leguminosas mezcla
CALIDAD Computo Alto Ordinal
DE LA Aminoacidico Medio
PROTEINA Bajo
Costo en Alto Ordinal
relacion a las Medio
proteinas Bajo
animales

Tabla 3. Operacionalizacion de las variables de estudio
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eTransformacion de los valores de los aminoaci-
dos calculados, de cada alimento en 1 g de
Nitrégeno (Si existen 2 o mas alimentos como
una mecla, se sumaran los valores, para calcular
la equivalencia a 1 g de Nitrégeno.

eComparacion con el Patron FNB/IOM 2005.

*Obtencidn del Computo Aminoacidico de cada
alimento.

3. Resultados
3.1.Contenido de Aminodcidos

Los aminoacidos Lisina, Metionina y Cistina
(Azufrados) Treonina y Triptéfano son los mas
deficitarios en la dieta habitual y de ellos el del
valor mas bajo constituye el aminodcido limitan-
te y el que determina el cbmputo aminoacidico
o valor bioldgico de una proteina. En la Tabla 4,
se reporta el contenido de los aminoacidos en
mg/g de nitrégeno de un cereal y una legumino-
sa, observandose que la lisina esta mas bajo en
el arroz y la metionina y cistina en la lenteja.

AMINOACIDOS
ALIMENTO mg/g total de Nitrégeno
. . Metionina + . s
Lisina . Treonina Triptéfano
Cistina
C.ARROZ 212 237 244 98
(Oryza spp.)
L.LENTEJA 107 248 60

(Lens culinaris ')

C: Cereal, L: Legumbre. Fuente: (24)

Tabla 4. Contenidos de aminodcidos de los alimentos de
estudio

3.2.Computo aminoacidico de cereal y legumi-
nosa en 100 g de alimento

Obtenido el contenido de proteina del alimento,
se divide para el Factor de Convesién -Reporta-
dos en el capitulo de Metodologia-, obteniendo
el contenido de Nitrogeno (éste constituye el
factor de multiplicacién con cada contenido de
aminoacido del alimento). Posteriormente se
obtiene el contenido de los aminoacidos en 1 g
de nitrégeno para obtener la proporcién de los
aminoacidos correspondientes en un gramo de
Nitrégeno.

Finalmente se relaciona el contenido de ami-
noacidos de un gramo de Nitréogeno con los va-
lores de la Proteina Patron de Referencia,
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obteniendose el CA; siendo el valor mas bajo del
aminoacido que le da el valor biolégico de la
proteina, en la Tabla 5, se reporta el calculo del
CA del cereal arroz y este mismo procedimiento
se aplica en la Tabla 6, realizado para la legumi-
nosa lenteja.

En las Tablas 5 y 6, se precisan los valores de los
aminoacidos limitantes y en correspondencia su
codmputo aminoacidico, estableciendo que en el
cereal arroz el aminoacido de valor mas bajo es
el aminodcido Lisina (65%) y en la legumbre
Lenteja, los azufrados metionina y cistina (69%).

Si estos dos alimentos se combinan para
elaborar una mezcla alimentaria, los dos tipos
de alimentos se compensan, obteniendo una
proteina de alta calidad bioldgica.

P. N. AMINOACIDOS en mg/g de nitrégeno

ALIMENTO METIONINA +

g g LISINA TREONINA  TRIPTOFANO

CISTINA

ARROZ 7,44 1,25 296 265 305 195

1 g de Nitrégeno 1 237 212 244 78
FNB/IOM 2005 363 156 213 69
COMPUTO AA 0,65 1,36 1,15 1,13

N: Nitrégeno, P: Proteinas
Tabla 5. COmputo aminoacidico del cereal arroz en 100 g
de alimento

P. N. AMINOACIDOS en mg/g de nitrogeno
ALIMENTO METIONINA + .
8 g LISINA TREONINA  TRIPTOFANO

CISTINA

LENTEJA 23,73 3,8 1705 406 942 228

1 g de Nitrégeno 1 440 107 248 60
FNB/IOM 2005 363 156 213 69
COMPUTO AA 1,24 0,69 1,16 0,87

N: Nitrégeno, P: Proteinas

Tabla 6. Cémputo aminoacidico de la legumbre en 100 g de
alimento

AMINOACIDOS en mg/s de nitrogeno
ALIMENTO % METIONINA +
8 g  LISINA

CISTINA

TREONINA  TRIPTOFANO

ARROZ 70 5,21 0,88 207 186 214 68
LENTEJA 30 712 1,14 511 122 282 68

TOTAL 2,01 719 307 496 137

1g de Nitrégeno 1 357 153 246 68

FNB/IOM 2005

COMPUTO AA 0,98 0,98 1,16 0,98
N: Nitrégeno, P: Proteinas

Tabla 7. COmputo aminoacidico de la mezcla alimentaria
de Arroz - Lenteja
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Con el mismo procedimiento anterior, se calcula
el computo aminoacidico de una mezcla, en
donde la suma de los valores del contenido de
Nitrégeno y de los aminodacidos de los dos ali-
mentos, para continuar con el mismo proceso,
Ver Tabla 7.

En la tabla 7 se reporta el mejoramiento del
cémputo aminoacidico de la mezcla alimentaria
de cereal (arroz) y legumbre, (lenteja) alcanzan-
do el CA de 98 % (que esta muy cerca de 100%),
llegando a constituirse una proteina de excelen-
te calidad, lo que estos alimentos en forma se-
parada llegan del 65y 69 % de la calidad de la
proteina.

3.3.Costo de las proteinas

Es indudable que el costo de las proteinas de
origen animal son mas caras que las proteinas
de origen vegetal, asi lo reporta Santillan (3), la
cual precisa que el costo de 1 kg de proteina de
origen animal esta entre los 26 a 45 ddlares, no
asi, el costo de 1 kg de proteina de origen ani-
mal, que esta entre 13 a 15 ddlares.

4. Discusion

En la actualidad se esta fomentando el consumo
de alimentos saludables con miras de preservar
la salud y prevenir enfermedades producto de
inadecuados habitos alimentarios que han oca-
sionado altos indices de afecciones como el so-
brepeso, la obesidad, la diabetes y las
enfermedades cardiovasculares, siendo respon-
sable, la forma como se alimenta la poblacidn.

Antiguamente se consideraba que los alimentos
de origen animal eran los indispensables para
una correcta alimentacion diaria, sin embargo,
hoy se sabe que el elevado consumo de estos
conlleva a altos niveles sanguineos de colesterol
y lipidos, siendo unos de los principales factores
de riesgo cardiovascular; también se ha demos-
trado que el consumo diario de alimentos de
origen vegetal como los cereales con legumbres,
integran proteinas de buena calidad bioldgica,
que protegen al organismo, influyendo positiva-
mente en el estado nutricional y la salud de la
poblacidn.

Siendo las proteinas un importante macronu-
triente para el organismo humano, el consumo
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de éstas, de alta calidad biolégica es el fin de la
orientacion profesional, por lo que el conoci-
miento de la valoracién de la calidad de las pro-
teinas para su consejeria nutricional es
indispensable, ya que las proteinas deben pro-
porcionar los requerimientos de nitrégeno vy
aminoacidos necesarios para el crecimiento,
mantenimiento y reparacion de tejidos, el de-
sarrrollo de funciones metabdlicas, la asimila-
cion de nutrientes, vitaminas y minerales, el
transporte de oxigeno y grasas en la sangre y la
eliminacion de materiales toxicos, entre otras.

Las proteinas de origen vegetal en forma indivi-
dual, se definen como de bajo valor biolégico,
sin embargo en dietas mixtas donde existe el
consumo de cereales y legumbres en el mismo
tiempo o durante el dia, se complementan y lle-
gan a constituirse una proteina de alta calidad
bioldgica, ya que el alto contenido de ciertos
aminodacidos de los cereales compensa a la defi-
ciencia de esos en las leguminosas y viceversa.

Al ser el cbmputo aminoacidico un método que
se utiliza para valorar la calidad de la proteina
en forma sencilla, relacionando el valor ami-
noacidico del alimento con los mismos aminoa-
cidos de la proteina patrén o de referencia,
permite de predecir, dentro de ciertas limita-
cioes, su papel en el orgamismo humano, para
ello solo es necesario contar con un adecuado
patrén de comparacion, lo que se ha utilizado el
definido por la Food and Nutrition Board de Es-
tados Unidos (1).

El primer patrén utilizado fue la proteina del
huevo, siendo su uso criticado, ya que su com-
posicion en aminodcidos no es constante y el
contenido de algunos aminacidos son excesivos
(25), razén por lo que se definié una proteina
patrén o de referencia (1), que es util para la va-
loracién de los amindcidos en un alimento o en
una mezcla.

Asi tambien se definié como método de evalua-
cién de la calidad de la proteina, al score protei-
co corregido por digestibilidad denominado
“Puntuacion especifica de los aminodcidos co-
rregida por la digestibilidad de la proteina” ( PD-
CAAS), aunque habiendo sido aceptado
ampliamente, ha sido criticado, considerandole
inapropiado para la prediccién rutunaria de la
calidad de las proteinas de los alimentos como
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Unica fuente ya que podria sobrevalorar la cali-
dad proteica, no acredita los valores extranutri-
cionales para la proteinas de calidad alta y
sobreestima la calidad proteica de los productos
que contienen factores antinutricionales, entre
otras (26).

Al consumir una proteina vegetal por si sola, se
ve limitado su aprovechamiento, ya que se rige
por la “Ley del Minimo de Liebig“, que dice que
el nutriente que se encuentra menos disponible
es el que limita el aprovechamiento o la produc-
cion del alimento, esto es, si la oferta de ami-
noacidos es limitada o baja en la alimentacidn
humana, la sintesis también lo sera (27).

Las proteinas de origen vegetal contienen ami-
noacidos esenciales, pero muchas veces estos
son insuficientes o muy bajos; a este aminodci-
do que se encuentra en cantidades bajas o limi-
tadas se le conoce como aminoacido limitante,
por esta razén hay que saber combinarlos para
suplir el déficit de una con los aminoacidos de
otro alimento (28) (29).

Sin embargo, hoy en dia también se considera
gue si no se consume carne u otros alimentos
de origen animal, el desarrollo y crecimiento
muscular y las recuperaciones nutricionales, no
serdn Optimas, criterios que estan fuera de la
realidad, ya que en el metabolismo humano se
utiliza los aminoacidos sin considerar que sean
de origen animal o vegetal, sino segun el conte-
nido del pool de aminodcidos que se encuentre
disponible en ese momento en el organismo
humano (30)(31).

Al ser las proteinas vegetales de costo mas bajo
que las comparadas con la proteina de origen
animal, es util para el consumo de un gran gru-
po de poblacidon de bajos recursos econémicos

y asi puedan acceder a una mejor alimentacion;

asi como también, para personas mayores de 55
anos, ya que un estudio publicado eb 2005,
mostré que las personas que consumian dietas
ricas en proteinas de origen animal, tuvieron
mayor indice de mortalidad por enfermedades
del corazén, comparadas con aquellas que con-
sumian menos proteinas de origen animal (3)
(32).
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5. Conclusiones

En la alimentacién humana es una buena practi-
ca alimentaria el consumo de alimentos vegeta-
les, como los cereales y las legumbres, que
complementados en proporciones adecuados
permiten lograr una proteina de alta calidad
bioldgica; y puede ser valorada por el método
de cémputo aminoacidico, que relaciona el con-
tenido de los aminoacidos deficitarios en la die-
ta humana, con la definida como patrén o de
referencia.
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