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SUPLEMENTACIÓN NUTRICIONAL CON ZINC DE LOS ADULTOS 

MAYORES 
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El zinc cumple numerosas funciones 
biológicas en la economía que recorren 

desde la protección de las membranas 
biológicas y organelos celulares contra 

especies reactivas de oxígeno (EROS) hasta 
la inmunocompetencia.

1
 Aun así, se 

describen estados deficitarios y carenciales 
de este mineral en varias poblaciones como 

los niños con edades entre 0 – 5 años
2-3

 y los 
adultos mayores.

4-5
 La Organización 

Mundial de la Salud (OMS) ha hecho del 
reconocimiento e intervención de los estados 

deficitarios de zinc uno de los objetivos de 
contención de la denominada “hambre 

oculta”.
6
   

Una encuesta concluida recientemente 

en residencias de atención a adultos mayores 
en la provincia de San Luis (República 

Argentina) reveló contenidos deficitarios de 
zinc en los menús servidos en las residencias 

provinciales de adultos mayores.
7
 Los 

estados deficitarios del mineral fueron 

mayores en los menús que no incluyeron las 

carnes como opción de servicio.
7
 

Independientemente de las características de 

los menús servidos en las residencias 
encuestadas, se justifican estrategias para la 

suplementación con zinc de los adultos 
mayores a fin de satisfacer los 

requerimientos prescritos del nutriente para 
este subgrupo etario. 

El diseño y gestión de los programas 
de suplementación nutrimental pueden 

responder a los intereses de los Gobiernos y 
los Estados en la protección nutricional de 

comunidades y/o subgrupos etáreos 
vulnerables del país, y en consecuencia, 

serán ellos los que asumirán los costos de 
implementación de tales programas y 

asegurarán la producción y distribución de 
los suplementos nutricionales en cuestión.

8-10
 

Sin embargo, el encargo estatal no se 
justificaría en la conducción de programas 

locales de suplementación nutrimental que 
beneficiarían a grupos focales como los 

adultos mayores atendidos en residencias de 
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larga permanencia. En su lugar, se preferiría 

el uso de fuentes propias de zinc que, 
procesadas convenientemente, se añadirían 

como ingredientes de los menús servidos a 
los comensales para suplir las cantidades 

requeridas de este mineral. 
La maca andina (Lepidium meyenii)

*
 

es una planta comestible de la familia de las 
Brasicáseas que se cultiva y cosecha en los 

Andes peruanos.
11

 El contenido de nutrientes 
y compuestos químicos de la maca andina, y 

los beneficios documentados después del 
consumo  de esta planta en la prevención de 

algunas enfermedades crónicas, justifican el 
uso de la misma como un alimento funcional 

con propiedades nutracéuticas. Luego, solo 
es natural indagar si la maca andina puede 

servir como suplemento nutricional de zinc 
de los menús servidos en las residencias de 

atención a los adultos mayores dadas las 
cantidades de mineral que ofrece esta planta.  

El contenido de zinc de la harina de 
maca andina determinado mediante técnicas 

de espectrometría de masa (ICP-MS del 
inglés Inductively coupled plasma mass 

spectrometry) fue de 18.58 mg por cada 100 
gramos del producto. De esta manera, una 

                                                             
* La maca andina es también conocida como ginseng 
del Perú. 

cucharada sopera de harina de maca andina 

(equivalente a 15 gramos) aportaría 
cantidades suficientes de zinc para satisfacer 

(al menos) el 30 % de los requerimientos 
diarios de dicho mineral. 

Las cantidades de zinc que las 
autoras determinaron en la harina de maca 

andina fueron mayores que las reportadas en 
la literatura consultada. Dini et al. (1994)

12
 y 

Yu et al. (2004)
13

 comunicaron 
concentraciones de zinc de 3.8 mg por cada 

100 g de ensayo del alimento y la harina 
deshidratada, respectivamente; mientras que 

Valdivia Zambrana et al. (2013)
14

 declararon 
cantidades de 2 mg de zinc por cada 100 g 

de porción comestible de dos variedades de 
la maca boliviana. Las diferencias 

encontradas en el contenido del 
oligoelemento pueden explicarse por la 

región de cultivo, ya que la concentración de 
minerales en los vegetales depende, en parte, 

de la disponibilidad de los mismos en los 
suelos de cultivo. Las diferencias en el 

contenido de minerales en los alimentos 
también pueden explicarse por el origen 

genético de los mismos, los procedimientos 
de agricultura implementados, las 

características operacionales de las técnicas 
analíticas de determinación, el plan de 

muestreo de los alimentos y la manipulación 
de las muestras, entre otras razones. 

La Tabla 2 muestra el contenido de 
zinc de 3 menús servidos a los adultos 

mayores atendidos en las instituciones 
encuestadas en el ejercicio antes citado, y 

que no incorporan carnes en su 
composición.

7
 El contenido promedio de 

zinc fue de 0.8 ± 0.1 mg por porción del 
alimento servido, lo que equivalió al 29.3 % 

del 30 % de las recomendaciones diarias 
para este subgrupo etáreo. Por consiguiente, 

la adición de 15 gramos de harina de maca 
andina (cantidades correspondientes con 2.8 

mg de zinc) a cada porción del menú en 
cuestión resultó en una mejor adecuación de 

la meta de ingestión diaria del 
oligoelemento.  

 
Tabla 1. Composición nutrimental del 

hipocótilo de la maca andina (Lepidium 

meyenii) 
 

Componente Cantidades 

Carbohidratos, % 60 – 75 

Proteínas, % 10 – 14 
Fibra dietética, % 8.50 

Grasas, % 2.20 

Sodio, mg g
-1

 260.00 
Potasio, mg g

-1
 16.20 

Hierro, mg kg
-1

  72.30 
Zinc, mg kg

-1
 58.40 

Cobre, mg kg
-1

 5.14 

 

Fuente: Referencia [11]. 
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Los resultados expuestos demuestran 
la utilidad de la maca andina como fuente de 

zinc en la suplementación de los menús sin 
carnes servidos en las residencias donde se 

atienden los adultos mayores, sobre todo en 
escenarios donde los estados deficitarios | 

carenciales del oligoelemento son 
frecuentes,

15-16
 y también porque se conocen 

los roles que el mismo ejerce como 
antiinflamatorio y antioxidante.

17-18
 De esta 

manera, la suplementación de zinc con 
harina de maca andina podría convertirse en 

una estrategia de afrontamiento de 
infecciones virales como la Covid-19 

causada por el SARS-Cov-2.
19-21

  
Concluyendo, se ha comprobado el 

beneficio potencial que podría tener la harina 
de maca andina como fuente de zinc en la 

suplementación de menús alimentarios 
servidos en residencias donde se atienden 

adultos mayores y que no ofrecen carnes. En 
trabajos futuros se deben explorar la 

tolerancia, la aceptabilidad y el impacto de la 
harina de maca andina sobre las cantidades 

consumidas diariamente de alimentos por el 
adulto mayor, y la paliación de estados 

deficitarios | carenciales de zinc que existen 
en las personas sujetas de suplementación.  
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