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I. INTROOUCCION 

Se sabe que el problema de la desnutrici6n en El Salvador 

es sumam ente grave, y cada dia avanza mas, condicionado por 

un aumento desproporcionado de la poblacion con relacion a la 

produccion agropecuaria; por 10 que es importante intensificar 

mediante proyectos, el cultivo y consumo de plantas de origen 

silvestre que tienen un buen aporte de nutrientes y que a veces 

se desechan por carecer de la informacion necesaria para ~l a­

provechamiento de su valor nutritiv~, enriqueciendo de esta 

forma la dieta de la poblacion salvadore~a con nuevas fuentes 

dlilllenlic 'idS de fiicil adqui s iciol1 que IJrolJorcionen Ullil dield e­

conomica y balancead~ 

El presente estudio tiene como final idad 1a determinacion 

del valor nutritivo y la elaboracion de tablas de 30 plantas 

comestibles de poco consumo en algunas zonas de El Salvador. 

Por otra parte se hace necesario mencionar que el estudio 

se realizo en dos etapas; la primera consistio en la recolec­

cion de muestras que en su mayoria son silvestres, de f~cil ad 

quisicion y pueden ser recolectadas en las diferentes epocas 

del a~o; la segunda, en un trabajo de laboratorio mediante un 

analisis Bromatologico cuyas determinaciones quimicas son: Hu­

medad, Proteinas, Grasa, Fibra Cruda, Carbohidratos y Ceniza; 

determinacion de Calcio, Magnesio, Manganeso, Hierro y Potasio 

por absorci6n at6mica; F6sforo y Vitamina IIC II por colorimetria; 

determinacion de Beta Caroteno por colorimetria previa separa­

cion por cromatografia de columna. 
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Se deternlin6 mediante los resultados que de las 30 plantas 

comestibles analizadas en el presente trabajo, 8 de ellas pueden 

ser introducidas a la dieta diaria con la certeza que ayudaran a 

disminuir la desnutrici6n debi do a que reportan val ores signifi­

cativos en los diferentes nutrientes analizados que son: Protel­

nas, Grasa, Fibra Cruda, Carbohidratos, Calcio, F6sforo, Magnesio, 

Man ganeso, Hierro, Potasio, Vitamina "C", y Beta Caroteno. Dichas 

plantas son: Moco de chumpe(hojas) obteni~ndose resultados signi­

ficativos en: proteinas, calcio, fosforo, magnesio, hierro, pot~ 

sio y vitamina "C"; Papelio(cogollo) obteniendo resultados signi 

ficativos en : proteinas, grasa, fibra cruda, calcio, manganeso, 

hierro, potasio y vitamina "C"; Chayo (cogollo) obteniendose re­

su1tados s ignificativos en: Proteinas, grasa, magnesio; Chununo 

(cogollo) obteni~ndose resultados significativos en: grasa, fibra 

cruda, calcio, y magnesio; Flor de Mosquito (co go llo) obteniendo­

se resultados significativos en: magnesio, manganeso, potasio; 

Guayabilla Mont~s (fruto) obteni~ndose resultados significativos 

en: ~ r a sa, f i bra c r u d a, III a Tl ~ il n e so, hi err 0 y Vi t d III ina "C"; 0 I' e ~ 6 n 

Mont~s (hoja) obteni~ndose resultados significativos en: carbohi 

dratos, calcio, hierro y vitamina "C"; Tunquito (guia) obteniendQ 

se resultados significativos en: proteinas, fibra cruda, fosforo, 

mangane so, potasio. 

Los resultados de dichas determinaciones fueron sometidos a 

su respectiv~ analisis estadlstico aplicando la media, la varian 

za y el err or standar . 
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I I. HIPOTESIS 

El estado nutricional de la poblaci6n salvadorena esta 

condicionado e n fo r ma inmediata por la cantidad y calidad de 

los alim ento s qu e s e consumen y por el aprovechamiento que el 

organismo haga de los mismos, por 10 que la introducci6n a la 

dieta de plantas com es tibles no tradicionales consumid~ ~ por 

la pobla c i6n salvador e na como alimento complementario, dismi­

nuira la desnutrici6n. 



4 -

III. OBJETIVOS 

A- OBJETIVO GENERAL. 

Determinacion del contenido nutricional de 30 plantas, para 

la elaboracion de tablas de composicion de alimentos de origen 

vegetal, como hojas, tallos,raices y semillas comestibles no -

tradicionales consumida en las diferentes zonas del pais; promQ 

viendo el con sumo de las plantas comestibles de mayor valor nu­

tritivo, proporcionando una nueva fuente de alimentacion. 

B- OBJETIVOS ESPECIFICOS. 

1. Determinar el contenido de Humedad, Proteina, Grasa, Fi­

bra Cruda, Ceniza, Carbohidratos, Calcio, Fosforo, Magnesio, Ma~ 

ganeso, Hierro, Potasio, Beta Caroteno y Vitamina C, en las 30 

plantas a analizar. 

2. Enriquecer la dieta de la poblacion salvadorena informa~ 

do e introduciendo una nueva fuente alimenticia de facil adqui­

sicion que proporcionen una dieta economica y balanceada. 
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IV. ANTECEDENTES. 

En el Centro de Tecnologla Agricola (CENTA) del Ministerio 

de Agricultura y Ganaderla (MAG) se lleva a cabo un programa -

educaciona1 para el hogar donde las educadoras se re1acionan 

con las amas de casa,este programa involucra tambien la alimen 

tacion. - Por 10 que el presente estudio forma parte de un proye~ 

to cuyo proposito es mejorar 1a a1imentacion humana. 

Se ha detectado que a1gunas fuentes de alimentacion estan 

constituidas por hojas, flores, frutos, ralces y semil1as, mu 

chas de estas son ampliamente conacidas, pero a su vez hay pla~ 

tas que no son conocidas por 1a generalidad. 

Estas son plantas que no se consumen en todas las regiones 

ya que son especlficas de ciertos lugares, por 10 que e1 prese~ 

te estudio tambien ayudara a difundir dicha informacion, a su 

vez, que se detecte valores significativos nutriciona1es, para 

ser recomendados como un complemento dietetico de personas de 

bajos recursos. (10). 

La revision bibliografica rea1izada no aporta ningun tipo 

de informacion sabre las tablas de composic i on nutricional de 

las plantas estudiadas propias del pais. 

Para Centro America e1 unico trabaja rea1izado en este as­

pecto es el que fue llevado a cabo en 1961 por el Instituto de 

Nutricion de Centro America y Panama, son tablas de composicion 

de alimentos tanto de origen animal y vegetal, cuyo analisis 
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realizado consiste en: Valor Energetico, Humedad, Protelna, Gr~ 

sa, Fibra Cruda, Ceniza, Rivoflavina, Niacina y Acido Ascorbico. 

( 22) . 

En 1972 Quintana realizo un estudio sobre la determinacion 

de algunos elementos nutritivos en hojas verdes de vegeta1es que 

e1 consumidor desechaba.(12). 

En 1975Rubert e y Martin pub1icaron un estudio del conteni 

do de nutrientes en hojas comestibles del tropico; pero ninguna 

de las plantas del presente trabajo estan inc1uldas. (31). 

Un estudio presentado por Chatfield 1955 de 1a direccion 

de nutricion cuyo trabajo versa sobre tablas de composicion de 

a1imentos minera1es y vitaminas para uso internacional conjunt~ 

mente con 1a Organizacion de las Naciones Unidades para 1a Agrl 

cu1tura y 1a Alimentacion. (8). 

En la Facu1tad de QUlmica y Farmacia de la Universidad de 

E1 Salvador a1gunas de las plantas a ana1izar han sido anterior 

mente estudiadas desde e1 punta de vista farmacologico y etnobo 

tanico, sin haber rea1izado estudios sobre el valor nutritivo. 

( 2 ), (3 3 ), (3 7 ) . 

Se hace necesario mencionar que la mayor parte de plantas 

a analizar no estan incluidas en los trabajos anteriormente re~ 

lizados desde el punto de vista nutricional, tomando en cuenta 

ciertas plantas, que ya estaban ana1izadas para hacer compar~ 

cion de resultados 0 por ser de diferentes variedad, las cuales 

son: Chayo(cogo11o), A1 capate(hojas), Arbo1 de Pan(semi11a), 

Oregano Montes(hojas), Morro(fruto) y Guisqui1(gula). (22). 



- 7 -

v. GENERALIDADES 

5.1. DEFINICIONES 

NUTRICION. 

SegQn la Asociaci6n M§dica Estadounidens e . 

La nutrici6n es la ciencia que estudia los alim entos , los 

nutrimentos y otras substancias conexas: su acci6n, interacri6~ 

estudia asimismo el proceso por el que e l organismo digiere, -

absorbe, ingiere, transporta, utiliza y elimina substancias -­

alimenticias. Se ocupa adenl~s de las consecuencias sociales, 

econ6micas, culturales y ps iquica s de los alimentos y su inge~ 

ti6n. ( ~ 4) 

ALIMENTO 

Son substancias qufmicas en estado natural 0 simplemente 

modificadas por la industria que se emplean para satisfacer el 

halnbre 0 la sed, por l a acci6n que tienen sus componentes esp~ 

cfficos sabre la digesti6n, el metabolismo y la excreci6n. 

Los alimentos han sido clasificados de muy diversas mane­

ras. Par los componentes qufmicos se han dividido en: alimen­

tos protefcos, hidrocarbonados y grasosos; par los caracteres 

ffsicos se clasifican en: alimentos s61idos, semis61idos, bla~ 

dos y lfquidos; par las funciones fisio16gicas que desempenan 

se clasifican como alimentos protectores de la salud los que -

tienen grandes proporciones de amino~cidos esenciales, vitami-
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n a s y min era 1 e s y ali men to s p 0 coo n a d apr 0 t e c tor e s los que so n 

pobres en proteinas, minerales y vitaminas, como los aceites -

com est i b 1 e s y e 1 a z u car. Tam b i ens e han d i v i did 0 en: ali men to s 

plasticos directos los que tienen muy altasproporciones de prQ 

t e ina s y d e 9 r a s as, p 1 a s tic 0 sin d ire c t 0 S los ric 0 sen a 1 mid 0 n e s, 

y alimentos reguladores de la nutrici6n los que no producen c~ 

lorlas ni tejidos pero son esenciales para la salud y la vida 

normal, como el agua y la sal comun, 0 cloruro de sodio. (24) 

NUTRIENTES. 

Son los principios nutritivos especificos de los alimen-­

tos que tienen acci6n directa sobre las funciones de alimenta­

ci6n, digesti6n, metabolismo y excreci6n; desempeAan funciones 

calorigenicas, plasticas 0 reguladoras y se conocen con los no~ 

bres genericos de pr6tidos, glGcidos, llpidos, vitaminas y mi­

nerales. (39) 

VITAMINAS. 

Nombre de diversas sustancias qUlmicas que forman parte, 

en pequeAa cantidad, de la mayorla de los alimentos y que son 

indispensables para el crecimiento y para el equilibrio normal 

de las principales funciones vitales. (3 9 ) 

PROVITAMINA. 

Es un compuesto similar, desde el punto de vista estruct~ 

ral, a una vitamina, y que el organismo puede tranformar en un 

compuesto activo vitamlnico. (39) 
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5.2 FUNCION ESPECIFICA DE LOS MACRONUTRIENTES DE LAS PLANTAS. 

Se conocen 16 elementos fitosifiologicos esenciales del sue 

10, se sabe y se sospecha que son indispensables para el metabo­

lismo normal de las plantas verdes. 

Los elementos principales que intervienen en la fotosintesis 

(C, H, 0), junto con el nitrageno y fosforo, son los elementos es 

tructurales primarios del cuerpo del vegetal. Por ejemplo las 

membranas celulares que forman el esqueleto del vegetal est~n com 

puestas casi e xclusivamente de C, H, y 0; las proteinas que son 

el principal componente org~nico del citoplasma, est~n compuestos 

principalmente de C,H,OyN; los ~cidos nucleicos, que forman gran 

parte del nucleo y algo del citoplasma, formados de C, H, 0, N, y 

P. Adem~s, las grasas y carbohidratos, que constituyen gran par­

te de la masa del citoplasma en algunas celulas vegetales, son -­

compuestos de C, H, y O. (14). 

Los otros 13 se extraen de materia salida del suelo y compre~ 

den el N, P, K, S, Ca, Fe, Mn, B, Zn, Mg, Cu, Mo, Y Cl. Estos ele 

mentos del suelo, 0 nutrientes minerales, son absorbidos no en for 

rna elemental sino como iones que se difunden hacia adentro de las 

celulas radicales 0 son absorbidos por transporte activo como re­

sultado del gasto de energia por estas. 

Las cantidades relativas de iones absorbidos por las plantas 

a partir del suelo varian con las diferencias de las propiedades 

quimicas y fisicas del mismo y tambien con las diversas especies 

de plantas, (13). 
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NITROGENO. 

Por entrar en las constitucion de las proteinas tisulares 

y enzim5ticas, y ' en la de otros compuestos tan importantes co­

mo estos, las funciones del nitrogeno son multiples y manifies 

to s. 

La mayorla de los vegetales absorben y utilizan el nitro­

geno que esta en forma de nitrato (NO- 3 ), pero la forma final 

en que este nitrogeno es incorporado al vegetal es el grupo a­

mino (-NH 2). 

El ciclo general del nitrogeno en la naturaleza comprende 

el paso de una forma gaseosa, libre, que forma el 80 % de la at 

mosfera, a una forma fija en el suelo 0 en un sistema biologi­

co. La fijacion implica transformacion en Amonlaco, el cual -

es absorbido en esa forma por las ralces del vegetal, 0 es oxi 

dado a nitrato por otros microorganismos del suelo antes de su 

absorcion. 

En las celulas vegetales, el nitrato es reducido nuevame~ 

te para formar amoniaco, el cual se combina con ciertos 5cidos 

org5nicos para formar amino5cidos y finalmente proteinas, que 

son sustancias erg5sticas conocidas como material de almacena­

miento y que se encuentran depositadas en forma amorfa 0 cris­

talina, (14). 

FOSFORO. 

Juega un papel central en las transformaciones de energla 

principalmente bajo la forma de ATP, se trata de la fotosinte­

sis 0 de la respiracion, yes, ademas, uno de los elementos 
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constituyentes de los acidos nucleicos. 

Estimula la floraci6n y favorece la formaci6n de las semi­

llas. La fitina (sal calcica y magn~sica del acido inositol y 

hexafosf6rico) se encuentran sobre todo en las semillas debil­

mente provistas de f6sforo mineral. (3). 

CALCIO. 

Parece intervenir de dos maneras en el mantenimiento de 

la integridad celular: al nivel de las paredes celulares, mas 

exactamente de la laminilla media, compuesta en buen parte de 

pectatos de calcio, y al de las membranas citoplasmicas, parti 

cularmente de la membrana plasmatica para cuyo buen funciona-­

miento parece necesario. 

Ademas desempena funciones cataliticas importantes: acti­

va, entre otros compuestos, la adenosintrifosfatosa (ATPASA), 

amilasa y su presencia ha side senalada (con Mg y K) en los ri 

bosol1las. 

Se presta menos atenci6n en la actualidad al papel esen­

cial que desempena en la neutralizaci6n, por precipitacion, de 

ciertos acidos organicos de los vegetales. (3). 

MAGNESIO. 

Entra en la constituci6n de la clorofila, en las proporcio­

nes de 2.7 %. Pero es indispensable tambi~n para los organismos 

que carecen de color verde ya que se le encuentra como activador 

de mas de 15 enzil1las interesadas en el metabolismo de los glGci­

dos y la sintesis prot~ica (ribosoma) (3). 
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POTASIO 

Este elemento se halla asociado con todos los aspectos del 

desarrollo a r monico de las plantas. Aumenta el volumen, sabor 

o coloracion de numerosos frutos y legumbres, aSl como la ri­

gidez de los tallos, la riqueza en aceites de la semilla olea­

ginosa, et c ., en un estado de carencia de potasio, se aprecia 

general mente una ac umulacion de glGcidos, quiz&s este hecho ha 

inducido a pensar sin fundamento, en la participacion del pota­

sio en la migracion de los glGcidos. 

En efecto, se ha probado que el potasio es indispensable 

para la formacion de lo s enlaces peptldicos y de la proteogen~ 

sis en general (se l e encuentra igualmente en los ribosomas). 

Es importante recordar su papel de activador en la fructo 

quinosa, piruvatoquinosa y transacetilasa. (3). 

OLIGOELEMENTO S. 

Los oligoelementos 0 micronutrientes que son: Fe, I, F,Zn, 

Cu, Cr, Se, Co, Mn, Mo, Va, Sn, Si, y Ni, estos se encuentran 

en el protopla sma vegetal en cantidades extremadamente pequenas, 

( 3 1 ) . 

GRASA S Y SUS AFINES. 

Las grasas y aceites se encuentran ampliamente distribui­

dos por todo el cuerpo de la planta; probablemente se presentan 

en pequenas cantidades en cada una de 1as celulas. El termino 

grasa puede emplearse para designar no solo las grasas propia­

mente dichas, esto es, los esteres de &cido grasos y gliceri-
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na, sino tambi~n las sustancias afines agrupadas bajo el cali­

ficativo de llpidos; los aceites deben considerarse como grasas 

llquidas. 

Las ceras, la suberina y la cutina son de naturaleza gra-

sa y a menudo se presentan como sustancias protectoras en el -

interior 0 en la superficie de las membranas celulares. 

Los f6s f atidos y esteroles son tambi~n relacionados con -

las grasas como inclusiones protoplasm~ticas, las grasas y--

ac e ites constituyen comGnmente materiales de reserva en semi­

llas, esporas y embriones, en celulas meristem~ticas y ocasio-

nalmente, en tejidos diferenciados del cuerpo vegetativo. 

Se presentan como corpGsculos s61idos 0 m~s frecuentemen-

te, como gotitas llquidas de diversos tamanos dispersas por el 

citoplasma 0 agrupadas en masas de mayor tamano. Se supone que 

la substancia grasas pueden ser elaboradas directamente por el 

citoplasma 0 tambien por los eleoplastos. (6) 

PIGMENTOS CAROTENOIDES 

Los carotenoides son pigmentos amarillos anaranjados 0 rQ 

jos que se hallan tanto en las hojas verdes como en los 6rganos 

no verdes de casi todas las plantas. En aquellas, los carote-

noides estan enmascarados por la presencia de la clorofila, ya 

que este pigmento abunda m~s en sus tejidos que los carotenoi­

des amarillos. 

Estos pigmentos son tlpicamente insolubles en el agua, p~ 

ro solubles en los di~olventes org~nicos. Como consecuencia de 

su insolubilidad en el agua, no se hallan disueltos en el cito 
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plasma, sino que est~n, por 10 general, en los plastos. As1, 

los carotenoides de las hoj a s verdes se encuentran en los clo-

roplastos, combinados en ca da granum con la prote1na clorofili 

ca, exactamente igual que la propia c lorofila. 

La producci6n de ca r otenoides interviene tambi§n en la --

aparici6n de las coloraciones de muchas flores amarillas, y-

asi mismo el color que toman las hojas es debido fundamental-

mente a la desaparicion de la clorofila que enmascaraba los - ­

pigmentos amarillos cont e ni dos normalmente en las hojas verdes. 

Los carotenoides ti e ne n gran importancia en relaci6n con 

la alimentaci6n humana. La vitamina A por ejemplo: es un pro-

ducto de descomposici6n del betacaroteno. (4) 

BETACAROTENO 
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5.3. FUNCION DE LOS NUTRIENTES EN LO S ALIMENTOS 

HUMEDAD. 

El componente mAs abundante y e l Gnico que casT siempre -

est§ presente en los alilnentos, es el agua. Ocasionalmente,­

un alimento, como por ejemplo un aceite, puede ser tota1m~nte­

seco, pero aun sustancias cristalizadas, que son relativamente 

puras, tal como el azGcar y la sal, contienen pequenas cantid~ 

des de agua, los tejidos ve geta les y animales contienen agua -

en abundancia. En las hoj as verdes existen 90 % 0 mas de agua; 

en la carne s ometid a a cocimiento, durante el cual se pierde -

cierta cantidad de agua, cont iene entre 50 % y 65 %. 

E1 agua presente en los alimentos puede encontrarse: 

1- Como agua libre , en la cual las sustancias se disuel­

yen 0 dispersan ejemplo: en e l citoplasma 0 en cualquiera de -

los fluidos circulantes de los tejidos. 

2- Como hidrato s, como seria el caso de los almidones, -

proteTnas y muchos otros compuestos organicos, importantes en 

los alimentos que forman hidratos. 

3- Por adsorci6n sobre la superficie de los s61idos, co­

mo en el caso del cacao, e l cual mantiene agua y aire sobre la 

superficie de sus particulas. Asimismo , los s6 1idos fina1men­

te divididos tienen un gran §rea de superficie y consecuente- ­

mente , tienen una gran capacidad de adsorci6n. ( 29 ) 



PROTEINA. 

Las prote1nas son compuestos complejos de peso molecular 

elevado, formados por m~s 0 menos 20 ~mino&ctd69 natural~, 

que constituyen sus unid ades e lementales. Adem~s, la mol~cula 

entera puede constar de 1 0 varias cadenas. 

Las prote1nas desempenan pape les fundamentales en paredes 

celulares, membrana, parte l1quida de la c~lula as1 como en -­

otras part1culas y estructuras de l a c~lula, la sangre, tejido 

conectivo, l os mGsculos, como cata lizadores enzim~ticos y como 

hormon as hoy d1a parecen const i t uir los regu lad ores de muchos 

fen6menos que ocurren en e l organismo. ( 36) 

El papel de la protefna como suministrador de la materia 

nitrogenad a para la sfntesis en los tejidos del cuerpo y otros 

constitutivos de la vida, as1 como de los amino~cidos esencia­

l es que el cuerpo por s f solo no puede sintetizar, que son: -­

histidina, i so l eucina, l eucina, lisina, metionina, fen;l alan; 

na, treonina, tript6fano, valina. Las protefnas vegetales son 

generalmente inferiores a l as protefnas a nimales, ya que care­

cen de los siguientes amino~cidos esenciales: lisina, metioni­

na, treonina, triptofano. 

Las ver duras son fuentes pobres de proteina; las unicas -

que aportan cant idades mayores de 1 6 2 por 100g son las legu­

minosas. 

Poseen in cluso 5 6 6g por 1009 cuando son secas y esta -­

concentracion es mayor cuando est~ n frescas . Aportan protef-­

nas veget a l es de mejor ca li dad y por ella se les enumera como 

alimentos alternativos de la carne . 
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La oficina de Alimentosy Nutrici6n aconseja ingerir diaria 

mente 0. 8 9 de proteina por kg, de peso corporal. (24 ) 

GRASA. 

Estan compuestos de C, H, 0; en a lgun as variedades se en-

cuentran N y P. Los acidos grasos son una parte fundamental -

de la estructura de la mayor parte de lipidos. 

Con ex cepci6n de los ac idos grasos esenc i ales (linoleico , 

lin olenico, araquidonico) se cree que todos l os demas lipidos 

necesarios pueden ser sintetizados en e l organismo. Esto sig-

nifica que la alimentaci6n debe contener cuando menos los lipi 

dos indispensables para suministrar estos componentes esencia-

les. En una al im entaci6n promedio, se recomienda de 20 a 35 % 

de lipidos. Para estos niveles, los lipidos constituyen prin­

cipalmente una fuente de ca l orias. (3 6 ) 

Las grasas representan una forma de reserva ca16rica en -

lo s an im a le s y tienen la misma importancia que los carbohidra-

tos de las plantas. Cumplen mGltiples funciones en la dieta. 

Ademas de elevado valor energetico, contienen acidos gra-

sos esenciales y actGan como vehiculos de las vitaminas liposQ 

lubles, las grasa s estan integradas por carbono, hidr6geno y -

oxigeno; pero en proporciones diferentes, que aumentan notable 

mente su valor energetico . 

Todas las grasas del reino vegetal son liquidos (aceites), 

a la TOambiente. Muchas verduras y frutas contienen cantida--

des menores de 1 a 1009 de grasa, con excepci6n de los aguaca-

tes y aceitunas, ya que las semi ll as poseen concentraciones rna 
yores de grasa.(5) 
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FIBRA CRUDA. 

La fibra es el material que constituye las paredes celula 

res, no hay parte de un vegetal que se encuentra exenta de ella 

El residuo que queda de las paredes celulares esta consti 

tuido por una mezcla de celulosa, lignina y pentosanas, conju~ 

tamente con arena, silice, y otras sustacias minerales encerra 

das en los tejidos y tambi§n por un poco de materia nitrogena­

da. 

Las cantidades presentes de fibra oscilan desde menos del 

1% en algunos fruto s jugosos y verduras. ( 37 ) 

CENIZA. 

Las rafces y las hojas de los vegetales, asi como tambien 

la pulpa de las frutas, a pesar de tener un contenido bajo de 

cenizas cuando este se calcula en base al material fresco, pu~ 

den presentar un porcentaje m~s elevado que el de las semillas 

enteras, cuando se le calcula en base al material seco. Hay­

partes de las semillas, sin embargo, que presentan variaciones 

notables. 

Es dificil establecer en forma concisa la cantidad de sus 

tancias que constituyen la ceniza que se encuentra en los ali­

mentos, a causa de las variaciones que presentan distintas pa~ 

tes de dichos alimentos. En general, el potasio es el consti­

tuyente mineral b&sico de los vegetales y de 1a carne, en los 

cuales alcanza a menudo e1 30 % de las cenizas y e1 0.5 % en a1-

. 9unas semi1las oleaginosas. 
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Debe distinguirse que la incineracion, hecha simplemente 

con el prop6sito de determinar el porcentaje de cenizas como -

uno de los seis constituyentes de un analisis inmediato; de la 

preparacion de la ceniza de una cantidad definida de material, 

hecha con el objeto de pract icar posteriormente un analisis -

completo de la ceniza. ( 37 ) 

CARBOHIDRATOS. 

En la actualidad se cree que el organis illo puede sintetizar 

todos los carbohidratos que necesita. P~r 10 tanto, los carbo 

hidratos no son elementos esenc iales en el sentido estricto de 

la palabra; para que funcionen bien los fen6menos metab61icos 

se sabe que la alimentaci6n debe contener aproximadamente 50 % 

de carbohidratos. (36) 

Los carbo hidratos son las fuentes principales de energia 

en la alimentaci6n del ser humano. 

Cada gramo de carbohidratos aporta unos 4 kilocalorias, -

aunque las grasas y las proteinas pueden reemplazarlos como­

fuente de energia en casi todas las c~lulas del cuerpo, el hom 

bre no puede rrescindir totalmente de ellos. Los tejidos cer~ 

bral, nervioso y pulmonar necesitan glucosa como fuente de-­

energia. 

Las frutas y verduras son fuente menos concentradas de -­

carbohidratos que los cereales, por su gran concentraci6n de -

agua, en forma de monosacaridos glucosa y fructosa. (24) 

E n 1 a s v e r d u r ass e inc 1 u yen ali men t 0 s que rep res e n tan p r a..s: 

ticam e nte cualquier parte de la planta, hojas tallos, semillas , 
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vainas de semillas, flores, frutos, raices y tuberculos, su -­

composici6n varia ampliamente al igual que su funci6n en la­

planta y pueden cont e ner de 3 a 35 % de carbohidratos en forma 

de almid6n, azdcares, ce lulo sa y hemicelulosa. 

El valor ca16rico de las verduras varia con el porcentaje 

de car bohi dratos que contien e n. En t~rminos generales, sin e~ 

bargo, el a lto contenido hid r ico y de celulosa de las hojas , -

flores y tallos, las coloca en la categoria de los alimentos -

con pocas calorias. 

La s raices, tuberculos y semillas de las plantas poseen -

mayor contenido de almid6n y de azQcar y menor cantidad de agu~ 

en consecuencia, aportan mas calorias por unidad de peso. 

Las formas de celulosas y hemicelulosa en las verduras va 

rian tambi~n en cantidad y digestibilidad. Las raices aportan 

gran parte de los carbohidratos en las dietas de algunos pue-­

blos de Africa, Am~rica Latina, y Asia; en su mayor parte son 

muy pobres en proteinas por 10 que su empleo tradicional crea 

varios problemas nutricioneles especialmente en la alimentaci6n 

de lactantes, cuando substituyen alimentos mas nutrit i vos. (2~ 

CALCIO. 

Es el mas abundante de todos los elementos minerales en el 

cuerpo humano. Casi en su mayor parte, se halla al estado de 

fosfato y carbonato. 

E1 calcic es esencia1 para la constituci6n del esqueleto , 

y de aqui que su in gest i6n tiene gran importancia en el creci­

miento y en los periodos de gestaci6n y lactaci6n de las madre~ 
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La carencia de calcio causa trastornos en los huesos y-

en los dientes, principalmente en los molares; tambi~n es nece 

sario el calcic para la coagulaci6n de la sangre, y para el -

mantenimiento de los equilibrios osmoticos y acido-base junto 

con los iones alcalinos, Na+ y K. Con este ultimo interviene 

en la regulaci6n de las funciones nerviosas. 

La cifra media de calcio necesaria es de 19. por dia, en 

el nino, algo menos en el adulto (0.70g) y un poco mas en el -

adolecente (1.30g) y la mujer en cinta (1.50g). 

La alimentaci6n mixta corriente proporciona sobradamente 

esta dosis, pero el problema fisiologico que presenta este el~ 

mento no es el de su ingestion sino el de su asimilacion, el -

calcic organico es mucho mas asimilable. (6) 

FOSFORO. 

Los a1imentos vegeta1es parecen ser los mejores fuentes -

de fosforo asimilables, y de los animales, si acaso, la leche 

Y los huevos finalmente, con respecto a la racion de fosforo, 

habra que decir que tiene que ser incrementada a la par que la 

de calcic en los casos fisiologicos que hay que contribuir ala 

formaci6n del esqueleto 0 en los casos pato16gicos en que haya 

defosfatizacion. 

En una alimentacion mixta va un contenido suficiente de -

f6sforo ya en forma mineral, sales diversas bien absorbibles, 

y de los que son muy ricos los cereales y las leguminosas, .ya 

en forma organica como la lecitina de los huevos, la fitina de 

los mismos cereales, en general, los fosfatos minerales con p~ 

I BIBLIOT 
•• ,y. III .. 

L 
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co asimilables. La necesidad diaria de f6sforo es de 1 a 1.5g_ 

( 24 ) 

MAGNESIO Y MANGANESO. 

Estos dos minerales son esenciales al funcionamiento de -

las enzimas y al metabolismo normal. Las enfermedades produci 

das por la carencia de estos minerales son m~s comunes en los 

animales de campo 0 de laboratorio que pueden tener una dieta 

restringida, la dieta del hombre contiene genera 1 mente cantida 

des adecuadas de magnesio y manganeso. (28) 

HIERRO. 

El hierro es requerido como un componente de la hemoglobi 

na de la sangre, y para el transporte de oxigeno a los tejidos, 

la necesidad de hierro esta relacionada con la velocidad de­

crecimiento y la p~rdida de sangre. La absorci6n de hierro de 

pende de la reserva total de este elemento en el organismo. La 

ingesti6n de hierro diaria es de 10 a 15 mg. (24) (28) (36). 

POTASIO. 

El potasio se halla combinado con el f6sforo (al estado -

de fosfato) en los musculos y con el cloro en los hematles, -­

ademas de su influencia en la regulaci6n del equilibrio fisi­

co-quimico de las celulas y de su intervenci6n bien comprobada 

en el crecimiento. El potasio se encuentra en todas las celu­

las del cuerpo, es es en cial a la vida, pero rara vez escasea -

aun en las dietas mas pobres. 



El potasio guarda normalmente un severo equilibrio con-

los iones sadio, magnesio y calcio, la cantidad conveniente de 

potasio que debe ingerir el hombre viene a ser alrededor de un 

gramo por dia. (6) 

V I T M1I N A C. 

El acido asc6rbico resulta necesario para la sintesis nor 

mal de fibras de colageno y mucopolisacaridos del tejido cone£ 

tivo, de hues os y dientes asi como del cementa intercelular de 

los capilares. Casi todos los sintomas del escorbuto, como 

hemorragias y anomalias de la formaci6n de huesos y diente, se 

relacionan con esta funci6n. 

La mejor fuente natural de acido asc6rbi co esta represen-

tada por la fruta citrica tambi~n se sintetiza industrialmente. 

( 36) . 

La vitamina C se llama quimicamente acido asc6rbico y es 

la lactona del acido I-treo-3-cetohex6nico se puede representar 

de una de estas dos maneras. 

HO-C======C-OH c=O 

Ho-h~ 
II 0 

HO-r/ 
\40- C 

I 
C-H 
1 
CH2.0H 

FOf\MA ~ 2: . 
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En 1 apr i mer a form a set i en e unO i - e n old e cad e n a c 1 c 1 i c a, 

en la segunda, aunque es igual, se puede ver mejor como deriva 

do por oxidacion de una Hexosa. 

Hay siempre un doble enlace entre los carbonos 2 y 3, y -

existe un oXlgeno formando puentes 1actona entre los carbonos 

1 y 4. 

Existen esteroisomeros, pues tienen dos carbonos asimetri 

cos, los 4 y 5. 

La vitamina "C" es sensib le a la elevacion de temperatura, 

no resiste m§s all§ de los 60 ° C, dato este de interes bromato­

logico, pues la accion culinaria la destruye casi siempre. Bas 

tante resistente en medio §cido y de muy poca estabilidad en -

medio alcalino. 

Desde el punto de vista bromatologico solo interesa el -

contenido en lo s vegetales que se coman crudos pues la poca -­

cantidad que existe en algunas carnes, por ejemplo, se pierde 

casi en su totalidad en la preparacion culinaria, por ser tan 

poco estable al calor la unidad vitaminica internaciona1 co-­

rresponde a medio mi1igramo de §cido ascorbico que viene a equi 

valer a 1.5 cc de jugo de limon, dosis necesaria para impedir 

los efectos del escorbuto; esta unidad no sue1 e utilizarse y -

se hab1a siempre de miligramos. 

La dosis diaria para un adu1to normal se ha ca1culado en 

unos 40 a 50 mi1igramos y para ninos lactantes de 7 a 8 mill-­

gramos. Con cantidades inferiores podra no aparecer e1 cuadro 

clinico del escorbuto. 
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E1 acido asc6rbico es necesario tambien para la coagula-­

cion normal sanguinea rapida; por ella esta relacionada con la 

v ita min a 11 K" yes n e c e s a ria 1 a a c c ion con j u n tad earn b 0 s. (6) 

VITAMINA A. 

Vitamina A Antixerolftalmica, Anti=Infecciosa y de creci­

miento. 

Las necesidades diarias recomendadas son de 4000 a 5000 UI 

para el adulto. ( 36) 

Como precursor bajo forma de carotenoide, se encuentra vi 

tamina A en los pigmentos amarillos de frutas y legumbres. 

En el reino vegetal, no existe la vitamina "A" como tal; 

en los vegetales, sin embargo, es donde se forma la provitami­

na, y luego, esta en el cuerpo de los animales, que de otra 

forma serian incapaces de sintetizarla, se transforma en la vi 

tamina A y se almacena general mente en el higado. 

Las plantas a partir de restos isoprenicos (5 carbonos) -

sintetizan las carotinas (40 carbonos) y luego estas carotinas, 

se rompen la molecula por la mitad de la caneda y oxidandose -

para dar un grupo alcoholico, forman la vitamina A. 

Ahora bien, hay tres carotinas (alfa, beta y gamma), t~as 

ellas hidrocarburos de cadena larga, con varios dobles enlaces 

y, en los dos e x trem~s, sendos anillos 0 grupos ciclicos de la 

ionona pues si consideramos que se parte par la mitad la cadena 

de la carotina (que tiene 22 carbonos) y se termina el extremo, 

que ahora queda sin grupo ionona, par un grupo alcoh61ico se -

tiene la formula de constitucion hoy establecida para la vita-
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mina A: 

CH3 GH3 
I I 

- CH '" GH-G= CH -GU ~GH-G;:r CH- GH 20H 

- C.H~ 

Tiene, pues en su mol~cula un anillo de tipo inon6nico y 

una cadena lateral de once carbonos, terminada en grupo al-

coh61ico; en esta cadena se encuentran 4 enlaces dobles conju-

gados y dos grupos metilos, como si resultara de la uni6n de -

dos mol~culas de isopreno. 

Debido a la presencia de cuatro enlaces dobles, se repre-

sentan te6ricamente diez y seis is6meros posibles cis-trans. 

Efecto de su Carencia: 

SegGn el grado de avitaminosis a que se llegue, se van --

presentando los siguientes efectos: 

1- Falta de acomodaci6n visual en 1a oscuridad. 

2- Lesion ocular en parpados y cornea (xerolftalmia), de 

pr eferencia en nin~s. 

· 3- Queratizacion de los epite1ios, con formacion de es-­

trlas en 1a pie1, por alteraci6n de las glandu)as sebaceas y -

fo11culos pi10sos que dan a la epidermis e1 aspecto llamado -­

piel de sapo. 
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4- Disminuci6n de la resistencia a las infecciones. Tam 

bien se han senalado como efectos, trastornos sexuales, fragi­

lidad del cabello y, sobre todo esto, en los ninos, retraso -­

del crecimiento. (6) 
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VI. MATERIALES Y METODOS 

() . 1 R E COP I LAC ION D E D AIT 0 S . 

Se realiz6 una investigaci6n bibliogrAfica, seguida de la 

investigacion botanica de las 30 plantas seleccionadas siendo 

estas: Alcapate(hojas), Anona Montes (fruto), Arbol de Pan (s~ 

milla), Badu (raiz), Buba (Hongo), Cafe de Guia (fruto), Camote 

Amarillo (cogollo), Chayo (Cogollo), Chufle (raiz), Chununo (Co­

gollo), Flor de mosquito (cogollo), Guarumo (flor, pacaya), Gua­

yabilla Montes (fruto), Guisquil (guia), Guineo de seda (flor -

terminal), Pina de Garrobo (hijo), Jocote (hojas), Lechuga de ga 

llina (hojas), Loroco (cogollo), Moco de Chumpe (hoja), Morro 

(fruto), Naranjo Agrio (hoja), Oregano Montes (hojas), Papayo -

(corazon de la raiz), Papelio (cogollos), Quequeisque(raiz), San 

dia (cascara), Sapo de Agria (hoja y tallo), Tunquito (guia) y 

Ujuste (semilla). (Ver anexo 5). 

6.2 INVESTIGACION DE CAMPO 

a) Seleccion de la muestra. 

La poblacion estuvo constituida por 119 plantas que fueron 

reportadas por las educadoras d~l hogar del departamento de Ex­

tension Agricola del Centro de Tecnologia Agricola (CENTA) que 

habian realizado encuestas a la poblacion rural de El Salvador 

de las cuales se seleccionaron 30 plantas cuyas partes comesti­

bles son': raices, hojas, semillas, frutos y tallos (Ver anexo 4) 
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b) Tamano de Muestra. 

Se tomaron aleatoriamente 5 muestras de cada una de ellas 

que fueron muestreadas en las diferentes zonas del pais para p~ 

der obtener datos representativos estadisticamente. 

c) Recolecci6n de muestras. 

6.3 EQUIPO 

Espectrofotometro de absorci6n atomica Perkin Elmer 603 

Balanza analitica. 

Estufa 

Bomba de vacio 

Licuadora 

~ufl a 

Molino Wiley General Electric 

Equipos Soxhlet 

Hot Plate 

Termometro 

Espectrofot6metro UV-Visible Perkin Elmer Coleman 55 

Microkjeldahl 

Balanza semi-analitica 

Cristaleria necesaria 

Agitador magnetico 

Columna cromatografica 
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6.4 METODOS Y ANALISIS QUIMICOS. 

6.4.1 ANALISIS BROMATOLOGICO. 

A cada una de las muestras se le realize las siguientes de 

terminaciones: 

Humedad 

Proteina 

Grasa 

Fibra cruda 

Ceniza 

Carbohidratos. 

Ana1isis Bromato1ogico. Es aque1 con e1 cua1 se determina 

1a composicion quimica de los a1imentos, tanto de cons umo humane 

como animal. Y que comprende 1a determinacion de 1a humedad (ma­

teria seca), extracto etereo, proteina cruda, ceniza, fibra cru­

da, carbohidratos. 

E1 ana1isis bromato1ogico determina las cantidades en que 

se encuentran los nutrientes en los a1imentos, sin referirse a 

1a accion fisio1ogica que tiene cada uno. 

Preparacion de 1a muestra para las determinaciones: 

Proteina grasa, Fibra cruda, Ceniza, Carbohidratos, Ca1cio, 

Magnesio, Hierro, Potasio, Fosforo y B-caroteno. 

Tan pronto como sea posib1e despues de reco1ectadas, 1avar 

bien las hojas con la menor cantidad de agua desti1ada que sea 

posib1e, escurrirlas y secarlas en bolsas de papel Kr?ft, en 1a 

estufa de venti1aci6n forzada a 60 ° C durante 1a noche (16 horas) 

y a 70° C durante dos horas mas. 



.. 

- 31 -

Al terminar el secado, meter la bolsa agujereada dentro 

de una bolsa de polietileno sin agujeros, estrujar bien las 

hojas y luego molerlas en el molino Wiley, utilizando el ta-

miz No. 40. Guardar la muestra en frascos de vidrio bien 

tapa do ° en bolsa de polietileno en sit1o , oscuro,fresco y s~ 

co. 
Excepto para las determinaciones de humedad y vitamina 

lIe li que se realizan en muestra fresca. 

DETERMINACION DE HUMEDAD. 

Fundamento: La humedad de la muestra se pierde por la vo ­

latilizacion debida al calor, la muestra se seca a 105 0 C, la 

cantidad de materia residual despues de eliminar la humedad, 

constituye la materia sec a total (22). 

Procedimiento: 

1. Cap s u 1 a d e a 1 u min i ° , pre v i am e n t e sec a:d 0 y pes ado . 

2. 2.5 g. de muestra homogenea . 

3 . Colocar la capsula con muestra humeda en la estufa 

de aire por 5 horas a 105 0 C. 

4 . Enfriar en desecador y pesar. 

Formula: 

% Humedad = (b - c ) X 100 

( b - a) 

a = peso de capsula vaci'a 

b = peso de capsula con muestra humeda 

c = peso de capsula con muestra seca 
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DETERMINACION DE PROTEINA. 

Fundamento: Es la conversion del nitrogeno de las sustan­

cias nitrogenadas en amoniaco por digestion con acido sulfuri­

co concentrado en ebullicion el cual es fijado por el exceso -

de acido como sulfato de amonio, reaccionando este compuesto 

(precipitado) con un exceso de soda caustica para llevar a ca­

bo el desprendimiento de amoniaco. (22). 

Metodo realizado en Microkjeldalh. 

Procedimiento: 

1 . Pesar 0.1 g. de muestra y colocarlo en un balon. 

2. Pesar 2g. de Kelpack (10 9 de K2S0 4 +0.7g HgO+O.lg 

piedra pomez) . 

3. Pesar 0 . 2 9 de acido salicilico.(en presencia de nitratos) 

4. Medir 2 ml de acido sulfurico concentrado. 

5. Todo 10 anterior se mezcla, se agita y se deja en re 

poso por media hora . 

6. Digerir la mezcla hasta que quede completamente cla-

ra. 

7. Lavar el balon con 50 ml de agua para disolver el re 

siduo. 

8 . A 9 reg a r 10m 1 del arne z c 1 a d e t i 0 s' u 1 f a ti 0 des 0 d ii, 0 ;:t; ,. 8 % . 

y de hidroxido de sodio al~5 % . 

9. En un erlemeyer se coleca 8 ml. de la solucion de a-

cido b6rico al 4% mas 2 0 3 gotas del indicador shiro-tashiro. 

(sol~cion alcoh61ica de rojo de metilo y azul de metileno) . 
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10. Destilar hasta 50 ml (soluci6n azul-verde). 

11. Titular hasta primera coloraci6n violeta con soluci6n 

de acido sulfurico 0.025 N. 

Calculos: 

% N m1 gastados - ml gastados en b1ancoxNxO.014x100 % 

%N x 6.25 = Proteina cruda 
W 

W 

N 

= Peso de muestra en gramos. 

= Concentraci6n del acido valorante. 

DETERMINACION DE GRASA. 

Fundamento: E1 eter se evapora y se condensa continuamen­

te y al pasar a traves de la muestra extraer materiales solub1es, 

e1 extracto se recogen en un ba16n y cuando el proceso se comple­

ta el eter ·se desti1a y se reco1ecta en e1 mismo sistema y 1a gr~ 

sa cruda que queda en el ba16n se seca y se pesa. (22) 

Metodo Soxhelt. 

Procedimiento: 

1. Pesar el ba16n previamente secado en estufa a 105° C 

por 1 hora. 

2. Pesar de 3-5 g. de muestra secada a 105 ° C en estufa 

de vac;o. 

3. Agregar la muestra pesada en un dedal de cart6n de as-

besto. 



4. Colocar el dedal m~s muestra dentro de la corneta y 

el balon en el extremo inferior de ella. 

5. Colocar to do el conjunto en el extractor de grasa ~ con 

el refrigerante y agregar 125 ml de eter de petroleo. 

6. Hacer digestion durante 8 horas como minimo. 

7. Retirar el balon y evaporar el eter a 80 0 C hasta eli­

minacion completa. 

sar. 

8. Poner el balon en el desecador para enfriar y luego pe-

Calculos: 

% de grasa 0 extracto etereo = Peso de grasa en balon x 100 % 

W 

W = Peso de muest~a en gramos. 

DETERMINACION DE FIBRA CRUDA. 

Fundamento: Una muestra libre de humedad y grasa se digiere 

primero con una solucion de acido debil y luego con una solucion 

de base debil. Los residuos organicos restantes se recogen en 

un crisol de filtro. 

La perdida de peso despues de quemar la muestra se denomina 

fibra cruda. (22) 

Procedimiento: 

1. En el equi po de digestion calentar 200 ml de solucion 

de acido sulfurico 0.25 N. 
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Pesar 2.0 g. de muestra mas 0.5 g. de asbesto. 

Agregar la muestra al acido caliente y llebar a ebulli 

media hora en el equipo de digestion. 

Filtrar, lavar con agua caliente para eliminar el aci-

5. Calentar 200 m1 de solucion de hidroxido de sodio 

0.313 N, agregar la muestra libre de acido y llevar a ebullicion 

por media hora. 

6. Filtrar, lavar con agua caliente para eliminar la soda. 

7. Pasar la muestra a un crisol y poner en estufa a 105°C 

durante 8 horas hasta secar. 

8. Enfriar en desecador y pesar, calcinar de 550-600 °C 

por 16 horas, enfriar y llevar a peso constante. 

Calculo: 

% Fibra cruda = Perdida de peso X 100 % 

W 

W = Peso de muestra en gramos. 

DETERMINACION D~ CENIZAr 

Fundamento: La muestra se incinera a 600°C para quemar el 

material organico, el material inorganico que no se destruye a 

esta temperatura se llama ceniza. (22). 

Procedimiento: 

1. Crisol de porcelana previamente calentado a 105 ° C y 

enfriar. 
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2. Pesar 1 g. de muestra previamente secada a 105°e. 

3. Ca1cinar a 600 °C durante 6 horas. 

4. Enfriar en desecador y pesar. 

Calculo: 

% Ceniza = (Crisol mas ceniza - crisol vacio) X100 % 

W 

W = Peso de muestra en gramos. 

Las cenizas se humedecen con unas gotas de agua; y luego se 

le agrega 6 ml de acido clorhidrico concentrado; se coloca en un 

hot plate y lentamente se evapora el acido clorhidrico hasta se­

quedad. El residuo se trata con 13 ml de una mezcla de 10 ml. 

de agua bidestilada mas 3 ml de acido clorhidrico concentrado, se 

calienta hasta desprendimiento de humos blancos, y se filtra a 

traves de papel filtro Whatman No.4, recibiendo el filtrado en 

un balon volumetrico aforado de 100 ml; luego se Java repetidas 

veces con agua bidestilada caliente. 

Se deja enfriar y se afora con agua bidestilada aqui tene­

mos 10 que llamamos la solucion madre para las determinaciones 

de Ca, P, K, Mg, Mn, Fe. 
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DETERMINACION DE CARBOHIDRATOS. 

Este m~todo no neaesita de equipo de libo~atorio y se ob­

tiene por medio de la suma de las determina:ciones de proteinas, 

grasa, fibra cruda y ceniza; la cual se resta de 100 y se obtie 

ne 1a cantidad de carbohidratos. 

6.4.2 ANALISIS CUANTITATIVO DE MINERALES: CALCIO, MAGNESIO, 

MANGANESO, HIERRO Y POTASIO. POR ABSORCION ATOMICA Y 

FOSFORO POR COLORIMETRIA. 

FUNDAMENTO DE ABSORCION ATOMICA. 

E1 m~todo se basa en 1a medida de la luz absorbida en la 

longitud de onda donde los atomos no excitados del elemento -

tienen su maxima absorcion ya que a las temperaturas comunme~ 

te utilizadas en absorcion se conside~a ' que el 99 % d~ los ate 

mos permanecen no excitados. 

Por 10 tanto la absorcion debida a una trancision electro 

nica de un estado basal de energia es virtualmente una medida 

absoluta del numero de atomos en 1a llama y por consiguiente -

de 1a concentracion del e1emento en 1a muestra. (7). 

DETERMINACION DE CALCIO Y MAGNESIO POR ~BSORCION ATOMICA. 

Procedimiento: 

1. Se toma una a1icuota de 2 ml de la solucion madre 

.. tceniza)* 

* Utilizando una a1icuota de 1 inl debido a las altas concentra 
ciones de calcic en soluci6n. 



2 . Se afora a 50 ml con sl n. de lantano al 5%. 

3 . Preparaci6n de standares, 2 ppm, a 4 rpm , 10 ppm. 

de calcic y magnesio, 0 3 pplTI 1 npn 3 . '" I, ppm . 

Calculos: 

ppm 
% Ca de M. x VI x 100 '1, 

X FD. 

W x 1 0 6 

ppm 

% Mg de M. x Vl x 1 00 'A~ 
X FD. 

W Peso de mue stra en gr amos. 

Vl Volumen inicial. 

FD Factor de diluci6n. 

ppm de M = lectura dada po r e l equipo e n muestr a . 

DE TE RMINACI ON DE MANGANESO POR AB SORCION ATOMICA. 

Procedimiento: 

1. Preparaci6n de soluci6 n stan dar de 1 ppm, 2 pp m, 

3 ppm de manganeso . 

2 . Leer dir ectamente de so lu c i6n madre 0 di lu c i6n se gun 

concentraci6n. 
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Cal c ulo: 

ppm 

% Mn M X V
1 

x 1 f'n ~~ 

x FD 

W pe s o de muestra 

V1 vo1umen ini cia1 

FD = Factor de di 1uci 6n 

ppm de M Lectura dada por e1 equipo en muestra. 

DETERMINA CION ~ ~ HIERRO CON ABSORCION ATOMICA. 

Procedimiento: 

1. Preparaci6n de soluc i6n standar de 1 ppm, 3 ppm, 

5 ppm. de hierro. 

2. Leer directamente de la so luci6n madre 0 de diluci6n 

segun concentraci6n. 

Calcu1o: 

ppm 

% Fe = de M x VI x 100 % x FD 

W x 10 6 

ppm 
M = lectura dada por equipo en muestra. 

V1 = vo1umen inicial 

FD Factor de diluci6n 

W = peso de muestra e n gramos 



DETERMINACION DE POTASIO POR ABSORCION ATOMICA. 

Procedimiento: 

1. Preparacion de solucion patron de 10 ppm, 20 ppm, 

30 ppm , 4 0 ppm de potas io. 

2. Leer directamente de la solucion madre 0 diluci6n se-

gun su concentracion. 

Calculo: 

ppm 

% Potasio de M x V1 X100 % 
X FD 

ppm 
M l ectura dada por equipo en muestra. 

Vl = volum en ini cia l 

W peso de muestra en gramos 

FD = Factor de dilucion. 

DET ER MINACION DE FOSFORO POR COLO RIMETRIA. 

Fundamento: 

Algunos constituyentes ge nera l mente necesitan desarrollar 

un color por la adicion de uno 0 mas reactivos, cuando se tie-

nen iones 0 sustancias debilmente coloreadas se les agrega un 

complejo, para que formen un sistema adecuado para la determi 

naci6n de cantidades muy pequeAas de l elemento a determinar. 

(21 ) . 



Procedimiento: 

1. Preparaci6n de so uci6n de 0 ppm, 4 ppm, 8 ppm, 12 ppm, 

16 ppm, de f6sf oro . 

2. Pipetear 5 m1 de s ln, madre' en un tubo de en s ayo y pi­

petear 5 m1 de cada soluci6n patr6n en diferentes tubos. 

3. Agregar 2 ml de la mezc1a a pades igua1es de mo1ibd ato 

de amonio y vanadato de amenia a cada tubo. 

4. Agitar lo s tubos y dejar qu e desarro11e e1 color por 15 

minutos. 

6 . 4.3 

5. Leer e n e 1 co10rlmetro a una A de 420 nanometros. 

Ca1cu1o: 

% p = ppm de M x V1 x 100 % 
X FD 

W x a1icuota x 10 6 

W = peso de muestra 

A11cuota tomar allcuotas de 5 m1 de di1uci6n de 1 : 50 

pp m de M = 1 e c t u r a dad a po r e 1 e qui poe n m u est r a· . 

ANALISIS CUANTITATIVO DE VITAMINA "C" POR COLORIMETRIA. 

DETERMINACION DE VITAMINA "C" 

Fundamento: 

Acido asc6rbico total, se basa en transformar 10 mediante e1 

2-6 dicloro-fenol-indofeno1 en acido dehidroasc6rbico, el cual fo~ 

ma una osazona de co lor anaranjado con la dinitro-fenil-hi dr azina: 

Procedimiento: 

a) Preparaci6n de so luci6n patr6n de 0 ppm, 1 ppm, 2 ppm, 

3 ppm, 4 ppm, 5 ppm, de acido asc6rbico. 

b) Preparaci6n de la muestra. 
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1. Pasar en un beacker tarado, 40 gr.de acido oxalico al 

0.5 % equivalente a 4 veces e1 peso de la muestra a usar (10 g. 

de muestra cortada). 

2. El contenido del beacker se transfiere a una li cuad ora 

y se mezcla de 3' a 5 '. 

3 . Filt rar y pipetear una a11cuota de 20 ml y llevar a un 

volum en de 100 ml con una soluc ion de acido oxalico a1 0.5 %. 

Preparacion de derivados . 

Pi petear 2 Inl de cada una de las so lucion es preparadas an­

ter i ormente en tres tubos marcados de colorlmetro se agrega a 

cada tubo una gota de la so lucion dic1orofeno1 indofenol y se 

mezcla. Algu n co l or debe persist ir , sino es que e l acido ascor­

bico es muy concentrado para obtener buenos resultados, debiendo 

entonces ser diluldo can aci do oxal i co, al 0.5 % se agregan 2 ml 

de la solucion acido oxali co-t iou rea en cada tubo. Se se para un 

tubo de cada grupo como testigo y se agrega a los otros 2, 1 ml 

de la solucion dinit ro fenil hidra z ina se ponen los tubos en ba­

no de maria a 37 ° C durante 3 horas exactas, a1 final de las cua 

1e s se transfiere directament e a un bane ·con hie10 . 

Cuando e 1 conten ido de los tubos este frio y toda via en e1 

bane se agregan 5 ml de acido su 1furico al 85 %. E1 acido deb e 

de ser agr e gado lentam ente y ag itando el tubo continuamente para 

prevenir 1a carbonizac i on a 1 elevarse bruscamente la TO; se a9i­

tan los tubas vigorosam ente. Se agr ega 1 ml de 1a solucion dini 

trofenilhidraz ina al tubo testigo y se lee la intensidad del co­

l or en un colorlmetro a 515 nm . 



Calculo: 

Mg de vitamina = 

C/lOO 9 mu e stra 

V
l 

= volumen 

ppm 

de M = lecturas 

ppm x 
de M 

inicial 

dadas por 

FD = factor de diluci6n. 

x 100 % 
x FD 

ml allcuota --1-0=3-
tomada 

el equipo en muestra 

6.~.4 ANALISIS CUANTITATIVO DE B-CAROTENO POR COLORIMETRIA. 
DETERMINACION DE B-CAROTENOS. 

Fundamento: 

El caroteno y otros pigmentos se extraen de los materiales 

vegetales por medio de solventes organicos. El caroteno pasa a 

traves de la columna cromatrografica que a su vez recoge otros 

pigmentos, la concentraci6n del caroteno se determina por medio 

de la lectura de las muestras en un espectrofot6metro. (22). 

Procedimiento: 

1. Secar la muestra mol ida a 105 ° C por 1 hora. 

2. Pesar 4 g. de la mu estra. 

3. En un ba16n agregar la muestra mas 30 ml de una mezcla 

de acetona hexano (3 : 7). 

4. Poner a reflujar por 1 hora a 45 ° C. Luego dejar en-

friar a temperatura ambiente. 

~o 
I 
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5. Filtra r e l ex tr acto en un f rasc o volu metr ico de 100 ml 

lavando e l r es lduo y llevarlo a volu me n con hex ano . 

6. Preparar la col umn a cromatogr~fica con una mezcla de 

(1:1) de magnesia activada e hidro supercel . Para preparar la 

columna conectar el vaclo ag r egar la mezcla hasta unos 1 0 cm. -

de profundidad utili zando una varilla de vidrio de 1 0 mm. de di~ 

metro , para pr e sionar suave me nte el material absorbente y apla­

nar la superficie para que la co lumna comprimida sea de unos 1 0 

em. de profundidad, co lo que una capa de 1 cm . de espesor de -­

Na ZS0 4 anhid ro sobre e l materia l absor bente, todo s los material es 

deben estar totalment e secos y de no se r aSl; se deben secar a 

105 0 C en estu fa. 

7. Con e l vaclo puesto co nt inuamente, decante e l extrac-

to en l a columna usar unos 50 ml 0 m ~s de acetona-hexano (1 :9) 

para des arrollar el crom at ograma y l ave a trav~ s del absorbente 

los carotenos visibl es. 

Durante todo e l pro ce dimi e nto mantenga la parte superior de 

la columna cub i erta co n una capa de so lvent e . Recu pe re to do 10 

que pasa a t rav~s de la columna; los carotenos a traviesan r~pi­

damente ~s ta, mientras que los ani llos xantofilas, pro du ct os de 

ox idaci6n de los carotenos y la c l orofila quedan retenidos en l a 

co lumna al co mpl etar este pro ee dimi e nto. 

8. El material que atraviesa l a co lumna que a su vez se 

ha redu c ido en vol umen por p~rd ida de vapo r debido al vaclo por 

agua, se transfiere a un fra sc o volum~ tr ic o de 100 ml y se lle ­

va a volumen co n acetona-h exano (1 : 9). 
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9. El contenido de carotenos en esta soluci6n se determi-

na a 436 nm en el espectrofot6metro. 

10. Se puede correr una curva calibraci6n en un rango de 

0.1 a 1.4 ppm. 

Calculo: 

mg 
B- caroteno/100g 

Mg de B-caroteno en muestra X 100 % 
W 

W = peso de muestra en gramos . 

6.4.5 ANALISIS ESTADISTICO. 

Los resultados obtenidos en todas las determinaciones fue-

ron sometidos a su respectiv~ analisis estadlstico, mediante la 

determinaci6n de la Media Aritm~t ica , la varianza y el error 

standar. (V er Anexo 6). 
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TABLA J: DEL CONTENlDO NUTRICIONAL DE PLANT AS COMES11BLES 

PRO'l'DIA 
'18RA CAABOHI 

CO N OMBRE NOMBRE HUMaAD 81USA CENIZA 
CRUDA MATOS 

COMUN CIENTIFICO 
% 'J 1100, ,/10Ot ,/100, ,/IClOg ,/100, .. 1\00, 

A LeA PAlE Erln~ium 
* 85.7" 19.10 a.31 17.57 15.75 44· 17 11110.00 

(HOJAS) foetidium ~±""0.81 !: 3 .5" ± 0.69 ± 1.46 ±. 1.65 t 3 .56 t 314. 32 

ANONA 
Ann 0 no 'qua 15.95 8.31 -0.51 11.89 4.92 78.49 3lS4·()( 

MONTES 
(FRUTO) mosa L. onon ± 1.44 -+ O.S! ± 0..08 +- 0 .19 ± 0.31 + 1.14 ... 112.28 

ARB 0 L Artocaq~u s 4e.34 18.0e 5.07 4.n 3.111 8822 228.00 
DE PAN I 

( SEhllllA) l communis + 0.32 -+ 3.114 ... 0.7'1 :± 0.54 + 0.1. + 4.49 -+ 131.50 

BAOU I Colococlo 59.20 In 0.46 2 .11 Z.48 88.0 444.00 

(RA IZ) I !E.:,. :! 4.48 ± 2 .• 3 tCloe .± O. 15 ±. 0 .14 ± 2 .75 ± 30.211 

B \J B A I Ultilogo , 86.15 11I.92 1.113 25.42 4.00 55.03 220.00 

(HONGO) mOldh -+ 1.32 j 0 .51 ~0.26 l' 0 .• 4 ... 0.11 1 +0.59 :-+1111.78 

CAFE DE I Stizolobi um 13 .13 34.35 3.78 3.?' 3.59 ! 54.50 1 
G'lJl A 

I ( FRIITO) dee rim gionum. -+ 1.0. -+ 4.29 + O.IS 1- 3.22 ... 0.15 + 1.87 

CAMOTE I Botot as 77.14 20A 2 .7e 18.ee • . 12 49.04 

AMARILLO 
(COGOLLO) 8du Iii. -+ 1.59 t 2 .93 :!' Cl89 + 1.115 +2 .71 +II .~U 

CHAYO Jotro~ho 72.77 34.32 5.19 13.08 10 .• ' 38.~6 

(COGOllO) oconitifolio i 1.19 j; 2.18 '1' O.M ±0.82 ± 1.117 :t 4. 35 

CHUFLE Col,t hea 94.43 9.94 0.28 3.58 7.05 19.15 

( RAIZ) mocro.e~ala ! 2.12 ... 2.42 ± 0.0' + 0 .• 2 -+ I. 48 + 3.02 

CHUNUNO ViC8n tOlClc:um 82.83 19.1I4 5." 22.02 14.30 58.e, 

(CO G OllO) borbotum :t 1. 52 ± 3.5. ± o.n ± 5.03 ± 2.1)1 1. 2.a4 
~ 

*' = MEDIA ARITMEilCA DE LOS VALORES OBTENIDOS 

*~ .. ERROR TIPICO 

211 .00 

t118.S7 

44 • . 00 

... 96 . ~4 

1078.00 

t588.42 

315.00 

of' 81.39 

1'21.00 

i471.'l 

P Mg Mn Fe K 

""I\Oot .. ltOo, .. 1100, .. 1\009 111,/100, 

129.20 423.80 Mel 511. 80 4409.00 

±511.511 !1I2. 24 :± 1.52 ± 27.33 .:!"428.11 

54·00 1911.00 27.()( 1.40 3322.00 

... 3.14 + 61.81 + 10.37 .... 0.55 +455. 18 

88.20 145.00 0.48 13. 40 2180 .~ 01 
+ 10.59 ± 31.42 -+ Q09 + Z.o7 tU2.89 

423.80 380.00 4.80 8.110 2328.00 

± 130.25 ± 14.14 .± 1.67 ± 2.30 !425.59 

911.40 192.00 120 21.83 2518.00 

+ 8.111 :t 116.70 + 0 . 45 ± 11.25 i493.99 

155 .• 0 171.00 1.80 9 .20 15'51. 60 

-I- 15.24 -t 45.19 1- 1.79 ± 2.11I 1:t351.91 

109.2<: 4116.0( 4140 27.40 388 • .140 

:t 7.15 + 15.'7 :t 0.55 + 6 . 95 :!: 5~5. 59 

135.80 S37.OO 4.80 25.40 311114.00 

1. 45.114 +138.52 ± 0.83 -+ 10.60 :t430.27 

8 •. 40 zeo.OO 1.80 4112.00 4545.00 

+19.50 ! 139.33 '! 0.89 !241.00 "!477. 75 

-
811.110 480.00 11.00 22.40 2843.00 

±'24.~3 :t 511.23 ± 3.39 ± 2.30 :1794.88 

NOTA. LOS V~LORES REPORTADOS EN LA T'ABLA ESTAN EXPRESADOS EN BASE .' SE CA 1 

FRESCA . EXCEPTO HUMEDAD Y VITAMINA "c" QUE ESTAN DADAS EN BA.SE 

I~ES 

Vit.C 
IIETA 

CAROTENO 

",,/100 • 111,/100, 

826 0 .129 

t 5.M :t.O.058 

11.J2 0.161 

+ 0.111 - 0.202 

11.88 0 .07. 

± 0.13 + Cl027 

ZJ7 0.342 

i 0.48 ± 0.239 

1.03 0.0114 

± 0.401 :± o,eoe 

3.71 0.121. 

± 1.32 + 0.061 

1.11 0.109 

± 0.18 + 0 .007 

~05 0.llS5 

~ 0.25 t 0.045 

1.72 O.Ge. 

t -0.15 + 0 .019 

·4·03 0.105 

± 0.15 ± O.~ 
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TABLA n DEL CONTENIDO NUTRICIONAL DE PLANTAS COMESTILES NO TRADICIONALES 

'.RA CAMOtf 
NOMBRE NOMBRE HUMEOAD PROTtIMl ClRASA CRUDA C'N~ DIIATOS Ca 
COMUN CIENTI FI C 0 0/0 9/100, ,1100, ,/100 , ,1100, t/IOOt Ih9fIoov 

FLOR DE *18.13 21. !Ie 3'42 1~.21 22.13 31.12 8~3 . 00 
MOSQU ITO Iresinecoleo 

'11.43 
( COGOLLOS) 

:t 0 ... 1 :! 0.12 ±0.19 ± 0.2~ ± 0.55 ± ~1. 06 

GUARUMO 80.28 23.!H 1·73 18.33 1.10 ~o.~11 !II 4. 00 

(PA CAYA) 
. Cecropia peltalo . :± 0.41 :t 2. 00 fO.l1 iO.12 ± O.as :!: 2._ !:4 .... 111 

GUAYABILLA I 16. 67 6.61 8.60 48.46 3.71 34.54 31 . 0C 
M 0 N T ES Psidiu1l'l molle 
( "RUTO) ± 1.34 :± I. 6~ ±2.5E ! 2.0C :± 0.57 t 4 .i3 ± 21. 03 

GUISQUIL 89.30 28.4C .1. 2.39 2"Q9 10.37 34·72 448.0e 
Sechium adul, 

( COClOI:,LO) ~ ! 0. 85 'i 4.88 :± 0.71 :ts.!)O ± 0.70 ± 1.68 ± 238.89 
r-- . 

I 
GUI N EO 91.46 22.9~ 3.48 18. 41 1"9S 40.16 3811.0C 

DE SEDA Muso sa~ienlum ± 0 . 42 ± 157.82 (FLOR TERMINAL,) :± I. 3~ .±0.40 ±5.79 to,4~ ±6.48 

prFJ A DE . ! lI3.88 18.81 1.54 22.59 14 ·2.0 42.88 804'oc 
GARRORO I Sromelio pin~uin I I 

(H I J 0) , ± 0 .52 ± 1.18 :! 0.24 ± :1.02 :!:1.06 i4.29 ± 687.59 

I 
, 

JOCOTE 74.27 16. 73 3 .21 11.67 10 . 38 52.0( 1~!53.oo 

(HOJAS) 
i SpOndios purpere ± 2.97 :!:3.37 ± 1.2~ f7.37 ±3.27 ±8.71 ± 371.15 

LECHUGA DE I 
Ocimum 83.68 18.91 2.31 20.35 12.70 45.&4 1188.00 

GA LLiNA 
micronthum 

("0 as) ±. 2.10 !1.66 +0.79 ±5.58 ±. L. 8 +5. 15 ± 100.16 

LOROCO Ur echites 84. 08 23.51 3.33 20.91 12 .26 39.9 15118.00 

( COGOLLO) ·l Korwins k ii I :t 2 :25 ± '2.17 ± 1.00 t:: 0.80 f: 2.~ 5 ± 4 · 64 '~583.~ 

' MOCO DE Ac 0 I~~h 0(01):1- 81.92 34. 19 4·15 10.20 14.25 31 .IS 1652.0( 

CHUM PE tach i a jocg- ±0.S9 ±5 .12 -t1.08 :to. 96 -I- 0.55 + 3.S!! r407.56 (HOJAS) " 

'* = MEOlA ARITMETICA DE LOS VALORES OBTENIDOS 

*"* = ERROR TIPICO 

P MCJ Mn F, t< 

""9/100g .,.AoOg .. ,AOot .. ,/1oot 111,11009 

41.60 $12.00 11.60 3. 00 9140.00 

± 1 .10 ± 82.41 ± 0.55 ± 0.00 :! 841.42 

116 .80 580.00 3.40 10.00 2182 .00 

± 192.24 ± 20&58 !: 1. 61 ± I. 41 ±491. 11 , 

35.00 134.00 33.00 33.40 243:1.00 

t 16~6 t 137. 83 ± 31.14 ± 28.1 1 ± 849.90 

263. 0C 331.00 2 . 00 11.40 4099.00 

± 270.60 .± 130.17 :± 0 . 00 t 1. 34 ~r.saa.20 

130.80 405.00 9 . 40 11 . 80 6~54 . oo 

t 26.0$ ± 113.3~ ±2.19 ! ±7.39 i519.4~ 

75.00 408.00 21 .40 7 . 40 6188.00 

± 26.11 ± 87.36 :t 5.12 ± 1.94 !18'58.46 

77.60 297.00 3.40 18 . 40 1536.00 

± n8S ± 30.94' ± 0.8' ± :1.41 1301.13 
-

81.40 46:$.00 6 .60 7.40 4873. 00 

± 8 .29 ± 99.50 ± 1.94 ±4.39 :tIO~1.42 1 
441.00 580.20 13. 80 22. 80 4068.00 

± 111.18 ~ 181.61 j 2.17 ± 8.!!I2 :t870.5E 

I 4!i. 40 424.00 307.6( 3!!1O.oo 3820.20 

-I- !18.9S -I- 44 .63 -1-104.13 7155.36 ±: 938.01 

NOTA '3 LOS VAlORES REPORT.ADOS EN LA TABLA EXPRESADOS EN BASE SECA, 

' EXCEPTO HUMEDAD Y VITAMINA "'C II QUE ESTAN DADAS EN BASE FRESCA. 

...::::::= 

Vit.C 
BETA 

CAROTENO 

.,,/1001 IIIqAoOV 

0 . 81 0.041 

± O. 10 ± 0.007 

12.98 0.186 

±4 . 64 ±0. 192 I 
8.1~ O. OM I 

± 1.74 ± 0 · C>16 

.·59 0 . 263 
I 

± 1.71 1: 0.270 

4.87 0.130 

t O. ~9 ± 0.026 

3.98 0.134 

± 0 .25 :± 0.134 

3 .61 0.078 

± 0.47 to.0!9 
I 

8.78 0.081 
I 

t 0 .48 ± ,°.008
1 

2 .57 0 . 348 

:±1.18 ± 0.240 

23. 52 0 . 245 

+ 7 .76 + 0.216 
-

h 
-....J 



TABLA DEL CONlENIDa 'NUTIUQOtw..., DE ---T AS COMESTIBLES' NO TRADICIONALES 

<-r - - -- -' ~ "., . - .- -
fl8'U I'IOMBRE , NOMBRE . HUM£O,., PflOTDU eMS. CRUDA CIN'ZA 

COMUN CI ENTI FI CO -,. ,/t00g ,1I00I ,1.I00I ,/lOOt 

MORRO -77.62 19.68 IS .lI 16.37 7.35 . Cres£enlill 2.!.!l!..Q !·~.98 ± 1.05 (F RUTO) i 0.13 ±0.45 ± 0.11 

NARANJO 
69 . 21 19 .48 1.64 24. 24 11.42 

AGRIO 
Citrus !!!![Q[lt ium 

IHOJAS ) :: 6.51 :! 4 .1 2 ±o.n ! 3.1. !1.05 

I OREGANON I 63. 14 17.62 4 . 23 15.39 10.60 

M ON lES 
Lippia umbelloto 

(HOJASl :t 1.71 1: 2.88 t 1.77 't l .tI ! 2 .34 

PA PA Y 0 
92.91 1.07 0 .50 21.76 25.9 4 

Carico papaya 
I R Ai I Z) t 1.89 ± 3.20 ± 0.31 ± 5 .48 :!:3 .48 

PA'PELIO Onoseris a6.!!9 26.57 6.77 22 .84 14.68 

( 'COGOLLO) onoser oide s + 1. 59 + 3 .20 :!: 3 . ')9 ± 2·49 + 1.6:5 

QUE QUE I SQUE XantQs Qmg 78.92 7.42 1.08 8 .• 6 8.84 

1 RA I z) violaceum :!: 7.76 "!: 1.10 ± 0.85 :t 4.38 1: 1.4:5 

SANDIA 94. 33 13.02 0 . 90 26. 23 18.78 

( CASCARA) Citrullus Y..!!.!9aris 
± 1.27 ± 4.62 ± 0.52 ~IUI5 '! 2.20 

SAPO DE I 
94.37 16.2. 2.75 29.21 11 . 18 

AGRIA BeSlon ia 

(IfOJAS Y' T Al.LO) cebadillens;, ± 0 .52 :t 2 .97 :! J . 17 ± '.42 'to .98 

TUNQUllO 

! 
Elaleriul!! 93 .13 29.21 1 .• 1 25.&6 16.67 

(G U I A) ciliotum ! 0.78 ~ 5 .30 ± 0.70 = 3.63 ± 0.43 

-
UJUSTE Brosimum 63..02 12 .5. 1.11 5 .77 4.57 

ISEM ILL.Al terra bonum ± 4.66 ± 1.72 ! 0.22 = 1.58 ± 1.43 

~ -
"'*' :MEDIA 

-lIf *=ERROR 

ARITMETICA DE LOS VALORES 

TIPICO 

C.RIO 
[HI OIlAT 011 Ca 

,/loOt M9.1oo, 

40. 46 101.00 

.t I. 31 :! 23.02 

43. 20 1459.OC 

1: 6 .62 :!: 798r. 

52 .13 931.00 

:t 3 .30 :t231.31 

43. 73 1116.00 

:!: 3.e8 :t 203.20 

29.13 1885.00 

+ 5.78 4908.6:5 

73 .97 2.7.00 

! 6.44 ±1I4.92 

43.0' 8 323.OC 

± 17.15 152 .39 

40 .55 1383.00 

=- 12.&11 ± 157.11 

26-84 5n.00 

± 7.28 ± 248.0 

75.94 298.oC 

± 3. 79 1.11 • . 72 

OBTEN I DO.S 

NOTA = LOS VALORE S REPORTADOS EN LA TABLA ESTAN 

EXCEPTO HUMEDAD -y VITAMINA "c" QUE ESTAN 

P Mg Mn Fe K Vit. C 
8£TA 

.CA ROTEN 0 

..,Aoeg -,110011 ... MOII ...,.100, ",,/100, 111,/10011 IIIQ/IOO 9 

271. 80 254.00 2 . 40 39.80 2788.64 5 . 36 0 . 251 

:!:190.40 ~25 . 09 ~O. 89 :t5 .07 Z453.40 ·0.35 :to.20S 

45. 60 314.00 2 .8 0 20.60 3128.00 5.07 0.045 

! 9.78 ! 30.25 ':0.83 :4 . 16 ~798 .n ± 1.65 ± 0.009 

50.00 294.0oj 5.00 40. 80 2054.0C ·H.a4 0 .05 

:t 12 . 1. ± 60.76 ± 0 .71 ± 27.31 ±807.ge ±. 1.35 t 0 . 012 

287.60 770.oc 1.40 6.20 110846.oc 3.70 0.267 

1211.79 ± 154.27 ±0.55 ~ 2 .61 i'!.I279.17 ±: 0.96 iO.235 

92 .40 410.0C 9.80 3 8 .80 4595.00 6.01 0 .092 

! 27. 97 ! :51.84 ! + 0.4:5 + 1. 79 t419.22 + 2 .44 ± 0.027 

I 
4168.0C 8:5.20 24:5 .00j 7 .20 10.60 1.:59 0 .085 

1: 32.~ .j. ' . _11 1. 69_1.64 :'3.85 i718 . 94 :t 0 . 42 11:0.032 

131 .4.0 307.00 4.20 5 . 52 7200.00 2 .43 

± 29.03 ±199.64 = 2 .28 ±. 1.60 ±1616.32 :to. 63 

98.00 898.00 1 11 . 00 108.20 3676.0< 2.02 

± . 23.1:1 tI89.:58 ± 1.41 ± 27 .95 1'!:.462 .90 ± 0 . 15 

169 .0< 414.00 1 10. 20 27.20 6048..0 3.67 

.t 56.33 ± 117. 39 ± 2.95 ±. 10 . 21 ± 830.19 ± 0.25 

91.60 242 .00 1.80 14. 60 2490 .00 ' 7 .24 

1 16.68 ±136 .41 .± 1.79 ±. 3. 85 ± 811;.94 ± 0.52 

EXPRESADOS EN BASE SECA) 

DADAS EN BASE FRESCA. 

I 
0 .331 

±0. 381 

0. 098 

± 0. 023 

0 . 163 

± 0 . 6& 

0.091 

:± 0.16 

rr 

I 

I 

ry:; 

I , 

I 
1 

I 
I 

I 

I 

I 
l 



VIII. RESULTADOS. 

En base a 10 anterior y so bre la hip6t esis sometida a com­

probaci6n se puede decir que l a s pl antas inv est i ga das presenta­

ron val ores signif i cat iv os en lo s dife rentes nutrientes analiza 

dos, en cuanto s e consid e ra a es t e grupo muy i mpo rtante por que 

e n l a dieta diaria represp nta una nu e va fuente de aliment ac i6n. 

PROTEINA S: 

Se tiene que en las tablas del presente es tudio se encon­

tr6 que e l que tenla mayor conte ni do e n protelna fue el cafe de 

gUla con 34.50 g/ 100g ., sigu i endo e l an a lisis en forma des cen ­

dente se encontr6 que l e s i guen : 

Cafe de gUl a (fruto) ...... . .. .. ... .... . ..... 34. ~0 g/100 g . 

Chayo (co go 1 10) ... . . .. . .... .. . .. ... .. .... . .. 34.32 9 / 1 OO g . 

Moco de Chumpe (hoja s) ..... . .. ... ...... .... .. 34.19 g/100 g . 

Tu nq u i to (Gu 1 a) . . . .. ... . .......... .. .... .... . 29.21 9 / 1 OOg . 

GU i squ i 1 (Cog 0 11 0 ) .. . ........................ 28.40 9 / 1 OOg . 

Flor de Mosquito (Cogollo) . . . . .... . . ... . . .. . 27.50 g/ 100g. 

Pa pe 1 i 0 ( Cogo 110 s) . .. ..... . ..... . .. .. .... ... 26.57 9/1 OOg . 

Guar umo( Flo r Pacaya ) ........ ..... .. . . ... . .. . 23.56 9/1009. 

Lor 0 c 0 ( C Q g 0 1 1" Q ) ••• ••• ' •••• ••••••••••••••• •• •• 23 . 51 9 / 1 00 9 . 

Guineo (Flor term in a l ) . ... .. . ............. .. 22.9 5 g/100g. 
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GRASAS 

Se determin6 que las muestras mas ricas en grasas son: 

Morro(fruto) ............................. 16.11 g/100g. 

P a pe 1 i 0 (Cogo 110) . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. 6.77 g/l OOg 

Guayabilla Montes(fruto) ................. 6.60 g/100g 

Ch u n uno (Cogo 1 1 a) . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. 5.69 g/l OOg 

Chayo(Cogollo) . . ......................... 5. 19 g/100g 

ARbol de Pan (semilla) ..... ....... .... ... 5.07 g/100g 

Oreganon Montes (hoja) ................... 4.23 g/1 OOg 

Maco de Chumpe(hojas) .................... 4 .1 5 g/1 OOg 

Cafe de gula(fruto) ...................... 3 .78 g/100g. 

GUlneo de Seda(flor terminal) ............ 3 .48 g/lOOg. 

Se ha establecido que la mayorla de las grasas, que gene­

ralmente son dig er idas hasta un 95 % , dan a1 hombre 9 calorias 

por gramo . (28). 

FIBRA CRUDA 

La fibra por ser el material que constituye las paredes 

celulares, sie ndo sus constituyentes principales la celulosa 

y hemicelulosa que sirven como suministradores de fibra y vo­

lumen, es esencial a fin de mante ner el estado saludable del 

intestino, por 10 que se considero que en la presente investi 

gacion era necesario reportar los datos da mayor relevancia 

de contenido de fibra cruda que son: 

Guayabi11a Montes (fruto) ... ............ 48.46 g/100g 

Sapo de Agria (haja y talla) ........ ... . 29 .21 g/100g 

Sa n d 1 a (c a s c a ra) . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. 26.2 3 g/l OOg 

Tu nq u ito (gu 1 a) . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. 25 .66 g/l OOg 

Bu ba (h ong 0) .............................. 25.42 g/l OOg 

Naranjo Agrio(hojas)..... . .......... . . . 24.2 4 g/lOOg 
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Gu i sq u i 1 (Co 9 0 lIn . ....... .. .. .......... . .. 24.09 9 / 1 OOg . 

Pa pe 1 i 0 (Cog 0 1 10) .. .. . .............. . . ..... 22 . 84 9 /1 OOg . 

Pina de Garrobo(Hijo) ... . ... . .... . ... . . . . . 22 . 59 9/l009. 

Chu n u no (Cog 0 1 10) . . ..... .. ................. 22 . 02 9 / 1 OOg . 

CENIZA. 

EstCl determinacion rcpresenta la materia inorga nica qlJe 

es constituida !1(1r lns minerales de los cuales so lo se an aliza 

ron Ca, P, Mg, Mn,Fe,K, quo se reportan por sep arado . 

CAR801lID RATOS . 

Se ha conc;iderarln '1110 estas son una de las fuentes prin­

cipales de energi a en la alimentaci6n del ser humane pues cada 

IJramo de carbohidr"atos arn r ta lInos 4 kilo calor'ias/grarno 

de 10 nece s ario. (28) los dotos obtenidos son : 

3(d G (Raiz) . . . . ... ....... .. ... . . ... . . ... .. 88 . 07 g/10 0g . 

Chufle (Raiz) .. ........................... 79.15 g/100g . 

Anona Mon tes(Fruto) , ..... .. . ..... .. ....... 76.49 g/100g. 

Ujuste( Sem illa) ...... . . . . .... ... . .. . . .... . 75 . 94 9 /1 009 · 

Qu e '1 II cis '1 u e ( R a i z ) . . , . . . . . . . . . . . . . . . . . . 7 3 . 9 7 g / 1 0 0 9 • 

Arbol de Pan (Semilla) . .... ....... . . .. .... 68.22 g/10 0g. 

Buba(Hongo) ... ...... . . . .... . ...... . ...... 55 . 0"' g/100g . 

Cafe de Guia(Fruto) ....... . ........ . . .... 54.50 g/ 100g. 

Oregan6n Montes(Hojas) .. .. . .. ............ 52.13 g/100g. 

,J 0 cot e ( H 0 j a s) . . . . . . . . . . . .......... . ..... 5 2 . a a 9 / 1 0 a 9 . 
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MI ERALE 

CALCIO. 

La i ngesta de a lim entos ricos en calc io debe ser en gran-

de s cantidades ya que este contr ibuye a un bu e n funcionamiento 

y desarrollo del organi smo. para e1 adu1to es recomendado 0.70 

g. diar;os(6) e n 10 que respccta a las cif r a s obtenidas f ue ron 

de : 

Chununo ( Cogo 110) .. . ..... .. . .. .. . . .. . . . . 1, 921 mg/ lOOg . 

Papelio(Cogol1o) . . . . . . . . . . .. . . . . .. . ... .. 1, 88 5 mg/100g . 

A1capate(Hojas) . ... ...... .. .. . .... .. .... 1 ,810 mg/100g. 

Moco de Chumpe(Hojas) .. . .............. .. l ,652 mg / 100g. 

Loroco(Cogo11o) .. . . ... . .. . . .. .. . .... . . .. 1 ,5 88 mg/100g . 

,Jocote (Hojas} ... ..... .. . .. . . . .. .. . . .... 1 ,553 mg/lOO g . 

Na ranjo Agrio(Hojas) . .. . . . . . . . . . .. .. .... l ,459 mg /l 00g . 

Lechuga de ~allina( H ojas) .. . ... . ... . .. .. l ,11 6 mg/100g . 

Oreganon Montes (Hojas) . ... . . . .. . .. .... . 93 1.0 mg/100g. 

G u a rum 0 (F 1 ') r, pac a y a ) . . . . . . . . . . . . . . . . . . 9 1 4 . 0 m 9 / 1 0 0 9 

FOSF ORO 

La fuente que tienen e1 mayor contenido de fos foro asi 

milable son los a lim entos de or i gen vegetal por 10 que las -

cantidades obtenidas fueron: 

Loro c o(Cogo l1o) .. .... . . . . . . . . .. .. . ... .. . 448.0 mg / 100g. 

Badli(Ralz) .. .... . ..... ....... . .. . .. .. . . . 423 . 8 mg/l00g. 
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Papayo(Corazon de la rn iz) .... .. .. . . . ... 287 . 6 

Morro (Fruto) .. .... .. .... ...... ...... ... 2 71 . 8 

GU is qui 1 (Cog 0 110 s) ........ . . ... ...... ... 263 . 0 

Guarumo(Flor, Paeaya) . . ........... .. . ... 196.6 

Tunquito(Guia) ... ... . . ............... . .. 169.0 

Moe o de Chumpe(Hojas) ............. .. .... 145.4 

mg /l 00 g . 

mg /l 00 g . 

mg /l 00 g . 

mg /l 00 g . 

mg/lOO g. 

mg/lOO g . 

Sandia(Caseara) ..................... . .. :131.4 mg/100 g . 

Guineo de Seda(flor term inal) .... . . ..... 130.8 mg/100g 

MAGNE 10. 

La dieta del hombre eontie ne general mente eantidades ad~ 

euadas, ya que este mineral se eneue ntr a e n la mayor ia de ali-

mentos . Las mllestr as ma s sobresa li entes fueron: 

Flor de Mosquito(Co gollo) ........ ...... 992 . 0 mg/100g. 

Sapo de Agria (Hoja y Tallo) .. . ... .. . .. 898.0 mg/100 g . 

Papayo(Coraz6n de la Raiz ) .. . .......... 770.0 mg/100 g . 

Loroeo (C oqollo) .... .... . ....... . ... ... 580 . 20 mg/100g. 

Guarumo(Flor, Paeaya) ... ... .......... .. 580 . 0 mg/100g. 

Chayo(Cogollo) .. .... . ..... . ... ......... 537 . 0 mg/lOOg . 

Chununo(Cogollo) .................. ... .. 480.0 mg / 100g. 

Le c huga de Gallina(H oj as) ..... . ........ 46S . U mg/100 g . 

Camote Amar illo(Co gollo) ... . ... . ...... . 436 . 0 mg /10 0 g. 

Alea pate(H ojas) . .... ........ . .. ........ 423.6 mg /1 00 g. 

MANGANE SO 

Es t e mineral es irnpor tante para el metabolismo normal del 
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or ganismo , aunque en la natllraleza se encuent ra en pequenas ca n 

t i dades como se observa en 10 I'p :;ul-::a dos sigu i e ntes: 

Moco de Chump (Hojas) .......... .. .. . ... . .. 30 7 .6 mg. / 100 g. 

Guayabilla Montes(Fruto) .. . ... . ... . ...... . 33 . 0 mg/100g . 

Anona Montes(F ruto) ....... .. .. ... ..... . .. . 27 . 0 mg / 100 g . 

Pi~a de Garrobo(Hijn) . .... . .. . . . .. . . .. .... 21 .40mg/100 g . 

Loroco(Cogollo) . . . . .. .. . ..... . .... . . . .. . . . 13 . 80 mg/lOOg . 

Flor de Mosquito(Cogo110) . . ..... . . ... ..... 11.60 mg /1 00g . 

Sapo de Agria(Hoja s y Tallo) .. .... . .. . . . .. 11.0 mg / 10 0g . 

Tunquito (Gul a ) .. . ... . . ... . ......... .. .... 10 . 20 mg/l OOg . 

Papelio (Cogoll o).... . ......... .... . . . ... 9 .80 mg /l OOg. 

Gu i neo de seda(flor te rminal) . . . .. .. . .. ... 9 . 40 mg /1 00 g. 

HIERRO 

ror ser este un comp one nte important e de la hemoglobina 

de la sangre es necesario en la dieta diar ia habiendo rep o r t~ 

do : 

Chufle(Ralz) . . .................. . ........ 482 . 00 mg/lOOg. 

Moco de Chum pe (Ho ja) ... . . .. .... . ......... 350 .00 mg / 100g . 

Sapo de Agria(Hoja y Tallo) . . ... .. .. . .. . . 108 . 20 mg/100g . 

Al capate (Hojas) . . . ...... . ... .. ... . ... .. 58 . 80 mg / 100g. 

o r eg a n6n Mo n t e s (rloj as) ..... .. ... . . .. .. . 40.80 mg /10 09 · 

Morro(Fruto) . . .. . .. . ... . . . .. . .. .. . . . . .. . 39 . 80 mg /l OOg. 

Papelio (Cogollo) .... . . .. . ... .. . . ...... . . 36.80 mg/lOOg . 

Gu ay a b i ll a Mon te s ( Fru to) . . . . ..... . .. . . . . . 33 . 40 mg/l OOg . 

Camote Amarillo(Coqollo) ... ..... . . .. .... . 27 . 40 mg /l OOg . 

Tunquito (gula} .. . . . . ..... . . . . . . ........ . t.7 . 20 mg/lUUg" 

CE TR l. I 
... 
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POTASJO 

Por ser este e l emento esencia1 para e'1 funcionamierlto ce-

1ular y que raras veces esca~ R e n 1a d i eta par m~s pobre que 

esta sea se ha estab1ec ido que 1a cant i dad que debe i ngerirse 

s a de un gramo par dfa.( 6) 

Las tab1as de l presente trabajo reportan: 

Papayo ((orazon de l a rafz) .... .. ..... 10 , 846 . 0 mg/100g. 

F10r de Mosquito((ogo1lo) .. . . . ....... . 9 ,1 40 . 0 mg/lOOg . 

Sandfa (C~scara ) . ... .. ... ........... .. . 7 , 200 . 0 mg/lOOg . 

Guineo(Flor terminal) ..... ... .. ...... . 6,554 . 0 mg /lOOg. 

Pin a de Garro bo (H i j 0) .. . ..... . .. ... .. . 6.,144.0 mg/lOOg . 

Tunquitn (G ufa) ..... .. ...... . . ....... . 6 ,0 48 .0 mg/lOOg. 

Le c hug a de Ga 1 1 ina (Hoj as) . . . .. . ...... . 4.,873 . 0 mg/lOOg . 

Pape1 i o(Cogol1o ) .. . ..... . . .. . ... ... .. . 4,595 . 0 mg/lOOg. 

A1cr1r ate (hojas) ..... . .. ..... . ... .. . ... 4.,409 . 0 mg /lOO g . 
Qu eque i sque (rafz) ..... ... ............. 4,1 58 . 0 mg/100g 

VITAMINA "(" 

Tambi~n conocida como Acido Ascorbico muy important e p~ 

ra pre venir nfermedades , COIllO par ejelllp lo e1 e scorbuto, por 

10 que se ha ca 1cul ado que la dos~s diaria pa ra un adulto d~ 

be estar compre nd ida ent r e 40 a 50 mg . (6) e l contenido en -

la s pla ntas analizadas fu e de: 

Oregon Montes(Hojas) .... . . . . ......... 37.84 mg/lOO 9 . 

Mac o de Chumre .. (Ho jas) . . ... ......... 23 .52 mg /l 00 g. 

Guarumo (F lor Pa ca ya) ...... . .. . ....... 12 . 98 mg/lOO g. 

Anona Montes (Fruto) .. ... . .... . . ... . . .. 11. 12 mg /lOO g . 
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Lechuga de Gallina (Hojas) ... . . . ........ . . 8 . 78 mg/l OOg. 

Alcapate (Hoja) ... . ..... . . .... ... . . .... . . . 8 .26 mg/lOOg . 

Gu aya b ill a Mo n te s ( Fru to) .. . .......... . ... . 8. 1 5 mg/lOOg. 

Ujuste (Semilla) ........ . ....... . .. . .. . . . . 7 . 24 mg/lOOg . 

Arbol de Pan (Semilla) ........... . .... . .. . 6.86 O1g/100g . 

ra pe l io(Cogo11o) . ..... ... ...... .. .. . ..... . 6.01 mg/lOOg . 

BE TA CAROTENO 

Las plantas contienen el precursor de la Vitamina "A" que 

es el betacaro te no, que luego este es sintetizado en el organi~ 

mo para convertirse en la Vitamina "A" y almacenarse, general -­

mente en el hlgado. La dosis en la alimentaci6n humana expre­

s ada en unidades de \.:. tacaroteno vi ene a ser de unos tres mil i­

gramos diarios. Comparanlio los resultados obtenidos en el ana li 

sis, se observ6 que estos no apo rtan valores signif icativos pa­

ra los r eq uer imientos de la dieta diaria . Ver tablas I, II, Y 

I I I . 
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IX. CONCLUSTONES Y RECOMENDACIONES. 

9 . 1 CON G UU S ION E S 

1. La hipotesis planteada se comprobo, mediante la determinacion 

del valor nutritivo de las 30 plantas comestib les no tradici9 

nale s , que estas pueden ser in troducidas a la dieta diaria co 

mo un alimento complementario. 

2 . Del presente trabajo se concluye que las plantas comest i bles 

no tradicionales reportan cantidades de minerales como : fasfo 

ro, calcio, magnesio, manganeso, h i erro y potasio encontrando 

se dicho s va l ores dentro de las recomendaciones nutricionales 
. 

diarias por 10 que su consumo servir~ como alimento complem e~ 

tario en la dieta b~ s ica . 

3. Al determinar el contenido de protelnas se observo que los 

cogollos, semillas, hojas y frutos contienen mayor cantidad 

que las ralces. 

4. SegGn los resultados obtenidos en la determ inaci6n de grasa 

se en contr6 que los cogollos y frutos son los que presentan 

mayor contenido que las ralces, de las 30 plantas analizadas, 

Ver tablas I, II, III. 

5. Se concluy6 que de la s diferentes partes de las plantas ana 

li zadas los cogollos y frutos tienen un mayor contenido de 

fibr a cruda que las ralces y semi llas, siendo este un factor 

i mportante para mantener el buen funcionamiento del int esti no . 
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6. Al determinar el co ntenido de Vitarnina "C" se observ6 que 

en su mayorfa los cog ollos, hojas y frutos analizados son 

una fuente adecuada de acido ascorbico. 

7. Al eval uar el contenido de B-caroteno en las 30 plantas 

analizadas se determin6 que son una fuente deficiente del 

precursor de la vitamin a "A", como puede observarse en las 

tablas I,ll, III. 

8. En las 30 plantas estudiadas se determin6 que el potasio 

es el que r eport6 las cifras mas elevadas entre todos los 

minerales analizados. 

9. Del presente trabajo se concluye que las plantas comestibles 

no tradicionales reportan cantidades adec uad as de: protefna, 

grasa, fibra cru da, y carbohidratos encontrandose dichos va 

lores dentro de las reco mendaciones nutricionales diarias 

por 10 que su co r.s umoservira como alimento complementario 

en la dieta bas ica. 

10. Al analizar las plant a s comestibles no tradicionales en el 

presente estudio se conclu ye por los resultados obtenidos 

en: Moco de chumpe(hojas), papelio (cogollo), Chayo (Cogo-

110), Chununo (gula), flor de mosquito(cogollo), guayabilla 

Montes (fruto), oreganon Montes (hojas)y tunquito (Gula); 

que ~stos pueden ser int roducid os a la dieta diaria como a-

limento complementario. 
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9.2 RECOMENDACIONES. 

1 . Se recomienda el co ns umo de las plantas comestibles no 

tradicionales por ser de fac il obtencion y haber resul 

tado ser un alimento balanc eado en cuanto a proteina, 

carbohidratos y mine r a les. 

2. Se hac ne cesar i o mencionar que los resultados repor­

tados son en base seca por 10 que es recomendab le to­

mar en cuenta la humedad para convertirlos a bas e fres 

ca y asi pode r hacer u~ buen uso de los da tos reporta­

dos. 

3. r or otra parte es importante tomar en cue nta la defi­

ciencia de los sllelos donde crecen dichas plantas po r 

10 que se recomi e ndan mejorar sus condiciones para ele 

var su valor nutritivo . 

4 . Que l os resultados obtenidos sean d ifun didos a la po­

blacion sal vadore~a a traves de orga nism os nacionales 

e intern ac ional es tales como CENTA (Centro de Tecnolo ­

g i a Agricola) y la FAO (Organizacion de las Naciones 

Unidas para la Agricultura y la Alimentacion), para 

que se in cremente su consumo y su cultivo , ya que la 

poblacion por carecer de la informacion necesaria sobre 

su valor nutritiv~, las desecha. 

5. El tiempo de cocc i on de l os alimentos debe ser corto 

debido a que la so lubil idad de lo s elementos nutritivo s 

en el agua en qu se cuecen los alimentos es genera lm en 

te desperd i ciada por el : onsumidor; es import an t e sab e r 
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que el valor nutri tivo de los alimentos cru dos t iende a 

ser mas alto que los coc ina dos. 

6. Es de vital importancia el que se continue el estudio 

de l conlenido nutricio nal de las diferentes plantas -

co mestible s no tradic i ona les existentes en la flora 

salvadorena que aun se desconoce n su consumo y por -

en de su valor nutritivo . 

7. Se recolllienda det e rminar el con t e nido de Aminoacidos 

presentes en la s planta s anal izadas como un compleme~ 

to del prese nte estudio. 

L 
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Cuadra 10. Recomend aciones nu tr icionales dia rias ( I ). Revis ion, 19 73 

Pro- H/~ Refl - Tla- R/DO- N/a- AClao 

Pesa en relnil Ca lc/O {(a nol mlna /lavina ellla!:!) il :iear Q/CO 

Saxa y edad Kg Ca /a rias en 9 en mg en mg en I-'g en mg en mg en mg en mg 

NINOS Y NINAS 
6 a 8 meses 8.8 970 18 550 10 300 0.4 0 .5 6. -1 20 
9 a 11 meses 9.8 1 030 20 550 10 300 0.4 0.6 6.8 20 
1 ano 11 .4 1 150 24 450 10 250 0.5 0.6 7.6 20 
2 an as 13.8 1 350 28 450 10 250 0.5 0.7 8.9 20 
3 anos 15.8 1 550 30 450 10 250 06 0.9 10.2 20 
-Ia6anos 19.5 1 750 33 450 10 300 0.7 1.0 11 .6 20 
7 a 9 alios 26.-1 2 050 39 450 10 400 0.8 1. 1 135 20 

HOMBRES 
l O a 12 anos 35.5 2 500 48 650 10 :;75 1.0 1.4 16.5 20 
13a15anos 50.1 2850 60 650 18 725 1.1 1.6 18.8 30 
16 a 18 an os 62 .5 3 100 65 550 9 750 1.2 1 7 20.5 30 
Aduitos (h ast a 40 anos) 62 .9 2900 60 -150 9 750 1.2 1.6 19.1 30 

MUJER ES 
lO a 12 alios 36.4 2 250 -17 650 10 575 09 1.2 14 .8 20 c 
13 a 15 arias 49.4 2450 52 650 24 

~ 

725 1.0 1.3 16 .2 30 
16a18 3nos 53 .5 2300 52 550 28 750 0.9 1 3 15.2 30 
Adultas (hasta 40 anos) 51 .5 2050 45 450 28 750 0.8 1.1 13.5 30 

MUJERES EMBARAZADAS 
16 a 18 arios . 1 er. t rlmes tre 2450 52 550 28 750 10 1.3 16.2 30 
16 alB anos. 20 . y 3er . trlmest res 2650 67 1 200(3) 28 900 1.1 1.5 17.5 50 

";. 18 alios. ler . tr imestre 2200 45 -1 50 28 750 0.9 1.2 14.5 30 
- 18 an as. 20. y 3er. tr imestres 2400 60 1 100(3) 28 900 1.0 1 3 15.8 50 

MUJER ES OUE AMAMANT AN 
16-18 alios 2 850 75 1 200 28 1 100 1 1 1 6 18.8 59 

t: (j' Ii! dflUS ~ ti OO 68 I 100 28 1 100 1.0 1.4 17.2 50 

~ )00 

( I ) Estimados par et IN CAP para su uti ll zacion en el drea centroamericana . 

(2 ) Equi va lent e en niacino. 

(3 ) Solo par a el t er cer tri mes tre. 
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FIGURA 1 

Eryngium foetidium 
(acapate, alcapate) 

Planta anual, herbacea, comun en todos los terreno. 
~ajas lanceoladas, dentadas y alternas. 
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FIGURA 2 

Annona sguamosa 
(Anona bayunca, anona montes) 

Arbol bajo 0 arbusto de 2 a 7 mts. de altura. Fruto 
es ovo1de-globoso, con la base plana 0 ligeramente co~ 
primida y el apice redondeado, la pulpa es de color -
blanco am~rillento 0 blanco carnoso-jugoso y dulce. 
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FIGURA 3 

Artocarpus communis 
(Arbol de pan) 

Arbol muy desarrollado de ramas gruesas y largas, hojas 
grandes de corto peciolo digitado . Fruto al principio 
verde y erizado de pUnS inermes despues de un amarillo 
ocre. Contiene una pulpa blanca y despues amar.illa- al 
madurarse, las semillas son comestibles. harinosas. 

T l 
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Colococia sp . 
(Badu) 

Planta con hojas verdes acorazonada. La raiz es un rizoma 
tuberoso siendo estos comestibles, pero es necesario que el 
tiempo de coccian sea prolongado, pues contiene un jugo QU~ 
mante que puede causar irritacian intestinal. 
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FIGU'RA 5 

Ustilago maydis 
(Carbon del maiz, Buba) 

El Ustilago maydis especie que parasita los gramos del 
maiz en forma de t ~ores 0 masas negruscas, muy apreci~ 
dos en la alimentacion. 
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FIGURA 6. 

Stizolobium deeringianum 

(Cafi de gu'a~ frijol terciopelo) 
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FIGURA 7 

Batatas edulis 

(Camote amarillo). 

8ejuco de raiz tuberculifero mas a menos gruesa y reg~ 
lar de la cua1 salen los ta110s herbaceos extendidos par 
e1 suel0 cuyas ramas l1evan ramas con hojas cortiformes. 

C T 



FIGURA 8. 

Jatropha aconitifolia 

(Copapayo , Chaidra, chayo , c h aira ~ papayilla) 

Arbol de 2-5 mts las ho j as tiernas se cuesen y se comen. 
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FIGU RA 9 

Calethea macrosepala 
(Chufle, macus) . 



• 
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FIGURA 10 

Vicentoxicum bar.batum 

(Chununo) 

.. 



FIGURA 11 

Iresine calea 

Flor de Mosquito 
(Siete pellejos, coyuntura de pallo, come chivo, 
coyuntura de gallina. 

Arbusto a pequeno arbol, comun casi par todas partes, 
las hOjas tiernas se comen. 



FIGURA 12 

Cecropia pe1tata 
(Guarumo) 

Arbol de montana, es de porte regular, lenoso, de hojas 
lobuladas g frutos cilindricos en amentos a1argados. 
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FIGURA 13 

Psidium mo1le 
(Guayabi11a montes) 

Arbusto de 1-2 mts, frutos pequenos y muy acidos. 

,-
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FIGURA 14 
Sech;um edule 

(Gu;squ;l, gu;sayote, hu;squ;l, hu;sayote). 

Algunas var;edades tienen frutos espinosos, en otras 
son lisos., ademas de sus frutos se consumen las puntas 
de la guia. 
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FIGURA 15 
~1 usa sap i en tum 

(Guineo de seda . guineo patriota) 

Cultivado en todas partes por sus frutos . Comunmente 
cultivado~ consumiendose su fruto y su flor terminal . 
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FIGURA 16 

Bromelia pinguin 

(Pina de garrobo, motates, pina corredora) 

Cornun en la costa y e1 oriente, e1 estado silvestre, 
es la planta mas empleada para cercas . 



FIGURA 17 

Spondias purpurea 

(Jocote de verano 9 pitarri11o) 

Arbo1 de 4-8 mts . con pocas ramas, hojas de sabor aci 
do. es muy comOn tanto silvestre como cu1tivado. 



FIGURA 18 

Ocimun micranthum 

(Albahaca, albahaca montes s lechuga de gallina) 
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FIGURA 19 

Urechites karwinskii 

(Loroco) 

Trepadora herbacea de flores blancas cultivadas y 
silvestres . 
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FIGURA 20 

Acalypha polystachia 

(Maca de chumpe. mora hueca) 

Planta herbacea de hojas anchas 9 aserradas y peciola­
das. las flores se hallan en grupos de espigas largas. 
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FIGURA 21 

Crescentia alata 

(Morrito, cutuco, cuchara~ jicaro) 

Comun y bien conocido arbol con flores grandes, pardosas 
obscuras, llevadas sobre el tronco. Fruto, grande redon 
do de color verde que al madurarse toma color marr6n. -
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FIGURA 22 

Citrus aureantium 

(Naranjo ag rio) . 

--
\ BIBUOT 
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FIGUR 23 

Lippia umbellata 

(Oreganon montes 9 oregani11o). 

Arbusto de 1-2 . 5 mts comun j hOjas poco aromaticas . 
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FIGUR A 24 

Carica papay a 

(Papayo,pap ayo morado, papayo macho) 

Cu1tivado en todas partes por sus frutos que son uno de 
los mejores de todos los frutos tropicales. 
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FIGURA 25 

Onos e ris onos eroides 

(San Nicol as . t anpupo . papel;o) 
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FIGUR A 26 

Xanthosoma viol aceum 

(Quesqu;shque, quesqueshque . quesquesque) 

8. lO 



FIGURA 27 

Citru11us vulgaris 

(Sandia) 

Cu1tivada en las partes arenosas , caliente , 0 de terreno 
suelto, principalmente en los margenes del lempa y en las 
costas . 



• 

• 
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FIGURA 28 

Begonia cebadillensis 

(Begonia silvestre~ begonia montes~ pie de paloma) 
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FIGURA 29 

Elaterium ciliatum · 

(Cochinito , chochinito 1 tunquito) 

Bejuco. delgado con flores blancas estrelladas. 
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FIGURA 30 

Brosimum terrabanum 

(Ujuste) 

Es un arbol grande comun en las diferentes zonas del pa1s, 
los frutos son consumidos despues del cocimiento. 
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CUADRO 1 
CLASIFICACI ON, PARTE ANALIZADA, UB ICACI ON , EP OCA 

DE RECOLECCI ON Y CONSUMO DE PLANT AS COM ESTIB LES NO TRADICIONALES 

NOHBRE NOMBRE PARTE DE LA EPOCA DE FORMA BN QUE 
CIENTIFICO FA.~ILIA PLANTA UB ICACION RECOLECCION ES CON SUMIDA Cm-ruN -

ANAL IZADA 

Alcapate Eryngium foetid ium Umbe 1 i feras Hoj as San Salvador Toea epo ca en sopa, ensalada ~ 

San Mart in 
i 

La Libertad i 

I 

Soyapango 

Ilobasco 

Anona ~.'lontes Annona sguamos a L. Anon aceas Fruto La Union Noviembre a Fruto maduro 
anon. San Mi guel Febrero 

Sensuntepeque 

Arbo 1 de Pan Artocar~us communis Mo raceas Semilla San Salv ador Toda epoca Salcochar l a semi 

San ~larti n lla, pe l arla agr~ 

San ta Tecla ga rle sal y li ~6 n 

So ns onate 

Cuscatlan 

NOTA: Los lu gares reportados en los cuadros dell al 9 fueron mu estr eados en su epoca de reco­

lecci6n oara cada una de Jas plantas an alizad as. 



UADRO 2 
CLASIFICACION, PARTE ANA LIZADA, UBICACION, EPOCA 

DE RECOLECCION Y CONSUMO DE PLANTAS COMESTIBLES NO TRADICIONALES 

NOHBRE 
CmIUN 

BildG 

Bub§. 

NOHBRE 
CIENTIFICO 

Colocaeia ~. 

Ustilago maydis 

FA.~ILIA 

Aro i deas 

Usti1aginaeea 

Cafe de GU la I Stizo10bium deerimi Papi1ionaeea 

gianum. 

Camote Amari-I Batatas edu1is 
110 . 

Con 
Vo lvulaeeas 

PARTE DE LA 
PLANTA 

ANALiZADA 

Ra l z 

Hongo 

Fruto 

Cogo 11 0 

UBICACION 

Zaeateeoluea 

Sensuntepeque 

San Sa lvador 

Texistepeque 
La Lil:lertad 

Quezaltepeq ue 

Conjutepeque 

La Union 

La Libertad 

La Libertad 

Sensuntepeque 

Il obaseo 

San Miguel 

EPOCA DE 
RECOLECCION 

Toda epoea 

FORMA EN QUE 
ES CONSUMIDA 

Sa 1 eoehada, fri ta , 

sudada. 

Agos to a Oetubre I Ras pa r e 1 ho ngo y 
poner a sudar de ­

bidamente eo ndi-­
menta do . 

Mayo a Julio Seeo, tostado, mo­

l i do en forma de 

cafe. 

Noviembre a Di -- I En forma sudadas 

d embre . y en sopa . 

J 

s 

I . 



CUA DRO 3 
CLASIFICACION, PARTE A~~LIZADA, UBICACION, EPOCA 

DE RECOLECCION Y CONSUMO DE PLANTAS COMESTIBLES NO TRADICIONALES 

NOHBRE NOHBRE PARTE DE LA EPOCA DE FORMA EN QUE 
FA.~ILIA PLAl\lTA UBICACION 

RECOLECCION ES CON SUMIDA Cm-ruN CIENTIFICO 
ANAL IZADA 

Chayo Jatropha aconitifo-- Eurforbi acea c Cogollo Op ico Toda epoca En sopas. 
1 i a. San ~li gue 1 -

San Salvador 
San Marti'n 

Chufle Calethea macrose~a la Marantaceas Rai'z San i~a rt 1 n Toda epoca Salcochadas y fri 
i-' 

San Vicente tas. ::::; 

So ns onate 

I 
Ahuachapan 
,l'.,paneca 

Chununo Vi centoxi cum barbaturT Asclepiadacea Cogo 11 0 Texistepeque Mayo a Jul io En sopas y pupusas -I ~ \ 1 I 
La Libertad 

Sonsonate ., L~ : r. r ~ , 

Flor de Mos-- I res i ne ca 1 ea Amaranthaceas Cogo 11 os La Libertad Toda epoca En sopa. 
qui to Chalatenango 

San ~~artin 

I Santa Ana I , ~ 
f 

1 



CUADRO 4 
CLASIFICACION, PARTE ANALIZADA, UBICACION, EPOCA 

DE RECO LECCI ON Y CONSUMO DE PLANTAS COMESTIBLES NO TRADICIONALES 

NONBRE NOHBRE PARTE DE LA EPOCA DE FORMA EN QUE 
cm1UN CIENTIFICO 

FA.~ILIA PLAl.'lTA UBICACION 
RECOLECCION ES CONSUMIDA 

ANAL IZ ADA 

Flor de M. Iresine ' calf? Amaran thacea c Cogollos San r~i gue 1 Toda epoca En sopa . 

Guarumo Cecro~i a ~e litata Artocarpeas Flor Chalchuapa ~1ayo a· Diciembre Sa lcochada y en -

Pacaya San r·1artln vue lta en huevo. 

San Salvador 

La Libertad 

1 Guayabi 11 a Psi dium molle Mirtaceas Fruto Santa Ana Octubre a Febre - Fruto verde 0 ma-
~~ontes San r/1iguel roo duro . 

Jocoro 
La Union 

San Mi gue l 

GUisquil Sechium edule Curcubitacea -- Co go 11 0 San Martin Toda epoca En sopa y sudados 

Cojutepeque 

La Libertad 

San Salvador 
Santa Tecla 

I , 

J 



CUAD RO 5. 
CLASIFICACION, PARTE ANALIZADA, U8ICACI ON, EPOCA 

DE RECOLECCION Y CO NSUMO DE PLANTAS COMEST IBLES NO TRADICI ONALES 

NONBRE NOHBRE PARTE DE LA EPOCA DE FORMA EN QUE 
FA.~lILlA PLANTA UBlCAClON RECOLECClON ES CONSUMIDA cmruN CIENTIFlCO 

ANAL i ZADA 

Guineo de se Musa sapientum Mus aceas Flor Termi na 1 San Martln Toda epoca Cruda y sudada 
da La Libertad 

Coj ute peque 

Santa Ana 

Sonsonate 

Piiia de Gar ro Bromeli a pingui n B rome 1 i a ce a s Los renuevos San Hart ln Noviembre a Abr il Crudos asados, -
--:: 
:"" 

bo que brotan al Chalatenango sudados, salco-
pie de la ma - San t~ i gue 1 chados. 
ta (Hijo) Santa Ana 

La Libertad 

Jocote Spondias purperea Anacardiaceas Hoja San Martin Mayo a Noviembre Cruda con sal y 
Santa Ana 1 i man . 
La Libertad 

San r·1i gue 1 

Ahuachapan 



CUADRO 6 

CLASIFICACION, PARTE ANALIZADA, UBICACION, EPOCA 
.DE RECOLECCION Y CONSUMO DE PL ANTAS COMESTIBLES NO TRADICIONALES 

NOHBRE NONBRE PARTE DE LA EPOCA DE FORMA EN QUE 
FA-MILIA PLANTA UBICACION 

RECOLECCION ES CONSUMIDA em-ruN CIENTIFleO 
ANALizADA 

Lechuga de Ocimum mi cranthum Menta ceas Hoja Sons onate Mayo a Octubre Sop as y aromati --
Ga 11 ina San Mart in za ntes en ot ras 

San Salvador comidas. 
Chalatenango 

Santa Ana 

L::> roco Urec hites Kanvins kii Apocinaceas Cogo llo Cojutepeque Junio a Octubre Pupusas, sopas -

San r1artfn 
San Salvador 

I 
La Libertad 

Chalatenango 

[110co de Chum- Aca11~ha~01~stach ia Euphorbiaceas Hoj a San Salvador Se pt iembre a Enero En sopa. 
pe jacq. La Libertad 

Opico 

San ~lartin 

Soyapango 

J 



CUADRO 7 
CLASIFICACION, PARTE ANALIZADA, UBICACION , EPOCA 

DE RECOLECCION Y CONSUMO DE PLANTAS COMESTIBLES NO TRADICIONALES 

NOHBRE NOHBRE PARTE DE LA EPOCA DE FORMA EN QUE 
FA.~ILIA PLANTA UBICACION 

RECOLECCION ES CON SUMIDA cmruN CIENTIFICO 
ANALiZADA 

Morro Crescentia alata Bignomiaceas Fruto Santa Ana Octubre a Febre- Crudo y en dul ce --
Chalatenango ro. 
San ~1 i gue 1 
La Libertad 
San Marti'n 

Nara njo Agrio Citrus aurantium Rutaceas Hojas San Salvador Toda epoca Hacer te con 1 as '....;' 

San Miguel hojas. 
San 1·1a rt in 

Santa Ana 
! 

So nsonate 

orer": ~1on- Lippia umbellata Verbenaceas Hojas La Union Toda epoca Como condimentos. 
tes .- San Miguel • all .r-

Coj utepeque I- 6 a ~ I La Libertad 
= m I g ~') San Salvador I ~ )lor 

~ 0 
I r. !!: '. '-~ I 

(' r· ?,. 
_:> 

! ~ r· 



CUADRO 8 
CLASIFICACION, PARTE ANALIZADA, UBICACION , EPOCA 

DE RECOLECCIO N Y CONSUMO DE PLANTAS COMESTIBLES NO TRADICIONALES 

NOHBRE NOMBRE PARTE DE LA EPOCA DE FORMA EN QUE 
FA.~ILIA PLANTA UBICACION 

RECOLECCION ES CONSUMIDA cm1UN CIENTIFICO 
ANAL IZADA 

Papayo Cari ca ~a~a,ia Caricaceas Co razon de 1 a San ~1artin Toda epoca Salcochado, con 
raiz . La Libertad maiz, para hacer 

San Salvador tortilla s. 
Zacatecoluca 

Papelio Onoseris onoseroides Asteraceas Cogollo San r~a rtln Mayo a Julio En sopa , pupusas 
Ahuachapan c: 

San Salvador 
Santa Ana 

Quequeisque Xantosoma violaceum Araceas Raiz San ~1ar tln Mayo a SeptiembrE Asada, rescoldada, 
Santa Ana salcochada. 
La Libertad 

I Sonsonate i 

I 
San ~1i gue 1 

. 



CUADRO 9 

CLASIFICACION, PARTE ANALIZADA, UBICACION, EPOCA 
DE RECOLECCION Y CONSUMO DE PLANTAS COMESTIBLES NO TRADICIONALES 

NOHBRE NOMBRE PARTE DE LA EPOCA DE FORMA EN QUE 
FA.~ILIA UBICACION Cm-ruN CIENTIFICO PLANTA RECOLECCION ES CONSUMIDA 

ANALiZADA 

Sandia Citrullus vulqaris , Cucurbitaceas Cascara Chalatenango ~1arzo a Abri 1 En dulce 

San Salvador 

San ~1i gue 1 

Sapo de Agri c Begoni a cebadillen-- Begoniaceas Hoja y Tallc Santa Ana Mayo a Junio Se come en estado 

sis. Chalatenango fresco 

La Libertad ::: 
- j 

Tex istepeque 

Tunquito Elaterium ciliatum Curcubitace as Guia (pu n-- San Salvador Mayo a Septiembre Pupusas, sudadas. 

tas) Cojutepeque 

San ~'1a rt i n 

Santa Ana 

La Libertad 

Uj uste Brosimum terra~anum Moraceas Semi 11 a San ~"artin Mayo a Septiembre Se salcocha y se 

Santa- Ana hacen torti 11 as. 

San Miguel 

Ahuchapan 
, 
I 

I 
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FORMULAS ESTADISTICAS. 

MEDIA ARITMETICA: 

Xl + X2 + X3 + . . .. . .... Xn 

n 

X = Valores que toma X 

n = Numero de muestras. 

VARIANZA 

s2 = 

n = 

) X2 _ I X) 2 
L- \~. 

n 

n -

Val ores que toma x. 
Sumatorla de l os cuadrados de X; 

Numero de muestra s . 

FORMULA PARA ESTABLECER LO S LIMITES. 

x = Media Aritmetica 

S = Error standar 

x + S 0 error tlpico. 
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