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[. INTRODUCCION

Se sabe que el problema de la desnutricidon en E1 Salvador
es sumamente grave, y cada dja avanza mas, condicionado por
un aumento desproporcionado de la poblacidn con relacidon a la
produccion agropecuaria; por lo 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 informacidn necesaria para gl a-
provechamiento de su valor nutritivo, enriqueciendo de esta
forma Ta dieta de Ta poblacidén salvadorena con nuevas fuentes
alimenticias de facil adguisicion que proporcionen una dicla e-

con6mica y balanceada

ET presente estudio tiene como finalidad la determinacién
del valor nutritivo y la elaboracidén 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 realiz6 en dos etapas; la primera consistido en la recolec-
cion de muestras que en su mayoria son silvestres, de facil ad
quisicidn y pueden ser recolectadas en las diferentes épocas
del ano; la segunda, en un trabajo de Taboratorio mediante un
analisis Bromatoldgico cuyas determinaciones quimicas son: Hu-
medad, Proteinas, Grasa, Fibra Cruda, Carbohidratos y Ceniza;
determinacidon de Calcio, Magnesio, Manganeso, Hierro y Potasio
por absorcion atomica; Fésforo y Vitamina “C" por colorimetria;
determinacién de Beta Caroteno por colorimetria previa separa-

cion por cromatografia de columna.



Se determind mediante los resultados que de Tas 30 plantas
comestibles analizadas en el presente trabajo, 8 de ellas pueden
ser introducidas a la dieta diaria con la certeza que ayudardan a
disminuir Ta desnutricidn debido a que reportan valores signifi-
cativos en los diferentes nutrientes analizados que son: Protei-
nas, Grasa, Fibra Cruda, Carbohidratos, Calcio, Fo6sforo, Magnesio,
Manganeso, Hierro, Potasio, Vitamina "C", y Beta Caroteno. Dichas
plantas son: Moco de chumpe(hojas) obteniéndose resultados signi-
ficativos en: proteinas, calcio, fosforo, magnesio, hierro, pota
sio y vitamina "C"; Pape]ip(cogo]]o) obteniendo resultados signi
ficativos en: proteinas, grasa, fibra cruda, calcio, manganeso,
hierro, potasio y vitamina "C"; Chayo (cogollo) obteniendose re-
sultados significativos en: Proteinas, grasa, magnesio; Chununo
(cogollo) obteniéndose resultados significativos en: grasa, fibra
cruda, calcio, y magnesio; Flor de Mosquito (cogollo) obteniendo-
se resultados significativos en: magnesio, manganeso, potasid;
Guayabilla Montés (fruto) obteniéndose resultados significativos
en: grasa, fibra cruda, manganeso, hierro y Vilamina "C"; Oregon
Montés (hoja) obteniéndose resultados significativos en: carbohi
dratos, calcio, hierro y vitamina "C"; Tunquito (guia) obteniéndo
se resultados significativos en: proteinas, fibra cruda, fésforo,

manganeso, potasio.

Los resultados de dichas determinaciones fueron sometidos a
su respectivo andlisis estadistico aplicando la media, Ta varian

za y el error standar.



IT. HIPOTESIS

E1 estado nutricional de 1a poblacion salvadorefia esta
condicionado en forma inmediata por Ta cantidad y calidad de
Tos alimentos que se consumen y por el aprovechamiento que el
organismo haga de los mismos, por 1o que la introduccidon a la
dieta de plantas comestibles no tradicionales consumides por
Ta poblacidon salvadorefia como alimento complementario, dismi-

nuird la desnutriciodn.



ITT. OBJETIVOS

A- OBJETIVO GENERAL.

Determinacidon del contenido nutricional de 30 plantas, para
la elaboracion de tablas de composicidn de alimentos de origen
vegetal, como hojas, tallos,raices y semillas comestibles no -
tradicionales consumida en Tas diferentes zonas del pais; promo
viendo el consumo de las plantas comestibles de mayor valor nu-

tritivo, proporcionando una nueva fuente de alimentacidn.

B- OBJETIVOS ESPECIFICOS.

1. Determinar el contenido de Humedad, Proteina, Grasa, Fi-
bra Cruda, Ceniza, Carbohidratos, Calcio, Fdsforo, Magnesio, Man
ganeso, Hierro, Potasio, Beta Caroteno y Vitamina C, en las 30

plantas a analizar.

2. Enriquecer la dieta de la poblacidn salvadorefa informan
do e introduciendo una nueva fuente alimenticia de facil adqui-

sicién que proporcionen una dieta econdmica y balanceada.



IV. ANTECEDENTES.

En el Centro de Tecnologia Agricola (CENTA) del Ministerio
de Agricultura y Ganaderia (MAG) se T1leva a cabo un programa -
educacional para el hogar donde las educadoras se relacionan
con las amas de casa,este programa involucra también la alimen
tacidon.-Por 1o que el presente estudio forma parte de un proyec
to cuyo propdsito es mejorar la alimentacidn humana.

Se ha detectado que algunas fuentes de alimentacidn estén
constituidas por hojas, flores, frutos, raices y semillas, mu
chas de éstas son ampliamente conocidas, pero a su vez hay plan

tas que no son conocidas por la generalidad.

Estas son plantas que no se consumen en todas las regiones
ya que son especificas de ciertos lugares, por lo que el presen
te estudio también ayudara a difundir dicha informacidn, a su
vez, que se detecte valores significativos nutricionales, para
ser recomendados como un complemento dietético de personas de

bajos recursos. (10).

La revisidon bibliografica realizada no aporta ningln tipo
de informacidn sobre las tablas de composicidn nutricional de

las plantas estudiadas propias del pais.

Para Centro América el dnico trabajo realizado en este as-
pecto es el que fué l1levado a cabo en 1961 por el Instituto de
Nutricion de Centro América y Panamd, son tablas de composiciodn

de alimentos tanto de origen animal y vegetal, cuyo analisis



realizado consiste en: Valor Energético, Humedad, Proteina, Gra

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

(22).

En 1972 Quintana realizdé un estudio sobre la determinacidn
de algunos elementos nutritivos en hojas verdes de vegetales que

el consumidor desechaba.(12).

En 1975Ruberte y Martin publicaron un estudio del conteni
do de nutrientes en hojas comestibles del trépico; pero ninguna
de las plantas del presente trabajo estan incluidas. (31).

Un estudio presentado por Chatfield 1955 de la direccidn
de nutricidn cuyo trabajo versa sobre tablas de composicion de
alimentos minerales y vitaminas para uso internacional conjunta

mente con Ta Organizacidon de las Naciones Unidades para la Agri

cultura y la Alimentaciodn. (8).

En la Facultad de Quimica y Farmacia de Tla Universidad de
ET Salvador algunas de las plantas a analizar han sido anterior
mente estudiadas desde el punto de vista farmacoldgico y etnobo
tdnico, sin haber realizado estudios sobre el valor nutritivo.
(2), (33), (37).

Se hace necesario mencionar que la mayor parte de plantas
a analizar no estan incluidas en los trabajos anteriormente rea
lizados desde el punto de vista nutricional, tomando en cuenta
ciertas plantas, que ya estaban analizadas para hacer compara
cion de resultados o por ser de diferentes variedad, las cuales
son: Chayo(cogollo), Al capate(hojas), Arbol de Pan(semilla),

Orégano Montes(hojas), Morro(fruto) y Glisquil(guia). (22).
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V. GENERALIDADES

5.1. DEFINICIONES

NUTRICION.
Segln la Asociacidon Médica Estadounidense.
La nutricidén es Ta ciencia que estudia los alimentos, 1los

nutrimentos y otras substancias conexas: su accidén, interaccidn,

estudia asimismo el proceso por el que el organismo digiere, -
absorbe, ingiere, transporta, utiliza y elimina substancias --
alimenticias. Se ocupa ademds de las consecuencias sociales,

econdmicas, culturales y psiquicas de Tos alimentos y su inges

tion. (724)

ALIMENTO

Son substancias quimicas en estado natural o simplemente
modificadas por la industria que se emplean para satisfacer el
hambre o Ta sed, por la accidon que tienen sus componentes espe
cificos sobre 1a digestién, el metabolismo y la excrecidn.

Los alimentos han sido clasificados de muy diversas mane-
ras. Por Tos componentes quimicos se han dividido en: alimen-
tos proteicos. hidrocarbonados y grasosos; por los caracteres
fisicos se clasifican en: alimentos s61idos, semisdélidos, blan

dos y liquidos; por Tas funciones fisioldgicas que desempefian

se clasifican como alimentos protectores de la salud los que -

tienen grandes proporciones de aminodcidos esenciales, vitami-



nas y minerales y alimentos poco o nada protectores 10s que son

pobres en proteinas, minerales y vitaminas, como los aceites -
comestibles y el azicar. También se han dividido en: alimentos
pldsticos directos los que tienen muy altasproporciones de pro
teinas y de grasas, pldsticos indirectos 1os ricos en almidones,
y alimentos reguladores de la nutricidén los que no producen ca
lorias ni tejidos pero son esenciales para la salud y la vida

normal, como el agua y la sal comin, o cloruro de sodio. (24)

NUTRIENTES.

Son 1los principios nutritivos especificos de los alimen--
tos que tienen accidn directa sobre las funciones de alimenta-
cién, digestion, metabolismo y excrecidn; desempefian funciones
calorigénicas, plasticas o reguladoras y se conocen con 10S nom
bres genéricos de prétidos, glicidos, 1ipidos, vitaminas y mi-

nerales. (39)

VITAMINAS.
Nombre de diversas sustancias quimicas que forman parte,
en pequefia cantidad, de la mayoria de los alimentos y que son

indispensables para el crecimiento y para el equilibrio normal

de las principales funciones vitales. (39)

PROVITAMINA.

Es un compuesto similar, desde el punto de vista estructu
ral, a una vitamina, y que el organismo puede tranformar en un

compuesto activo vitaminico. (39)



5.2 FUNCION ESPECIFICA DE LOS MACRONUTRIENTES DE LAS PLANTAS.

Se conocen 16 elementos fitosifioldgicos esenciales del sue
lo, se sabe y se sospecha que son indispensables para el metabo-

1ismo normal de las plantas verdes.

Los elementos principales que intervienen en la fotosintesis
(C, H, 0), junto con el nitrogeno y fosforo, son los elementos es
tructurales primarios del cuerpo del vegetal. Por ejemplo las --
membranas celulares que forman el esqueleto del vegetal estan com
puestas casi exclusivamente de C, H, y 0; Tas proteinas que son
el principal componente organico del citoplasma, estdn compuestos
principalmente de C,H,0y N; los dcidos nucléicos, que forman gran
parte del nlcleo y algo del citoplasma, formados de C, H, 0, N, y
P. Ademds, las grasas y carbohidratos, que constituyen gran par-
te de Ta masa del citoplasma en algunas células vegetales, son --

compuestos de C, H, y 0. (14).

Los otros 13 se extraen de materia sQ]ida del suelo y compren
den el N, P, K, S, Ca, Fe, Mn, B, Zn, Mg, Cu, Mo, y Cl. ©Estos ele
mentos del suelo, o0 nutrientes minerales, son absorbidos no'en for
ma elemental sino como iones que se difunden hacia adentro de las
células radicales o son absorbidos por transporte activo como re-

sultado del gasto de energia por éstas.

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 también con las diversas especies

de plantas, (13).
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NITROGENO.

Por entrar en las constitucidn de las proteinas tisulares
y enzimdticas, y en la de otros compuestos tan importantes co-
mo éstos, las funciones del nitrdgeno son miltiples y manifies
tos.

La mayoria de los vegetales absorben y utilizan el nitrd-
geno que esta en forma de nitrato (N0_3), pero la forma final

en que este nitrdgeno es incorporado al vegetal es el grupo a-

mino (—NHZ).

E1 ciclo general del nitrdogeno en la naturaleza comprende
el paso de una forma gaseosa, libre, que forma el 80% de la at
mésfera, a una forma fija en el suelo o en un sistema bioldgi-
co. La fijacion implica transformacidon en Amoniaco, el cual -
es absorbido en esa forma por las raijces del vegetal, o es oxi

dado a nitrato por otros microorganismos del suelo antes de su

absorciodn.

En Tas células vegetales, el nitrato es reducido nuevamen
te para formar amonjaco, el cual se combina con ciertos acidos
organicos para formar aminodcidos y finalmente proteinas, que
son sustancias ergasticas conocidas como material de almacena-

miento y que se encuentran depositadas en forma amorfa o cris-

talina, (14).

FOSFORO.
Juega un papel central en las transformaciones de energia
principalmente bajo la forma de ATP, se trata de la fotosinte-

sis o de Ta respiracion, y es, ademdas, uno de Tos elementos



constituyentes de Tos acidos nucleicos.

Estimula Ta floracidon y favorece la formacidon de las semi-
Tlas. La fitina (sal cdlcica y magnésica del acido inositol y
hexafosfdorico) se encuentran sobre todo en las semillas debil-

mente provistas de fésforo mineral. (3).

CALCIO.

Parece intervenir de dos maneras en el mantenimiento de
lTa integridad celular: al nivel de las paredes celulares, mas
exactamente de Ta 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 desempefia funciones cataliticas importantes: acti-
va, entre otros compuestos, la adenosintrifosfatosa (ATPASA),

amilasa y su presencia ha sido sefialada (con Mg y K) en los ri

bosomas.

Se presta menos atencidon en la actualidad al papel esen-
cial que desempefia en la neutralizacidn, por precipitacidn, de

ciertos dcidos organicos de los vegetales. (3).

MAGNESIO.

Entra en la constitucidon de la clorofila, en las proporcio-
nes de 2.7%. Pero es indispensable también para los organismos
que carecen de color verde ya que se le encuentra como activador
de mas de 15 enzimas interesadas en el metabolismo de 165 glici-

dos y la sintesis protéica (ribosoma) (3).



POTASIO

Este elemento se halla asociado con todos los aspectos del
desarrollo armdnico de las plantas. Aumenta el volumen, sabor
0 coloracidn de numerosos frutos y legumbres, asi como la ri-
gidez de Tos tallos, 1a riqueza en aceites de Ta semilla olea-
ginosa, etc., en un estado de carencia de potasio, se aprecia
generalmente una acumulacidon de gldcidos, quizas este hecho ha
inducido a pensar sin fundamento, en la participacidon del pota-

sio en la migracidon de los glicidos.

En efecto, se ha probado que el potasio es indispensable
para la formacidn de los enlaces peptidicos y de la proteogéne
sis en general (se le encuentra igualmente en los ribosomas).

Es importante recordar su papel de activador en la fructo

quinosa, piruvatoquinosa y transacetilasa. (3).

OLTGOELEMENTOS.

Los oligoelementos o micronutrientes que son: Fe, I, F,Zn,
Cu, Cr, Se, Co, Mn, Mo, Va, SiA, Si, y Ni, éstos se encuentran

en el protoplasma vegetal en cantidades extremadamente pequefas,

(31).

GRASAS Y SUS AFINES.

Las grasas y aceites se encuentran ampliamente distribui-
dos por todo el cuerpo de la planta; probablemente se presentan
en pequefias cantidades en cada una de tas células. ET1 término
grasa puede emplearse para designar no sdlo las grasas propia-

mente dichas, esto es, los esteres de acido grasos y gliceri-



na, sino también las sustancias afines agrupadas bajo el cali-
ficativo de l1lipidos; los aceites deben considerarse como grasas
l1iquidas.

Las ceras, la suberina y la cutina son de naturaleza gra-
sa y a menudo se presentan como sustancias protectoras en el -
interior o en Ta superficie de las membranas celulares.

Los fosfatidos y esteroles son también relacionados con -
las grasas como inclusiones protoplasmdticas, las grasas y --
aceites constituyen cominmente materiales de reserva en semi-
1Tas, esporas y embriones, en células meristemdticas y ocasio-
nalmente, en tejidos diferenciados del cuerpo vegetativo.

Se presentan como corplisculos s61idos o mas frecuentemen-
te, como gotitas liquidas de diversos tamafos dispersas por el
citoplasma o agrupadas en masas de mayor tamafio. Se supone que
la substancia grasas pueden ser elaboradas directamente por el

citoplasma o también por los eleoplastos. (6)

PIGMENTOS CAROTENOIDES

Los carotenoides son pigmentos amarillos anaranjados o ro
jos que se hallan tanto en las hojas verdes como en Tos drganos
no verdes de casi todas las plantas. En aquellas, los carote-
noides estan enmascarados por la presencia de Ta clorofila, ya
que este pigmento abunda mads en sus tejidos que Tos carotenoi-
des amarillos.

Estos pigmentos son tipicamente insolubles en el agua, pe

ro solubles en los disolventes organicos. Como consecuencia de
sy insolubilidad en el agua, no se hallan disueltos en el cito



plasma, sino que estdn, por lo general, en los plastos. Asf,
los carotenoides de las hojas verdes se encuentran en los clo-
roplastos, combinados en cada granum con la proteina clorofili
ca, exactamente iqual que la propia clorofila.

La produccién de carotenoides interviene también en la --
aparicién de las coloraciones de muchas flores amarillas, y -
as1 mismo el color que toman las hojas es debido fundamental-
mente a la desaparicidon de la clorofila que enmascaraba los --
pigmentos amarillos contenidos normalmente en las hojas verdes.

Los carotenoides tienen gran importancia en relacidn con
la alimentacidon humana. La vitamina A por ejemplo: es un pro-

ducto de descomposicidn del betacaroteno. (4)

H3C CH3
CHz CH3z

l !
CH=CH—-C=CH—-CH = CH"C:CH—-CH::>Z
CH3z

BETACAROTENO



5.3. FUNCION DE LOS NUTRIENTES EN LOS ALIMENTOS

HUMEDAD.

El componente mas abundante y el inico que casi siempre -
estd presente en los alimentos, es el agua. Ocasionalmente, -
un alimento, como por ejemplo un aceite, puede ser totalmente-
seco, pero aln sustancias cristalizadas, que son relativamente
puras, tal como el azicar y la sal, contienen pequefias cantida
des de agua, los tejidos vegetales y animales contienen agua -
en abundancia. En las hojas verdes existen 90% o mds de agua;
en la carne sometida a cocimiento, durante el cual se pierde -
cierta cantidad de agua, contiene entre 50% y 65%.

E1 agua presente en los alimentos puede encontrarse:

1- Como agua libre, en la cual las sustancias se disuel-
ven o dispersan ejemplo: en el citoplasma o en cualquiera de -

lTos fluidos circulantes de los tejidos.

2- Como hidratos, como seria el caso de los almidones, -
proteinas y muchos otros compuestos orgédnicos, importantes en

lTos alimentos que forman hidratos.

3- Por adsorcidén sobre la superficie de los so6lidos, co-
mo en el caso del cacao, el cual mantiene agua y aire sobre 1la
superficie de sus particulas. Asimismo, los sdlidos finalmen-
te divididos tienen un gran drea de superficie y consecuente--

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



PROTEINA.

Las proteinas son compuestos complejos de peso molecular
elevado, formados por mds o menos 20 aminodcidos naturales,
que constituyen sus unidades elementales. Ademas, la molécula
entera puede constar de 1 o varias cadenas.

Las proteinas desempefian papeles fundamentales en paredes
celulares, membrana, parte liquida de la célula asi como en --
otras particulas y estructuras de la célula, la sangre, tejido
conectivo, los misculos, como catalizadores enzimaticos y como
hormonas hoy dia parecen constituir los requladores de muchos
fendomenos que ocurren en el organismo. (36)

E1 papel de la proteina como suministrador de la materia
nitrogenada para la sintesis en los tejidos del cuerpo y otros
constitutivos de Ta vida, asi como de los aminodcidos esencia-
lTes que el cuerpo por si sGlo no puede sintetizar, que son: =--
histidina, isoleucina, leucina, lisina, metionina, fenil alani
na, treonina, triptdéfano, valina. Las proteinas vegetales son
generalmente inferjores a las proteinas animales, ya que care-
cen de los siguientes aminoacidos esenciales: Tisina, metioni-
na, treonina, triptofano.

Las verduras son fuentes pobres de proteina; las Gnicas -
que aportan cantidades mayores de 1 6 2 por 100g son las legu-
minosas .

Poseen incluso 5 0 6g por 100g cuando son secas y esta --
concentracion es mayor cuando estdn frescas. Aportan protei--
nas vegetales de mejor calidad y por ello se les enumera como

alimentos alternativos de la carne.



La oficina de AlimentosyMutricion aconseja ingerir diaria

mente 0.8 g de proteina por kg, de peso corporal. (24)

GRASA.

Estan compuestos de C, H, 0; en algunas variedades se en-
cuentran N y P. Los acidos grasos son una parte fundamental -
de la estructura de la mayor parte de 1ipidos.

Con excepcidn de los dcidos grasos esenciales (linoleico,
Tinolenico, araguidonico) se cree que todos los demds lipidos
necesarios pueden ser sintetizados en el organismo. Esto sig-
nifica que la alimentacion debe contener cuando menos los 1ipi
dos indispensables para suministrar estos componentes esencia-
Tes. En una alimentacidon promedio, se recomienda de 20 a 35%
de Tipidos. Para estos niveles, los lTipidos constituyen prin-
cipalmente una fuente de calorias. (36)

La§ grasas representan una forma de reserva caldrica en -
los animales y tienen la misma importancia que los carbohidra-
tos de Tas plantas. Cumplen mialtiples funciones en la dieta.

Ademas de elevado valor energético, contienen 4dcidos gra-
sos esenciales y actlan como vehiculos de las vitaminas liposo
lubles, las grasas estan integradas por carbono, hidréggno y -
oxigeno; pero en proporciones diferentes, que aumentan notable
mente su valor energético.

Todas las grasas del reino vegetal son liquidos (aceites),
a la T%ambiente. Muchas verduras y frutas contienen cantida--
des menores de 1 a 100g de grasa, con excepcion de los aguaca-

tes y aceitunas, ya que las semillas poseen concentraciones ma
yores de grasa.(5)



FIBRA CRUDA.

La fibra es el material que constituye las paredes celula
res, no hay parte de un vegetal gue se encuentra exenta deella
E1l residuo que queda de las paredes celulares esta consti
tuido por wuna mezcla de celulosa, lignina y pentosanas, conjun
tamente con arena, silice, y otras sustacias minerales encerra
das en los tejidos y también por un poco de materia nitrogena-

da.

Las cantidades presentes de fibra oscilan desde menos del

1% en algunos frutos jugosos y verduras. (37)

CENIZA.

Las raices y las hojas de los vegetales, asi como también
Ta pulpa de las frutas, a pesar de tener un contenido bajo de
cenizas cuando éste se calcula en base al material fresco, pue
den presentar un porcentaje mds elevado que el de Tas 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 par
fes de dichos alimentos. En general, el potasio es el consti-
tuyente mineral bdsico de los vegetales y de la carne, en los
cuales alcanza a menudo el 30% de las cenizas y el 0.5% en al-

~gunas semillas oleaginosas.



Debe distinguirse que la incineracidén, hecha simplemente
con el prop6sito de determinar el porcentaje de cenizas como -
uno de Tos seis constituyentes de un andlisis inmediato; de la
preparacidén de Ta ceniza de una cantidad definida de material,

hecha con el objeto de practicar posteriormente un andlisis -

completo de Ta cenijza. (37)

CARBOHIDRATOS.

En la actualidad se cree que el organismo puede sintetizar
todos los carbohidratos que necesita. Por lo tanto, los carbo
hidratos no son elementos esenciales en el sentido estricto de
la palabra; para que funcionen bien Tos fenb6menos metab6licos
se sabe que Ta alimentacién debe contener aproximadamente 50%
de carbohidratos. (36)

Los carbohidratos son las fuentes principales de energia
en la alimentaci6én 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 células del cuerpo, el hom
bre no puede prescindir totalmente de ellos. Los tejidos cere
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 concentracidon de -
agua, en forma de monosacaridos glucosa y fructosa. (24)

En las verduras se incluyen alimentos que representan prdac

ticamente cualquier parte de la planta, hojas tallos, semillas,



vainas de semillas, flores, frutos, raices y tubérculos, su --
composicidon varia ampliamente al igual que su funcidén en la -
planta y pueden contener de 3 a 35% de carbohidratos en forma

de almidén, azlGcares, celulosa y hemicelulosa.

ET valor caldrico de las verduras varia con el porcentaje
de carbohidratos que contienen. En términos generales, sin em
bargo, el alto contenido hidrico y de celulosa de las hojas, -
flores y tallos, las coloca en la categoria de los alimentos -
con pocas calorias.

Las raices, tubérculos y semillas de las plantas poseen -
mayor contenido de almidén y de azicar y menor cantidad de agua
en consecuencia, aportan mds calorias por unidad de peso.

Las formas de celulosas y hemicelulosa en Tas verduras va
rian también en cantidad y digestibilidad. Las raices aportan
gran parte de los carbohidratos en las dietas de algunos pue--
blos de Africa, América Latina, y Asia; en su mayor parte son
muy pobres en proteinas por 1o que su empleo tradicional crea
varios problemas nutricioneles especialmente en la alimentacidn

de lTactantes, cuando substituyen alimentos mds nutritivos. (24)

CALCIO.

Es el mds abundante de todos los elementos minerales en el
cuerpo humano. Casi en su mayor parte, se halla al estado de
fosfato y carbonato.

E1 calcio es esencial para la constitucidon del esqueleto,
y de aqui que su ingestidn tiene gran importancia en el creci-

miento y en los periodos de gestacidon y lactacidon de las madres.
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La carencia de calcio causa trastornos en los huesos y -
en los dientes, principalmente en los molares; también es nece
sario el calcio para la coagulaciéon de la sangre, y para el -

mantenimiento de los equilibrios osmoticos y dcido-base junto

con los iones alcalinos, Nat

y K. Con este Gltimo interviene
en la regulacidén de las funciones nerviosas.

La cifra media de calcio necesaria es de lg. por dia, en
el niho, algo menos en el adulto (0.70g) y un poco mds en el -
adolecente (1.30g) y la mujer en cinta (1.50qg).

| La alimentacidén mixta corriente proporciona sobradamente
esta dosis, pero el prob1ema.fisio1ogico que presenta este ele

mento no es el de su ingestidn sino el de su asimilacibén, el -

calcio orgdnico es mucho mas asimilable. (6)

FOSFORO.

Los alimentos vegetales parecen ser los mejores fuentes -
de fésforo asimilables, y de los animales, si acaso, la leche
y los huevos finalmente, con respecto a la racién de fdsforo,
habrd que decir que tiene que ser incrementada a la par que la
de calcio en los casos fisioldgicos que hay que contribuir ala

formacidon del esqueleto o en los casos patoldgicos en que haya

defosfatizaciodn.

En una alimentacidén mixta va un contenido suficiente de -
fosforo 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 po



[ ]
3]

co asimilables. La necesidad diaria de fdosforo es de 1 a 1.5q.

(24)

MAGNESTIO 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 mds comunes en 10sS
animales de campo o de laboratorio que pueden tener una dieta
restringida, la dieta del hombre contiene generalmente cantida

des adecuadas de magnesio y manganeso. (28)

HIERRO.

E1 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 estd relacionada con la velocidad de -
crecimiento y la pérdida de sangre. La absorcidn de hiervro de
pende de Ta reserva total de este elemento en el organismo. La

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

POTASIO.

E1 potasio se halla combinado con el fdésforo (al estado -
de fosfato) en los maGsculos y con el cloro en los hematies, --
ademds de su influencia en la regulacién del equilibrio fisi-
co-quimico de las células y de su intervencidn bien comprobada
en el crecimiento. ET1 potasio se encuentra en todas las célu-
‘Tas del cuerpo, es esencial a la vida, pero rara vez escasea -

aiin en las dietas mads pobres.
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E1 potasio guarda normalmente un severo equilibrio con -
los iones sodio, magnesio y calcio, la cantidad conveniente de
potasio que debe ingerir el hombre viene a ser alrededor de un

gramo por dia. (6)

VITAMINA C.

E1 dcido ascdrbico resulta necesario para la sintesis nor
mal de fibras de coldgeno y mucopolisacdridos del tejido conec
tivo, de huesos y dientes asi como del cemento intercelular de
los capilares. Casi todos los sintomas del escorbuto, como --
hemorragias y anomalias de la formacidn de huesos y diente, se
relacionan con esta funcidn.

La mejor fuente natural de dcido ascOrbico esta represen-
tada por Ta fruta citrica también se sintetiza industrialmente.
(36).

La vitamina C se 1lama quimicamente acido ascérbico y es
la Tactona del dcido 1-treo-3-cetohexdnico se puede representar

de una de estas dos maneras.

HO —C————C~0H ?Efl\\
HO =
HO — c“////’
(H,0H~CHOH-CH C=0 HO — cll:
C—H
70 éHzOH

FORMA N°14. FORMA N°2



En la primera forma se tiene un Di-enol de cadena ciclica,
en la segunda, aunque es iqgual, se puede ver mejor como deriva
do por oxidacidon de una Hexosa.

Hay siempre un doble enlace entre los carbonos 2 y 3, y -
existe un oxigeno formando puentes lactona entre los carbonos
1y 4,

Existen esteroisdmeros, pues tienen dos carbonos asimétri
cos, los 4 y b5,

La vitamina "C" es sensible a la elevacidn de temperatura,
no resiste mds alla de los 60°C, dato éste de interés bromato-
16gico, pues la accidén culinaria la destruye casi siempre. Bas
tante resistente en medio dcido y de muy poca estabilidad en -
medio alcalino.

Desde el punto de vista bromatoldgico sélo interesa el -
contenido en los vegetales que se coman crudos pues la poca --
cantidad que existe en algunas carnes, por ejemplo, se pierde
casi en su totalidad en la preparacidon culinaria, por ser tan
poco estable al calor Tla unidad vitaminica internacional co--
rresponde a medio miligramo de dcido ascérbico que viene a equi
valer a 1.5 cc de jugo de 1imdén, dosis necesaria para impedir
los efectos del escorbuto; esta unidad no suele utilizarse y -
se habla siempre de miligramos.

La dosis diaria para un adulto normal se ha calculado en
unos 40 a 50 miligramos y para nifios lactantes de 7 a 8 mili--

gramos. Con cantidades inferiores podrd no aparecer el cuadro

clinico del escorbuto.



E1l acido ascdrbico es necesario también para la coagula--
cion normal sanguinea rdpida; por ello estd relacionada con la

vitamina "K" y es necesaria la accién conjunta de ambos. (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, ésta en el cuerpo de los animales, que de otra --
forma serian incapaces de sintetizarla, se transforma en la vi
tamina A y se almacena generalmente en el higado.

Las plantas a partir de restos isoprénicos (5 carbonos) -
sintetizan las carotinas (40 carbonos) y Tuego estas carotinas,
se rompen la molécula por la mitad de Ta caneda y oxiddndose -
para dar un grupo alcohdlico, forman Ta vitamina A.

Ahora bien, hay tres carotinas (alfa, beta y gamma), todas
ellas hidrocarburos de cadena larga, con varios dobles enlaces
Yy, en los dos extremos, sendos anillos o grupos ciclicos de la
ionona pues si consideramos que se parte por la mitad Ta cadena
de la carotina (que tiene 22 carbonos) y se termina el extremo,
que ahora queda sin grupo ionona, por un grupo a1coh611co se -

tiene la férmula de constitucidén hoy establecida para la vita-



mina A:

A
CH} CH3

I 1
—CH=GH—G=CH—GH=CH—C=CH—GH20H

- C-H3

Tiene, pues en su molécula un anillo de tipo inondénico y
una cadena lateral de once carbonos, terminada en grupo al-
coh6lico; en esta cadena se encuentran 4 enlaces dobles conju-
gados y dos grupos metilos, como si resultara de la uni6n de -
dos moléculas de isopreno.

Debido a la presencia de cuatro enlaces dobles, se repre-
sentan tedricamente diez y seis is6meros posibles cis-trans.

Efecto de su Carencia:

Segin el grado de avitaminosis a que se llegue, se van --
presentando los siguientes efectos:

1- Falta de acomodacidn visual en la oscuridad.

2- Lesidn ocular en parpados y cdérnea (xerolftalmia), de

preferencia en nifos.

*3- Queratizacidon de los epitelios, con formacidn de es--
trias en la piel, por alteracién de las glandulas sebdceas y -
foliculos pilosos que dan a la epidérmis el aspecto 1lamado --

piel de sapo.



4- Disminucion de la resistencia a las infecciones. Tam

bién se han sefialado como efectos, trastornos sexuales, fragi-
\

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

del crecimiento. (6)



VI. MATERIALES Y METODOS

6.1 RECOPILACION DE DATOS.

Se realizd una investigacidn bibliogrdfica, seguida de la
investigacidon botdnica de Tas 30 plantas seleccionadas siendo
estas: Alcapate(hojas), Anona Montes (fruto), Arbol de Pan (se
milla), Badd (rafiz), Buba (Hongo), Café de Guia (fruto), Camote
Amarillo (cogollo), Chayo (Cogollo), Chufle (raiz), Chununo (Co-
gollo), Flor de mosquito (cogollo), Guarumo (flor, pacaya), Gua-
yabilla Montés (fruto), Guisquil (guia), Guineo de seda (flor -
terminal), Piha de Garrobo (hijo), Jocote (hojas), Lechuga de ga
11ina (hojas), Loroco (cogollo), Moco de Chumpe (hoja), Morro
(fruto), Naranjo Agrio (hoja), Oregano Montés (hojas), Papayo -
(corazén de la raiz), Papelio (cogollos), Quequeisque(raiz), San
dia (cdscara), Sapo de Agria (hoja y tallo), Tunquito (gufa) y

Ujuste (semilla). (Ver anexo 5).

6.2 INVESTIGACION DE CAMPO

a) Seleccidon de Ta muestra.

La poblacidn estuvo constituida por 119 plantas que fueron
reportadas por las educadoras dg] hogar del departamento de Ex-
tensidn Agricola del Centro de Tecnologia Agricola (CENTA) que
habian realizado encuestas a la pob]acién rural de E1 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) Tamafio de Muestra. -
Se tomaron aleatoriamente 5 muestras de cada una de ellas
que fueron muestreadas en las diferentes zonas del pais para po

der obtener datos representativos estadisticamente.

c) Recoleccidon de muestras.

6.3 EQUIPO

Espectrofotometro de absorcion atdémica Perkin Elmer 603
Balanza analitica.

Estufa

Bomba de vacio

Licuadora

Mufla

Molino Wiley General Electric

Equipos Soxhlet

Hot Plate

Termdmetro

Espectrofotometro UV-Visible Perkin Elmer Coleman 55
Microkjeldahl

Balanza semi-analitica

Crista]eria necesaria

Agitador magnético

Columna cromatografica



6.4 METODOS Y ANALISIS QUIMICOS.

6.4.1 ANALISIS BROMATOLOGICO.

A cada una de Tas muestras se le realizd las siguientes de

terminaciones:
Humedad
Proteina
Grasa
Fibra cruda
Ceniza

Carbohidratos.

Analisis Bromatoldgico. Es aquel con el cual se determina
la composicion quimica de los alimentos, tanto de consumo humano
como animal. Y que comprende la determinacidn de la humedad (ma-

teria seca), extracto etéreo, proteina cruda, ceniza, fibra cru-

da, carbohidratos.

E1 analisis bromatoldgico determina las cantidades en que
se encuentran T10os nutrientes en los alimentos, sin referirse a

la accidon fisioldgica que tiene cada uno.

Preparacidon de Ta muestra para las determinaciones:
Proteina grasa, Fibra cruda, Ceniza, Carbohidratos, Calcio,

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

Tan pronto como sea posible después de recolectadas, lavar
bien las hojas con la menor cantidad de agua destilada que sea
posible, escurrirlas y secarlas en bolsas de papel Kraft, en Ta
estufa de ventilacién forzada a 60° C durante la noche (16 horas)

y a 70° C durante dos horas mas.



A1 terminar el secado, meter Ta 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

tapado o en bolsa de polietileno en sitio,0scuro, fresto y se
co.

Excepto para las determinaciones de humedad y vitamina

"C" que se realizan en muestra fresca.

DETERMINACION DE HUMEDAD.

Fundamento: lLa humedad de la muestra se pierde por la vo-
latilizacidon debida al calor, la muestra se seca a 105° C, Ta
cantidad de materia residual después de eliminar la humedad,

constituye Tla materia seca total (22).

Procedimiento:

1. Capsula de aluminio,previamente secado y pesado.

2. 2.5 g. de muestra homogénea.

3. Colocar la cdpsula con muestra himeda en la estufa
de aire por 5 horas a 105 ° C.

4. Enfriar en desecador y pesar.

Formula:

% Humedad = (b - ¢ ) X 100

(b - a)
a = peso de capsula vacia
b = peso de capsula con muestra humeda
c = peso de capsula con muestra seca



DETERMINACION DE PROTEINA.

Fundamento: Es la conversidon del nitrdgeno de las sustan-
cias nitrogenadas en amoniaco por digestidon con acido sulflri-
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).

Método realizado en Microkjeldalh.

Procedimiento:

1. Pesar 0.1 g. de muestra y colocarlo en un balédn.
2. Pesar 2g. de Kelpack (10 g de KZSO4 +0.7g Hg0+0.1g

piedra pomez).

3. Pesar 0.2 g de dcido salicilico.(en presencia de nitratos)
4. Medir 2 ml de acido sulfidrico concentrado.
5. Todo 1o 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 baldn con 50 ml de agua para disolver el re
siduo.

8. Agregar 10 ml de la mezcla de tiosulfato de sodid al

y de hidroxido de sodio al¥b%.
9. En un erlemeyer se coloca 8 ml. de la solucidn de a-
cido borico al 4% mads 2 6 3 gotas del indicador shiro-tashiro.

(solucidén alcohdlica de rojo de metilo y azul de metileno).

8%.



10. Destilar hasta 50 m1 (solucidn azul-verde).

11. Titular hasta primera coloracidon violeta con solucidn

de acido sulfirico 0.025 N.

Calculos:

% N = ml gastados - ml gastados en blancoxNx0.014x100%
%N x 6.25 = Proteina cruda

W = Peso de muestra en gramos.

N = Concentracidn del dcido valorante.

DETERMINACION DE GRASA.

Fundamento: E1 éter se evapora y se condensa continuamen-
te y al pasar a través de l1a muestra extraer materiales solubles,
el extracto se recogen en un baldn y cuando el proceso se comple-
ta el éter se destila y se recolecta en el mismo sistema y la gra

sa cruda que queda en el baldn se seca y se pesa. (22)
Método Soxhelt.

Procedimiento:
1. Pesar el baldn 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 vacio.
3. Agregar la muestra pesada en un dedal de cartdon de as-

besto.



4. Colocar el dedal més muestra dentro de la corneta y

el baldén en el extremo inferior de ella.

5. Colocar todo el conjunto en el extractor de grasa.con

el refrigerante y agregar 125 ml de éter de petrdleo.

6. Hacer digestidon durante 8 horas como minimo.

7. Retirar el baldn y evaporar el éter a 80° C hasta eli-

minacion completa.

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

sar.

Calculos:

% de grasa o extracto etéreo = Peso de grasa en baldn x 100%

W

W = Peso de muestra en gramos.

DETERMINACION DE FIBRA CRUDA.

Fundamento: Una muestra libre de humedad y grasa se digiere
primero con una solucidn de acido débil y luego con una solucidn

de base débil. Los residuos organicos restantes se recogen en

un crisol de filtro.

La pérdida de peso después de quemar la muestra se denomina

fibra cruda. (22)

Procedimiento:
1. En el equipo de digestidn calentar 200 ml de solucidn

de acido sulfirico 0.25 N.



2. Pesar 2.0 g. de muestra mas 0.5 g. de asbesto.

3. Agregar la muestra al acido caliente y 1lebar a ebulli

cidon por media hora en el equipo de digestiodn.

4. Filtrar, lavar con agua caliente para eliminar el aci-

do.

5. Calentar 200 ml de solucidn de hidrdxido de sodio -
0.313 N, agregar la muestra libre de dcido y 1levar a ebullicidn

por media hora.

6. Filtrar, Tavar 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 = Pérdida de peso X 100%

W

W = Peso de muestra en gramos.

DETERMINACION DE CENIZA.
Fundamento: La muestra se incinera a 600°C para quemar el
material organico, el material inorganico que no se destruye a

esta temperatura se T1lama ceniza. (22).

Procedimiento:

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

enfriar.



2. Pesar 1 g. de muestra previamente secada a 105°C.
3. Calcinar a 600°C durante 6 horas.

4. Enfriar en desecador y pesar.

Calculo:

% Ceniza = (Crisol mds 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. E1 residuo se trata con 13 ml de una mezcla de 10 ml.
de agua bidestilada mds 3 ml de dcido clorhidrico concentrado, se
ca1ienta hasta desprendimiento de humos blancos, y se filtra a
través de papel filtro Whatman No. 4, recibiendo el filtrado en
un baldon volumétrico aforado de 100 ml; Tuego se Jlava repetidas

veces con aqua bidestilada caliente.

Se deja enfriar y se afora con agqua bidestilada aqui tene-
mos 1o que 1lamamos la solucion madre para las determinaciones

de Ca, P, K, Mg, Mn, Fe.



DETERMINACION DE CARBOHIDRATOS.

Este método no necesita de equipo de laboratorio y se ob-
tiene por medio de la suma de las determinaciones de proteinas,
grasa, fibra cruda y ceniza; la cual se resta de 100 y se obtie

ne la 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.

El método se basa en la medida de la Tuz absorbida en la
longitud de onda donde los atomos no excitados del elemento -
tienen su maxima absorcidn ya que a las temperaturas comunmen
te utilizadas en absorcidn se considerxa que el 99% de los ato

mos permanecen no excitados.

Por 1o tanto la absorcidn debida a una trancisién electrd
nica de un estado basal de energia es virtualmente una medida

absoluta del nimero de atomos en la 1lama y por consiguiente -

de la concentracidén del elemento en la muestra. (7).

DETERMINACION DE CALCIO Y MAGNESIO POR ABSORCION ATOMICA.
Procedimiento: '
1. Se toma una alicuota de 2 ml de 1a solucidn madre

{ceniza)*

* Utilizando una alicuota de 1 p1 debido a Tas altas concentra
ciones de calcio en solucion.



2. Se afora a 50 ml con sin. de lantano al 57.

3. Preparacion de standares, 2 ppm, a 4 npm, 10 ppm.
de calcio y magnesio, 0.3 ppm, 1 ppm, 3 ppm.
Calculos:
npm
Ca = de M.x V1 x 100
_ X FD
W x 106
Ppm
Mg = de M. x V] x 1007
X FD
W% 10°
W = Peso de muestra en gramos.
V] = Volumen inicial.
FD = Factor de dilucian.
ppm de M = lectura dada por el equipo en muestra.

DETERMINACION DE MANGANESO POR ABSORCION ATOMICA.
Procedimiento:

1. Preparacion de solucidn standar de 1 ppm, 2 ppm,

3 ppm de manganeso.

2. Leer directamente de solucidn madre o dilucidn segin

concentracién.



Calculo:

ppm
Mn = M X V] x 10N
~ - x FD
W x 106
W = peso de muestra
V] = volumen inicial
FD = Factor de dilucion
ppm de M = Lectura dada por el equipo en muestra.

DETERMINACION T HIERRO CON ABSORCION ATOMICA.

Procedimiento:
1. Preparacifn de solucidn standar de 1 ppm, 3 ppm,

5 ppm. de hierro.

2. Leer directamente de la solucidn madre o de dilucion

Segln concentracion.

Calculo:
ppm

% Fe = d? M,f V}_x 100 % « FD

Wox 10°
ppm
M = Jlectura dada por equipo en muestra.
V] = volumen inicial
FD = Factor de dilucidn

W = peso de muestra en gramos



DETERMINACION DE POTASIO POR ABSORCION ATOMICA.

Procedimiento:

1. Preparacion de solucidn patrdon de 10 ppm, 20 ppm,

30 ppm, 40 ppm de potasio.

2. Leer directamente de la solucidon madre o dilucidn se-

gin su concentracidn.

Calculo:

ppm
% Potasio = de M x V1X1OO %

- X FD

W o ox 106

ppm
M = Jectura dada por equipo en muestra.
V] = volumen 1inicial
W = peso de muestra en gramos
FD = Factor de diluciodn.

DETERMINACION DE FOSFORO POR COLORIMETRIA.

Fundamento:

Algunos constituyentés generalmente necesitan desarrollar
un color por la adicién de uno o mas reactivos, cuando se tie-
nen iones o sustancias débilmente co]oreadas.se les agrega un
complejo, para que formen un sistema adecuado para la determi

nacidn de cantidades muy pequefias del elemento a determinar.

(21).



Procedimiento:

1. Preparacion de soiucion de O ppm, 4 ppm, 8 ppm, 12 ppm,
16 ppm, de fdosforo.

2. Pipetear 5 ml de sin, madre' en un tubo de ensayo y pi-
petear 5 ml de cada solucidon patrdn en diferentes tubos.

3. Agregar 2 ml de la mezcla a pa:tes iguales de molibdato
de amonio y vanadato de amonio a cada tubo.

4. Agitar los tubos y dejar que desarrolle el color por 15
minutos.

5. Leer en el colorimetro a una ) de 420 nanometros.

Calculo:

i

hop ppm de M x V] x 100 %

6

X FD

W x alicuota x 10

W = peso de muestra
Alicuota = tomar alicuotas de 5 ml de dilucion de 1:50
ppm de M = Tectura dada por el equipo en muestra.

6.4.3 ANALISIS CUANTITATIVO DE VITAMINA "C" POR COLORIMETRIA.
DETERMINACION DE VITAMINA "C"

Fundamento:

Acido ascOrbico total, se basa en transformarlo mediante el
2-6 dicloro-fenol-indofenol en acido dehidroascdérbico, el cual for

ma una osazona de color anaranjado con la dinitro-fenil-hidrazina.

Procedimiento:

1

a) Preparacidon de solucidn patron de 0 ppm, 1 ppm, 2 ppm,
3 ppm, 4 ppm, 5 ppm, de acido ascdrbico.

b) Preparacidon de la muestra.



1. Pasar en un beacker tarado, 40 gr.de dcido oxdlico al
0.5 7 equivalente a 4 veces el peso de la muestra a usar (10 g.
de muestra cortada).

2. E1 contenido del bheacker se transfiere a una licuadora
y se mezcla de 3' a 5'.

3. Filtrar y pipetear una alicuota de 20 ml y Tlevar a un

volumen de 100 ml con una solucidn de acido oxalico al 0.57%.

Preparacidon de derivados.

Pipetear 2 ml de cada una de las soluciones preparadas an-
teriormente en tres tubos marcados de colorimetro se agrega a
cada tubo una gota de Ta solucidn diclorofenol indofenol y se
mezcla. Algin color debe persistir, sino es que el &cido ascor-
bico es muy concentrado pavra obtener buenos resuitados, debiendo
entonces ser diluido con acido oxalico, al 0.5 7 se agregan 2 ml
de 1a solucidn &cido oxalico-tiourea en cada tubo. Se separa un
tubo de cada grupo como testigo y se agrega a tos otros 2, 1 mi
de Ta sd]ucién dinitro fenil hidrazina se ponen los tubos en ba-
o de maria a 37° C durante 3 horas exactas, al final de Tas cua
lTes se transfiere directamente a un bafio con hielo.

Cuando el contenido de los tubos esté frid y todavia en el
bafio se agregan 5 ml de dcido sulfirico al 85%. E1 acido debe
de ser agregado lentamente y agitando el tubo continuamente para
prevenir la carbonizacidn al elevarse bruscamente Ta T°; se agi-
tan los tubos vigorosamente. Se agrega 1 ml de 1a solucion dini
trofenilhidrazina al tubo testigo y se lee la intensidad del co-

Tor en un colorimetro a 515 nm.



Calculo:

Mg de vitamina

=  ppm X V] x 100%
C/100 g muestra de M x FD
ml alicuota ]03
tomada

V] = volumen inicial

ppm

de M = Jecturas dadas por el equipo en muestra
FD = factor de dilucién.

6.4.4 ANALISIS CUANTITATIVO DE B-CAROTENO POR COLORIMETRIA.
DETERMINACION DE B-CAROTENOS.

Fundamento:

E1 caroteno y otros pigmentos se extraen de los materiales
vegetales por medio de solventes organicos. E1 caroteno pasa a
través de la columna cromatrogrdafica que a su vez recoge otros
pigmentos, la concentracion del caroteno se determina por medio

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

Procedimiento:

1. Secar Ta muestra molida a 105° C por 1 hora.

2. Pesar 4 g. de la muestra.

3. En un baldn 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.



5. Filtrar el extracto en un frasco volumétrico de 100 ml

lavando el residuo y 1levarlo a volumen con hexano.

6. Preparar la columna cromatografica con una mezcla de
(1:1) de magnesia activada e hidro supercel. Para preparar la
columna conectar el vacio agregar la mezcla hasta unos 10 cm. -
de profundidad utilizando una varilla de vidrio de 10 mm. de did
metro, para presionar suavemente el material absorbente y apla-
nar la superficie para que la columna comprimida sea de unos 10
cm. de profundidad, cologue una capa de 1 cm. de espesor de --
Na2504 anhidro sobre el material absorbente,todos los materiales
deben estar totalmente secos y de no ser asi; se deben secar a

105° C en estufa.

7. Con el vacio puesto continuamente, decante el extrac-
to en la columna usar unos 50 ml o mds de acetona-hexano (1:9)
para desarrollar el cromatograma y lave a través del absorbente

los carotenos visibles.

Durante todo el procedimiento mantenga 1a parte superior de
Ta columna cubierta con una capa de solvente. Recupere todo 1o
que pasa a través de la columna; los carotenos atraviesan rapi-
damente ésta, mientras que los anillos xantofilas, productos de
oxidacidén de los carotenos y la clorofila quedan retenidos en 1la

columna al completar este procedimiento.

8. E1 material que atraviesa la columna que a Su vez se
ha reducido en volumen por pérdida de vapor debido al vacio por
agua, se transfiere a un frasco volumétrico de 100 ml y se 1Ile-

va a volumen con acetona-hexano (1 : 9).



9. ET1 contenido de carotenos en esta solucidn se determi-
na a 436 nm en el espectrofotdmetro.

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

0.7 a 1.4 ppm.

Calculo:

mg Mg de B-caroteno en muestra X 100%
B- caroteno/100g = W

W = peso de muestra en gramos.

6.4.5 ANALISIS ESTADISTICO.

Llos resultados obtenidos en todas las determinaciones fue-
ron sometidos a su respectivo andlisis estadistico, mediante la
determinacion de 1a Media Aritmética, la varianza y el error

standar. (Ver Anexo 6).



XI1. RESULTADOS
TABLA I, II, I11.
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TABLA |

DEL CONTENIDO NUTRICIONAL DE PLANTAS COMESTIBLES NO TRADICIONALES

e

NOTA

=MEDIA ARITMETICA DE LOS VALORES OBTENIDOS
#* ¥=ERROR TIPICO

= LOS VALORES REPORTADOS EN LA TABLA ESTAN EXPRESADOS EN BASE SECA,

EXCEPTO HUMEDAD Y VITAMINA "C" QUE ESTAN DADAS EN BASE FRESCA.
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VITI. RESULTADGQS.

En base a 19 anterior y sobre la hipbtesis sometida a com-
probacidén se puede decir que las plantas investigadas presenta-
ron valores significativos en los diferentes nutrientes analiza
dos, en cuanto se considera a este grupo muy importante por que

en la dieta diaria representa una nueva fuente de alimentacidn.

PROTEINAS:
Se tiene que en las tablas del presente estudio se encon-
tro que el que tenia mayor contenido en proteina fué el café de

guia con 34.50 g/100g., siguiendo el analisis en forma descen-

dente se encontrd que le siguen:

Café de guia (fruto)....... ... ... ... 34.50 g/100g.

Chayo (cogollo) . . . e et e e 34.32 g/100g.
Moco de Chumpe(hojas)......uuiuie ... 34.19 g/100g.
Tunquito(GuTa) . vt e e e e 29.21 g/100g.
GUisquil(Cogollo) ... e i 28.40 g/100g.

Flor de Mosquito (Cogollo).... ... ..., 27.50 g/100g.
Papelio (Cogol10S) ... i i 26.57 g/100g.
Guarumo(F1or Pacaya). ... ... 23.56 ¢g/100g.
Loroco(Cogollote v e 23.51 g/100g.

Guineo (Flor terminal)..... ..o iiiiinnnnns 22.95 g/100g.
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GRASAS

Se determindé que Tlas muestras mas ricas en grasas son:

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

Papelio(Cogollo) ... 6.77 g/100g
Guayabilla Montés(fruto)................. 6.60 g/100g
Chununo(Cogollo) .. ... i i 5.69 g/100g
Chayo(Cogol10) .. v 5.19 g/100g
ARbol de Pan (semilla)................... 5.07 g/100g
Oreganon Montés (hoja)...........cuu.. ... 4.23 g/100g
Moco de Chumpe(hojas).........u e 4.15 g/100g
Café de guia(fruto)....... ... ... ..., 3.78 g/100g.
Guineo de Seda(flor terminal)............ 3.48 g/100g.

Se ha establecido que la mayoria de las grasas, que gene-
ralmente son digeridas hasta un 95% , dan al hombre 9 calorias

por gramo. (28).

FIBRA CRUDA

La fibra por ser el material que constituye las paredes
celulares, siendo sus constituyentes principales la celulosa
y hemicelulosa que sirven como suministradores de fibra y vo-
Tumen, es esencial a fin de mantener el estado saludable del
intestino, por 1o que se considerd que en la presente investi
gacidon era necesario reportar los datos da mayor relevancia

de contenido de fibra cruda que son:

Guayabilla Montés (fruto)............... 48.46 g/100g
Sapo de Agria (hoja y tallo)............ 29.21 g/100g
Sandia (CasSCara) .. ... e e eeee e 26.23 g/100g
Tunquito(guia)..... ... 25.66 g/100g
Buba(hongo) . ...t 25.42 g/100g

Naranjo Agrio(hojas)................... ?74.24 g/100q



Guisquif(Cogollo). ... ... ... ... ... ... ...... 24 .09 g/100¢.
Papelio(Cogoli1o). ...t 22.84 g/100g.
Pina de Garrvobo(Hijo). ... ... ......... c....22.59 g/100q.

Chununo{Coagolla) .. .. . 22.02 g/100g.

CENTZA.

Esta deferminacidn representa la materia inorganica que

es constituida ror 1ns minerales ce I1ns cuales solo se analiza

52 ha cansideradn que éstas son una de Tas fuentes prin-
cipales de energia en T1a alimentacidn del ser humano pues cada
aramo de carbohidratos aporta unos 4 kilo calorias/gramo

de 1n necesario. (28) los datos obtenid

o
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Anona Maontes(Fruto)..... ... ... .. .. ... .... 76.49 g/100g.
Ujuste(Semilla). ... .. ... ... 75.94 g/100g.
Quequeisque {(Raiz)
Arbol de Pan (Semilla)........ e e 68.22 ¢/100qg.

Buba(Hongo)
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Café de Guia(Fruto)..... ... ... e, 54 .50 g/100g.

Oregandn Montes
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Jocote{Hojas Y. . ... ... L. 52.00 g/1060g.



CALCIO.

La ingesta de alimentcs ricos en calcio debe ser en gran-
des cantidades ya que éste contribuye a un buen funcicnamiento
y desarrollo del organismo, para el adulto es reccomendado 0.70
g. diarios(6) en Yo gue respecta a las cifras obtenidas fuefon
de:

Chununo (Cogoallo) ... . . .. .. 1,921 mg/100g.

Papelio(Cogollo) ... .. . . . . . . ... .. ... 1,885 mg/100qg.

Alcapate(Hojas). . ... ... ... . .. . . . . ... ... 1,810 mg/130g.
Moco de Chumpe{Hojas)...... .. ... ........ 1,652 mg/100g.
Loroco(Cogollo).. ... . . . .. 1,588 mg/1004g.

Jocote (Hojas)...... ... 1,553 mg/100q.

Naranjo Agrio(Hojas)...... .. ..., 1,459 mg/100g.
Lechuga de Gallina(Hojas)............ ... 1,116 mg/100g.

Oregandon Montes (Hojas)...... ... ... ..... ¢31.0 mg/100¢g.

Guarumo (flor, pacaya)....... ... euna.. 914.0 mg/100g
FOSFORO

La fuente que tienen o1 mayor contenido de fésfecro asi
1 J —
mitable son los alimentas de origen vegetal por 1o que las -

cantidades obtenidas fTuevron:

Loroco(Cogolio). .. .. . i 448.0 mg/1003.

BadG(RaTz) . ... . 423.8 mg/100g.



Papayo(Corazdn de Ta vaiz).............. 257.6 mg/100 g.

Morro (Fruto)..... ... ... .. . . . . ... 271.8 mg/100 g.
GUisquil(CogoTloS ). .. 263.0 mg/100 g.
Guarumo(Flor, Pacaya)....... ... ... ..... 196.6 mg/100 g.
Tunguito{Guia). ... e 166.0 mg/100 q.
Moco de Chumpe(Hojas)........ ... ......... 145.4 mg/100 g.
Sandia(Cascara)..... ... L131.4 mg/i00 g.
Guineo de Seda(fler terminal)........... 130.8 mg/100g

MAGNESTO.
l.La dieta del hombre contiene generalmente cantidades ade
cuadas, ya que este mineral se encuentra on la mayoria de ali-

mentos. Las miestras mas sobresalientes fuevron:

Flor de Mosquito{(Cogollo).............. 992.0 mg/100g.

Sapo de Agria (Hoja y Tallo)........... 898.0 mg/100 g.
Papayo(Corazdn de la Raiz)............. 770.0 mg/100 g.
Loroco (Coqollo) ... .. .. .. . . . ... 580.20 mg/100g.
Guarumo(Flor, Pacaya).. ... ... euen.. 580.0 mg/100g.
Chayo(Cogollao) ... . o . 537.0 mg/100g.
Chununo{(Coqgollo) ... .. .. 480.0 mg/i00g.

Lechuga de Gallina{Hojas).............. 465.0 mg/100 g.
Camote Amarillo{Cogollo)............... 436.0 mg/100 g.
Alcapate(Hojas)....... . ... .. ... ... u... 423.6 mg/100 g.

MANGANESO

Fste mineral es importante para el metabolismo normal del



organismo, aunque en la naturaleza se encuentra en pequefas can

tidades como se observa en los resultados siquientes:

Moco de Chumpe(Hojas). ... ... . ... . ........ 307.6 mg./100 g.
Guayabilla Montes(Fruto).................. 33.0 mg/100g.

Anona Montes(Fruto). ... ... ... .. .. oe... 27.0 mg/100 g.
Pina de Garrobo(Hijo).... ... . .. ... . ..._. 21.40mg/100 g.
Loroco(Cogolio) . .. . . . . . 13.80 mg/1G0qg.
Flor de Mosquito{(fogollo) ... .. .. ... ....... 11.60 mg/100g.
Sapo de Agria(Hojas y Tallo).............. 11.0 mg/100g.

Tunguito (GuTa).. ... ... .. .. 10.20 mg/100q.
Papelio (Cogollo). ... .. .. .. ... .. .. ....... .80 mg/100g.
Guineo de seda(flor terminal)............. .40 mg/100g.

HTERRO

Por ser este un componente importante de 1a nemoglobina

de lTa sangre es necesario en la dieta diaria habiendo reporta

do:
Chufle(Raiz) ... ... .. 482.00 mg/100g.
Moco de Chumpe(Hoja).....................350.00 mg/100g.
Sapo de Agria(Hoja y Tallo).............. 108.20 mg/100g.
Alcapate [(HOJAS) o e 58.80 mg/100g.
Oregandn Montes (Honjas)........ . ... 40.80 mg/100g.
MOorro(Fruto) . ... et 39.80 mg/100qg.
Papelio (Cogolio) ... ... . . . .. 36.80 mg/100g.

Guayabilla Montes(Fruto)................. 33.40 mg/100g.

Camote Amarillo(Cogollo).........c.o..... 27 .40 mg/100g.

Tunquito (gquia)............ P ¢7.20 mg/lo0g’



POTASTO

Por sor cste elemento escncial para el funcionamieanto ce-

lular y que rovas veces escasead en la dieta por mas pobre que

esta sca se ha establecido que la cantidad que debe ingerirse

sea de un gramo por dia.(&)

Las tablas del

presente trabajo reportan:

Papayo (Corazdon de la vafz)........... 10,246.0 mg/100g.

Fior de Mosquito(Cognl'lo)

Sandia(Cascara)

............. 9,140.0 mg/1040g.
....................... 7.200.0 mg/100g.

,954.0 mg/100g.

Pifia de farrobo(Hijo)...... ... ........ 6,144.0 mg/100g.

....................... 6.,048.0 mg/100q.

Lechuga de Gallina{Hojas)............. 4,873.0 mg/100g.

Papelio(Cogollo). ... ... ... .. ... ... ... 4.,595.0 mg/100g.

....................... 4.409.0 mg/100g.

Quequeisque (radz)..... ... 4,158.0 mg/100g

VITAMINA “"C"

También conocida como Acido Ascdrbico muy importante pa

ra prevenir enfermedades, como por ejemplo el escorbuto, por

lo que se ha calculado que la dosis diaria para un adulto de

be estar comprendida entre 40 a 50 mg. (6) el contenido en -

las plantas analizadas fu? de:

Oregdn Montes(Hojas)................. 37.84 mg/100 g.
Moco de Chumpe..(Hojas).............. 23.52 mg/100 g.
Guarumo(Flor Pacaya)................. 12.95 mg/100 g.

Anona Montes(fruto). ... . .. .ooe.oooo. . 17.12 mg/100 g.



Lechuga de Gallina (Hojas)................ §.78 mg/100g.
Alcapate (hHoja). ... 8.26 mg/100g.
Guayabilla Montes(Fruto)...... ... ... ..... 8.15 mg/100g.
Ujuste (Semilla) ... ... . 7.24 mg/100qg.
Arbol de Pan (Semiila)..... ... ... . ....... 6.86 mg/100g.
Papelio(Cogol o). . e 6.01 mg/100q.

BETA CAROTENO

Las plantas contienen el precursor de ta Vitamina "A" que
es el betacaroteno, que luego este es sintetizado en el organis
mo para convertirse en la Vitamina "A" y almacenarse, general--
mente en el higado. La dosis en Ta alimentacion humana expre-
sada en unidades de | tacavoteno viene a ser de unos tres mili-
gramos diarios. Comparando 1os resultados obtenidos en el anali
Si1s, se observd que estos no aportan valores significativos pa-

ra los requerimientos de la dieta diaria. Ver tabltas I, II, y

[1r.
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IX. CONCLUSTONES Y RECOMENDACIONES.

CONGLYSTONES

La hipdtesis planteada se¢ cemprobd, mediante la determinacidn
del valor nutritivo de Tas 30 plantas comestibles no tradicio
nales, que estas pueden ser introducidas a la dieta diaria co

mo un alimento complementario.

Del presente trabajo se concluye que las plantas comestibles

no tradicionales reportan cantidades de minerales como: fdsfo
ro, calcio, magnesio, manganeso, hierro y potasio encontrdndo
se dichos valores dentro de las recomendaciones nutricionales
diarias por 1o que Su consumo servird como alimento complemen

tario en 1a dieta basica.

Al determinar el contenido de proteinas se observd que Tos
cogollos, semillas, hojas y frutos contienen mayor cantidad

que las raices.

Segln los resultados obtenidos en la determinacién de grasa
se encontrd que Tos cogollos y frutos son Tos que presentan
mayor contenido que las rafces, de las 30 plantas analizadas,

Ver tablas I, II, III.

Se concluyd que de las diferentes partes de las plantas ana
Tizadas los cogollos y frutos tienen un mayor contenido de
fibra cruda que las rajces y semillas, siendo este un factor

importante para manteney el buen funcionamiento del intestino.
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Al determinar el contenido de Vitamina "C" se observd que

en su mayoria los cogollos, hojas y frutos analizados son

una fuente adecuada de acido ascorbico.

Al evaluar el contenido de B-caroteno en las 30 plantas
analizadas se determind que son una fuente deficiente del

precursor de la vitamina "A", como puede observarse en las

tablas I,I1I, III.

En las 30 plantas estudiadas se determindé que el potasio

es el que reportd las cifras mas elevadas entre todos los

minerales analizados.

Del presente trabajo se concluye que Tas plantas comestibles

no tradicionales reportan cantidades adecuadas de: proteina,
grasa, fibra cruda, y carbohidratos encontrandose dichos va
lores dentro de las recomendaciones nutricionales diarias

por 1o que su ccrsumo servirda como alimento complementario

en la dieta basica.

AT analizar las plantas comestibles no tradicionales en el
presente estudio se concluye por los resultados obtenidos
en: Moco de chumpe(hojas), papelio (cogollo), Chayo (Cogo-
110), Chununo (guia), flor de mosquito(cogoilo), guayabilla
Montes (fruto), oreganon Montes (hojas)y tunquito (Guia);
que éstos pueden ser introducidos a la dieta diaria como a-

lTimento complementario.



9.2 RECOMENDACTONES.
1. Se recomienda el consumo de las plantas comestibles no
tradicionales por ser de facil obtencidon y haber resul

tado ser un alimento balanceado en cuanto a proteina,

carbohidratos y minerales.

2. Se hace necesario mencionar que los resultados repor-
tados son en base seca por lo que es recomendable to-

mar en cuenta la humedad para convertirlos a base fres

ca y asi podev hacer ur buen uso de Tos datos reporta-
dos.
3. or otra parte es importante tomar en cuenta la defi-

ciencia de los suelos donde crecen dichas plantas por
1o que se recomiendan mejorar sus condiciones para ele

var su valor nutritivo.

4. Que los resultados obtenidos sean difundidos a la po-
blacidn salvadorena a través de organismos nacionales
e internacionales tales como CENTA (Centro de Tecnolo-
gia Aygricola) y la FAO (Organizacién de las Naciones
Unidas para la Agricultura y la Alimentacidn), para
que se incremente su consumo y su cultivo, ya que la
poblacidn por carecer de la informacidn necesaria sobre

su valor nutritivo, las desecha.

5. E1 tiempo de coccidbn de los alimentos debe ser corto
debido a que la solubilidad de Tos elementos nutritivos
en el aqua en qui se cuecen los alimentos es genevalmen

te desperdiciada por el .onsumidor; es importante saber
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que el valor nutritivo de los alimentos crudos iiende

ser mas alto que los cocinados.

Es de vital importancia el que se continie el estudio
del contenido nutricional de las diferentes plantas -~
comestibles no tradicionales existentes en la flora
salvadorefia que aln se desconocen Su CoOnsumo y por -

ende su valor nutritivo.

Se recomienda determinar el contenido de Aminodcidos
presentes en las plantas analizadas como un complemen

to del presente estudio.
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Cuadro |0. Recomendaciones nutricionales diarias (). Revision, 1973

Pro- Hig~ Reli- Tia- Aibo- Nia- AcCigo
Peso en reina cdlcio 1o nol mina flavina cinall)  dscoroico
Sexo y edad Xg Calorias  eng en mg enmg enug enmg enmg en mg - enmg
NINOS Y NINAS
G a 8 meses 8.8 970 18 5350 10 300 0.4 0.5 6.4 20
9 a 11 meses 3.8 1030 20 550 10 300 0.4 0.6 6.8 20
1 ano 11.4 1150 24 450 10 250 0.5 06 76 20
2 anos 13.8 1350 28 450 10 250 0.5 0.7 8.9 20
3 anos 15.8 1550 30 4350 10 250 06 0.9 10.2 20
4a6anos 19.5 1750 33 430 10 300 0.7 1.0 1.8 20
[ a9anos 26.4 2050 39 450 10 400 0.8 1.1 135 20
HOMBRES
13 3 12 anos 35.5 2500 48 850 10 575 1.0 1.4 16.5 20
13 a 15 anos 50.1 2850 60 650 18 725 1.1 1.6 18.8 3
16 a 18 anos 62.5 3100 65 550 9 750 1.2 1.7 20.5 30
Adultos (hasta 10 anos) 52.9 2 300 60 450 9 750 1.2 1.6 19.1 30
MUJERES
10 a 12 anos 36.4 2250 47 650 10 575 09 1.2 13.8 20
13ai5ancs 49.4 2430 52 650 24 725 1.0 1.3 16.2 30
16 a 18 anos 53.5 2 300 52 550 28 7 0.3 13 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 anos, ler. tnimestre - 2450 52 550 28 750 10 1.3 16.2 30
16 a 18 anos, 20. y 3er. lnmestres - 2 650 67 1 200(3) 28 300 1.1 1.5 17.5 50
» 18 anos, ler. trimestre - 2 200 45 450 28 750 0.9 1.2 14.5 30
- 18 anos, 20. y 3er. trimestres - 2 400 60 1100(3) 28 300 1.0 13 15.8 50
MUJERES QUE AMAMANTAN
16-18 anos - 2850 75 1200 28 1100 11 18 188 50
- 18 anhus - 2 800 68 1100 28 1100 1.0 1.4 17.2 50

(1) Estimados por el INCAP para su utillzacion en el drea centroamericana,
{2) Equivalente en niacina.
(3) Solo para el tercer trimestre.
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FIGURA 1

Eryngium foetidium

(acapate, alcapate)
Planta anual, herbdcea, comin en todos l1os terreno.
Hojas lanceoladas, dentadas y alternas.
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FIGURA 2

Annona squamosa
(Anona bayunca, anona montes)

Arbol bajo o arbusto de 2 a 7 mts. de altura. Fruto
es ovoide-globoso, con la base plana o ligeramente com
primida y el apice redondeado, la pulpa es de color -
blanco amarillento o 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 digitade. Fruto al principio

verde y erizado de plas inermes después de un amarillo

ocre. (Contiene una pulpa blanca y después amarillaal

madurarse, las semillas son comestibles, harinosas.

wmEl
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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 coccidn sea prolongado, pues contiene un jugo que
mante que puede causar irritacidn intestinal.
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FIGURA 5

Ustilago maydis
(Carbdén del maiz, Buba)

E1 Ustilago maydis especie que parasita los gramos del
maiz en forma de t{ mores o masas negruscas, muy aprecia
dos en la alimentacion.



74

6.

FIGURA

Stizolobium deeringianum

)

frijol terciopelo

é de gquia,

(Caf
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FIGURA 7

Batatas edulis

(Camote amarillo).

Bejuco de raiz tuberculifero mas o menos gruesa y requ
lar de Ta cual salen los tallos herbdceos extendidos por
el suelo cuyas ramas llevan ramas con hojas cortiformes.



FIGURA 8.

Jatropha aconitifelia

(Copapayvo, Chaidra, chayo, chaira, papayilla)

Arbol de 2-5 mts las hojas tiernas se cuesen ¥y se comen,
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FIGURA 9

Calethea macrosepala
(Chufle, macus).
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FIGURA 10

Vicentoxicum barbatum

Chununo)

(
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FIGURA 11

Iresine calea

Flor de Mosquito

(Siete pellejos, coyuntura de pollo, come chivo,
coyuntura de gallina.

Arbusto o pequefio arbol, comin casi por todas partes,
las hcjas tiernas se comen.



FIGURA 12

Cecropia peltata
(Guarumo)

Arbol de montafia, es de porte regular, lefioso, de hojas
lobuladas, frutos cilindricos en amentos alargados.
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FIGURA 13

Psidium molle
(Guayabilla montes)

Arbusto de 1-2 mts, frutos pequefios y muy acidos.
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FIGURA 14

Sechium edule

(Gliisquil, gqgliisayote, huisquil, huisayote).

Algunas variedades tienen frutos espinosos, en otras

son 1isos. ademds de sus frutos se consumen las puntas
de la gufia.
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FIGURA 15
lusa sapientum

(Guineo de seda, guineo patriota)

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



FIGURA 16

Bromelia pinguin

(Pifia de garrobo, motates, pifia corredora)

Comin en la costa y el oriente, el estado silvestre,
es la planta mds empleada para cercas.
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FIGURA 17

Spondias purpurea

(Jocote de verano, pitarrillo)

Arbol de 4-8 mts. con pocas ramas, hojas de sabor aci
do, es muy comin tanto silvestre como cultivado.



FIGURA 138

Ocimun micranthum

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

Urechites karwinskii

(Loroco)

Trepadora herbdcea de flores blancas cultivadas y
silvestres.



FIGURA 20

Acalypha polystachia

(Moco de chumpe, mora hueca)

Planta herbdcea de hojas anchas, 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)

Comin y bien conocido drbol con flores grandes, pardosas
obscuras, llevadas sobre el tronco. Fruto, grande redon
do de color verde que al madurarse toma color marrdn.
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FIGURA 22

Citrus aureantium

(Naranjo agrio).
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FIGURA 23

Lippia umbellata

(Oregandn montes, oreganillo).

Arbustc de 1-2.5 mts comidn, hojas poco aromdticas.
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FIGURA 24

Carica papaysa

(Papayo,papayo morado, papayo macho)

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

Onoseris onoseronides

(San Nicolds, tanpupo, papelio)



FIGURA 26

Xanthosoma violaceum

(Quesquishque, quesqueshoue, quesquesque)
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FIGURA 27

Citrullus wvulgaris

(Sandia)

Cultivada en las partes arenosas, caliente, o de terreno
suelto, principalmente en los mérgenes del lempa y en las
costas.
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FIGURA 28

Begonia cebadillensis

(Begonia silvestre, begonia montés, pie de paloma)



FIGURA 29

Elaterium ciliatum’

(Cochinito, chochinito, tunquito)

Bejuco, delgado con flores blancas estrelladas.

\_E"‘n) TEC
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FIGURA 30

Brosimum terrabanum

(Ujuste)

Es un drbol grande comin en las diferentes zonas del pafs,
los frutos son consumidos después del cocimiento.
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CUADRO 1
CLASIFICACION, PARTE ANALIZADA, UBICACION, EPOCA
DE RECOLECCION Y COMSUMO DE PLANTAS COMESTIBLES NO TRADICIONALES

conus CTENTIFICO Paiia | Cpns | upIeacron | B | s covsuneiba
ANALTZADA

Alcapate Eryngium foetidium Unbeliferas Hojas $an Salvador Toda época en sopa, ensalada
San Martin
La Libertad
Soyapango
[Tobasco

Anona Montes| Annona squamosa L. Anonaceas Fruto La Union Noviembre a Fruto maduro

anon, San Miguel Febrero

Sensuntepeque

Arbol de Pan|Artocarpus communis | Moraceas Semilla San Salvador Toda época Salcochar Ta semi
San Martin T1a, pelarla agre
Santa Tecla garle sal y 1imon
Sonsonate
Cuscatlan

NOTA: Los lugares reportados en los cuadros del 1 al ¢ fueron muestreados en su época de reco-

leccidn para cada una de las plantas analizadas.



CUADRO 2
CLASIFICACION, PARTE ANALIZADA, UBICACION, EPCCA

DE RECOLECCION Y CONSUMO DE PLANTAS COMESTIBLES NO TRADICIONALES

Texistepeque
La Likertad

Quezaltepeque

Café de Guia | Stizolobium deerim{ Papilionacea Fruto Conjutepeque Mayo a Julio
gianum. La Union
La Libertad
Con
Camote Amari-| Batatas edulis Yolvulaceas Cogollo La Libertad Noviembre a Di--
11o. Sensuntepeque ciembre.

ITobasco

San Miguel

NOMBRE NOMBRE PARTE DE LA EPOCA DE FORMA EN QUE
COMUN CIENTIFICO FAMILIA PLANTA UBICACTON RECOLECCION ES CONSUMIDA
ANALIZADA
Badi Colocacia sp. Aroideas Raiz Zacatecoluca Toda época Salcochada, frita,
Sensuntepeque sudada.
Buba Ustilago maydis Ustilaginacea ongo San Salvador Agosto a Octubre | Raspar el hongo y

poner a sudar de-
bidamente condi--

mentado.

Seco, tostado, mo-
1ido en forma de

café.

En forma sudadas

Yy en sopa.

Hol -



CUADROD 3

CLASTFICACION, PARTE ANMLIZADA, UBICACION, EPOCA

OE RECOLECCION Y CONSUMO DE PLANTAS COMESTIBLES NO TRADICIONALES

o CIENTIFICO Paiiia | Vg | UBIGACION RECOLECCION | ES CONSUMIDA
ANALTIZADA
Chayo Jatropha aconitifo--| Eurforbiaceag Cogollo Opico Toda época En sopas.
lia. San Miguel
San Salvador
San Martin
Chufle Calethea macrosepala| Marantaceas Raiz San Martin Toda época Salcochadas y fri
San Vicente tas.
Sonsonate
Ahuachapan
; fpaneca
.
, Chununo Vicentoxicum barbatum Asclepiadaceas Cogollo Texistepeque Mayo a Julio En sopas y pupusa
| ) La Libertad
Sonsonate
|
'Flor de Mos-- Iresine calea Amaranthaceas| Cogollos La Libertad Toda época En sopa.
Equito Chalatenango

San Martin

Santa Ana

01



CUADRO 4
CLASIFICACION, PARTE ANALIZADA, UBICACICN, EPOCA

DE RECCLECCION Y CONSUMO DE PLANTAS COMESTIBLES NC TRADICIONALES

NOMBRE NOMBRE PARTE DE LA EPOCA DE FORMA EN QUE
COMUN CTENTIFICO FAMILIA PLANTA UBICACTON RECOLECCTON ES CONSUMIDA
ANALTIZADA
Flor de M. [resine-caler Amaranthaceag Cogollos San Miguel Toda época En sopa.
Guarumo Cecropia pe ltata Artocarpeas Flor Chalchuapa Mayo a Diciembre | Salcochada y en-
Pacaya San Martin vuelta en huevo.
San Salvador
La Libertad
Guayabilla Psidium molle Mirtaceas Fruto Santa Ana Octubre a Febre- | Fruto verde o ma-
Montes San Miguel ro. duro.
Jocoro
La Uniodn
San Miguel
Glisquil Sechium edule Curcubitacea Cogollo San Martin Toda época En sopa y sudados

Cojutepeque
La Libertad
San Salvador
Santa Tecla




CUADRO 5.
CLASTFICACION, PARTE ANALIZADA, UBICACION, EPOCA

Ot RECOLECCIOM Y CONSUMO DE PLANTAS COMESTIBLES NO TRADICIONALES

E

NOMBRE NOMBRE PARTE DE LA . . EPOCA DE FORMA EN QU

COMUN CIENTIFICO FAMILIA PLANTA UBICACION RECOLECCION ES CONSUMIDA
ANALTZADA

Guineo de seq Musa sapientum Musaceas Flor Terminal San Martin Toda época Cruda y sudada

da

Pifia de Garrg

bo

Jocote

Bromelia pinguin

Spondias purperea

Bromeliaceas

Anacardiaceas

Los renuevos
gque brotan al
pie de Ta ma-
ta (Hijo)

Hoja

La Libertad
Cojutepeque
Santa Ana
Sonsonate

San Martin
Chalatenango
San Miguel
Santa Ana

La Libertad

San Martin
Santa Ana
La Libertad
San Miguel
Ahuachapan

Noviembre a Abril

Mayo a Moviembre

Crudos asados,
sudados, salco-
chados.

Cruda con sal y

Timon.




CUADRO 6

CLASIFICACION, PARTE ANALIZADA, UBICACION, EPOCA
»DE RECOLECCION Y CONSUMO DE PLANTAS COMESTIBLES NO TRADICIONALES

PARTE DE LA EPOCA DE FORMA EN QUE
2\:1();;355 CIggl;?&%CO FAMILIA PLANTA UBICACION RECOLECCION ES CONSUMIDA
L i r R
° ANALIZADA
Lechuga de Ocimum micranthum Mentaceas Hoja Sonsonate Mayo a Octubre Sopas y aromati--
Gallina San Martin zantes en otras
San Salvador comidas.
Chalatenango
Santa Ana
Laroco _Urechites Karwinskii| Apocinaceas Cogolio Cojutepeque Junio a Octubre Pupusas, sopas
San Martin

Moco de Chum-
pe

Acalyphapolystachia

Jjacgqg.

Euphorbiaceas

Hoja

San Salvador
La Libertad
Chalatenango

San Salvador
Lta Libertad
Opico

S5an Martin

Soyapango

Septiembre a Enero

En sopa.

Il



CUABRO 7/

CLASIFICACION, PARTE ANALIZADA, UBICACION, EPOCA
DE RECOLECCION Y CONSUMQ DE PLANTAS COMESTIBLES NO TRADICIONALES

NOMBRE
COMUN

NOMBRE
CIENTIFICO

FAMILIA

PARTE DE LA
PLANTA
ANALIZADA

UBICACION

EPOCA DE
RECOLECCION

FORMA EN QUE
ES CONSUMIDA

Morro

Naranjo Agrio

Oreganén Mon-

tes

Crescentia alata

Citrus aurantium

Lippia umbellata

Bignomiaceas

Rutaceas

VYerbenaceas

Fruto

Hojas

Hojas

Santa Ana
Chalatenango
San Miguel
La Libertad
San Martin

San Salvador
San Miguel
San Martin
Santa Ana

Sonsonate

La Union

San Miguel
Cojutepeque
La Libertad
San Salvador

Octubre a rFebre-

ro.

Toda época

Toda época

Crudo y en dulce

Hacer té& con las

hojas.

Como condimentos.

SUl



CUADRO

CLASIFICACION, PARTE ANALIZADA, UBICACION, EPQOCA
OE RECOLECCION Y CONSUMO DE PLANTAS COMESTIBLES NO TRADICIONALES

NOMBRE NOMBRE PARTE DE LA . ‘ EPOCA DE FORMA EN QUE
» COMUN CIENTIFICO FAMILIA PLANTA UBICACION RECOLECCION ES CONSUMIDA
| ANALTIZADA
Papayo Carica papaya Caricaceas Corazon de Ta] San Martin Toda época Salcochado, con
rajz. La Libertad maiz, para hacer
| San Salvador tortillas.
1
Zacatecoluca
Papelio Onoseris onoseroides| Asteraceas Cogollo San Martin Mayc a Julio En sopa, pupusas
Ahuachapan
' San Salvador
Santa Ana
Quequeisque | Xantosoma violaceum | Araceas Raiz San Martin Mayo a Septiembrd Asada, rescoldada

\
I

Santa Ana
La Libertad

Sonsonate

San Miguel

salcochada.

il -



CUADRG 9

CLASIFICACION, PARTE ANALIZADA, UBICACION, EPCCA
DE RECOLECCION Y CONSUMO DE PLANTAS COMESTIBLES NO TRADICIGNALES

NOMBRE NOMBRE PARTE DE LA EPOCA DE FORMA EN QUE
FAMILIA
COMUN CIENTIFICO PLANTA UBICACION RECOLECCION ES CONSUMIDA
ANALIZADA
Sandia Citrullus vulaaris |Cucurbitaceas| Cascara ChaTlatenango Marzo a Abril En duice

Sapo de Agria

Tunquito

Ujuste

Begonia cebadillen--

$is.

Elaterium ciliatum

Brosimum terradanum

Begoniaceas

Curcubitaceas

Moraceas

Hoja y Tallg

Guia (pun--
tas)

Semilla

San Salvador
San Miguel

Santa Ana
Chalatenango
La Libertad

Texistepeque

San Salvador
Cojutepeque
San Martin
Santa Ana

La Libertad

San Martin
Santa Ana
San Miguel
Ahuchapan

Mayo a Junio

Mayo a Septiembre

Mayo a Septiembre

Se come en estado
fresco

Pupusas, sudadas.

Se salcocha y se
hacen tortillas.

201
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MEDIA ARITMETICA:

X = X1 + }g + X3 { ';"';;LiXQ
n

X = Valores que toma X

n = Nimero de muestras.

VARTANZA
2 X 2 e 2
S = LX '_(::—-X)
n
n - 1
X = Valores que toma X.
EZXZ = Sumatoria de los cuadrados de X;

n = Nimero de muestras.

FORMULA PARA ESTABLECER LOS LIMITES.

><|
]

Media Aritmética
S = Error standar

X+ S o error tipico.
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