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Como parte de un estudio sobre alimentos y nutrición, es 
convniente tomar en cuenta todas las fuentes posibles de ele­
mentos nutritivos antes de sugerir la obtención de alimentos 
extraños. Esta consideración requiere el conocimiento del va­
lor nutritivo de los alimentos que forman parte predominante 
de la dieta regional, así como también de aquellos alimentos 
que, aunque consumidos en pequeña escala, demuestren ser 
de alto valor nutritivo y como consecuencia representen fuen­
tes potenciales de nutrientes capaces de compensar o mejorar 
las deficiencias de las dietas corrientes.

Resultados de análisis de un gran número de alimentos 
centroamericanos de origen vegetal han sido publicados (1-8). 
En nuestros laboratorios se estableció un programa de aná­
lisis de alimentos con el fin de contribuir a completar la in­
formación sobre el valor nutritivo de plantas centroamerica­
nas, para las cuales se consideró necesario efectuar análisis 
adicionales o cuya composición no ha sido reportada con an­
terioridad. Además, los datos presentados pueden ser usados 
en estudios comparativos sobre el valor nutritivo de muestras 
de un mismo alimento procedente de diferentes regiones, per­
mitiendo derivar información respecto a variaciones en el con­
tenido de nutrientes debidas a factores ambientales o gené­
ticos.

* El Instituto de Nutrición de Centro-América y  Panamá es un Instituto de la 
nutrición humana sostenido por los Gobiernos de Costa Rica, El Salvador, Gua­
temala, Honduras, Nicaragua y  Panamá y  administrado por la Oficina Sanitaria 
Panamericana, Oficina Regional de la Organización Mundial de la Salud, Publi­
cación Científica INCAP, E-64.
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Los alimentos analizados se agruparon en las seis catego­
rías siguientes: verduras subterráneas, verduras herbáceas, 
frutos-verduras, frutas, leguminosas y cereales. El objeto del 
presente artículo es informar sobre el resultado de análisis de 
algunas muestras de verduras subterráneas, verduras herbá­
ceas ,frutas y frutos-verduras recolectadas en diferentes sec­
tores del área centroamericana. Los siguientes constituyentes 
fueron determinados: humedad, extracto etéreo, fibra cruda, 
nitrógeno, cenizas, calcio, hierro, fósforo, carotina, tiamina, 
riboflavina, niacina y ácido ascòrbico.

METODOS

Las muestras fueron en su mayoría tomadas directamente 
de los lugares de expendio con el objeto de que los valores 
obtenidos correspondieran al alimento tal como se expende. 
Cada muestra se acompañó de una hoja de recolección en la 
cual aparece la identificación y descripción de la muestra, 
lugar y fecha de recolección, época del año en que se consume, 
usos locales del alimento, descripción del método de muestreo 
y precio aproximado del alimento en moneda local. Las mues­
tras fueron estabilizadas tan pronto como fué posible después 
de la recolección, siguiendo la técnica descrita por Munzell 
et al. (1).

Para la determinación de humedad, extracto etéreo, fibra 
cruda, cenizas y calcio, se aplicaron los métodos descritos por 
The Association of Officiai Agricultural Chemists (9). Fósforo 
total se determinó usando el método de Lowry y López (10), y 
hierro, de acuerdo con las recomendaciones de Hill (11) con las 
modificaciones de Jaskson (12) yM ossyM ellon (13). El método 
de tiamina se basó en el procedimiento del tiocromo (14) con 
las modificaciones introducidas por Munzell et al. (1). Ribo­
flavina se analizó fluorométricamente, después de pasar el ex­
tracto por una columna de Florosil para eliminar substancias 
fluorescentes extrañas (1, 15). Las estimaciones de carotina 
se hicieron según el procedimiento de Wall y Kelly (16), y 
los resultados asi obtenidos corresponden esencialmente a /3- 
caroteno. Niacina se determinó por el método microbiològico 
de la farmacopea de los Estados Unidos XII (17). Para las 
determinaciones de ácido ascòrbico se tomaron ciertas precau­
ciones. Los análisis se hicieron dentro de un periodo limitado 
de tiempo después de la estabilización de las muestras, si­
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guiendo el método de Roe y Oesterling (18) con la modifica­
ción de Bolin y Book (19). Esto se hizo con base en las ob­
servaciones de Goldblith y Harris (20) de que los valores para 
ácido ascòrbico total obtenidos bajo las condiciones usadas 
pueden ser tomados como representativos del ácido ascorbico 
de la muestra en el momento en que ésta fué estabilizada, 
siempre que los análisis se hagan dentro de los 10 ó 12 días 
a contar de la estabilización.

RESULTADOS Y DISCUSION

La identificación y datos descriptivos de las muestras, así 
como los resultados de los análisis, aparecen en la tabla. To­
das las determinaciones fueron efectuadas sobre alimentos 
crudos aun en los casos en que el uso culinario corriente de 
los mismos es en forma cocida. Es obvio que sería más con­
veniente y útil informar sobre el contenido de nutrientes de 
una muestra analizada en la forma en que se consume. Sin 
embargo, esto presenta dificultades de orden práctico que en 
el estudio presente hicieron imposible seguir esta técnica. Una 
de las principales dificultades es el hecho de que las condi­
ciones baio las cuales los alimentos son cocinados en la prác­
tica popular, son demasiado variables para permitir una ge­
neralización de los resultados obtenidos con un número limi­
tado de análisis. Se iniciará en el futuro un provecto de coci- 
namiento experimental, el cual permitirá estudiar las varia­
ciones en el contenido de nutrientes al someter las muestras 
a procedimientos culinarios que representen una aproxima­
ción a las condiciones empíricas populares de cocina.

Algunos de los alimentos analizados son notables por su 
contenido relativamente alto en ciertos nutrientes y se dis­
cutirán a continuación.

Calcio.—Las muestras de bledo, chipilin y macuv, todas 
hoias verdes y  las dos muestras de pacaya (flores) mues­
tran contenido alto en calcio.

Hierro.—De las cuatro muestras de yuca que se analizaron 
solamente una (a) mostró contenido alto de este nutriente. 
Las hojas verdes de bledo, chipilin, macuv v cebolla, lo mis­
mo CTue el fruto de miltomate, merecen también mención como 
fuentes de hierro.

Carotina.—Se analizaron seis muestras de camote, de las 
cuales cuatro (b, c, e y  f) tienen un contenido notablemente



64 ARCHIVOS VENEZOLANOS DE NUTRICION

alto en carotina. Estas muestras se recolectaron en Turrialba, 
Costa Rica*. Las otras dos muestras, especialmente la mues­
tra (a), proveniente de El Salvador, son relativamente bajas 
en este nutriente. Otras buenas fuentes de pigmentos caroti­
noides son la zanahoria, el bledo, el chipilín, el macuy y una 
variedad de ayote procedente de Turrialba, Costa Rica (b).

Tiamina.—Los productos vegetales analizados muestran en 
general contenidos bajos de tiamina. Sin embargo, las tres 
muestras de tamarindo estudiadas son especialmente ricas en 
este nutriente.

Riboflavina.—Ninguno de los alimentos estudiados puede 
ser considerado como fuente recomendable de riboflavina. Las 
cuatro muestras que dieron resultados más altos fueron las 
hojas de bledo, chipilín, macuy y cebolla.

Niacina.—Se consideraron como relativamente altas en 
este nutriente las siguientes muestras: papa, chipilín, milto­
mate, elote, pejivalle, dos muestras de chile dulce (b) y (c), 
tomate de palo, aguacate, árbol de huevo y dos muestras de 
tamarindo (a) y (c), especialmente la (c).

Acido ascórbico.—Entre el grupo de alimentos que se es­
tudiaron, varios se pueden considerar como buenas fuentes 
de ácido ascórbico. Son dignas de atención las muestras (6), 
(c) y (d) de yuca, bledo, chipilin, macuy, la muestra (b) de 
pacaya, chile dulce, árbol de huevo, guayaba, guineo majon- 
cho, nance y naranja.

Debe recordarse que algunas leguminosas y cereales no 
incluidos en el presente informe son también ricos en ciertos 
nutrientes. Es importante hacer notar además que un conte­
nido alto de un nutriente en un alimento no indica necesa­
riamente que dicho alimento sea una fuente rica del nu­
triente dado, ya que hay que tomar en cuenta la cantidad 
del alimento en cuestión que se consume o pueda consumirse 
ordinariamente. Por otra parte, un alimento con un contenido 
relativamente bajo en un nutriente puede contribuir aprecia- 
blemente a llenar los requerimientos del mismo, si es posible 
consumirlo en cantidades suficientemente grandes.

* Estas muestras pertenecen a una variedad desarrollada bajo condi’ 
ciones especiales de cultivo por el Instituto Interamericano de Cien’ 
cias Agrícolas, Turrialba, Costa Rica.
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RESUMEN
Se analizaron 72 muestras de alimentos recolectados en 

diferentes partes del área centroamericana, comprendiendo 
verduras subterráneas, verduras herbáceas, frutos-verduras y 
frutas. Los siguientes constituyentes fueron determinados: 
humedad, extracto etéreo, fibra cruda, nitrógeno, cenizas, 
calcio, hierro, fósforo, carotina, tiamina, riboflavina, niacina 
y ácido ascòrbico. Se mencionan en la discusión algunos de 
estos alimentos que se hacen notar por su contenido relati­
vamente alto en ciertos nutrientes.
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SUMMARY

Seventy two samples of tubers and roots, green vegeta­
bles, green and colored fruits from different parts o f Centro- 
America were analysed in : moisture, ether extract, crude fibre, 
nitrogene, ash, calcium, phosphorus, carotene, thiamine, ribo- 
flavine, niacine, and ascorbic acid. Some of the foods, spe­
cially high in some of the nutrients analysed, are mentioned.

ZUSAMMENFASSUNG

Es wurden 72 Muster von Knollengemüsen, grünen Gemü­
sen, grünen und farbigen Früchten aus verschiedenen Gegen­
den Central Amerikas analysiert. Die folgenden Bestimmun­
gen wurden ausgeführt: Feuchtigkeit, Eter-extrakt, Rohfaser, 
Kalzium, Eisen, Phosphor, Karotin, Tiamin, Riboflavin, Niazin, 
Ascorbinsäure. Es werden einige Nahrungsmittel hervorgeho­
ben, die besonders reich an einem der untersuchten Nährstoffe 
sind.





DESCRIPCION DEL ALIMENTO ANALIZADO CONSTITUYENTES DETERMINADOS (C onten ido en 100 g, de a lim en to )

Nombre Nombre C le n t l f i c c O rigen2
Parte
usada

Forma de- E xtracto F ibra F ó s fo ­ C a rote ­
nos

B lb o f l s - A c id o  A sco rb ico
consuraol Humedad e té r e o cruda P ro te in a ! Ce a ita s C a lc io ro H ierro Tiamina r iñ a Niacina T o ta l

g . R. R. R. e . mg. ng. me. me. me. mg. me. me.

Guayebe Psidlum guajava L. H. Fruto Cr. 74 .2 1 .2 7 .9 9 .9 0 .6 41 27 0 .7 o .o s a 0 .0 4 0 .0 3 0 .7 5 48

Guineo Musa p a ra d is ia ca  v e r . saplentum P. Fruto Cr. 7S .2 0 .9 0 .2 1 .2 0 .8 6 20 1 .5 tra ta s 0 .0 4 0 .0 5 0.67 18

Hwigo ( e ) M angifera in d ica  L. E. S. Fruto Cr. 89 .7 0 .4 0 .7 0 .2 0 .2 U 10 0 .5 0 .158 o .o a 0 .0 4 0.17 40

Mango (b ) M angifere in d ic e  L. P. Fruto Cr. 83.1 0 .9 0 .6 0 .2 0 .4 15 8 0 .4 0 .972 0 .0 2 0 .0 3 0.21 12

Mengo ( c ) Mar.jrlfera in d ic e  L. P. Fruto Cr. 8 4 .0 1 .2 0 .8 0 .3 0 .2 17 ' i 0 .6 1 .308 0 .0 2 0 .0 3 0.23 12

Nanee Syrsonima c r s a s i f o l i a  ( L . ) DC. E . S . Fruto Cr. 79 ,7 1 .7 2 .0 0 .6 0 .6 25 19 2 .1 0 .037 0 .0 3 0 .0 8 0.34 240

Naranja C itru s e in e n s ie  I I . )  Oebeck P. Fruto Cr. 8 8 .5 0 .9 0.0 0 .4 0 .4 44 18 o .e 0 .000 O.OS 0 .0 4 0 .2 0 4S

N íspero Japonés E rlobotry®  ja p o n ic »  L in d ley G. Fruto Cr. 8 9 .6 0.6 0 .4 0 .3 0 .4 12 5 0 .0 0 .122 0 .0 2 0 .0 4 0.34 8
Papaya C arica  papaya L. P. Fruto Cr. 8 6 .5 0 .3 0 .5 0 .3 0 .3 S3 6 0 .7 0.314 0 .0 2 0 .0 3 0 .2 6 18

PulesÁn Nepbellun m utabile B l. C. R. Fruto Cr. 8 2 .3 1 .1 0 .1 1 .0 0 .5 4 4 0 .9 - 0 .0 8 0 .0 3 0 .3 0 55

S incuy» Annona purpurea Moclfto y  SeasA E. S . Fruto C r. 8 S .0 10.S 1 .2 0 .7 0 .9 19 22 1 .0 0 .702 0 .0 5 0 .0 7 0.77 28

Tamarindo (• ) Tamarlndua in d ica  L . G. Fruto Cr. 18 .1 0 .5 2 .6 1 .5 2 .5 154 108 10 .2 0 .051 0.74 0 .1 2 1.73 10

Tamarindo (b ) Tamarlndus in d ica  L. P. Fruto Cr. 23.2 1 .7 2 .2 2 .0 2 .5 60 86 0 .4 - 0 .5 4 0 .1 7 1 .0 9 4

Tamarindo ( c ) Taaarindu» in d ic a  L. H, Fruto Cr. 2 4 .0 0 .3 3 .S 1 .0 0 .8 46 116 0 .2 - 0 .5 6 0 .1 4 S.7S 13

T oron ja C ltru »  maxima (B u m ) M e r r i l l P. Fruto Cr. 90 .5 0 .8 0 .3 0 .5 0 .3 27 16 0 .3 0 .0 0 0 0.07 0 .0 3 0.18 19

DOTAS»
1 .  C .*  C o c id o ; C r .*  Crudo.
2 .  G . • O ia ta n á l» ; St S. »  E l S e l «redor; H. «»Hondura#; C. R .» C o s t a  R ic e ;  P. -  Peron i 

% 3 .  N x 6 .2S
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