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Una de las características de la dieta en poblaciones que 
habitan áreas poco desarrolladas del m undo es el bajo con­
sumo de alimentos de origen animal. En su lugar la m ayor 
parte de las calorías y proteínas ingeridas por estos grupos 
provienen de cereales, y  en m enor escala de leguminosas y 
de otras sem illas relativam ente ricas en proteínas y grasa.

En el área  centroam ericana, po r ejemplo, el m aíz predo­
mina sobre cualquier otro constituyente de la  dieta. Este hecho 
conduce a que el estado nutricional de los habitantes se m an­
tenga, por lo general, en un nivel crítico con respecto a  su 
nutrición proteica, ya que dicho cereal, así como muchos otros, 
no se considera ser una buena fuente dietética de proteínas.

De tales consideraciones se deriva la im portancia del p re­
sente estudio, el cual consiste en la determ inación del conte­
nido de nutrientes en alimentos cuyo uso pueda contribuir a 
la solución del problem a dietético mencionado. Las m uestras 
comprenden cereales, semillas de leguminosas y o tras semillas 
usadas como alimento, en reducida escala, en la región centro­
am ericana y en Panam á.

Los constituyentes determ inados fueron los mismos que los 
incluidos en el prim er artículo de esta serie (1).

* El Institu to  de N utrición de Centro-A m érica y  Panam á es una  Institución dedi­
cada a l estudio de la  nu tric ión  hum ana, sostenido por los Gobiernos de  Costa Rica, 
El Salvador, G uatem ala, Honduras, N icaragua y  Panam á y  adm inistrado p o r la 
Oficina Sanitaria  Panam ericana, Oficina Regional de la Organización M undial de 
la  Salud. Publicación científica INCAP E - ll l .



102 ARCHIVOS V ENEZOLAN OS D E N U TRICIO N

METODOS

Tanto la recolección de las m uestras como los métodos de 
análisis son esencialmente los usados previam ente en estos 
laboratorios (1). Sin embargo, con excepción de un  caso, no 
se aplicó el procedim iento de estabilización recom endado p ara  
m uestras con alto contenido de agua (2).

El porcentaje de hum edad se encontró en todos los casos 
(exceptuando la m uestra de haba verde) lo suficientem ente 
bajo como p ara  elim inar la posibilidad de alteraciones durante  
su almacenaje. El procedimiento consistió en reducir la mues­
tra  a partículas finas en un molino de m etal con excepción 
de la m uestra p a ra  determ inación de m inerales, la cual se 
molió en un m ortero de porcelana p ara  evitar la  contam ina­
ción con hierro.

RESULTADOS Y DISCUSION

En la Tabla se presentan los resultados de los análisis co­
rrespondientes a las m uestras estudiadas, las cuales se iden­
tifican por su nom bre común y científico. Todos los alimentos 
estudiados son consumidos después de someterlos a cualquier 
procedim iento de cocción. En la colum na correspondiente a 
origen se ha  anotado únicam ente el país del área centroam e­
ricana en donde la m uestra fué recolectada.

Se considera de interés m encionar aquellos alimentos con 
un contenido particularm ente alto en algunos de los nutrientes, 
así como su im portancia práctica como fuentes de ellos.

Arroz:
De las seis m uestras analizadas, dos de ellas, m uestras (c) 

y (d), presentan características especiales. Es de notar el con­
tenido relativam ente alto de éstas en extracto etéreo, tiam ina 
y niacina. Es necesario, sin embargo, apun tar que m ientras 
las m uestras (a), (b), (e) y (f) fueron recolectadas en m er­
cados u otros lugares de expendio, las m uestras (c) y (d) se 
cultivaron en la Estación Agrícola Experim ental de Turrialba, 
Costa Rica, habiendo sido alm acenadas a 10° C. en recipientes 
herm éticam ente cerrados y libres de insectos. Las dos muestras 
en cuestión corresponden a las variedades m ás corrientem ente 
cultivadas en Costa Rica. Aun cuando al presente no se puede
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elim inar el factor genético como causa de la diferencia en­
contrada, los resultados sugieren la  im portancia de las condi­
ciones controladas de conservación y alm acenaje en la p re ­
servación del contenido de algunos nutrientes en este cereal.

Cebada:
Su uso m ás común es en form a de bebida, la  cual se p re­

para por ebullición en agua, descartando el residuo sólido y 
utilizando únicam ente la parte  líquida. Es, pues, digno de 
atención el alto contenido de niacina, factor hidrosoluble que, 
como los otros miembros del complejo B, pasará en gran pro­
porción al agua de cocimiento.

Maíz:
Un inform e detallado sobre el contenido de nutrientes de 

diferentes variedades de maíz cultivadas en Centro-América 
ha sido publicado con anterioridad (3-6). Por esa razóp, en el 
presente trabajo  solam ente se presentan los prom edios de com­
posición de tres tipos distintos de este cereal, agrupados con 
base en el color predom inante del g ran o : m aíz am arillo, maíz 
blanco y maíz negro. Consideramos de interés hacer no tar aquí 
únicamente el contenido relativam ente muy alto de /^-caroteno 
del maíz am arillo con respecto a los otros dos tipos.
Maicillo:

De los análisis practicados, las m uestras (a-f) son proce­
dentes de El Salvador, la  m uestra (g) se obtuvo de Costa Rica 
y la (h) se recolectó en Guatemala. Con excepción del conte­
nido relativam ente bajo en proteínas de la m uestra de Costa 
Rica, la composición de los diferentes maicillos en nutrientes 
mayores es bastante similar. Estudios sobre el valor biológico 
de las proteínas del maicillo han dem ostrado la  insuficiencia 
de este cereal para  el crecimiento y el m antenim iento de ba­
lance nitrogenado en pollos (7) (8). Por o tra parte, puede ob­
servarse en la  Tabla que, en cuanto al contenido total de n itró­
geno, el maicillo no es en general superior al maíz. Se cree de 
im portancia hacer no tar el contenido relativam ente alto en 
niacina del grano de este cereal.

Teosinte:
El grano de teosinte difiere morfológicam ente del de maíz 

en su tam año m ás pequeño y en su cáscara dem asiado dura y
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no comestible. En el presente trabajo  se incluyen análisis de 
dos m uestras de teosinte sin cáscara o “teosinte pulido”, el 
cual, como puede notarse en la Tabla, tiene un contenido con­
siderable de nitrógeno, característica señalada con anterio­
ridad  (9). El teosinte con cáscara tiene un contenido m uy alto 
en fib ra cruda debido precisam ente a esta parte  no comes­
tible del grano. Los análisis de cuatro m uestras de dicho ali­
mento se presentan en la Tabla p ara  ilustrar las diferencias 
con el análisis de “teosinte pulido”.

Cruces de teosinte y m aíz:

Experim entalm ente se han  obtenido híbridos de teosinte y 
maíz (9). Sin embargo, la  composición quím ica de seis de ellos, 
ilustrada en la Tabla, no difiere significativam ente de la  del 
maíz, a pesar de que en apariencia y estructura m ostraron 
caracteres intermedios.

Legum inosas:

El alto contenido en proteínas de los granos de leguminosas 
en general, es un hecho muy conocido. Los análisis aquí repor­
tados confirm an esta característica p ara  m uestras originarias 
de Centro-América. Entre las vitam inas, el contenido de tia- 
m ina es notablem ente alto en la m ayor parte  de ellas. Parece 
de interés la observación com parativa del análisis de la  m ues­
tra  de m aní tostado sin película (m uestra c) con el de las m ues­
tras de m aní incluyendo la película ro ja  (m uestras a y b). Es 
notable la  superioridad de esta últim a en lo que respecta a 
carotenos, tiam ina, niacina, fósforo y calcio.

Frijoles:

Sim ilarm ente al caso de los maíces, la composición de 
frijoles cultivados en Centro-América ha sido objeto de un es­
tudio especial (10, 11). Por esa razón los resultados se p re ­
sentan únicam ente como promedios p ara  los frijoles negro y 
rojo. No así en el caso del frijo l blanco, del cual solam ente 
hay un análisis; ni de los frijoles “Poroto”, “M antequilla”, 
“N azareno” y “Piligüe”, que no se clasificaron bajo ninguno 
de los grupos mencionados. La observación com parativa de los
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resultados indica, en general, la  ausencia de diferencias sig­
nificativas en el contenido de nutrientes de las distintas varie­
dades estudiadas.

El haba verde fué la única m uestra con un contenido apre- 
ciable de ácido ascòrbico.

Otras semillas:
Se han agrupado bajo este título los siguientes tres alim en­

tos: ajonjolí, chan y pepitoria. En todos es de notar el alto 
contenido en extracto etéreo, siendo la pepitoria tam bién no­
table por su porcentaje de nitrógeno excepcionalmente alto. 
El nivel de fib ra  cruda del chan es muy alto, lo cual lo sitúa 
en una posición desventajosa como alimento. Además, su con­
sumo en la región centroam ericana es m uy escaso, ya que se 
usa en suspensión, en la form a de una bebida refrescante p re­
parada con limón. Por o tra parte, el ajonjolí es adem ás muy 
rico en calcio y tiamina.

RESUMEN
Se analizaron m uestras de alimentos procedentes del área 

centroam ericana y de Panam á, agrupadas bajo las categorías 
de cereales, leguminosas y otras semillas. Se determinó el con­
tenido de los siguientes constituyentes: hum edad, extracto 
etéreo, fib ra  cruda, nitrógeno, cenizas, calcio, fósforo, hierro, 
carotenos, tiam ina, riboflavina, niacina y àcido ascòrbico. Se 
presenta una discusión sobre el contenido relativam ente alto 
de algunos nutrientes en los alimentos estudiados.

SUMMARY
Samples of foods from  Centro-America and Panam a com­

prised in the groups of cereals, pulses and other seeds have 
been analized. The following determ inations w ere m ade: 
moisture, ether extract, crude fibre, nitrogene, ash, calcium, 
phosphorus, iron, carotenes, thiamine, riboflavine, niacin and 
ascorbic acid. The relatively high content of some nutrients 
in some of the foods studied is discussed.

ZUSAMMENFASSUNG
Es w urden Muster von Centro-am erikanischen u. Panam en- 

ischen Lebensmitteln untersucht aus den folgenden Gruppen: 
Getreide, Hülsenfrüchte und andere Samen. Folgende Bestand-
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teile w urden bestim m t: Feuchtgkeit, A ther-extrakt, Rohfahser, 
Stickstoff, Asche, Kalzium, Phosphor, Eisen, Thiamin, Ribo­
flavin, Niazin und Ascorbinsäure. D er relatiev hohe Gehalt 
einiger Muster in einigen Komponenten w ird besprochen.
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