
Composición de los Alimentos Feculentos de 

mayor consumo en Venezuela

W. G. J a f f é , P. B u d o w s k i , A. M o s q u e d a , M. G r o s s , S. G a r c ía , 
H. O l iv a r e s , C . E m b d e n  y B- N o l b e r g a

Institu to  N acional de N utrición

Los alimentos de m ayor consumo, antes de todo entre las 
clases trabajadoras, son generalm ente aquellos que se elaboran 
con cereales u otros productos vegetales feculentos como, por 
ejemplo, los distintos tipos de panes, arepas, casabe, etc., o que 
se consumen como tales, como papas, yuca, etc. Estos grupos 
de alimentos, junto con el azúcar refinada y cruda (papelón), 
aportan más del 70% de las calorías en la alim entación vene­
zolana (1). Aunque generalm ente no se encuentran productos 
ricos en algún nutriente esencial en este grupo, su extenso con­
sumo causa que de su composición dependa en gran parte  la 
ingestión de los nutrientes esenciales. Además, existen dife­
rencias Icoales y geográficas im portantes en lo que a  los ali­
mentos energéticos se refiere. P o r lo tanto, p ara  conocer la 
alimentación local y general de la  población es de gran im por­
tancia conocer la composición químico-bromatológica de este 
grupo de alimentos, razón po r la  cual presentam os en las si­
guientes tablas los resultados de los análisis de 84 m uestras.

MATERIAL Y METODOS

Los análisis de hum edad, grasa (extracto etèrico), fibra, 
proteínas (N X 6-25), cenizas, calcio, fósforo, hierro, caroteno, 
tiamina, se efectuaron según métodos algo m odificados del 
A.O.A.C. (2) ; el método del ácido ascòrbico se h a  descrito an­
teriormente (3) ; la riboflavina y la  niacina se determ inaron 
m ediante los métodos microbiológicos (4) ligeram ente modi­
ficados.



112 ARCHIVOS VENEZOLAN OS D E N U TRICIO N

El m aterial se adquirió en los m ercados de Caracas o sus 
alrededores o en el interior de la República. Se p repararon  
m uestras estabilizadas con ácido oxálico al 1% p ara  todos los 
análisis, con excepción de caroteno, criptoxantina y ácido as­
còrbico. P ara  el análisis de los dos prim eros nutrientes se pre- 
pafó  una m uestra estabilizada con alcohol e hidróxido de sodio 
y para  el ácido ascòrbico la estabilización se verificó con ácido 
oxálico al 1%. En estas preparaciones se seguía la  descrip­
ción de H arris y col. (5).

En lo siguiente se da una descripción de algunas de las 
m uestras analizadas.

Pan de horno: 

Catalina: 

Churro: 

Cachapa:

Man jarete: 

Yorum a:

Pan Brote:

Atol:

Roscas a base de harina  de- jna iz  cariaco, 
melado de papelón, m anteca de res y anís.

Tortas a base de harina de trigo, m elado de 
papelón y bicarbonato de soda.

Roscas de harina  de trigo, huevo, sal y m an­
teca, que se fríen en abundante aceite.

Torta de m aíz tierno (a veces se agrega le­
che y m antequilla).

M anjar p reparado a base de h arina  de maíz, 
leche, azúcar y canela.

Tortas chatas preparadas por los indios 
guáraos a base de la  fécula lavada, sacada 
de los troncos de la  palm a m oriche: Mau- 
ritia flexuosa  Vea. W. Schad, Rev. Shell, 4 
(16), 68 (1955).

Pan grande, oscuro, de form a redonda, p re­
parado por los habitantes de origen alem án 
de la Colonia Tovar, Estado Aragua. Se fa ­
brican a base de harina  de trigo y ocumo.

Se p reparan  especialm ente a base de h a­
rina  de m aíz o maicena, pero pueden pre­
pararse tam bién con otros cereales. Se p re­
paran disolviendo la  harina  en un poquito 
de agua y luego se añade a la  leche hirvien­
do, revolviendo hasta que espese. Se sazona 
con azúcar y canela.
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Casabe:

Papelón:

Hallaquita:

Bollitos de m aíz:

Arepa de m aíz 
pilado:

Arepa de m aíz 
pelado:

Es pan de yuca. Se hace de la  yuca amarga, 
que es venenosa, pero los indígenas descu­
brieron cómo destruir el tóxico. P ara  esto 
rallan  la yuca y exprim en la m asa harinosa 
en una m alla de bejuco denom inada “Sebu­
cán”, y al expulsar el jugo venenoso, la  m a­
sa que queda es comestible.

Azúcar de caña crudo no cristalizado.

Son preparadas, como la arepa corriente, 
con maíz pilado, pero se le añade a  la m asa 
m anteca de cerdo y, según el gusto, se agre­
ga anís, a jí y tam bién chicharrón. Se en­
vuelven en hojas de maíz y se salcochan.

Los m ás conocidos son los bollos pelones, 
p reparados con m asa de m aíz sim ilar a la 
de la hallaca y, como ésta, coloreada con 
onoto. Con esta m asa se hacen unas bolitas 
que se rellenan con guisa p reparado con 
carne de res y de cochino y otros condimen­
tos, y se ponen a cocinar en fuego lento en 
una salsa de carne y jugo de tomate.

Al m aíz pilado se le quita la concha y el 
pico en el pilón y es con este tipo de maíz 
con el que se fabrican las arepas m ás co­
nocidas. Este m aíz se salcocha y luego se 
muele y se am asa con manteca, agua y sal.

Es una arepa hecha con maíz blanco o am a­
rillo, el cual se remoja en agua con ceniza 
con el fin de qu itar la cutícula. Después de 
algunas horas se saca y se m uele sin qui­
tarle el pico (germen). Luego se cuece la 
masa igual que para  las arepas comunes.
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Panelas de San  
Joaquín:

Maíz pilado:

Un pan seco, dulce y condimentado.

Maíz al cual se ha quitado la cutícula y p a r­
te del germen en el pilón.

Maíz tierno, no m aduro.Jojoto:

RESUMEN

Se presentan los resultados analíticos obtenidos con 84 
m uestras de alimentos feculentos y azúcares crudos (papelo­
nes) de m ayor consumo en Venezuela.

Analytical results on the composition of 84 samples of fe­
culent foods and crude sugars in 13 nutrients are presented.

Es w erden die Resultate von Analysen von 84 Mustern von 
stärkehaltigen Lebensm itteln und rohen Zuckern mitgeteilt, 
in denen 13 verschiedene Restandteile bestim m t wurden.

(1) P. Liendo Coll, W. Jaffé  y M. González. — Arch. Venez. Nutr., este 
número.

(2) Association of Official A gricultural Chemists, Official Methods of 
Analysis, W ashington, 1950.

(3) W. G. Jaffé, P. Budowski y G. Gorra. — Arch. Venez. N utr. 1, 83 
(1950).

(4) The Association of Vitamin Chemists, Methods of Vitamin Assay, 
New York, 1951.

(5) R. S. H arris y col. — Comunicación personal.

SUMMARY

ZUSAMMENFASSUNG

B I B L I O G R A F I A



A
R

C
H

IV
O

S V
E

N
E

Z
O

L
A

N
O

S D
E

 N
U

T
R

IC
IO

N
115

•6 C
X
H
/’O

u
j 

K
U
U
u
c
x
o
)d

|J
3

*B
 0

0
1
/B

u
j

e
o
jq

jp
w

v
 **V

8
 

8
 

i 
i

S
8

8
8

S
S

3
S

 
S

 
1 

, 
S

 
S

 
S

O
O

 
‘

O
O

O
O

C
í

t
^

f
H

f
H

 
rH 

1 
1 

fj 
rj 

o

•8 o
o
t/*B

u
i 

e
u
p
e
jN

8
3

3
8

2
8

S
5

8
S

3
S

S
 

3
 

8
 

3
 

3
 

8
 

5
n

n
w

H
O

H
e

H
Ó

H
f

í
e

 
«* 

o
 

o
 

n
 

ñ
 

o

•8 001/*®
“
* 

e
u
|A

K
j;o

q
iu

0.15

0.17

0.20

0.28

0.31

024

0.18

0.09

0.10

010

0.14

0.055

0.11

0.033

0.03

0.11

0.097

0.07

*B
 O

O
I/'B

u
j 

C
U
|LU

«IX
a

s
s

ü
a

s
j

S
s

q
g

S
s

S
 

I
 

§
 

§
 

2
 

s
 

s
o

o
o

o
o

o
o

o
o

o
o

o
 

-
o

 
o

 
o

 
o

 
o

 
o

•8 o
o

i/'B
u
j

«
U

9
J0

J*0

0.00

0.00

0.00

0.01

0.01

0.01

0.01

0.016

0.017

0.01

0.01

0225

0.017

0.01

trazas

0.01

0.01

•8 0
0
l/'8

u
i

o
j
j
s

ih
3

 
ñ

 
3

3
 

8
R

3
3

3
8

3
3

 
?

 
S

 
8

 
8

 
?

 
2

Q
«

<
d

i
o

n
c

Í
H

H
i

n
«

c
i

f
4

 
n

 
h

 
6

 
ó

 
o

 
<o

•8 o
o
i/*B

u
i

M
 

S
 

M
 

t| 
e

 
M

 
s

s
 

s
s

s
s

s
s

 
^

§
S

8
á

5
2

S
S

S
3

 
g

 
a

 
5

 
8

 
S

 
§

 
g

 
2

•8 O
O

l/ B
iu

®
P

I*0
8

S
Í

2
S

S
S

S
K

8
S

2
8

 
3

 
3

 
3

 
5¡ 

8
 

S
s

s
s

s
g

s
p

s
s

g
s

s
 

s
 

2
 

a
 

s
 

a
 

a

%
«
2|U

9
0

S
S

S
^

g
g

g
S

S
S

Í
Ü

S
 

ñ
 

3
 

3
 

8
 

P
 

3
e

O
O

C
t

C
I

O
'

-
l

O
O

r
'

i
H

O
 

H
 

ó
 

6
 

o
 

o
 

o

%
*U

J9»0Jd
S

5
8

3
8

S
5

8
8

3
8

9
8

8
 

8
2

3
3

8
 

2
n

n
«

f
l

i
o

t
«

Í
B

O
i

f
l

i
(

i
(

f
6

 
eó 

«ó 
*■ 

co 
n

*1
cr
s

2
3

3
3

a
 

3
O

O
O

O
O

O
O

C
>

0
(

D
r

4
0

 
ci 

O
 

0
 

fi 
H

 
0

%
«

s
v

jq

051 •

0.63

057

3.18

3.02

3.07 

10.28

3.17

5.34

16.73

1.85

0.17

4.12

1.07

1.13 

1.64 

1.09

0.33

%
p
e
p
su

iriH
3

£
3

a
i

s
s

t
;

$
8

»
£

8
 

s
s

s
s

s
 

s
 

a
s

s
a

á
s

^
a

s
^

s
s

S
 

3
 

a
 

3
 

á
 

£
 

s

s
jq

iu
o
N

Harina de trigo . . . 

Harina de trigo . . . 

Harina de trigo . . .

P̂n blanco...................

Pan integra] . . . .

Pan blanco...................

Galletas de soda . . . 

Churros..........................
1
Panela de S. Joaquín

Pan de homo . . . .

Catalina.........................

Pan brote......................

Maíz amarillo en 
concha .............................

Maíz pilado..................

Maiz pilado..................

Jojoto..............................

Jojoto . . . . . . . .

Arepa de maiz blan- 
co .................

•l ®
P *o

n
*

»
M

«
*

i
i

f
t

<
p

í
-

f
l

o
o

>
S

s
3

S
2

2
 

S
 

13 
52 

£
 

SS



116
A

R
C

H
IV

O
S V

E
N

E
Z

O
L

A
N

O
S D

E
 N

U
T

R
IC

IO
N

■0 O
O

I/'O
u

j 
eu

|
iu

ex
o

)d
!J

3

0.16

0.153

0.21

*0 O
O

I/'O
u

j
S

i
8

9
g

8
s

8
8

3
a

8
o

3
{q

j9
9

sy
 -a

y
o

s
«j

d
O

d
o

d

*0 O
Q

í/
'B

u
í

&
8

s
8

 
8

 
8

s¡
m

T*
a

S
i 

$
*U

|3«|N
-

o
O

o
G

e
O

o
o

<*3
d

c

*0
 O

O
I/'O

u
j

3
c

8
8

8
8

s
8

8
o

Si
3

3 
3

•u
jA

B
jio

q
m

c¡
Q

o
o

o
o

o
O

e
e

o
©

c

•0 oO
L/'O

u
i

£
S

 
8

8
8

c
f* 

H
s

5
1G8

«
e

•U
|U

JB
|X

o
c

o
o

e
c

e
O

o
e

d
o

c
o

*0
 O

O
I/-0U

J
S

<a3
s

S
s

s
p

es
8

3
5

8
8

e
u

»)0
J

«9
o

o
o

o
o

e
o

o
d

o
d

d
O

o

•0
 ooi/

'O
tu

§
8

o
8

o*r
3

s
8

8
Sí

*2
8

8
o

j
j»|

h
N

n
«

PJ
n

es
N

•0
 O

O
l/'O

u
i

8
O

8
8

p
8

8
8

3
8

»
8

s
O

J
O

|
t9

j
¡;

8
8

8
8

o
3

S
a

s
ÍS

8
**

*0 O
O

I/'O
u

j
o

8
8

o
8

S
8

8
s

8
Sí

8
8

©

«P
l*

0
r*

oH
«0

v>
8

8
P

8
3

tnM
3

s

%
a

c
jr

ce
£

8
9

?i
P

3
8

■
s

n
¡u

»
o

o
o

a
O

es
o

.

%
¡3

s
s

8
Í3

a
Oh

8
8

3
8

&
£

W
m

n
<0

m
w

«n
o

«
in

%
R

8
i

|
?

8
8

8
s

8
8

3
P

e
jq

jd
O

o
O

O
d

O
d

©

%
e

e*
8

8
8

0
5»

2
2

9
8

3
a

tte
jg

e
o

M
«0

W
ei

O
d

%
X

8
s

8
Si

8
55

s
S

?3
a

00V
x?

piptiunn
a

3
in

ss
U)

15
8

3
3

K
s

V
ceen

Ces3
S2

<Ss<9
i

<9 
. 

1. •
es 4> .
s * .
* c

c
x .
c 0) *

“ hue.

c ■
2o.

J3
Si

«
£ 

.
N O '
ea V

M
ja ’

J3 '
N

J3
mquion

i
i

£
£ -

gs_;
6

£ •
£

 
.

£
£

■c
•o

©
•o <■*

•§•3
 S

•o
■° 

o
■o

■o
es

<9
es

(B
f

es
g.

es ft >>
(S

«
 S

es “O
K

es
o>

4>
8

r,
K

&
 e

&
 «

s
b

Oí 
U

L, 
¿

£
 5

£
< C 

< £
<

<
<

<< "O
< u 5

<C
< V

< o-
< >

«c

*1 »p
 'O

N
2

C4
es

a
a

N
3

a
00Oí

K
8

a



*0 o
o

i/‘0
u

j 
tu

i;u
exo;d

|
JO

5 
5 

8
tí 

tí 
o

••O
O

l/'D
ui 

eoiq
jp

osy *9V
, 

% 
Si 

S3 
5 

5 
8 

. 
. 

,
8

8
 

8
• 

o
 

o
 

c4 
<s 

«* 
d

 
< 

• 
l

o
o

 
o

 
o

 
o

 
g

a 
3 

E
jí2

8
¡3

S
 

S 
3 

ü 
S 

5 
S. 

3
^

8
O

 
O

 
Q

 
f4 

r4 
»4 

O
 

iH 
iH

 
rt 

O
 

O
 

O
 

O
 

O
 

O

•0 00t/
-6uj 

»u
jA

eu
oqm

0.03

0.06

0.06
0.12

0.11

0.14

0.02

0.10

0.098

0.13

0.01

0.06

0.02

0.07

0.05

0.03

*0 ooi/
’0iu

 
B

U
jU

jeix

0.07

0.14

0.003

0.24

0.11

0.17

0.01

0.02

0.09

0.01

0.01

0.01

0.01

0.03

0.07

•0 00l/
’6u

i 
o

u
ajo

jco

0.01

0.09

0.01
0.10

0.01

051

0.04

0.01

0.01

0.01

0.02

0.01

0.10

0.03

0.05

*0 oO
L/'Buj 

OJJ9JH

.3.90

2.90

4.60

2.90 

2.62

‘ 2.42

2.70

850

15.15

9.60

1.70 

159

6.06

2.15

0.40

7.24

•0 O
O

I/’B
uj 

OJO|*9j

83.70

138.00

64.60

160.00

91.70 

135.70 

142.90

301.00

299.00

307.00 

1050 

26.12

14.24

15.11

47.32

33.40

*0 ooi/
*0ui 

o
p

ieo
8 

S 
8 

§ 
8 

5 
S 

8 
8 

£
5

3
 

3 
B 

3 
K

a
 

a
 

í
s

s
s

s
a

 
“

 
a

 
a

a
s

 
s

 
a

s
a

%
ei|U

93
5 

3 
8

a
¡

3
a

a
 

a 
5 

3
5

$ 
a 

3
5

-
5

•H 
O 

*H 
*4 

O 
r4 

ri 
rl 

*1 
fH 

©
 

O 
iH 

© 
©

%
ru

ja;o
j^

4.46

4.86

10.48

4.99

3.11

4.89

5.68

9.60

10.03

952

2.71

8.79

3.00

3.18

1.76

0.99

%
.ejq

id
3

 
a

 
s

a
s

c
a

 
a

 
s

 
s

s
s

 
a

 
a

s
a

o
 

«h
 

d
 

«4 
H

 
fi 

o
 

d
 

«
d

o

%
w

e
jo

5
 

a
 

s? 
s

 
s

 
¡a 

s
 

a
 

a
 

s
 

a
 

s
 

a
 

s
 

s
 

s
o

 
ri 

i-i 
i-i 

o
 

»-i 
o

 
n> 

w* 
a

 
o

 
d

o
d

%
pipatunH

£
 

5 
a

s
a

n
s

 
a 

a 
s 

8 
ñ 

9 
s 

s 
8 

s
 

9
 

g
s

s
s

s
 

a
 

*
 

s
 

g
 

8
 

s
 

s
s

s

ajq
u

ieN

Arepas industriales .

Arepa de maíz am a­
rillo con concha . . .

Arepa de ch ich arrón

Cachapa ..........................

Cachapa ..........................

Cachapa ..........................

Pan de maíz eafluelo

Harina de rtialz to s­
tado ...................................

Harina de maíz to s­
tado ...................................

Harina de maiz c a ­
riaco .................................

Bollltos de maíz . . .

M a n ja r e t e .....................

Hallaquitas de m aíz 
blanco ..............................

Hallaquitas de m aíz 
a m a r i l lo ..........................

A t o l ..................................

C a s a b e .............................

B
jjssn

iu
 

*1 »P -on
___

3
3

 
8 

3 
S 

8 
8 

S 
5 

3 
3

3
3

 
3 

3
3



•
B

ooi/
'B

uj
eu

tlu
exc)d

]J3
i

*B C0
l/

'8u
j

eoiq
j^

acv
 •oy

S 
2 

8 
8 

8 
$ 

$ 
8 

$
8

8
 

ü
 

§ 
8 

9 
«

i
®

»
 

<
¿

a
®

a 
3 

* 
*■

‘6 O
O

lV
'Bui 

«U
}03{|g

5 
8 

E 
? 

3
3

3
 

3
3

3
8

 
3

3
3

 
3

3
 

3
O

 
o

 
o

 
h

 
h

 
h

 
o

 
h

 
»

 
o

 
h

 
«

n
g

 
e

 
h

 
O

•B oot/
'B

u
i 

«uiA
»uoq|ü

0.02

0.03

0.03

0.03

0.06 

| 0.07 

0.04

0.04 

0.026 

0.047 

1 0.07

0.08

0.031

0.027

0.027

0.05

[ 0.05

B
oO

l/
B

u
j

ru
iiu

tix.

0.001

0.001

0.006

0.08

0.07 

0.07 

! 0.11

0.11 

1  0.126 

, 0.225 

0.07

0.06

0.072

0.026

0.119

0.09

0.15

•8 0Q
I/-8U1

o
u

n
o

jto
S 

§
¡2

 
9 

8 
3 

8 
3 

3 
a

s
§

 
1

1
 

$
o

 
e

 
h

 
h

 
h

 
o

 
0

0
0

 
o

 
o

 
o

 
d

 
o

 
d

♦8 oOl/'Bui 
ejjaiH

$
9

3
$

 
3

3
3

 
8 

8 
9 

8 
3 

8 
2 

3 
8

 
S

o
 

o
 

o
 

<* 
m 

m 
o

 
h 

iñ 
h 

h 
m

 
d

 
d

 
o

 
n

 
**

•8 001/'6uj
OJOjspd

9 
8 

3 
2 

9 
8 

3 
8 

8 
8 

8 
2

8
8

 
2

8
 

8 
3 

ü 
“ 

3 
3 

8 
9 

3 
9 

8 
8 

3
8

3
 

8
3

 
S

•BoO
l/’Bui

®
PI«D

8
8

3
3

 
8

3
3

 
3

8
3

8
 

9
3

$
 

3
3

 
8 

3
3

9
8

 
8

3
9

 
E 

8 
8 

9 
S 

8 
8 

3
2

 
3

%
ez|U

99
3

9
2

$
 

3
3

3
 

$
$

$
$

 
8 

2 
P 

3
$

 
8

©
 

O
 

O
 

*>« 
r* 

r*. 
T-\ 

<-1 
d

 
r-< 

i* 
o

 
H

 
O

 
r¿ 

r* 
«H

%
«ui»;oJd

S 
$ 

S 
S¡ 

8
8

8
 

8 
$ 

S 
3 

2
3

8
 

3
2

 
3

o
o

o
c

t
 

>-i 
»h 

o
 

ei 
o

 
<4 

<-« 
ri 

*h 
© 

id 
<6

%
•■»«u

$
2

2
$

 
8

8
$ 

S 
3 

$ 
S 

8
3

$
 

2
3

 
8

o
o

o
o

 
o

 
o

 
o

 
o

o
o

o
 

d
 

d
 

e
 

© 
© 

d

%
RM

9
8 

8 
8 

$ 
9 

2 
8 

3
3

8
3

 
2 

$ 
8 

E
S

 
$

o
o

o
o

 
o

 
o

 
d

 
d

o
o

o
 

d
o

d
 

d
o

 
o

*
p

ep
d

u
inn

3
$

3
$

 
3

2
3

 
$

3
3

$
 

3 
3

$
 

2
$

 
8 

8 
3 

8 
8 

3
8

8
 

8 
8 

3 
8 

8
8

8
 

E 
8 

8

•
jqiu

oN

Y u r u m o .................. .

Y u r u m o ..........................

Y u r u m o ..........................

A u y a m a ..........................
■CucurbVt* tnaxtma)

A u y a m a ..........................

Auyama limonera . .
Batata c h a co .................

i «tponvo«» batata)

Batata ch aco .................

Batata blanca . . . .  

Batata blanca . . . .  

A p io ..................................■ Arracada xauthorrlMI

Apio ................. ..
A p io ..................................

Yuca d u lce ......................
«Manihot alpl)

Yuca d u lc e .....................

Papo r e in o s a ................
(SoUmum tuberotum)

Papa augusta . . . .

cjjto
n

u
» 

ej ap -o
n

8
3

2
8

 
3

2
8

 
3

2
3

8
 

3
3

8
 

8
3

 
$



•B O
O

lA
®

“
1 

«u|
}ucxo)d

|J3

•flO
O

l/'®
« 

ooiqjp
aay *oy

8
 

8
 

8
 

8
 

8
 

5
 

3
 

3
 

8
 

3
 

8
 

8
 

s
c

o
n

t
r

i
 

m
o

n
o

«
#

 
«d 

o
 

*4 
©»

•B oot/'B
uj 

*u|9C|N
5

3
$

 
3

3
3

3
c

 
8

 
5

 
8

 
8

8
8

3
5

3
S

3
h

 
h

 
6

 
o

 
e

 
e

 
o

 
o

 
o

 
o

 
c> 

o
o

o
o

o
t

*
o

o

•
B

ooi/
'#

“*
cu

|
A

tijoqiu

0.13

0.04

0.03
i

0.03

0.023

0.14

0.014

0.03

0. 02

0.029

0.03

0.03

0.023

0.05

¿ 0 6

0.05

0.29

0.08

0.09

•B 00l/
'B

uj 
p

u
{ u

ie¡j.

0.13

0.15

0.03

1  0.08 

0.05 

0. 02 

0.105

¡ 0.13
i
1

0.16

0.15

0.08

0.15

0.13

0 .0 02

0 0 0 6

0.003

0.05

0 .01

0 .01

'®
 0

0l/
'B

uj 
o

u
ajo

jco
§

 
S

 
S

 
3

 
5j 

5
 

§
 

3
 

S
Í

!
 

S
Í

o
c

i
o

 
c¡ 

©
 

©
 

©
 

^
 

<̂> 
©

 
©

 
^

 
o

•6 0
0i/

*®
« 

O
JJ9JH

2
 

8
 

3
 

8
 

S
 

8
 

8
 

8
 

8
 

3
 

8
 

3
8

5
8

3
8

5
8

H
 

H
 

c
 

ri 
o

 
H

 
d

 
H

 
fj 

o
 

O
 

r
i

Ó
W

N
H

H
«

»

O
JO

JS9
4

8
 

8
 

8
 

2
 

8
 

8
 

8
 

8
 

3
 

3
 

8
 

8
8

8
8

8
8

3
3

 
8

5
a

 
8

 
a

 
5

 
8

 
8

 
s

 
s

 
5

*® 001/
'®

« 
©

P
l*3

8
 

8
 

8
 

8
8

3
5

3
 

3
3

3
 

8
8

8
8

8
2

8
8

 
3

 
S

 
5

 
S

 
5

 
8

 
8

 
3

 
8

 
S

 
S

%
«*|u

»
3

8
 

8
 

3
 

2
 

3
 

5
 

8
 

3
 

S
 

S
 

a
 

3
8

 
3

 
5

8
3

5
8

d
 

d
 

O
 

d
 

©
 

d
 

O
 

O
 

r¿ 
.H

%
tu

|
a;ojd

2
 

5
 

3
 

3
3

3
3

8
 

3
5

5
 

3
P

3
8

8
S

P
8

H
 

ci 
ft 

h
 

o
 

o' 
h

 
«.i 

«
 

n
 

im 
i

H
M

O
o

e
e

o
o

%
8

 
3

 
3

 
3

8
5

3
3

 
$

8
3

 
5

5
h

 
d

 
o

 
q

 
h

 
h

 
e

 
o

 
d

o
©

 
o

o

%
U

V
JQ

3
5

8
 

3
5

3
S

3
 

3
3

5
 

3
 

8
o

o
o

 
d

 
o

 
o

 
o

 
o

 
o

d
o

 
o

d

%
p

spau
inH

3
3

3
 

3
8

3
3

3
 

3
8

2
 

3
8

8
5

3
3

5
8

 
2

 
8

 
2

 
P

 
8

 
8

 
2

 
2

 
2

 
5

 
3

 
£

(
<

<
»

•
-

•
■

*
<

»
■

»

•
jqiu

«N

Papa arbolaria n eg ra  

Pdpa morada . . . .  

Mapuey blanco . . .
(Dlotcora trlphylla)

Mapuey morado . . .

Mapuey blanco • • .

Mapuey blanco . • .

Mapuey morado . . .

Ñ a m e ...................................
(Dloaeora aleui

Ñ a m e ................................

Ñame . . . . . . . . .

O c u m o .............................
(Xanthosomum
tolium i

Ocumo chino . . . .

O c u m o .............................

P a p e ló n ...........................

P a p e ló n ...........................

P a p e ló n ...........................

P a p e ló n ...........................

P a p e ló n ...........................

P a p e ló n ...........................

l| #P *©N
8

8
8

 
8

 
8

 
5

 
2

 
2

 
3

2
5

 
5

2
2

8
3

8
8

3

■




