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RESUMEN

Se determinó el contenido de sodio y potasio en arvejas, choclos (maíz) y  porotos 
verdes en estado fresco, congelado y enlatado, así com o en tomates frescos y  enla­
tados. El método de análisis utilizado fue el de fotom etría de llama, recomendado por 
la AOAC.

Entre los productos frescos, el poroto verde acusó los contenidos más bajos de 
sodio y potasio, con 2.2 y  150.2 m g/100 g, respectivamente. El mayor aporte de sodio 
lo presentaron las arvejas, con 31.8  m g/100 g, y  el valor más alto de potasio se encon­
tró en tomates y  arvejas, con 271.7 y  271.3 m g/100 g, valores que no difieren significa­
tivamente entre sí.

Respecto a los productos congelados, el poroto verde es también el que tuvo los 
valores más bajos, con 3 .0  m g/100 g de sodio y  111.0 m g/100 g de potasio. Los mayo­
res promedios se detectaron en las arvejas con 149.4 m g/100 g de sodio y  145.1 mg/ 
100 g de potasio.

En general, todos los productos enlatados sometidos a análisis mostraron un 
mayor contenido de sodio y  un menor aporte de potasio que en estado fresco o  conge­
lado. El mayor valor de sodio (317.3 m g/100 g) se encontró en arvejas enlatadas, y  el 
más bajo (127.4 m g/100 g) en tomates. Respecto al potasio, el valor más alto corres­
pondió a los tomates, con 168.8 m g/100 g, y  el menor a los choclos, con 71.6 mg/
100 g.
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INTRODUCCION

E xiste crecien te p reocupación  a nivel m undial p o r estab lecer el conte­
n ido  de sodio y  po tasio  en  los alim entos de consum o d iario . Esta inquie­
tu d  h a  surgido p rincipalm ente de la relación que existe en tre  estos dos 
elem entos y  la h ipertensión .

A un cuando  n o  se h a  d em ostrado  una relación d irec ta  de  causa-efecto, 
se sabe que  el sodio puede agravar u n a  h ipertensión  preexisten te  ( 1-6). 
Por o tra  parte , ciertos estudios apoyan  la teo ría  de  que al aum entar la 
ingesta de po tasio , la presión sanguínea se reduce en  pacien tes hipertensos 
(2 , 7 ), no  o b stan te  se esté en  presencia d e  u n  exceso de sal. Asimismo, se 
h a  observado en  anim ales que  el po tasio  ejerce una  acción protectora en 
co n tra  de  la h ipertensión  inducida p o r sal (2 , 8 ). Se ha  estim ado que la 
prevalencia de  h ipertensos en  Chile alcanza alrededor de  2 0 « /o de la po­
blación, superando  los dos m illones de  h ab itan tes  (9). Considerando que 
la  presión arte rial alta co n stitu y e  u n  fac to r de riesgo para  el desarrollo de 
ciertas pato log ías, p o r ejem plo, falla coronaria, paro  card íaco  y falla hepá­
tica, este tem a, con  razón , se h a  convertido  en  u n  verdadero  problema de 
salud pública.

M uchos enferm os requ ieren  de cierta terap ia que  se acom paña de una 
d ie ta  especial en  lo  que a su co n ten id o  d e  sodio  y po tasio  se refiere. Por 
ello, y  con  el o b je to  de  com plem en tar la  Tabla de  C om posición Química 
de  A lim entos Chilenos, se estim ó d e  im portancia  d e te rm in a r el contenido 
d e  sodio y  po tasio  d e  algunos alim entos vegetales d e  m ay o r consum o en 
Chile.

Ya que  h o y  d ía  en  n u estro  país  existe gran dem anda p o r consumir 
p ro d u c to s  en la tados y  congelados, se juzgó  d e  in terés conocer tam bién su 
ap o rte  en  estos cationes, y  com pararlo  con  el del p ro d u c to  fresco respec­
tivo.

MATERIAL Y METODOS

Se analizó el co n ten id o  d e  sodio  y po tasio  del choclo  o  m aíz (Zea 
mays), arvejas o  guisantes (Pisum sativum) y d e  p o ro to s  verdes (Phaseolus 
vulgaris) frescos, congelados y  en latados, al igual q u e  los tom ates (Lico- 
persicum esculentum) en  estado  fresco  y en la tado .

Las m uestras fuero n  adquiridas en  d is tin to s  superm ercados de  la ciu­
dad  d e  Santiago, en  las m ism as condiciones en  q u e  llegan al consumidor.

El núm ero  d e  réplicas para  cada p ro d u c to  se d e term in ó  calculando la 
desviación estándar para  cua tro  m uestras iniciales. Luego se aum entó en 
dos el núm ero de  m uestras h asta  o b ten er una desviación estándar cons­
tan te , la que en  to d o s los casos, se alcanzó, con  ocho  repeticiones. Los va­
lores info rm ados en  las tablas, aq u í incluidas, p o r lo  tan to  corresponden 
al p rom ed io  del to ta l d e  ocho m uestras.

La hum edad  se de term inó  a 105OC en u n a  estu fa  de  aire forzado  hasta 
o b ten e r peso co n stan te  ( 10), y la determ inación  de sodio y potasio se 
llevó a cabo de acuerdo  al m éto d o  d e  la AOAC (11). E ste consiste en 
o b ten er la pu lpa del p ro d u c to  finam ente  dividida, de  la cual se extraen 
am bos iones con  8 00  m i de  agua bidestilada. Se hierve u n a  hora, repo­
n iendo  co n stan tem en te  el agua perd ida p o r evaporación. Luego se trans­
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fiere a u n  m atraz  d e  dos litro s, se deja  enfriar, y finalm en te  se enrasa y 
se filtra. La determ inación  cu an tita tiv a  se realiza p o r fo to m e tría  d e  llam a, 
para lo cual se u tilizó  un fo tó m etro  m arca E ppendorf. Las lectu ras se 
interpolan en  u n a  curva p a tró n  d e  rango 1 a 10 pp m  para  sodio , y  de  10 a 
100 ppm para  po tasio .

La com paración estad ís tica  d e  los p rom edios o b ten id o s se h izo  m e­
diante la p rueba “f  ’ de S tu d en t, al 5 ° /o  d e  significación (12).

RESULTADOS Y DISCUSION

Los valores p rom ed io  (x ) y  desviación es tán d ar (D E ) d e  los con ten idos 
de hum edad, sodio y  po tasio  de la  m uestra  de los p ro d u c to s  estud iados, 
tanto en estado  fresco com o congelado  y  en la tado , se consignan en  las 
Tablas 1 y  2.

T A B L A I

VALORES PROMEDIO Y DESVIACION ESTANDAR DE LOS CONTENIDOS 
DE HUMEDAD, SODIO Y POTASIO (100 g PARTE COMESTIBLE) EN  

PRODUCTOS FRESCOS Y CONGELADOS

Humedad 
g/100 g 
x  ± D E

Sodio 
m g/loo  g 
x ±  DE

Potasio 
m g/100 g 
x ±  DE

Productos frescos:

Porotos verdes 
Tomates 
Choclos 
Arvejas

88.8 ± 0 .5
94.2 ± 0 .4
76.2 ± 4.6
78.3 ± 0 .6

2.2 ± 0.7
11.8 ± 1.3
23.8 ± 13.7
31.8 ± 7.7

150.2 ± 33 .6
271.7 ± 21 .8
220.7 ± 7.3
271.3 ±11.7

Productos congelados:

Porotos verdes
Choclos
Arvejas

91.1  ± 0 .4  
72.5 ± 0.4
79.2 ± 0.2

3.0 ± 0.6  
6.6 ± 1.7 

149.4 ± 4.1

111.0 ± 5.8
132.0 ±10.2
145.1 ± 11 .6

o =  Ocho repeticiones, 
x =  Promedio.
DE =  Desviación estándar.

Por su p arte , la Tabla 3 m uestra  la razón  sodio-potasio , para  todos los 
Productos analizados. A este  respecto , en tre  los vegetales frescos, el po ro ­
to verde es el que acusa el ap o rte  m ás bajo de sodio, seguido en  orden  
creciente p o r los tom ates, choclos y  arvejas. Con respecto  al po tasio , de 
nuevo es el p o ro to  verde el que tiene  el m en o r co n ten id o ; la  m ay o r contri-
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TABLA 2

VALORES PROMEDIO Y DESVIACION ESTANDAR DE LOS CONTENIDOS 
DE HUMEDAD, SODIO Y POTASIO (100 g PARTE COMESTIBLE) EN 

PRODUCTOS ENLATADOS

Humedad
g/100 g 
x  ± DE

Sodio 
m g/100 g 
S ± D E

Potasio 
mg/100 g 
x  ± DE

Productos enlatados:

Porotos verdes
— sólido drenado
— líquido empaque

89.9  ± 0.8 255 .5±  24.0  
273 .8±  22.9

90 .0±  10.5 
98,9±  12.5

Tomates
— sólido drenado
— líquido empaque

9 4 . 1 -  0.6 127 .4±  9.1 
126.2 ± 8.8

168.8 ± 7.7 
162.2 ± 8.6

Choclos
— sólido drenado
— líquido empaque

74.5 ± 1.1 285 .8±  28.2 
404.7 ± 23.0

71.6  ±14.1 
93.8  ±13.7

Arvejas
— sólido drenado
— líquido empaque

68.1 ± 2.2 317 .3±  15.9 
448.8 ± 29.1

75.5 ± 8.7 
142.3 ±14.5

n =  Ocho repeticiones, 
x  =  Promedio.
DE — Desviación estándar.

TABLA 3

RAZON SODIO: POTASIO

Frescos Congelados Enlatados 
(sólido drenado)

Porotos verdes 
Tomates 
Choclos 
Arvejas

1:68
1:23
1:9
1:8.5

1:37

1:20
1:1

1:0.4
1:1.3
1:0.2
1:0.2

b ución  co rresponde a las arvejas y los to m ates , con  valores prom edio  que 
no  p resen tan  diferencias es tad ís ticam en te  significativas. En to d o s los ca­
sos el co n ten id o  d e  p o tasio  es siem pre m u y  su p erio r al de  sodio.
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La relación sodio: po tasio  es de  1:68 para los p o ro to s  verdes, 1:23 
para tom ates, 1:9 para  choclos, y  1:8.5 para  arvejas.

En los p ro d u c to s  congelados, era de  prever valores p rom ed io  de  sodio 
muy sem ejantes a los q u e  acusaron  los p ro d u c to s  frescos, ya que  norm al­
mente no  se agrega ningún ad itivo  q u e  con tenga este ca tión  d u ran te  el 
proceso de congelación.

En el caso del p o ro to  verde esta  suposición se vio confirm ada, ya  que 
no se encon tró  d iferencia significativa alguna en tre  los prom edios. Sin 
embargo, el co n ten id o  de sodio en  el choclo  congelado fue de 6.6  m g/ 
100 g, valor m uy in ferio r a  los 2 3 .8  m g /100  g del p ro d u c to  fresco. Ello se 
debió a que las industrias procesadoras u tilizan  para  el p ro d u c to  congelado 
sólo la variedad am ericana, q u e  es la m enos salada.

En las arvejas ocurrió  lo  co n tra rio , el ap o rte  p rom ed io  de  sodio d e  las 
muestras congeladas fu e  m uy superio r al o b ten id o  para el p ro d u c to  fresco, 
manteniéndose u n  p o rcen ta je  de  hum edad  sim ilar. No se enco n tró  una 
explicación sa tisfac to ria  a este hecho , ya que  las industrias congeladoras 
declararon n o  agregar aditivos a sus p roduc tos.

Para los tres vegetales analizados, se observa u n  m en o r co n ten id o  de 
potasio en el estado  congelado. La relación so d io :po tasio  cam bia, o b te ­
niéndose valores de  1:37 para p o ro to s  verdes, 1 :20  para choclos y 1:1 
para arvejas.

En el caso de  los p ro d u c to s  en latados el au m en to  del co n ten id o  de 
sodio del p ro d u c to  sólido drenado  respecto  al fresco es d rástico , com o 
también lo es el descenso en el co n ten id o  d e  po tasio . La razón  sodio: 
potasio se invierte, ex istiendo  para  p o ro to s  verdes, choc los y  arvejas m ás 
de dos partes d e  sodio  p o r una d e  po tasio . En el caso de  los to m ates  enla­
tados, la relación tam bién  cam bia  au n q u e  el co n ten id o  d e  po tasio  sigue 
siendo levem ente superio r al de sodio . Estas variaciones se d eben  a que 
el líquido de  em paque  de los en latados, es u n a  so lución  de  salm uera.

En cu an to  a los tom ates y  p o ro to s  verdes, no  se observan diferencias 
significativas en tre  los p rom edios o b ten id o s  para  am bos cationes al com ­
parar el sólido d ren ad o  resp ecto  al líq u id o  de  em paque. No ocu rre  lo 
mismo en  el caso d e  los choclos y  las arvejas, ya que  en  am bos ex iste  una 
mayor concen trac ión  d e  sod io  y  p o tasio  en  el m ed io  d e  em paque.

En consideración  a los resu ltados ob ten id o s en  este  estud io , para  pa­
cientes que necesiten  d ie tas h iposódicas se recom ienda el consum o de 
estos vegetales p referen tem en te  en  su estado  fresco o  congelado , salvo en 
el caso de arvejas, en  las q u e  se co n sta tó  u n  a lto  co n ten id o  d e  sodio  en  el 
producto congelado.

En resum en, y d eb id o  a la a lta  can tid ad  d e  sod io  p resen te  en  los p ro ­
ductos en latados, és to s  obv iam ente, q u ed a rían  con tra ind icados en  pacien­
tes con d ie tas restringidas en  este  ca tión . En cam bio , los vegetales frescos 
analizados co n stitu y en  u n a  b u en a  fu en te  de  po tasio , recom endándose su 
ingesta a pac ien tes q u e  d eben  recu rrir a d ie tas hiperpotásicas.

SUMMARY

SODIUM AND POTASSIUM CONTENTIN SOME FRESH, FROZEN OR 
CANNED VEGETABLES

Sodium and potassium contení was determined in fresh, frozen and canned green
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peas, com  and green beans, as well as in fresh and canned tomatoes. Flame photo­
metry was the method used for this analysis, as the AO AC recommends.

Among the fresh products tested, green beans yielded the low est sodium and 
potassium contents, w ith 2.2 and 150.2 m g/100 g, respectively. The highest sodium 
content was found in green peas, w ith 31.8 m g/100 g, and the highest potassium 
values were determined in tom atoes and green peas, w ith 271.7  and 271 .3  mg/100 g, 
values which are not statistically different.

In regard to frozen products, green beans also presented the lowest values of 
these cations, with 3.0 m g/100 g sodium, and 111.0 m g/100 g potassium. The highest 
averages were detected in green peas, with a sodium content o f 149.4 m g/100 3 , and 
145.1 m g/100 g potassium.

In general, all canned products tested showed higher sodium and lower potassium 
values than those found in fresh or frozen products. The highest sodium content 
(317.3 m g/100 g) was found in canned green peas, and the lowest (127 .4  mg/100 g), 
in canned tomatoes. With respect to potassium, the highest values corresponded to 
canned tomatoes, with 168.8 m g/100 g, and the lowest to  com , w ith 7 .6  m g/100 g.
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