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RESUMEN. Se investigaron nutrientes en productos vegetales silvestres del
Monte Chaquefio Argentino. Las especies evaluadas fueron: Rumex sp.,
Amaranthus quitensis y Taraxacum officinale (vegetales de hoja); Morrenia
odorata, Passiflora sp. (en dos estados de maduracién) y Eugenia myrciantes
(frutos); y polen de las flores de Typha domingensis. El muestreo se realizé
durante tres periodos estacionales consecutivos. Se consignan los resultados
de las determinaciones de humedad, proteina, lipidos totales., fibra bruta,
cenizas, azicares totales y reductores, almidén, pectinas totales y célculo de
aporte energético. Los micronutrientes minerales, se analizaron mediante
espectrofotometria de absorcién atémica, e involucrd: calcio, sodio, potasio,
magnesio, hierro. Se determiné ademds, el contenido de fésforo por
colorimetria, vitamina C mediante titulacién con 2-6 diclorofenolindofenol y
beta-carotenos por espectrofotometria. Se realizd el test de comparacién de
medias para las muestras de Mburucuyaen los dos estados de maduracién. En
los vegetales de hoja se encontré6 una mayor concentracién de los
macronutrientes que en especies similares pero cultivadas, como )a acelga,
espinaca y achicoria, lo cual se traduce en un aporte energético superior
(promedio:33-60 Kcal/100 g en hojas silvestres, frente a 14-30 Kcal/100 gen
las cultivadas). De los micronutrientes investigados, se destacaron los tenores
de Ca, Fe y Mg hallados en Amaranthus quitensis (274.3, 6.4, 136.2 mg/100
g, respectivamente), ademds del nivel de vitamina C de Rumex sp. (48.9 mg/
100 g). En general, los frutos también evidenciaron concentraciones mas
elevadas de macronutrientes y aportes caléricos que otros cultivados, como
las manzanas. Resultaron de interés los valores de macro y micronutrientes
encontrados en el polen de T. domingensis, con un aporte calérico de 287.7
Kcal/100 g.

INTRODUCCION

El diagnéstico nutricional de la poblacién rural y aborigen de la
Regién Chaquefia Argentina evidencia severas deficiencias, princi-
palmente en mujeres embarazadas y en periodo de lactancia, y en
nifios que no asisten a comedores institucionales. Estos trastornos
tienen su origen esencialmente en las malas conductas alimentarias:
excesivo consumo de productos farindceos y grasas animales, y
reducida ingesta de verduras y frutas. Dicha situaci6n se traduce en
serias falencias intelectuales, retardo en el crecimiento, predisposi-
cion a contraer enfermedades infecciosas, tuberculosis, anemia,
fatiga, etc. (1)

Conel objeto de tratar de revertir el cuadro nutricional observado
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SUMMARY. Nutrients in wild vegetable products of the Argentine
Chaco. The nutrient composition was investigated in wild vegetable products
grown in the Argentine Chaco. The evaluated species were: Rumex sp.,
Amaranthus quitensis and Taraxacum officinale, as vegetable leaves; Morrenia
odorata, Passiflora sp. (in two ripening stages) and Eugenia myrciantes as
fruits; and the pollen of the flowers of Typha domingensis. Sampling was
performed during three harvesting seasons. Values for protein, total lipid,
crude fiber, ash, reducing and total sugar, starch, total pectin and computed
energy value are given. Mineral values are reported for: calcium, sodium,
potassium, magnesium, iron and phosphorus. Vitamin values are given for
ascorbic acid and beta-carotene. Comparison of two means test was employed
to test the significant differences among the means. In the wild leaves, higher
concentrations of the macronutrients were found thean in commercially
exploited cultivars such as swiss chard, spinach and chicory. Also higher
energy value:33-60 Kcal against 14-30 Kcal/100 g. Unusually highs levels of
calcium, iron and magnesium were found for Amaranthus quitensis (274,3,
6.4and 136.2 mg/100 g, respectively) and 48.9 mg/100 g of ascorbic acid were
found in Rumex sp. As a rule, all these wild fruits exhibited higher amounts
of macronutrients and energy value than cultivated species such as apples
(Mallus sp). The most interesting results were for T. domingensis pollen
regarding its macro and micronutrient composition with an energetic valfe of
287.7 Kcal/100 g.

-problemética comun a todos los pafses de América Latina- diversas
organizaciones gubernamentales y no gubernamentales se han avocado
alabidsqueday puestaen marcha de estrategias y politicas directrices
que, adecuadas a la realidad de cada pafs, permitan mitigar el hambre
y la malnutricién de sus poblaciones. Esto se lograria a través de
Planes de Accién para la Nutricion, dirigidos a lo que la Organiza-
cién de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacién
(FAQ) denomina grupos vulnerables (poblacién indigena, nifios,
ancianos). Para ello se proponen programas tendientes a corregir la
carencia de macro y micronutrientes, propiciando la incorporacién a
las dietas de alimentos ricos en ellos (incluidos los alimentos tradi-
cionales o autéctonos) (2).

Las plantas silvestres (hojas, semillas, frutos, raices y tubércu-
los) poseen muchas de las vitaminas y minerales esenciales, asi como
carbohidratos, lipidos y proteinas. Se adaptan ficilmente a las condi-
ciones del lugar y a los hébitos alimentarios locales, y pueden suplir
alos alimentos cultivados cuando estos escasean (3). En funcién de
esto, FAO aconseja promover localmente la produccién y el cultivo
de plantas autictonas subexplotadas, a los efectos de ampliar la base
alimentaria y mejorar el estado nutricional de los sectores de menores
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recursos (4). Se procura asi, asegurar la disponibilidad alimentaria

mediante el impulso sostenido dela produccidn, evitando el deterioro
de los recursos naturales y poniendo énfasis en los considerados
como estratégicos por suimportanciaenlaconformaciéndeunadieta
recomendable en términos de acceso, valor nuiricional y arraigo
cultural (5).

Los frutos y hojas de muchas especies arbustivas o arbéreas del
Chaco, poseen adecuados niveles energéticos y/o proteicos y/o
vitaminicos, transformandose en una atractiva fuente alimentaria, ya
sea como base o complemento de la alimentacién humana(6).

El presente trabajo resume una serie de pardmetros considerados
de interés nutricional de diversas especies vegetales que se desarro-
llan en forma silvestre en el monte chaquefio, reconocido como el
segundo ecosistema de Sud-América por su vastaextensién (650.000
Km? corresponden a la Repiblica Argentina). Dicha tipificacién
podrfa, por un lado, contribuir a incrementar la escasa informacién
disponible acerca de las mismas, y al mismo tiempo posibilitar una
mejor seleccion de aquellas cuyo aporte de nutrientes resulte signi-
ficativo.

MATERIALES Y METODOS

Muestreo: El muestreo e identificacién de las especies estuvo a
cargo de personal del Instituto de Cultura Popular (INCUPO),
quienes seleccionaron y entrenaron a pobladores de la Regién para
colaborar en la tarea de reconocimiento, recoleccién y envio de las
muestras.

De los vegetales de hoja se analizaron: Rumer sp.- Flia. de las
Poligonéceas (Lengua de Vaca); Amaranthus quitensis- Flia de las
Amaranticeas (Yuyo Colorado). Taraxacum- Flia de las Compues-
tas (Taraxacon o Diente de Le6n). El muestreo de frutos comprendid.
Morrenia odorata- Flia. de las Asclepiadiceas (Doca, Tasi o Tase);
Passiflora sp.- Flia. de las Passiflordceas (Mburucuy4 o Maracuy4);
Eugenia myrciantes- (Ubajay). Ademis se realiz6 el estudio del
polen de la flor de Typha domingensis- Flia de las Typhéceas (Polen
de Totora o Espadaria).

De cada especie seleccionada, se recolecté aproximadamente un
kilogramo, en zonas preestablecidas. Las muestras se enviaron
limpias y refrigeradas al laboratorio y se procesaron dentro de las 24
hr. El muestreo serealizé de modo de abarcar tres periodos estacionales
consecutivos. De cada fruto u hoja, se procesaron las partes comes-
tibles, elimindndose tallos, carozos y piel. Las muestras de polen de
totora se recolectaron durante la primavera, obteniéndose el polvo
amarillo de las flores masculinas, que se tamiz6 y conservé en
recipientes herméticos. En todas las muestras se trabaj6 sobre tejido
fresco.

Las muestras ingresadas al laboratorio se cortaron en trozos
menores y se procesaron durante cinco minutos en un Waring
Osterizer, Modelo Cyclotrol (Oster Corporation, Milwaukee,
Wisconsin, USA), con unacantidad conocidade agua destilada, hasta
obtenerun producto homogéneo. Una submuestra del homogeneizado
se destiné al andlisis de composicién centesimal, vitaminas y mine-
rales. La submuestra restante se pasteurizé en bafio de agua a 70 °C
para eliminar la actividad enzimética, y se conserv6 en recipientes
herméticos a -20 °C.

Métodos analiticos: Los reactivos empleados fueron grado
reactivo marca MERCK (Merck Quimica Argentina S.A.1.C., Bue-
nos Aires, Argentina).

Los ensayos sobre muestras se realizaron por duplicado, segiinla
siguiente metodologia:

Humedad: Secado en estufa de vacio (Cientifica Central -
Jacobo Rapaport, Modelo V. Buenos Aires, Argentina), a tempera-
tura inferior a 70 °C y presién por debajo de 50 mm Hg, hasta pesada
constante. Norma A.O.A.C. -7003 (7).

Cenizas: Incineracién en mufla (Dalvo Instrumentos, Modelo
HI- Santa Fe, Argentina), a 525 °C. Norma A.0.A.C. -31.012, K7).

Proteinas Totales: Método Kjeldahl (Digestor y Destilador
Dalvo Instrumentos, Modelo DK/6. Santa Fe, Argentina). Factor de
conversién utilizado para expresion de los resultados: 6,25. Norma
A.0.A.C. -2055, 2056, 2057 (7). '

Lipidos Totales: Extraccién con éter de petréleo sobre muestra
seca, durante 16 hr (equipo Davo Instrumentos, Modelo DK/6. Santa
Fe, Argentina). Norma A.O.A.C. -7060, 7061, 7062 (7).

Fibra Bruta: Método AOCS-AOAC, empleando equipo de
digestion (LAI, Modelo II; Estudio y Laboratorio Quimico S.R.L.
Buenos Aires, Argentina), y dispositivo de filtrado plastico (Nagel
CO., Rochester, NY 14602, U.S.A.). Norma A.O.A.C. -7066, 7067,
7068 (7).

Azicares Reductores: Extraccion etandlica (cquipo Lutz
Ferrando, Buenos Aires, Argentina). Norma A.O.A.C. -3112, 3113
(7). Cuantificacién por el método volumétrico de Fehling-Causse-
Bonans (Montes, Adolfo Leandro, 1981) (8).

Aziicares Totales: Extraccién etan6lica (equipo Lutz Ferrando,
Buenos Aires, Argentina). Inversién en medio 4cido (4cido clorhidri-
co 6 N) en bafio a 60 °C, durante 10 min. Norma A.O.A.C. -3112,
3113, 31026-b (7). Cuantificacién por el método volumétrico de
Fehling-Causse-Bonnans (8), validado segiin Grant Wernimont (9),
utilizando como patrén la Norma A.O.A.C. 14.073 (7).

Almidén: Gelatinizacién del almidén en autoclave (Esteriliza-
cién Longhi Hnos. S.A., Equipos Ghilon, Mod. II, Buenos Aires,
Argentina) a 135 °C durante 1 hr. Hidr6lisis enziméticaa 55 £ 1 °C,
durante 2 horas con enzima glucoamilasa (SUMIZYME 3000),
provista por ShinNihon Chemical Co, Aichi, Jap6n. Norma A.0.A.C
- 14074 (7). Cuantificacién por el métoddo volumétrico de Fehling-
Causse-Bonnans (8).

Pectinas Totales: Método de Carbazol. Norma IFFJP - N° 26
(10). Lectura de la absorbancia en espectrofotémetro a 525 nm.
(Spectronic, Genesys, Alfatron, Buenos Aires, Argentina).

Minerales: Los cationes Ca, Mg, Fe y K se analizaron sobre las
muestras incineradas a 500 °C durante 2 horas, por Espectrofotometria
de Absorcién Atémica (Espectrofotémetro de Absorcién Atémica
Instrumentation Laboratory, modelo 551). Norma A.Q.A.C. -3002,
3014, 3015 (7). La determinacién de f6sforo se efectué sobre la
ceniza obtenida por tratamiento en mufla a 500 °C durante 6 hr. o
hasta cenizas grises. Norma A.Q.A.C. -3099 (7). Se cuantificé pro el
micrométodo de Sullivan y Carpenter (1993) (11), mediante la
reaccién del f6sforo con soluci6én de molibdato de amonio 0.05%, en
presencia de hidroquinona 0.5% y solucién de sulfito de sodio 20%.
La lectura de absorbancia se realiz6 a 650 nm.

B-carotenos (per-vitamina A): Extraccién con acetona, parti-
¢ién en éter de petr6leo, separacién del caroteno por cromatografia
en columna de alimina y lectura espectrofotométrica a 450 nm.
Técnica de Brubacher, procedimiento B (12), validada segin Grant
Wermimont(9), utilizando como patrén alaNorma A.Q.A.C.-43.014
).
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Valor energético: Los carbohidratos totales se calcularon por
diferencia (100 menos la suma de los porcentajes de humedad,
\ipidos, proteinas y cenizas). El valor energético se determiné por
multiplicacién de los gramos de proteina, carbohidratos (carbohidratos
totales menos fibra bruta) y grasa por sus correspondientes factores
(4 kcal/g proteina, 4 kcal/g de carbohidratos y 9 kcal/g de grasa,
respectivamente) y sumatoria de los productos, C6digo Alimentario
Argentino (13).

Como estimadores estadisticos se informaron media, desviacién
standard y rango. Se realizé el test de comparacién de medias (14)
para Mburucuya verde y maduro -tanto en base himeda como seca-
para determinar la existencia de diferencias significativas entre los
valores promedios de los distintos pardmetros, al nivel del 5%. Las
diferencias significativas seindican enlas tablas mediante un asterisco.

RESULTADOS Y DISCUSION

Se evalu6 el aporte de nutrientes de las especies tomando como
referencia los valores publicados como Daily Intake Allowance
(DIA) 912), sin considerar la biodisponibilidad de los mismos. La
unidad de referencia adoptada fue 100 g y se denomin6 porcién.

LaTabla 1 resume la composicidn centesimal y aporte energéti-
co, expresados por 100 g de muestra (parte comestible de tejido
fresco).

Las diferencias encontradas entre las muestras de Mburucuyd en
los dos estados de maduracién fueron al nivel del 1 %, tanto para los
resultados analizados en base tal cual como en base seca.

TABLA 1
Composicién aproximada y aporte energético por 100 g de tejido fresco (Parte comestibie)

Nombre comin Nimero E. seco Proteinas Grasa Carbohidratos Cenizas Aporte Energ.
de datos g g g g g Kcal
Vegetales de Hoja
Diente de Ledn 15 11.22 2.56 0.40 6.63 1.63 32.65
8.90-13.60 2.07-3.59 0.36-0.44 5.11-8.51 1.36-1.95 26.64-38.16
Lengua de Vaca 22 12.90 3.07 0.80 7.57 1.46 42.56
8.56-17.10 241-4.10 0.70-091 3.71-11.93 1.17-1.90 27.34-59.92
Yuyo Colorado 23 19.04 4.07 0.69 11.12 3.16 59.52
14.90-23.40 2.63-5.62 0.61-0.79 6.65-15.58 2.39-3.85 44.33.77.33
Frutos
Doca 14 14.94 1.65 1.02 11.47 0.80 48.68 &
12.30-17.20 1.14-2.10 0.79-1.21 8.85-13.38 0.45-1.16 40.88-58.49
Mburucuyd Maduro 12 31.13 4.70 1.67 23.38 1.38 84.32
27.60-34.70 3.90-5.63 1.48-1.89 20.14-26.45 0.98-1.80 76.84-91.75
Mburucuyé Verde 13 21.39* 3.20* 1.58 15.72 0.88* 59.20*
17.70-26.90 2.20-391 1.51-1.65 11.85-20.55 0.75-1.13 42.35-77.61
Ubajay 14 11.05 1.08 1.59 8.09 0.29 48.85
9.37-14.30 0.70-1.27 1.35-1.73 6.82-10.94 0.16-0.37 41.47-59.97
Otros Productos
Polen 19 8148 14.19 3.20 60.81 3.28 287.71
54.6-944 11.20-18.40 2.56-4.52 46.54-73.04 2.18-5.770  211.34-323.10

Resultados expresados como valor medio y rango
* Diferencia significativa al nivel del 1 % entre muestras de Mburucuyd

Vegetales de hoja: El Yuyo Colorado evidencié una mayor
concentracién en todos los componentes, destacdndose su aporte
energético (59 Kcal/100 g).

Los resultados hallados en los tres vegetales coincidieron, en
términos generales, con datos publicados por diversos autores sobre
las mismas especies producidas en distintas regiones geograficas.

Kuhlein (15) informé para hojas de Rumex acetosella un conte-
nido de agua muy similar al encontrado en Rumex de la Regi6n
Chaquefia Argentina (Lengua de Vaca), aunque algo inferior al
reportado por Olusola y Zebulon (16) en las provenientes de Africa
(76 %). Otras variedades estudiadas de esta familia (17,18,19),
acusaron tenores de macronutrientes menores que los de Lengua de
Vaca detallados en esta tabla.

Las concentraciones de los componentes mayoritarios de las
hojas de Amaranthus (Yuyo Colorado), resultaron superiores a las

publicadas por distintos investigadores (4,19,20,21,22) en varieda-
des de la misma familia.

El contenido de humedad de Taraxacum (Diente de Leén) fue
superior al reportado en otros trabajos (18,23) y, consecuentemente,
los niveles hallados de los distintos nutrientes en base tal cual,
resultaron menores.

Las especies analizadas en el presente trabajo exhibieron niveles
de macronutrientes superiores a los informados para otros vegetales
de hoja cultivados de consumo tradicional, como acelga, espinaca y
achicoria (24). Schmidt-Hebbel y col (17) publicaron para estas tres
verduras, aportes energéticos de 25, 30 y 14 Kcal/100 g, respectiva-
mente, valores estos inferiores a los consignados en la tabla.

Frutos: Las muestras de Mburucuya se estudiaron en dos esta-
dos de maduracién. Los contenidos de humedad, proteinas, cenizas
y aporte cal6rico resultaron mayores en los frutos maduros que en los
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inmaduros (verdes), arrojando diferencias significativas (al nivel del
1 %) en los mencionados pardmetros. Los datos encontrados fueron
similares a los reportados por otros autores (18,19,23,25) con niveles
de humedad y proteinas algo inferiores en frutos de la Regidén
Chaqueiia.

Los resultados obtenidos para frutos de Ubajay y Doca no se
pudieron contrastar con datos bibliograficos, dado que no se dispuso
de citas. Si, se compararon las tres especies analizadas con investiga-
ciones reportadas sobre otros frutos tradicionales, como las manza-
nas cultivadas (17). De esta comparaci6n surgié que, a excepcién del
Ubajay, las especies Mburucuyd y Doca evidenciaron cantidades
mds elevadas de los componentes mayoritarios y aporte energético
que las manzanas.

Polen de Totoras: Su estudio arroj6 un tenor de humedad de
18.5 %. Por consiguiente el contenido de nutrientes resulté mucho
mayor respecto a los vegetales de hoja y frutos, destacdndose los
niveles de proteinas, lipidos y el aporte energético (14.2 %, 3.2 % y
287.7 Kcal/100 g, respectivamente). Muniategui S. y col. (26)
investigaron los tenores proteicos en muestras de polen apicola
manufacturado, provenientes de distintas especies boténicas. Los
resultados publicados arrojaron un promedio de 17.4 % de proteina
bruta (base seca), nivel similar al hallado en el polen de Totoras. Esto
resultaria de sumointerés dado que, en general, los pdlenes contienen
gran cantidad de amino4cidos esenciales (26). Asimismo, el elevado
contenido energético del Polen de Totoras, fue similar al informado
para mieles (23), productos ampliamente consumidos.

La Tabla 2 detalla los resultados de las distintas fracciones de
carbohidratos.

TABLA 2
Carbohidratos, fibra y pectinas por 100 g de tejido fresco (Parte comestible)
Azicares
Nombre Comin Nidmero Almidén Totales Reductores  Fibra bruta  Pectinas totales
de datos g g g mg
Vegetales de Hoja
Diente de Leén 15 1.0 0.5 0.5 1.5 n.d.
0.7-1.3 0.4-0.8 0.4-0.8 1.2-1.7
Lengua de Vaca 22 1.1 1.4 1.0 1.5 n.d.
0.5-2.1 0.7-2.3 0.4-2.1 1.1-2.1
Yuyo Colorado 23 1.7 1.1 0.7 2.1 n.d.
1.3-24 0.6-1.7 0.4-1.2 1.1-2.9
Frutos
Doca 14 1.8 3.2 2.2 3.1 n.d.
1.1-3.0 2.1-4.2 1.6-2.8 2.1-4.2
Mburucuya Maduro 12 1.1 7.4 72 10.8 103.4
0.8-14 6.4-8.8 6.1-8.7 89-124  88.6-121.8
Mburucuy4 Verde 13 1.0 3.7* 2.8* 7.7* 148.3*
0.7-1. 2.6-4.6 2.2-3.6 5.9-9.5 132.6-177.0
Ubajay 14 0.5 4.1 2.6 0.8 403.5
0.3-0.6 3.2-5.6 2.2-29 0.5-1.1  306.0-501.0
Otros Productos
Polen 19 11.9 14.2 1.7 13.7 n.d.
7.6-19.4 10.1-17.4 1.1-2.8 8.3-17.6

Resultados expresados como valor medio y rango

* Indica diferencia significativa al nivel del 1 % entre muestras de Mburucuya

n.d.: No se determiné

Vegetales de hoja: Considerando los elevados niveles de agua
de las hojas, los carbohidratos en base tal cual resultaron de escaso
interés.

Frutos: Se hallaron valores de almid6n similares en ambos
estados de maduracion de los frutos de Mburucuy4. La concentracién
de este polisacdrido encontrada en Doca fue superior a 1a de las
restantes especies (1.82 %).

Los niveles de aziicares totales y reductores fueron similares para
todos los frutos, excepto para Mburucuya Maduro, que resultaron
superiores a los de Mburucuyd Verde, siendo sus contenidos
significativamente diferentes.

Los tenores de fibra resultaron variables, sobresaliendo los de
Mburucuy4, con diferencias significativas entre ambos estados de
maduracién. De acuerdo a estos valores, una porcién de Mburucuy4

Maduro cubriria alrededor del 40 % de la ingesta de fibra requerida
segun la DIA.

El contenido de pectinas fue similar entre frutos de Mburucuya.
Laconcentracién en Ubajay resulté considerablemente méas elevada,
convirtiéndolo en la fuente de fibra soluble més importante entre las
especies analizadas. Los apreciables niveles de pectinas de los frutos
de Mburucuyd y Ubajay justificarfan su utilizacién por los poblado-
resdelaregion, enlaelaboraciénde dulces, jaleas y mermeladas (27).

Polen de Totoras: Se hallaron tenores de azticares totales,
almidén y fibra superiores alos de vegetales de hoja y frutos, aunque
algo inferiores en azicares reductores. El contenido de fibra bruta
alcanzarfa a cubrir el requerimiento diario con una porcién.

En la Tabla 3 se consignan los datos de minerales y vitaminas.
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TABLA 3
Micronutrientes, minerales y vitaminas por 100 g de tejido fresco (Parte comestible)
Nombre Comiin Niimero Calcio Fésforo Hierro Magnesio Potasio Vit.C Provit. A Relacién
de datos mg/100 g mg/100g mg/l00g mg/100 g mg/100 g mg/100g  ER/100g Calcio/Fésforo
Vegetales de Hoja
Diente de Le6én 15 723 633 19 34.1 349.9 4.5 510 1.1
55.2-79.2 58.9-59.0 1.5-2.5 23.6-47.7 259.0-448.0 24-65 390-690 0.9-13
Lengua de Vaca 22 503 38.0 1.2 417 3175 48.9 2900 14
41.0-89.9 21.4-54.6 0.8-2.0 29.5-53.9 253.0-442.7 43.8-55.6  1800-3700 0.8-2.2
Yuyo Colorado 23 2743 " 46.5 6.4 136.2 293.2 257 1500 5.9
222.0-354.4 41.1-579  2.3-125 68.0-241.0  2020-385.0 21.7-31.5  1200-1900 5.0-7.7
Frutos
Doca 14 40.9 352 0.6 315 3122 41.6 330 1.2
24.0-62.9 19.3-48.3 0.3-1.0 19.0-43.5 241.0-436.1 32.1-51.6 110-500 0.6-1.9
Mburucuya Maduro 12 143 110.3 13 29.2 253.1 14.6 700 0.13
12.9-16.1 92.0-134.9 1.2-14 21.7-389 22922770 13.7-15.2 520-680 0.11-0.15
Mburucuyéa Verde 13 149 52.4* 0.5 310 241.3 26.4* 260* 0.29*
12.7-16.6 47.2-5717 0.4-0.7 23.5-37.9 217.0-284.5 19.8-33.4 120-340 0.25-0.31
Ubajay 14 323 18.6 0.4 112 97.3 75.1 80 1.7
27.6-35.6 16.2-21.6 0.3-0.5 10.7-11.6  84.8-104.9 61.2-84.2 60-90 1.6-19
Otros Productos
Polen - 19 128.0 465.9 6.4 65.2 126.9 176.0 40 0.28
92.8-159.0  365.4-575.1 52-78 39.7-87.0 67.0-1639  122.0-295.8 30-50 0.18-0.43

Resultados expresados como valor medio y rango

* Indica diferencia significativa al nivel del 1 % entre muestras de Mburucuya

ER: equivalente retinol

Vegetales de Hoja: Para la lengua de vaca, los valores P, Cay
Mg fueron semejantes a los consignados en bibliograffa (15,18,22).
El nivel de Fe fue coincidente con los publicados por Watt (23) y
Hurtado Fuertes (22), mientras que el K resulté mucho mayor que el
notificado por Kuhnlein (28). La concentracién de vitamina C fue
superior a otras reportadas por diversos autores (25,18,19,24). Una
porcién de 100 g de este vegetal cubriria el 80 % de la DIA de
vitamina C, en tanto que -por el nivel de carotenos encontrado- la
misma porcién cubriria el 100 % de los requerimientos diarios de
vitamina A.

Los micronutrientes investigados en Yuyo Colorado y Diente de
Led6n presentaron similitudes con otros reportados (4,19,23,,20,29).
Las concentraciones de Ca, Fe y vitamina C en Diente de Le6n,
fueroninferiores alas encontradas por Watt (23). Aunque las concen-
traciones de calcio y magnesio contenidas en una porcién de Diente
de Le6n no alcanzarfan a cubrir la DIA, la relacién entre ambos
minerales es muy cercana a 1. El resto de los nutrientes alcanzaria
para cubrir aproximadamente un 10 % de las necesidades diarias.

La concentracién de calcio en Yuyo Colorado resulté tal que,
una porcién podria satisfacer el 25 % de la DIA, aunque debido a la
baja concentracion de fésforo la relacién calcio/fésforo fue muy
lejana alaideal. Esa misma porcién cubrirfa aproximadamente un 30
% de los requerimientos diarios de hierro, magnesio, vitamina C y
alrededor del 50 % de vitamina A. El contenido de Mg resulté
considerablemente menor que el informado por Falconer (20), con
valores de 1341 mg/100 g y 2195 mg/100 g, para Amaranthus
caudatus y spinosus respectivamente.

Frutos: Aligual que enlos pardmetros discutidos anteriormente,
s6lo se encontraron datos de bibliografia relativos a Mburucuya
maduro, siendo los resultados obtenidos para micronutrientes coin-
cidentes con los notificados por otros autores (18,19,23).

Se destacaron los mayores niveles de calcio y los menores

niveles de fésforo de 1a Doca y el Ubajay sobre ambas muestras de
Mburucuyd, arrojando una mejor relacién calcio/f6sforo en los
primeros. En cuento a la concentracién de hierro, se destacé la de
Mburucuy4 maduro sobre las restantes, siendo significativa la dife-
rencia respecto a la de Mburucuy4 verde. Los niveles de magnesio y
potasio encontrados en Doca y Mburucuy4, mostraron similitudes,
siendo inferior el valor correspondiente al Ubajay. Ambos estados de
maduracion de muestras de Mburucuy4, presentaron concentracio-
nes menores de vitamina C que los otros dos frutos, siendo la
correspondiente al Mburucuyd verde significativamente mayor que
la del maduro. El valor mds alto de provitamina A .correspondié al
Mburucuya maduro, que fue significativamente superior al de los
frutos verdes. La menor concentracién de provitamina A se encontrd
en el Ubajay. Cabe destacar que sélo para el pardmetro-vitamina C,
una porcién de cualquier fruto cubrirfa alrededor del 20 % de las
necesidades de ingesta diaria.

Polen de Totoras: Se observé una buena concentracién de
calcio, pero debido a la alta concentracién de fésforo la relacién
calcio/fésforo resulté baja. Una porcién de 100 g cubriria el 40 % del
requerimiento de f6sforo y alrededor del 30 % del de hierro. La
importante concentracién de vitamina C encontrada, mostré que con
s6lo 30 g de ingesta se cubriria el 100 % del requerimiento diario.

CONCLUSIONES

Lacomposicién de nutrientes encontrada en los vegetales de hoja
estudiados, resulté mas interesante que la de otras especies de
consumo tradicional, como acelga, achicoria y espinaca, justificando
asi, la inclusién de estas plantas como complemento alimentario de
la poblacién rural y aborigen.

Los niveles apreciables de minerales obtenidos para estos vege-
tales (principalmente Ca, Fe y Mg contenidos en el yuyo colorado),

~
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pusieron de manifiesto la necesidad de profundizar en el estudio de
ciertos factores antinutricionales que pudieran afectar la
biodisponibilidad de los mismos.

Los frutos se presentaron como una atractiva fuente de vitaminas
y minerales, ademds del importante aporte en carbohidratos y fibras.
La difusién de estas especies en las dietas, permitiria sustituir a otros
frutos tradicionales que resultan de dificil oimposible acceso paralos
pobladores, principalmente debido a factores socio-econ6micos.

La composici6n del polen de totoras, lo convierte en un producto
interesante desde el punto de vista nutricional, fundamentalmente
por el elevado aporte energético. La profundizacion en los estudios
sobre el mismo permitird ampliar el espectro de aplicaciones.

En el presente trabajo se han establecido valores indicativos del
potencial nutricional de especies vegetales de 1a Regién Chaquefia
Argentina, las que cuentan desde hace ya tiempo con la aceptabilidad
general y son consumidas (aunque no con la frecuencia deseada) por
los pobladores de la zona.

Si bien los valores hallados para algunas especies fueron simila-
res e incluso superiores a los informados para las mismas provenien-
tes de otras regiones, este reporte ampli6 la escasa informacién
disponible acerca de productos autéctonos.

Sin dejar de considerar el impacto de la biodiversidad sobre los
parametros estudiados, se puede concluir que los productos analiza-
dos resultaron excelentes fuentes de vitaminas, minerales, fibra y
carbohidratos.

Se considera que el presente informe puede resultar un aporte
significativo para justificar acciones tendientes a la proteccién del
ecosistema, y a la determinacién de pautas alimentarias que benefi-
cien a las poblaciones carenciadas de la region.
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