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RESUMEN. Se ha investigado el valor nutricional de especies
vegetales subexplotadas salvajes recolectadas en el Chaco
Argentino. Hojas de Hipochaeris sp.-, Coronopus didimus and
Portulaca olearacea; frutos de Zyziphus sativa, Brumelia
obtusifolia y Eugenia uniflora; y rizomas de Canna coccinea fueron
incluidas en el presente trabajo; varias muestras independientes se
tomaron durante dos 0 mas periodos de cosecha .

Se exponen [os resultados de la composicién general: humedad,
protefna bruta, lipidos totales, cenizas, aziicares totales y reductores,
almidén, pectina, y el aporte energético. Ademds, se brinda la
composicién en micronutrientes minerales comprendiendo calcio,
poasio, magnesio, hierro y fésforo, asi como niveles de vitaminas
(4cido ascérbico y beta caroteno).

Mayores concentraciones de nutrientes reflejado en un incre-
mento de la energia aportada, se hallaron en las muestras salvajes
respecto a cultivos comerciales (32-50 Kcal/100 g vs. 14-30 Kcal/
100 g), siendo destacable el tenor de proteina de Portulaca olearacea
(3,74 g/100) Niveles inusuales de micronutrientes se determinaron
en Coronopus didimus, con valores de 172,3; 3,98 y 46,7 mg/100
g., para calcio, hierro y magnesio, respectivamente.

En general, las frutas también resultaron con niveles mayores de
nutrientes que los cultivares comerciales (70 a 147 Kcal/100),
aunque las protefnas fueron la excepcién, con solo 1,58 a 1,74 g/
100g, demostraron ser sumamente constantes. El contenido de
provitamina A de Eugenia uniflora (11,98 mg /100) resulté ser
igualmente notable.

El nivel mas pobre en energfa se hall6 entre los rizomas de Canna
coccinea (34 Kcal /100 g) aunque sorprendentemente, en ella se
hallaron los niveles mas altos de fésforo del presente estudio.
Palabras clave: Vegetales, salvajes, alimenticio, Chaco.

INTRODUCCION

El Gran Chaco Sudamericano es el segundo ecosistema
de este subcontinente, sigue en magnitud al de Amazonia.
Esta subordinacion préctica o tdcita en relevancia, ha sido
muy perjudicial para el Gran Chaco, ya que ha sido soslayado
en su problemadtica y por lo tanto no ha recibido la atencién
de programas internacionales tendientes a procurar su
sustentabilidad. Vale mencionar que es mas vulnerable que
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SUMMARY. Suitability of wild underexploited vegetables from
the Argentine Chaco as a food resource. The nutritional value of
wild underexploited vegetable samples collected in the Argentine
Chaco was investigated. Leaves from Hipochaeris sp.-, Coronopus
didimus and Portulaca olearacea; fruits from Zyziphus sativa,
Brumelia obtusifolia and Eugenia uniflora; and roots of Canna
coccinea were included in this work; several separate samples
being taken at least during two consecutive harvesting seasons .
Values for moisture, protein, total lipids, crude fiber, ash, reducing
and total sugars, starch, total pectins and energy are given. Mineral
micronutrient contents are reported for calcium, potassium, mag-
nesium, iron and phosphorus, as well as vitamin values (ascorbic
acid and beta-carotene).

Higher concentrations of macronutrients were found in the leafy
vegetables (32-50 Kcal /100 g) than in commercially exploited
cultivars (14-30 Kcal/100 g), as shown by an increased energy value,
the protein content of Portulaca olearacea (3.74 g/ 100 g) being
highly remarkable. Unusually high micronutrient figures were also
determined in Coronopus didimus, with 172.3; 3.98, and 46.7 mg/
100 g, for calcium, iron and magnesium, respectively.

In genéral, fruits also showed higher macronutrient contents, with
the exception of proteins, with less but constant values (1.58 to 1.74
g /100 g), although contributing more energy than commercial
cultivars (70 to 147 Kcal/ 100 g). Equally important proved to be the
provitamin A content in Eugenia uniflora (11.98 mg/100 g).

Roots of Canna coccinea revealed the lowest energy value (34
Kcal/ 100 g) but surprisingly, the highest content of phosphorus of
all the species under study.

Key words : Wild, vegetable, food, Chaco.

Amazonia ya que posee menor capacidad de regeneracion
(1). Dentro del mismo, una porcién importante de su
extensién estd cubierta por el Chaco Argentino. En este
ultimo, habita una poblacion de 1.200. 000 personas en sus
600.000 kilémetros cuadrados, en ellas que se encuentra bien
definido un perfil de pobreza y malnutricion. El ecosistema
estd permanentemente degradado y alterado por la tala
indiscrimipada de sus bosques (“montes”), lo que ha traido
como consecuencia retrocesos importantes en la
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disponibilidad de recursos alimentarios provenientes de los
mismos, si se tiene en cuenta que los ancestros de los actuales
aborigenes eran recolectores/cazadores acostumbrados a
disponer de las entonces muy abundantes flora y fauna salvajes.

La problemética sobre estos aspectos ha sido mencionada
previamente por otros autores (2,3).

Estudios anteriores ya han demostrado que se encuentran
especies autdctonas con cualidades nutricionales muy
atractivas, desde el punto de vista de su contenido en energia
y en nutrientes (4).

No se conoce globalmente la calidad nutricional de la
dieta que consumen las diversas etnias aborigenes, pero se
hallan documentadas las deficiencias nutricionales a las que
se asocian patologias como tuberculosis, anemias, etc. que
se han difundido entre esas poblaciones nativas y entre los
criollos de menores recursos econémicos.

El presente trabajo procura resultar un aporte al mayor
conocimiento del potencial nutricional de los productos
vegetales silvestres que pueden obtenerse del “monte”
chaqueiio, como fuente suplementaria de energia, proteinas
fibra, minerales y vitaminas, teniendo en cuenta las
necesidades alimentarias de los sectores mas vulnerables,
como son los nifios y las madres en gestacién y/o lactantes,
y establecer los fundamentos para acceder a procesos de
conservacién apropiados de los productos vegetales que
resulten mas aptos para los fines de su almacenamiento.

MATERIALES Y METODOS

Muestreo

El muestreo e identificacion 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. La evolucién de precipitaciones 0scilé
ampliamente alternando periodos de abundancia de lluvias,
con otros de gran sequfa.

De los vegetales de hoja se analizaron: Achicoria de
Monte, Hipochaeris sp.- Flia. de las Compuestas; Mastuerzo,
Coronopus didimus, Flia. de las Cruciferas; Verdolaga,,
Portulaca olearacea, Flia. de las Portulacdceas. El muestreo
de frutos comprendié: Aceituna de monte, Zyziphus sativa-
Flia. de las Ramndceas; Guaranind, Brumelia obtusifolia.-
Flia. de las Sapotdceas; Nangapiri , Eugenia uniflora -Familia
de las Mirtdceas. Ademas se realizé el estudio de los rizomas
de Achira, Canna coccinea- Flia. de las Cannéceas .

Se recolecté aproximadamente un kilogramo de cada
muestra en zonas preestablecidas. Las mismas se enviaron
limpias y refrigeradas al laboratorio y fueron procesadas
dentro de las 24 hs. Se procesaron las partes comestibles,
descartdndose los tallos de los vegetales y los carozos de
los frutos. Se trabajé sobre tejido fresco, las muestras

ingresadas al laboratorio fueron cortadas y porciones de
200-300 g introducidas y homogeneizadas en un Waring
Osterizer, Modelo Cyclotrol (Oster Corporation, Milwaukee,
USA); con una cantidad conocida de agua destilada, durante
cinco minutos. El homogeneizado fue destinado al andlisis
de composicién centesimal, vitaminas y minerales. Los datos
obtenidos resultaron del andlisis de cada muestra por
duplicado, y se procesaron para obtener los valores medios,
y ademds se exhiben en las tablas los valores maximos y
minimos encontrados, o sea el rango estadistico. La recoleccién
de muestras se realizé abarcando como minimo dos periodos
de cosecha, y en las tablas de resultados se indica el mimero
total de muestras independientes de cada una de las especies.
Un aspecto que hay que tener en cuenta respecto de los
materiales evaluados en este estudio radica en el hecho de que
fueron muestreados identificando la especie sin prestar atencién
al grado de madurez, o aspecto exterior, por lo que se hallaban
en distintos estadios fisioldgicos, y producidas naturaimente,
sin intervencién humana, con neta incidencia de las lluvias,
suelos, competencia con otras especies o presencia de diversas
plagas en mayor o menor grado, ausencia de seleccién u
homogeneidad genética. Como consecuencia el muestreo puso
en evidencia en los resultados analiticos una variabilidad que
se origina esencialmente en las condiciones de cosecha
precitadas.

Métodos Analiticos

Los reactivos empleados fueron grado reactivo Marca
MERCK (Merck Quimica Argentina S.A.IC., Buenos Aires,
Argentina) salvo para la determinacién de almidén, en la
que se utilizé enzima glucoamilasa (Sumizyme 3000),
provista por Shin Nihon Chemical Co, Aichi, Japén. Los
ensayos sobre muestras se realizaron por duplicado, segiin
la metodologia previamente reportada, y validando las
metodologias segiin se ha descripto de acuerdo a los
principios y procedimientos indicados (4).

RESULTADOS Y DISCUSION

EnlaTabla 1 se observan los resultados de la composicion
proximal y el aporte energético por 100 g de tejido fresco. Allf
se puede apreciar que los vegetales de hoja contribuyen con un
aporte caldrico entre 32 y 50 Kcal, y que proveen entre 2.45 a
3.74 g. % de proteina bruta. Los lipidos de achicoria de monte
y de mastuerzo se encuentran a niveles semejantes, pero los de
verdolaga caen a menos de la mitad de los anteriores. Podria
decirse que estan asociados entre si los valores de los diferentes
pardmetros, reflejados como suma en el extracto seco, aquellos
que poseen mayor extracto seco tienen los niveles mas altos de
proteinas, lipidos, carbohidratos y cenizas, y viceversa, los
menores niveles de extracto seco se ven acompafiados por una
disminucién global de sus componentes.
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TABLA 1
Composicién y aporte energético por 100 g de tejido fresco (parte comestible)

Nombre comin Nimero E. seco Protefnas Grasa Carbohidratos Cenizas Aporte
de Datos® . energia
g g g g g Kcal
Vegetales de Hoja
Achicoria del monte 8 13.49 2.83 1.15 7.71 1.80 46
23.50-10.30 3.30-236 1.50-0.72 16.62- 4.86 2.94 -1.27 83-36
Mastuerzo 8 15.38 3.74 1.35 8.09 2.20 50
19.30-9.86 4.77-2.70 2.47-0.63 10.8 -4.39 3.60-1.27 66 -25
Verdolaga 14 10.52 2.45 0.52 5.71 1.70 32
1290-846 3.07-098 0.74-0.42 747 -393 2.70 - 0.98 38-14
Frutos
Aceituna del monte 12 22.30 1.62 0.44 19.38 0.85 93
39.5-15.6 3.15-090 0.84-0.28 35.94-12.73 1.40-0.48 152-59
Guaranina 8 34.39 1.58 3.24 23.67 0.92 147
37.70-30.2 2.06-0.95 4.12-2.08 31.2-23.68 1.50-0.64 158-139
Nangapirf 6 17.16 1.74 0.69 14.29 0.60 70
21.6-10.8 2.79-1.14  1.54-0.26 18.52-6.67 0.89-0.40 89-39
Otros Productos
Achira ( raices ) 10 11.15 1.73 0.17 7.91 1.3334
16.7-6.00 2.49-1.30 0.22-0.15 12.9-3.17 55-17

1.70-0.95

Resultados expresados como valor medio y extremos.

a: nimero de muestras cosechadas y analizadas independientemente

Si se comparan los vegetales con los frutos se percibe a
primera vista mayor aporte energético en los dltimos,
originado en niveles de extracto seco que resultan hasta tres
veces superiores a los primeros. Sin embargo, aqui vale
resaltar que las relaciones entre los componentes son
diferentes, por ejemplo las proteinas en todos los casos
resultan inferiores, aunque muy similares entre sf, el
guaranind exhibe el mayor tenor de lipidos acompafiado del
mayor nivel de carbohidratos, lo que resulta en que
practicamente quintuplica al aporte energético de la
verdolaga, aunque disminuya el aporte mineral segin se ve
como las cenizas solo alcanzan a la mitad de los valores de
ese parametro entre los vegetales. Un contraste destacable
es observar estos datos contra los de productos vegetales
cultivados comercialmente, y que integran la dieta habitual
de Occidente, como serfan espinacas 0 manzana (5). Tal como
ya se observo en trabajo previo reportado por Rozycki y col.
(4) los productos salvajes subexplotados poseen mayor
densidad de nutrientes que los cultivados comercialmente,
aunque la variabilidad de los pardmetros es mas notable.
Sobre raices de achira se puede seiialar que reflejan un aporte
energético relativamente pobre, que se origina
mayoritariamente en carbohidratos, ya que las protefnas no
alcanzan al 2% como promedio y los lipidos son
précticamente despreciables.

Se encuentran en la Tabla 2 los resultados de la

composicién en Carbohidratos, discriminados por almidén,
azucares totales y reductores, fibra bruta, y en particular para
los frutos se exponen datos del contenido en pectinas.
Almidén se halla en mayor concentracion en los rizomas de
achira, en los restantes productos no es significativa su
presencia; entre los frutos es mas destacable la presencia de
azicares, como seria 16gico de esperar, sea tanto para
reductores como para azidcares totales; en fibra bruta se puede
concluir que los vegetales de hoja son los mds ricos, y sobre
pectinas se puede mencionar que las fluctuaciones de los
extremos se explican por las diferencias en grado de madurez
de las muestras analizadas, el valor medio mas interesante
estd en la aceituna de monte , que ronda el 0.50% de pectinas
en base tal cual.

Los micronutrientes minerales y vitaminas se explicitan
en la Tabla 3; de ella surgen las siguientes observaciones:
los vegetales de hoja son una buena fuente de calcio, si ese
elemento se hallara biodisponible; la presencia de oxalatos
como sustancias que alteran su disponibilidad no ha sido
incluida en este estudio, por lo que se deben tomar con cautela
en este sentido. De cualquier forma, el aporte de los vegetales
de hoja es aproximadamente el doble respecto a los frutos;
cuando comparamos €l contenido en fosforo, se aprecian para
este elemento menores diferencias entre los productos, y los
mayores niveles los exhiben los rizomas de achira, aqui
también hay que tener en cuenta que se tratan de valores
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totales, que estdn incluyendo muy probablemente formas de
actividad no nutricional, como los fitatos; el hierro, elemento
de principal interés nutricional, se halla mas concentrado en
los vegetales de hoja, a la vez que es mas fluctuante en los
rizomas; el magnesio total se halla principalmente entre las
hojas; y de estos valores una porcién importante estaria
integrando 1la clorofila; de todos los productos se destaca la
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potasio. La vitamina C es pricticamente constante en los
valores medios que muestran los vegetales de hoja, y entre
los frutos sobresale el tenor de vitamina C del fiangapiri,
este fruto a su vez exhibe el mejor contenido en beta-
carotenos. Los niveles inferiores de provitamina A
corresponden a la aceituna de monte entre los frutos, y solo
presente como trazas en 10s rizomas.

verdolaga; que también presenta los mayores niveles de

TABLA 2
Carbohidratos, fibra y pectinas por 100 g de tejido fresco (parte comestible)
Azicares
Nombre Comiin Nimero Almidén Totales Reductores Fibra Cruda Pectinas Totales
de Datos® g g g g mg
Vegetales de Hoja
Achicoria de monte 8 0.88 0.96 0.69 1.69 n.d.
1.01-0.70 1.84-0.69 1.74-0.26 2.65-0.75
Mastuerzo 9 045 1.07 0.96 2.33 nd.
2.10-0.50 2.3-0.70 1.94-0.52 3.27-1.17
Verdolaga 14 nd 1.93 1.63 1.30 nd.
3.47-1.22 2.96-1.14 1.63-0.95
Frutos
Aceituna de monte 12 0.62 9.23 7.86 0.74 494
0.68-0.60 14.3-5.95 14.0-4.91 1.16-0.39 737-382
Guaranind 8 nd 10.21 9.94 1.79 271
11.95-8.2 11.55-7.98 2.46-1.15 559-183
Nangapiri 8 1.10 8.23 8.10 0.61 244
1.66-0.78 11.3-4.20 11.2-4.00 0.91-0.28 325-189
Otros Productos
Achira (raices) 10 393 091 0.86 1.69 n.d.
5.851.97 1.18-0.54 1.18-0.51 2.65-0.75
Resultados expresados como valor medio y extremos.
a: nimero de muestras cosechadas y analizadas independientemente n. d.: No se determing
TABLA 3
Minerales y vitaminas por 100 g de tejido fresco (parte comestible)
Nombre Comiin Nimero Calcio Fésforo Hierro Magnesio Potasio Vit.C {3 Carotenos Relacién
de Datos? mg mg mg mg mg mg mg calcio/fésforo
Vegetales de Hoja
Achicoria de monte 6 69.0 28.9 2.57 48.20 259.8 9.88 2.26 239
102.4-44.2 38.5-24.6 2.89-1.99 604-32.8 295-187 13.62-5.03 3.03-1.86 3.22-1.58
Mastuerzo 9 172.3 46.0 3.98 46.86 276.16 1.5 4.11 373
334.0-752 703-21.9 7.42-241 76.2-240 421.0-169.7 29.2-3.84 9.65-0.89 5.2-2.40
Verdolaga 13 84.2 41.0 3.02 833 332 11.0 2.97 2.05
186.0-41.4  64.4-27.1 595-1.20 1254-51.5 627-185 27.7-5.24 4.80-1.48 3.0-15
Frutos
Aceituna de monte 12 33.20 28.80 0.59 18.01 191.7 9.97 0.135 1.17
59.3-18.8 39.4-21.60 1.48-0.25 31.3-9.58 369.4-126.0 24.6-3.40 0.167-0.090  2.06-0.78
Guaranind 8 55.60 22.90 1.33 27.94 200.2 16.40 233 245
87.9-40.0 32.5-17.25 2.18-0.41 40.3-134 361-146.8 23.3-11.70  5.09-1.56 2.92-1.89
Nangapirf 8 34.12 3227 0.84 29.82 213.3 21.50 11.98 1.38
63.7-17.1 76.3-140 1.94-0.52 46.2-21.1 368.0-109.0 31.3-16.40 18.40-6.88 3.3-0.50
Otros Productos
Achira (raices) 8 36.35 53.17 0.77 38.47 677.4 5.56 trazas 0.69
48.8-274 75.2-40.0 1.76-0.20 42.5-32.2 868-488 12.2-3.01 0.92-0.54

Resultados expresados como valor medio y extremos.

.a: nimero de muestras cosechadas y analizadas independientemente
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Sobre 1a relacién calcio/fésforo vale mencionar que
resulta superior a 2.0 para guaranind y los vegetales de hoja,
en tanto que desciende a menos de 1.5 para aceituna de monte
y flangapiri, y finalmente en los rizomas resulta inferior a
1.0.

Debe tenerse en cuenta que en la determinacién de acido
ascérbico solo se estima la forma reducida, pero no tiene en
cuenta la del dcido dehidroascérbico (que atin posee actividad
fisiolégica), por lo que ésta seria una causa de la variacin
del pardmetro, ya que el compuesto dosado resulta sumamente
1dbil con gran tendencia a oxidarse (6).

Mediante estudios del estado nutricional que involucraron
a la media de la poblacién argentina, se encontré que mas
del 80% del aporte de calcio de la dieta se origina en leche y
productos licteos,y que la ingesta media de este nutriente
resulta insuficiente (7), si se tiene en cuenta que la Regién
que abarca este estudio el consumo de productos lacteos entre
la poblacién es muy inferior al consumo promedio del pafs,
se deduce que la carencia se agrava, y que se requieren fuentes
alternativas de calcio que permitan paliar esta deficiencia en
la regién Chaquefia. De 1a Tabla 3 se puede observar que el
calcio se halla en niveles importantes en el mastuerzo,
comparado contra los restantes productos de este estudio, y
supera ampliamente a otros reportes que involucran productos
vegetales tropicales (12), pero a su vez inferiores en nutrientes
informados para zonas templadas-frias (9,10).

La especie incluida en nuestro estudio con nombre
corriente “aceituna del monte” si bien es exdtica y originaria
de la India, se ha difundido naturalmente luego de ser
introducida por inmigrantes europeos hace un siglo
aproximadamenrte, pertenece al género Ziziphus que
comprende cerca de un centenar de especies, difundidas
primordialmente en Asia Central y Occidental; Europa
Meridional, Africa seteptrional y Central, y toda América,
donde la especie local consumida por las poblaciones
aborigenes desde tiempos precolombinos es el Z. mistol,
anatémicamente semejante pero mas pequefio que el Z.
sativa. ,

En las muestras de aceituna del monte hallamos valores
ligeramente inferiores de extracto seco que los reportados
por Scortichini (8); lo que se refleja en una disminucién
proporcional de los pardmetros que integran el extracto seco,
de la muestra tal cual pero que no desmerecen su interesante
potencial, ya sea para consumo en fresco o como materia
prima para elaborar fruta seca, jaleas, o néctares. En fresco
posee un excelente nivel energético que proviene
esencialmente de carbohidratos, aunque comparada con otras
frutas, las supera en proteina bruta, lipidos y cenizas
minerales, junto con un buen nivel de pectinas.

Aun cuando el uso de raices como recurso alimentario
entre las familias indigenas de Canadd ha ido disminuyendo
se reconoce su potencial como fuente de nutrientes y su valor

cultural (10)

En el presente estudio las raices de achira poseen menos
energia que las reportadas por la investigacién canadiense,
diferencia que surge de una mayor contenido de sustancia
seca en tales muestras, pero son comparables las protefnas, y
superior a todas esas raices el contenido mineral, expresado
mediante las cenizas.

En achira coincide el tenor de calcio total con el de rizoma
de trebol, aquf se reportan los niveles mas altos de f6sforo
total, y los valores de hierro son muy variables, su valor medio
se aproxima al de raices de lupino reportado por Kuhlein
(10). Respecto a las vitaminas no hay valores para comparar,
dado que no son informados en el estudio de referencia, se
ha hallado una media de 6.85 mg de dcido ascérbico por
100 g de producto comestible, pero con amplia variacién
entre muestras ; el beta caroteno solo se ha encontrado a
niveles de trazas no cuantificables.

CONCLUSIONES

Se han establecido los pardmetros de composicién en
nutrientes de siete especies vegetales silvestres recolectadas
en la denominada regién chaqueiia de Argentina, y los mismos
demuestran que la poblacién puede suplementar sus dietas
mediante el consumo de estas especies, los valores medios
estdn acompaifiados por gran fluctuacién de los valores
extremos hallados. Otros autores (9,10) también reportan
valores fluctuantes explicindose las diferencias por
variaciones en cosecha, ubicacién geogrdfica, estacién y
metodologias de recoleccién y andlisis, o en el otro extremo,
se hallan informes donde se expresan tinicamente los valores
medios de tres submuestras, sin brindar pardmetros
indicadores de la dispersion de datos (13,14). Este trabajo en
general supera la extensién del muestreo cuando se lo
compara con otras investigaciones donde solo han tomado
réplicas de una o dos muestras verdaderamente
independientes.

Los datos aportados por el presente estudio solo resultan
indicadores de un posible potencial nutricional de las especies
informadas, ya que no se analizaron factores antinutricionales
que puedan hallarse presentes.

Se han confirmado trabajos previos, que indicaban que
el contenido en energia y nutrientes de productos silvestres
resultaba mas alto que el de productos tradicionales cultivados
{4,59-11).

A partir de esta informacién se pueden seleccionar 10s
productos mas promisorios para procurar adoptar alternativas
de procesamiento minimo que permitan extender el perfodo
de almacenamiento durante los periodos de escasez (12,15-
17), a la vez que estimula el continuar la caracterizacién de
otras especies subexplotadas como fuentes suplementarias
de nutrientes para uso humano.
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