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I. RESUMEN

En este estudio se determind el valor nutritivo de las preparaciones elaboradas
con muta y flor de izote segun la tradicion de tres comunidades de Chiquimula: Salitron,

Corral de Piedra y Chancd.

A través de entrevistas realizadas al personal del Instituto Benson y por
referencias de personas de la comunidad, se determin6 cuales eran las preparaciones
tradicionales de los dos vegetales, asi como los ingredientes y la cantidad usada para
cada una; las preparaciones tradicionales fueron: flor de izote frita, flor de izote en

recado y flor de izote en guisado; muta con huevo, muta cocida y muta con frijol.

Una persona de cada comunidad realizd las preparaciones de muta y flor de
izote, de las cuales se tomaron las muestras a analizar. Dichas muestras se analizaron
individualmente. Los macronutrientes se determinaron por andlisis quimico proximal y

los minerales se cuantificaron por medio de espectrofotometria de absorcion atémica.

Los resultados indican que en 100 gramos de alimento, la flor de izote frita
presenté mayor aporte energético (143Kcal) y muta con huevo (114Kcal); la proteina
se encontré en mayor cantidad en “muta con frijol” (4.9g) y “muta con huevo” (4.8g); el
carbohidrato se encontré en mayor concentracién en flor de izote en recado (11.79g) y
en muta con frijol (12.58g), la grasa se encentrd en mayor cantidad en las
preparaciones flor de izote frita (10.6 g) y muta con huevo (8.59g).

La preparacion flor de izote frita tiene la mayor cantidad de fibra (3.4 g)




Il. INTRODUCCION

Las partes de los vegetales que se utilizan en la alimentacion humana,
pueden ser: raices, tallos, hojas, flores y frutos. Los vegetales son importantes
desde el punto de vista nutricional como fuente de vitaminas y minerales, ademas,
son fuente importante de fibra dietética. |

Segun el Diagndstico de la Situacién Alimentario Nutricional en tres
comunidades de! oriente de Guatemala, la flor de izote y la muta son veg_etalés que
forman parte de la dieta en la poblacién de dichas comunidades.(13) Estos
vegetales estan disponibles especialmente en la época lluviosa, por su bajo precioy .
su facil cultivo (usado para dividir parcelas o terrenos) las familias los utilizan para su
alimeﬁtacién, preparados en diferentes formas. |

El valor nutritivo en crudo de la flor de izote y la muta se encuentra en la Tabla
de Com~p6'ski—ci6h de Alimentos para uso en América Latina y también en la Tabla de
Valor Nutritivo de los Alimentos para Centroamérica y Panama, pero el valor nutritivo
de éstos en cocido y en sus diferentes preparaciones tradicionales no se encuentra
disponible; por lo que se realizd este estudio en el cual se determiné el contenido de

macronutrientes y minerales de las preparaciones que incluyen flor de izote y muta
como ingredientes principales.




itl. ANTECEDENTES
A Generalidades sobre los vegetales
1. Definicién

Los vegetales son importantes para la alimentacion humana, los cuales se
pueden consumir de diferentes formas y diferentes platillos, de una forma ¢ruda 0
cocidas(9) Por lo regular los vegetales no son un plato favorito, muchas personas
las consumen en poca cantidad, aungue tienen un alto valor alimenticio(2)

_2. Anatomia

Las partes anatodmicas de los vegetales son cinco: fruto, flores, hojas, tallo y
raiz; sin empargo, también existen otras partes de las plantas que son dificiles de

diferenciar como los bulbos o tubérculos y que son utilizadas para la alimentacion
humana (17,23)

a) Frutos: Elfruto es la parte basal del pistilo 0 sea el ovario maduro,
que contiene los ovulos de una flor, éste crece para luego formarse un fruto.

Cuando del ovario se producen ios sépalos o pétalos y el fruto, se dice que es
un fruto accesorio como ejemplo se encuentra la manzana que su parte central
procede del ovario y el fruto, es un receptaculo carnoso y grande. Existen tres clases
de fruto accesorio que son: frutos simples, frutos agregados y frutos muttiples.
Frutos simples son por ejemplo, lacerezas o duraznos, que maduran a partir de una
flor de un solo pistilo; frutos agregados (frambuesas y zarzamoras) que maduran a
partir de una flor con varios pistilos; y frutos maltiples (pifa), derivados de un grupo
de flores que se unen para formar un solo fruto.(29,32) |

b) Flores: La flor se deriva de un tallo que cambia su forma y que lleva

circulos concéntricos de hojas especializadas. La flor tiene cuatro anillos unidos a las




- partes ensanchadas dei talio foral.  Tiene en sus paries externas, a los sépalos
P generaimente verdes v parecicos & hiojas ordinanas, v en la pane interns rodeada de
los sépaios se encuentran los pé . de colores briliantes, en el interior gel circulo

de pétalos estan los estambres gue son los organos mesaulinos de la flor.(29,32)

¢) Hoias: La hoja @s el érgano por doinde se alimentan los vegetales, o
sea que es el Organo de rutiicion de la pianta, esté por una sucesion de

excrecencias laterales a los que se les liaman pnmordios foliarss.

La funcion primordial de la hoja es la fotosintesis, funcién donde requiere de
un suministro continuo de las sustancias como agua, bioxido de caibono y energia
radiante.(32)

Existen de diferentes formas, lisas y asperas de formas diversas, dalgadas y
} gruesas, y de diferentes tonalidades de verdes. Las hojas en su mayoria viven poco

+

~ tiempo, semanas en ciertas plantas deseérticag, y meses para algunos aruoles.(28)

d) Taillo: El talio es la parte de ia planta que sostiene las hojas las
flores y los frutos; se desarrolia de arriba hacia abajo, su crecimiento se basa en una

serie lineal de internudos. Ei tallo es el eslabon de enjace entre las raices y las
hoias.(32)

Existen diferentes clases de tallos, por lo que puede haber cierta complicacion
en distinguir las raices de los tailos, pues hay tallos que crecen bajo tierra y algunas
raices crecen en el aire. Como un ejemplo de plantas con tallos subterraneos
flamados rizomas estan los helechos y pastos. En el caso de la papa se encuentra
el tallo subterraneo engrosado y modificado para almacenar alimente, lo que se
s llama tubérculo. Ofro ejemplo es el bulbo de cebolla que es un tallo subterraneo
‘rodeado de hojas escamosas superpuestas.(32)

Los vegetales tienen diferentes tallos, estos pueden ser herbaceos o lefiosos:

e




i. Los tallos herbaceos, son los tallos blandos, verdes y
delgados; llamados anuales. Estos nacen de la semilla, se desarrollan, florecen y

producen nuevas semillas en un afio, para morir antes del invierno siguiente.(28)

ii. Los tallos bienales, son los tallos que tienen un ciclo de
crecimiento y desarrolio que consta de dos periodos; como ejemplo de tallos

bienales estan las zanahorias y remolachas. (28,32)

e) Raiz: La raiz es un érgano de crecimiento de la planté que se
encuentra introducido‘en la tierra. Por medio de las raicillas que salen y crecen hacia
abajo en la tierra se establece el sistema de raices. Las funciones de la raiz, consiste
en fijar o introducir el vegetal al suelo y mantenerio en posicién vertical, otra funcion
es la de absorcién de agua y minerales del suelo y la conduccion de éstos al tallo
para que se de el crecimiento de la planta. En algunas plantas; por ejemplo
zanahohrias, papas y remolachas las raices tienen ademas funcion de

. almacenamiento, pues contienen grandes cantidades de alimento.(28, 29, 32 )

El ambiente de la raiz es el suelo, que suministra la base sélida aunque viva y
movible, por lo cual ios vegetales pueden fijarse y servir ademas de reservorio para
el agua y minerales necesarios. Por medio de la raiz se da el crecimiento del vegetal
en el que se requiere de carbono, oxigeno, hidrégeno y nitrégeno; y los minerales
como calcio, hierro, magnesip, potasio, fosforo y azufre, y en menor cantidad los
elementos como boro, cobre, cobalto, manganeso y zinc, que lo obtiene por medio
de la tierra y la raiz que como se menciona anteriormente una de sus funciones es ia
de absorber. La carencia de alguno altera el crecimiento de la planta, ain cuando
todos los demas estén presentes en cantidades adecuadas.(28,32)
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3. Clasificacion de los Vegetales

Desde el punto de vista nutricional, los vegetaies se clasifican en:

a) Vegetales verdes y amarillos: estos vegetales se utilizan en platcs
salados, en forma cocida y/o cruda y son los vegetales verde intenso o amarillo. Son
ricos en vitaminas A, C, B, y Ky los minerales que contienen en mayor cantidad son
calcio y hierro. Este grupo esta representado por: acelgas, guicoy, ayote, chile
pimiento, berros, bledo brécoli, chipilin, espinaca, hierba mora o macuy, hojas de
mostaza, hojas de nabo de rabano y de remolacha, hojas y puntas de: camote,
colinabo, ayote, tallos de cebolla, verdolaga y zanahoria.(5,17)

b) Otros Vegetales: Estos "otros vegetales” contienen un valor
nutritivo inferior al de los vegetales verdes y amarillos; contienen poco caroteno pero

son valiosos por su contenido de vitamina C y complejo B.(17)

Al igual que los vegetales verdes y amarillos, estos vegetales se usan para
platos salados como parte del almuerzo y Ia cena. En éste subgrupo se encuentran
el aguacaté, apio, berenjena, caiba, repollo, cebolla, guisquil, cogollos de espadilla
(izote o itabo), coliflor, ejotes, loroco, miltomate, pacaya, palmito, pepino, puerro,

rabano, remolacha, repollo, esparragos, flor de: calabaza o zapailo, de espadilla o
izote, de gallito o pito.(5,9,17)

4. Nutricion de los Vegetales

Los vegetales son los encargados de fransformar la materia inorganica (agua

y sales minerales) a materia organica, y por esto constituyen el inicio de todas las
cadenas alimentarias de la tierra.

Ademas, para producir el alimento los vegetales necesitan de aire, agua y luz,

para lo cual necesita tres niveles de organizacion que son: fa planta entera, la hoja y




el parénquima foliar, quienes tienen entre sus funciones la fotosintesis, la absorcion y
el transporte de los nutrientes (3)

a) Fotosintesis. En Ia fotosintesis la materia inéfganica se convierte a
materia organica y para esto es importante que esté presente la luz solar y la energia
que proviene de la luz. También se necesita gran cantidad de CO2 cuya cantidad en
la atmdsfera se mantiene constante, debido a que las plantas y animales inspiran
oxigeno y expiran CO2. El tercer elemento que se utiliza para llevar a cabo la
fotosintesis es el agua, que es muy abundante en nuestro planeta. El agua que las
plantas utilizan se llama agua capilar, ésta agua regularmente contiene sales
inorganicas disueltas y quiza compuestos orgénicos.(20,23,32)

bj Absorcién y Transporte de los Nutrientes y Ia Savia. Las plantas
por medio de la raiz absorben los nutrientes que se encuentran como sales
minerales en la tierra y a la vez determina que tipo de iones y en que cantidad dejara
pasar. Los materialeé qu}Je entran en cantidades importantes son: carbono, oxigeno,

. nitrdgeno, hidrégeno, azufre, fésforo. potasio, magnesio, calcio y hierro.(20)

El paso de los iones de sales minerales y nutrientes minerales a la planta
ocurre por medio de la difusion pues cualquier ion presente en mayor concentracion
en el agua capilar del suelo se difunde hacia el interior. Las raices absorben iones
inorganicos por procesos de transporte activo, requiriendo gasto de energia. La
concentracion de iones inorganicos en la savia es bastante baja y deben penetrar en

el tallo y las hojas, grandes cantidades de savia para proporcionar los nutrientes
requeridos.(29)

5. Composicion Quimica .

Los vegetales tienen una composicién quimica donde predominan los

‘ siguientes compuestos: vitaminas, minerales, agua, pigmentos, fibra, carbohidratos,
. proteinas, grasac y encrgia. (6,9,20)

i .




a) Vitaminas. Las vitaminas se encuentran abundantemente en los
vegetales y las frutas. _

i. La vitamina C se encuentra en abundancia en las frutas
citricas, en hojas verdes comgo el brocoli, col de bruselas,'coliﬂor, espinaca, chile,
repollo, tomate; citricos como pifia y guayaba. Contienen vitamina C en cantidades
que van desde 1 hasta 131 mg, siendo los chiles pimientos los que contienen la
cantidad mayor de esta vitamina, la coliflor 67 mg, coles y repollo 65 mg. Esta
vitamina es muy labil, la destruye el calor la luz y el oxigeno.(11,21,30)

il. Fuente de B-caroteno (provitamina A) Los B-carotenos con
configuracién cis son los mejores precursores de vitamina A. Los carotenoides son
abundantes en diversos vegetales de hojas verdes y frutas de color amarillo o
naranja intenso, como: zanahoria, camote, melon, ayote amarillo, mango, papaya,
mamey, y en hojas verde oscuro acelga, berro, bledo, brécoli, chipilin, espinaca,
macuy, verdolaga, quixtan, hojas de mostaza, hojas de rabano, hojas de remolacha,
hojas de yuca, hojés de camote. Las grasas y la vitamina E pueden aumentar su
- absorcion.(11,21)

lii. La vitamina K, es otra de las vitaminas que se encuentra en
los vegetalés. Una de sus formas quimicas es la filoquinona (vitamina K1), que se
encuentra en los vegetales de hojas verdes (brécoli, lechuga y espinaca) (21)

iv. La riboflavina se encuentra en los vegetales en pequefias
cantidades; una de sus fuentes alimentarias es el vegetal de hoja como el chipilin; el
bledo; el brocoli; la punta de ayote; las hojas de nabo; las de yuca, camote y de

mostaza. Las concentraciones altas de cobre, zinc, cobalto, hierro, manganeso y
cadmio disminuyen su absorcion.

v. Niacina se encuentran en algunos vegetales de hojas verdes

frescas como: arvejas, chipilin y hojas de yuca. El medio alcalino aumenta su
absorcion.(11,21,30)

...
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vi. Acido folico se encuentra en vegetales de color verde oscuro
y frescos y algunas frutas.(21,30)

vii. Los vegetales contienen cantidades pequeﬁas' de las
vitaminas: acido pantotenico, tiamina B1, piridoxina o B6, cianocobalamina o
vitamina B12, biotina. No contienen cantidades significativas de las vitaminas
liposolubles D y E.(30)

b) Minerales. E! contenido total de minerales se expresa como cenizas
de los tejidos vegetales y varia desde 0.1 hasta 5% de su peso fresco.

Los minerales mas abundantes en las plantas son el potasio, calcio,
magnesio, hierro, fésforo, azufre y nitrégeno.(17)

i. El Calcio es un mineral que se encuentra en los vegetales y
hojas de color verde oscuro. El contenido de calcio en los vegetales se encuentra en
un rango de 9 a 114 mg por 100 gramos de porcion comestible; la papa,
champifnones y setas contienen 9 mg, tomate 11 mg; las cantidades maydres las
contienen la acelga con 113 mg, el cardo con 114 mg, la espinaca con 90 mg, apio
con 55 mg y el nabo con 59 mg. La absorciéon de calcio se favorece por {a presencia

de vitamina D, proteinas y un medio acido. Los fitatos, oxalatos, fibra dietética y
grasas interfieren en su absorcién. (17,21)

ii. El hierro no heminico también llamado inorganico se
encuentra en los vegetales en un minimo de 0.4 mg de hierro por 100 g de porcion
comestible, en mayor cantidad se encuentran las espinacas con 4.0 mg y la acelga
con 3.0 mg. Para una mejor absorcién se debe consumir junto con el acido ascdrbico
(que la aumenta de un 5% hasta un 15%), acidos organicos y el hierro heminico y el

factor FPCA. Reducen su absorcién los antidcidos, fitatos, taninos, polifenoles,
fosfato de calcio.(31,35)
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vii. El selenio, fluor, manganeso, fosforo, cromo, cobre,
molibdeno, zinc y cobalto se encuentran en cantidades muy bajas en los vegetales;
su contenido varia segln las condiciones del suelo en que fueron cultivados y del

agua usada para riego (30,31)

c) Agua. Elemento fundamental para las células vivas. Los vegetales
contienen un porcentaje alto de humedad que va desde 70% hasta 85%, de 5% a
20% en caso de las semillas. (5)

Los vegetales frescos contienen por lo menos 60 por ciento de agua, parte de
la cual esta unida firmemente a los consti_tuyentes celulares, conocida como agua
combinada, el resto es conocida como agua disponible o congelable y es mévil. En
promedio, las células vegetales contienen 6% de agua combinada. Las células
vegetales tienen vacuolas relativamente grandes que contienen la mayor parte del
agua disponible.(5)

d) Pigmentos. Existen tres tipos principa!es de pigmentos que son:
clorofitas (colores verdes), carotenoides (colores amarillo, anaranjado y rojo) y
Antocianinas (colores rojo, purpura y azulado)(5)

i. Clorofilas: este pigmento permite a las células de las plantas
verdes transformar energia radiante en energia quimica. La energia quimica es

usada para sintetizar carbohidratos y otras moléculas partiendo de bidxido de
carbono y agua.(5,32)

Existen dos tipos de clorofilas, una es la clorofila A que es de color verde
brillante amarillento y la otra es la clorofila B, que es de un color verde menos
brillante y azulado. Estas difieren en un grupo metilo (CH3, que se encuentra en

NUMErosos cuerpos organicos) presente en su estructura.(32)

brcla parie central, le moléeula de clorofila tiene of My y la cadena lateral de
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fitol, que son faciimente removidos por el proceso y la temperatura que sufren las
frutas y verduras cuando se cocinan, razén por la cual el color verde tiende a
« obscurecer.(5) . |
| ii. Carotenoides: Es la sustancia responsable de la coloracion
amarillo o anaranjado y rojos de los vegetales, es muy abundante y se encuentra en
todas las plantas verdes junto con la clorofila; una de sus funciones en la fotosintesis
es absorber la luz solar de ciertas longitudes de onda, haciéndola asi disponible a la
clorofila. Esta formada por moléculas de gran tamafio y solubles en grasas, tienen
enlaces dobles de carbono a carbono que las hacen susceptibles a la oxidacion. En
los tejidos de las plantas, se hallan en un ambiente protegido y s6lo hay pequenas
pérdidas durante el almacenamiento o las opekaciones normales del cocinador(5,32)

iii. Antocianinas: Son los pigmentos que forman parte de la clase
de compuestos llamados flavonoides que son los que dan los colores rojos, purpura
y azules a las frutas, los vegetales y el vino; son solubles en agua y se pierden con
facilidad en los tejidos de las frutas y los vegetales durante la coccion, son sensibles
al pH del medio, que los hacen cambiar de color. En la coccién son estables debido
a que el pH se mantiene bajo por la actividad de los acidos vegetales.(5,32)

e) Fibra. La fibra es una sustancia que se encuentran en gran cantidad
en los vegetales. El término de fibra se utiliza para designar substancias que, en
general, se consideran no digeribles o no nutritivas. La fibra dietética, esta
constituida por restos esqueléticos de células vegetales resistentes a la hidrolisis por
enzimas digestivas del hombre. (17) La fibra sin procesar (sobre la cual aparecen
datos en la mayor parie de ios cuadros sobre composicion de alimentcs) es una
medicion del residuo de alimentos vegetales después de extraccion con acido, alcali,
agua, alcohol y éter, y no es identica a la fibra dietética. En los vegetales, la flor,

hojas y raices contienen una cantidad de fibra de 0.4 a 3%, las semillas y frutas de
0.4%.(17)

2y by T g dals e Rl Tare) oo ] riivn e
Lafibre inchayar celulonn, hemicelulosa, pectina y lignina,




i. Celulosa: La celulosa es una sustancia que se encuentra en la
fibra, es del grupo de los polisacaridos que cumple con ciertas funciones
estructurales en la célula y de sostén en la planta, la celulosa es un azicar
compuesto e insoluble parecido al almidon formado por muchas moléculas de

glucosa, con enlaces quimicos B-glucosidicos.(32)

El ser humano no cuenta con enzimas digestiva que disuelvan la celulosa,
aunque en el colon hay gérmenes capaces de hacerlo. A pesar de no ser asimilada,
es muy Util la celulosa que acompafia a las verduras, las frutas y los cereales
integrales, pues forma parte importantisima en la digestion al dar al intestino un

contenido de mayor residuo que facilita fa evacuacién normal.(17,32)

Hay diversas formas de celulosa, desde las asperas hasta las muy suaves
como la hemicelulosa. En algunas enfermedades es necesario utilizar solamente

éstas ultimas (17).

ii. Lignina: Es otra de las sustancias que forma parte de la fibra. La
lignina es la sustancia que da la textura dura y lefiosa de tallos y raices vegetales, ya
que impregna los tejidos de la madera y permite al xilema actuar como soporte,

ademas de tejido de conduccion. Esta compuesta de (17):

- Hemiceiulosa: La hemicelulosa es una celulosa de tipo
suave, y un polisacarido que forma parte de la matriz de las paredes de las células
vegetales y contiene principaimente residuos de xilosa y glucosa.(17)

- Pectina: La pectina tiene una consistencia gelatinosa, es
abundante en el jugo de muchos frutos maduros. Es un polisacarido que forma la
matriz de las paredes de las células vegetales y esta compuesta principalmente por
arabinosa, galactosa, acido galacturénico y ramnosa. Son los componentes
principales de la matriz celular y de la ldamina media en las plantas superiores y

algas, esta on cantidades considerables on frutos (manzanas, albaricoque, citricos).
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Por su propiedad de formar geles se le utiliza con preferencia por la industria de
alimentos como agente espesante o estabilizador.(17,32)

f) Carbohidratos. Los carbohidratos son las sustancias que se
encuentran en cantidades relativamente bajas en los vegetales. Se forman y se
acumulan como reserva alimenticia, en forma de az(cares, almidén y otros
compuestos.(17) Los carbohidratos forman parte aproximadamente del 75% del
residuo seco de las plantas. El contenido total puede ser 2 al 13% del peso en hojas
y flores, 3 a 10% en verduras, de 4 a 30% en las frutas, 5 a 40% en raices y 20 al
75% en semillas (9,18,29)

g) Proteinas. f;‘n los vegetales las proteinas se encuentran en poca
cantidad; los aminoacidos se forman a partir del aire, agua y substancias
nitrogenadas que hay en el suelo. Constituyen un pequefio porcentaje del peso en
fresco de los vegetales, pero su contenido en semillas puede llegar hasta 30% de su
peso. La frutas contienen de 03 a 4%. En general las verduras y las raices
contienen de 0.8 a 4%, mientras las hojas y flores contienen de 2 a 6.8% de
proteina. Algunos de los vegetales pueden tener compuestos que interfieren con la

digestion y absorcidn de la proteina, entre ellos la fibra, oxalatos y fitatos.(9,17,18)

h) Grasas. Las grasas estan contenidas en los vegetales en muy poca
cantidad. Las raices contienen de 0.1 a 0.4% de grasas; las frutas, verduras, hojas y

flor entre 0.1 y 0.3% y la mayor cantidad la contienen las semillas que es de 16 a
50%.(17,28,30)

i) Valor Energético. A excepcién de las raices, bulbos, tubérculos y
semillas, el valor energético de la mayoria de los.vegetales es bajo. Esto se debe al
bajo contenido de carbohidratos y grasas y al alto contenido de agua.(11)
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6. Calidad de los Vegetales

Las principales caracteristicas de calidad de los vegetales se agrupan
en: caracteristicas fisicas y caracteristicas quimicas: (7,8) '

a) Caracteristicas fisicas. Entre estas se pueden mencionar: el sabor,
color, olor y textura, estas son un factor importante de calidad en la seleccion del
vegetal. _

b) Caracteristicas quimicas. El valor nufritvo es una de las
caracteristicas quimicas importantes por lo que los vegetales deben ser
manipulados, almacenados y cocidos, de tal forma que conserven ésta
caracteristica.(7,8)

7. Preparacion de Vegetales

Los vegetales se pueden preparar para su consumo en forma cruda o
cocida. En forma cruda pueden preparse como ensaladas; en cocido, pueden
hervirse, freirse, hornearse, asarse, guisarse, prepararse en sopas, tortas o en platos

mixtos combinando con otros vegetales, con carne, con huevo o cereales.(3)

Si los vegetales se preparan mal, pierden parte de su valor nutritivo, pueden
causar mala digestion, dejan de ser agradables y se desperdician. La preparacion de
los alimentos vegetales es basica para una buena nutricion.(7,9)

Los métodos de preparacion de vegetales son:

a) Lavado. El lavado de los vegetales es importante para que no se
pierdan sus caracteristicas fisicas y quimicas, especialmente si el vegetal se
consume crudo. El lavado es la forma o la accién de limpiar. Para muchos
vege{ales el lavado se hace restregandolos bajo el chorro de agua fria teniendo

cuidado de no dafarlos. Cuando la cascara es muy gruesa puede emplearse una




esponja o cepillo. Los vegetales cun hola deben lfavarse muy intensamente y con

cuidado porque la suciedad se énclaitra adhaids 718,9)

Otros vegetales se lavan e¢n un recipienie con agua fria, en el cual se
sumerjen y sacan, luego se vacia & agua y se repite la operacion hasta que el agua
saie limpia. El agua qgue se empiee para la limpisza de las verduras debe ser fria ya
que el agua caliente puede dafiar su textura. Después del lavado se deben quitar

cuidadosamente las partes golpeadas, marchitas, amariilentas y duras.(8,9)

b) Corte. El corte del vegetal es un proceso por medio del cual se

puede perder parte de su esfructura fisica normal. El corte es la forma como se

~divide, corta, rebana o pica el vegetal. Los coites sugeridos para los vegetaies de

acuerdo a la preparacion, el graco de madurez y formas de presentacion se pueden
observar en el Anexo 2. (8,9)

c) Coccidn. La coccidn es la forma de preparacion de los vegetales,
después del lavado y el corte de los mismos, por medio de la temperatura o
tratamiento térmico aplicado. Al someter los alimentos a la coccidn se persiguen
modificar las caracteristicas crganolépticos: color, olor, sabor y textura, destruccion
de microorganismos, toxinas y erizimas, y mejoramiento de la disponibilidad de
nutrientes. Los efectns indeseables que ocurren son: pérdida del aroma, color y del
sabor, desarrollo de sabores y olores irritantes, ablandamiento o endurecimiento
excesivo de los tejidos, disminucion del valor nutritivo, y formaciéon de complejos que
pueden impedir la absorcion de nutrientes.(9,19,35) ‘

Los vegetales son preparados en el hogar, en base a conveniencias vy

preferencias de sabor, mas que a retencién de nutrientes o a las pérdidas del valor

“nutritivo durante su preparacién. La coccién incluye por lo menos cinco formas de

calentamiento que son: horneado, asado, hervido, estofado o guisado vy
fritura.(9,19,35) ‘
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i. Hervido. Método en el cual se agrega el alimento en agua
hirviente, 0 sea cuando la temperatura de ebuliicion es de aproximadamente 100
grados centigrados. El vegetal se agrega cuando el agua esta hirviendo para reducir
el tiempo de coccion y para disminuir los efectos no deseados en lo que respecta al
color. (9,35)

ii. A fuego lento. Método donde se agrega poca cantidad de
agua, la coccidn ocurre a una temperatura menor de 100 grados centigrados, o sea
que la coccion de los alimentos es en agua caliente, su tiempo de coccidon se
prolonga y se hace en un recipiente cerrado. Los cambios del cocimiento a fuego
lento son similares a los de ebullicion solo que ocurren lentamente, Ej. remolacha,
repollo, colifior, cebolla, colinabo.(5,9)

iil. A vapor. Este método consiste en someter el alimento a la
coccion mas por vapor que a agua hirviendo, se agrega una pequefa cantidad de
agua, se usa una temperatura mayor de 100 grados centigrados, con un tiempo de
coccién minimo y en un recibiente tapado. Es especifico para verduras gruesas y
duras que deben cocerse en poco tiempo, en este método se utiliza el vapor
producido por el agua hirviendo. El alimento no esta directamente en contacto con el
agua, se usa cuando los vegetales o frutas se comen cocidos. La rapidez de la

coccidn, puede incrementarse por el uso de vapor a presion, éste es el principio en el
que se basa la olla de presién.(5,9)

iv. Vegetales Salteados. Para la preparacion de los vegetales
salteados se sofrie a fuego directo, es una forma de freir ligeramente, se requiere de
muy poca cantidad de grasa y de un tiempo de coccién corto; se calienta la grasa y
se agrega el vegetal, y es especifico para vegetales tiernos con hojas o cocidos por

hervido como zanahorias, cebolla etc. a los que se quiere mejorar el sabor.(9)

v. Asado. En este método se expone a fuego directo un alimento
en seco. En el caso de los vegetales se someten a un calor seco a temperaturas

aitas mayores do 100 grados centigrados 0 212 grados F, se asan con cascara o
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cubiertos con papel aluminio para impedir que se resequen. Ej. de vegetales: tomate,
miltomate, berenjena, pacaya, platanos, cogollos de flor de izote (tallitos tiemo‘s),

. cebolla. El tamafio debe ser grande o mediano porque si no se gueman.(8,9,35)

vi. Fritura. Es un método de cocimiento rapido. El medio de
coccion es la grasa o el aceite hirviendo, a temperaturas mayores de 100 grados C.
Es el medio por el cual se pierden menos nutrimentos, debido a que cuando se une
el vegetal con la grasa caliente, se produce la coagulacion de las proteinas del

exterior y se forma una capa tostada que impide la salida del jugo del alimento al
exterior.(5,9,35)

8. Pérdidas de Valor nutritivo durante la preparacion de vegetales

La pérdida de nutrientes se da en la preparacién de los vegetales cuando
éstos son sometidos a los procesos de lavado, corte y a la coccion, pero esta
pérdida se da en algunos casos en mayores cantidades.

a) El alimento cuando sufre la accion del fuego o la temperatura alta
tiene una mayor pérdida de nutrientes. Una cantidad excesiva de calor o la coccion
en grandes voilumenes de agua puede provocar una pérdida de hasta 50% de las
vitaminas B y C y de los minerales.(9,35)

b) La pérdida o déstruccién de los nutrientes es menor cuando se usan
temperaturas bajas (métodos por calor himedo), y al someter el alimento a tiempos
largos de coccién hay una gran pérdida de ios nutrientes hidrosoiubles y mineraies
por la disolucion en el agua de coccidn.(5)

c) En el método de ebulliciébn donde el agua llega a los 100 grados
centigrados los alimentos pierden gran cantidad de su materia soluble. Al cocinar por

ebullicion, los vegetales tienen una pérdida inevitable de minerales y vitaminas,
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ejemplo, se destruyen la tiamina cerca de un tercio y el acido ascorbico casi los dos

tercios, pues son solubles en agua y facilmente destruidas por el calor.(5,24)

d) En los métodos de cocimiento al vapor y a presion, el contacto del
alimento con el agua es menor que en la ebullicion, en los métodos de cocimiento al
vapor y a presion, por lo que la pérdida del material soluble es menor y se pierde

menos cantidad de acido ascdrbico, pero la diferencia es pequefia. (5)

e) Cuando se cocinan a fuego lento hay una pérdida grande de materia
soluble, se ablanda la celulosa, y se coagulan las proteinas por o que se hallan en
su forma mas digerible, la presencia de los acidos de las frutas que mantienen un pH

abajo de 7 por tanto la destruccion de la tiamina y el acido ascorbico es pequeiia.(5)

f) En los métodos por calor seco, por ejemplo el azado, donde hay

temperaturas muy elevadas, la pérdida de casi todos los nutrientes sensibles al calor
es mayor.(5,35)

g) No se conocen las pérdidas de nutrientes que ocurren en las frituras
por que no han sido investigados extensamente, pero, parece ser similares a las
pérdidas que se dan en el azado (metodos por calor seco). Los vegetales

experimentan una mayor pérdida de vitaminas cuando se frien que cuando se
hierven.(5)

h) Para conservar los nutrimentos de las verduras y sus cualidades se
recomienda (9):

i. Utilizar poca agua en la coccion.

ii. Cocer las verduras exactamente hasta que estén tiernas.

iii. Emplear temperaturas de coccion entre bajas y moderadas.
iv. Una vez cocidas, servirlas cuanto antes.

v. Retener y emplear el liquido de coccion para hacer caldos o
sopas, cuando 504 posible. |

]
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b) Zona de vida. Bosqu»e seco subtropical, monte espinoso subtropical.
Departamentos: El Progresc, Zacapa, Chiquimula, Guatemala, Petén, Baja Verapaz,
Escuintla, Jutiapa y Quetzaltenango.(16) '

c) Descripcion. Habitat: Hierba Xerofitica terrestre de un metro de alto
., con muchas hojas de dos metros 0 mas de largo, vainas anchas, lepidoto-
tomentosas. En forma de limbos de cuatro centimetros de ancho, flores de seis

centimetros de largo. Inflorescencia, sobre un escapo grueso, blanco-flacoso(27)

d) Usos

i. Medicinales: Vermicidas, su jarabe se utiliza como

desparasitante intestinal, también como diuréticos y antirreumaticos.

i. Comestible: La inflorescencia es llamada muta, es comestible
y muy sabrosa, aigunos hacen vinagre con ella. De sus frutos que son muy acidos

pueden obtenerse bebidas frias, las espigas cuando estan tiernas se comen como
verduras.(27)




Valor Nutritivo.

Se presentan el valor nutritivo de la muta en el cuadro No. 1

CUADRO No. 1
VALOR NUTRITIVO DE LA MUTA POR

Valor eﬁergétiéo

Humedad

Proteinas

Grasas

Carbohidratos

Fibra

Calcio 116 mg
Fosforo 24 mg
Hierro 0.6 mg
Tiamina 0.3mg
Riboflavina 0.04 mg
Acido Ascorbico 21 mg

Fuente: (32)

2. Flor de Izote

Es Ia inflorescencia de la planta conocida comunmente como izote(12,16)

Familia: Agavacea, Endicher, 1841 (anteriormente Liiaceae)

Nombre Botanico: Yucca Elephantipes Regel (1859)
Sinénimos: Y. Guatemalensiss J.G. Baker (1872)

Nombres Comunes: Izote, palmera, pasauiy, itabo
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a) Origen y Distribucidn. La especie es nativa de Guatemala, es comun
en cultivos 0 en cercas vivas y matorrales en todas partes de las tierras bajas y
ascendiendo en las montanas a medias elevaciones. Se encuentra probablemente
en todos los departamentos de Guatemala.(12)

b) Zona de Vida. Bosque seco subsubtropical

C) Descripcién. Habitat: plantas robustas con un tronco lefioso, la
copa con pocas o cortas ramas, el tronco y las partes bajas de las ramas desnudas,
la corteza un poco rugosa. sus hojas: rigidas y duras, parecidas a lanzas, de un
metro de largo o usualmente mas cortas, los margenes afilados, muy agudos en el
apice. Sus ﬂores; blancas o blanco crema, campunaladas, cerca de 4 metros de

largo. Sus frutos: carnosos, ablongo-ovoides, con un corazdn blanco o amarillento
carnoso.(12,16)

d) Usc;s Medicinaies y Comestibles. Los tallitos tiernos del izote
son picados en trocitos y con panela o miel blanca se hace un cocimiento que se
utiliza como un expectorante. El agua de la coccién de los tallitos tiernos también se
utiliza para el tratamiento de gripes, como sudorifico en caso de fiebres y en los
dolores corporales. En infusiones o cocimientos se usa para combatir 1a tos, y los
colicos. El corazén del tronco es hervido y la decoccion se utiliza para aliviar
disturbios del rifidn. La decoccion de las flores se usa como un diurético,

especialmente cuando existe un exceso de albumina en la orina.(12)

Los usos comestibles: La parte comestible de la flor de izote son las flores y

son usadas en ensaladas, guisos, en curtidos, tortas y se combinan con huevo,
vinagre y verduras (15,16)
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e) Valor Nutricional. En el cuadro No. 2 se presenta el valor
nutritivo de la flor de izote

CUADRO No. 2
VALOR NUTRICIONAL DE LA FLOR
DE IZOTE POR 100 g DE PORCION

VALOR ENERGET]

HUMEDAD

PROTEINAS

GRASAS

CARBOHIDRATOS 64g
FIBRA : 19g
CALCIO . . 342 mg
FOSFORO 24 mg
HIERRO 0.9 mg
TIAMINA 20 mg
RIVOFLAVINA 0.04 mg
NIACINA 0.30 mg
ACIDO ASCORBICO 26 mg

[Fuente: (32)
C. Analisis quimico proximal de alimentos
El Andlisis Quimico Proximal de los alimentos se emplea para aquellos

alimentos de los que no se conoce su composicién quimica, o que se conoce su

composicion pero solo en crudo o en cierta preparacién. Incluye procedimientos

analiticos con los que se determina los principales componentes de los alimentos
~ proteinas, grasas, humedad, ceniza y fibra.(13,33)
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1. Humedad

Es la cantidad de liquido o0 agua que contiene un cuerpo. Hay varios métodos
para la determinacion del contenido de humedad o de agua que se encuentra en los

alimentos: secado, destilacion, por métodos quimicos e instrumentales(13)

a) Métodos por secado. El método por secado consiste en determinar
la cantidad de agua o humedad que pierde un cuerpo, se basa en la medicion de la
pérdida de peso que se debe a la evaporacion de agua. Es muy usado, debido a
que es exacto cuando se consideran sobre una base relativa pero el resultado
obtenido puede no ser una medicién verdadera del contenido de agua de [a muestra,
debido a que los aceites volatiles pueden perderse a temperatura de secado como
100 grados centigrados. En los cereales una parte del agua que contienen se
pierden a ésta temperatura. El resto (agua combinada) es dificil de eliminar y parece
estar asociada a las proteinas presentes. La cantidad de agua libre perdida aumenta
al elevar la temperatL—Jra, por eso es importante comparar unicamente {os resultados
obtenidos cuando se usan las mismas condiciones de secado. Puede ocurrir alguna
descomposicion de los azlcares, por lo que se debe utilizar una temperatura de

secado de 70 grados centigrados y aplicar el método al vacio.(13, 33)
El método de secado se logra de diferentes formas (13):

i. Una muestra con horno de aire se seca hasta que el peso sea
constante, y luego se calcula el porcentaje de humedad por diferencia de pesos, este
método no se puede aplicar a alimentos con compuestcs volatiles, gj. los cereales, o
que se descomponen a 100 grados centigrados.

ii. Con horno al vacio se logra secar una muestra a temperatura
de 100 grados centigrados reduciendo la presion y removiendo el vapor de agua.
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iii. Métodos de destilacion. En este método se vaporizan los
liquidos por calor para separar las sustancias volatiles, enfriandolas después para
recuperarlas como liquido. Se hace con un disolvente inmiscible que tiene un
elevado punto de ebullicion y una densidad menor que la del agua, pdr ejemplo
tolueno, heptano, y xileno. El agua que se destila cae debajo del disolvente
condensado en un recipiente graduado, en el cual se puede medir el volumen de la
fase acuosa.

iv. Método Quimico. Es un método de titulacion que se usa para
determinar agua, se basa en la reaccidén no estequiométrica del agua con el yodo y
el bidxido de azufre en solucién de piridina metanol. El punto final de la titulacion se
puede efectuar en forma visual o usando instrumentos electrométricos. Se usa en
materiales cuyo contenido en agua es considerablemente bajo, Ej. azucar de

pasteleria, chocolates, melazas y legumbres secas.(13)

v. Métodos Instrumentales. Para la determinacion de la
humedad se basan en principios fisicos o fisicoquimicos, se obtiene resultados
rapidos de varias muestras del mismo tipo. Se utilizan intrumentos basados en la
resistencia eléctrica, la frecuencia y las propiedades dieléctricas, la reflactacion al
infrarrojo cercano y microondas. Otras técnicas instrumentales han incluido
cromatografia de gases-liquido, cromatografia gas-sélido, refractometria e
hidrometria y analisis térmico gravimetrico.(33)

2. Cenizas

Se define como el pclve que queda después de una combustion
completa. Se obtienen de los productos alimenticios, estan compuestas por el
residuo inorganico restante después que la materia organica se ha quemado. Las
cenizas no cuentan con fa misma composicién del alimento original, pues al

incinerarse algunos compuestos pueden perderse por la volatilizacion.(12)
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. Para obtener las cenizas totaies se pesa una muestra de 5 g en un capsula de

- silice o de platino, que previamenie ha sido calcinada y enfriada antes de ser

. pesada. Entonces la capsula y su contenido se calcinan, primerc sobre una llama

| . baja o bajo una lampara infrarroja hasta que se carbonice y entonces en un horno de
mufla se calienta de 500 a 550 grados centigrados.(12)

Existen algunos métodos para determinar los tipos de material inorganico por
medio de las cenizas (13,33):

a) Cenizas solubles en agua - En este método las cenizas se hierven
con 25 ml de agua y el liquido se pasa a través de un pape! filtro sin cenizas, lavando
cuidadosamente con agua. El papel filtro se calcina en la capsula original, se enfria y

se pesan las cenizas insolubles en agua. El resultado se obtiene con la siguiente
ecuacion.(13)

Cenizas solubles en agua(%) = Cenizas Totales(%) - Cenizas insolubles en agua(%)

Resulta util para confirmar otros resultados en relacién con la composiciéon
original.(13)

b) Cenizas insolubles en acido - Se utiliza como médida de la materia
arenosa. Se deben hervir las cenizas con 25 mi de acido clorhidrico diiuido (10%
m/m HCL) durante 5 minutos, el liquido se filtra a través de un papei fiitro sin cenizas,
lavado cuidadosamente con agua caliente. Entonces se calcina el papel filtro en la
capsula original, se enfria y pesa.(13)

c) Cenizas sulfatadas - Se le agrega acido sulfirico concentrado a las
cenizas hasta humedecerlas y se calcinan suavemente hasta peso constante. Dan

un valor de cenizas mas fidedigno en las muestras que contienen sustancias

- volatiles, las cuales podrian ser perdidas a la temperatura de ignicion usada.(13)
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3. Nitrogeno y Proteina Cruda

Para la determinacion de la cantidad de proteinas de los alimentos se dispone

de varios métodos fisicos y quimicos:

a) Procedimiento de Kieldahl. - Se hace una combustion himeda de
la muestra, y se calienta con acido su'flrico concentrado con catalizadores metalicos
y de otro tipo para efectuar la reducciéon del nitrégeno organico de la muestra a
amoniaco, el cual es retenido en solucién como sulfato de amonio. La solucién de la
digestion se hace alcalina y se destila ¢ se armrastra con vapor para liberar el
amoniaco que es atrapado y titulado con HCL 0.1 N.(13)

Como resultado de'este procedimiento se obtiene la cantidad de nitrégeno,
que se convierte a proteina multiplicandolo por un factor especifico segun el tipo de
alimento de que se trate, para vegetales y frutas el factor es 6.25.(13)

b) Microkjeldahi - En este método se consigue reducir el tiempo de ia
digestion por la adicién de sulfato de sodio o de potasio que elevan la temperatura

de digestion, usando catalizadores en forma de tabletas compuestas en una base de
sulfato de potasio.(13,33)

Hay meétodos radicquimicus yue delerminan el conienido de nitrégeno, y son
técnicas autométicas rapidas, sencillas y seguras, se basan en el analisis por
activacion de neutrones y analisis por activacion de protones. Se han usado anélisis

de Kjeldahl, KielFoss, KielTecpor, Reflectancia infrarroja, Activacién de neutrones,

Activacion de protones y Descomposicion térmica, todos los métodos son
satisfactorios y pueden tomar el lugar del método de Kjeldahl como métodos

estandar. El andlisis por activacion de neutrones es el mas exacto, preciso y
econdmico.(33)
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El método Kjeldahl no incluye la forma de detectar el nitrdgeno inorganico,
pero los métodos radioguimicos si detectan y miden el nitrégeno en todas las formas
de combinacion. En ciertos alimentos es aito el nitrdgeno no protéico (pescédo,
frutas y legumbres), pero los factores usados comunmente para convertir nitrégeno
en proteina cruda estan basados en el contenido promedio de nitrégeno en las

proteinas contenidas en ciertos alimentos en particular. (13,33)

¢) Determinacién directa de proteinas. - Los métodos directos para
la estimacion de proteinas deben ser calibrados contra un método estandar de

referencia para nitrégeno, por gj. el procedimiento de Kjeldahl.

En la titulacion con formol se adiciona formalina a una solucidon acuosa
neutralizada, que contiene proteinas, en donde se libera un protén que puede
titularse, se usa para determinar solidos de leche en los helados de crema, con otra
madificacion usando la titulacién con formol se puede estimar el nitrégeno proteinico
y de la caseina en la leche descremada.(13,33) |

d) Colorimetria. - Es un método altamente empirico y requiere
estandarizacion y calibracidn, se usa en el analisis de muestras que ccntienen un
alto contenido proteinico. Ej. leche, productos lacteos, productos de carne y cereales.
Comercialmente se dispone de equipo semiautomatico por ejemplo ei Analizador
Tecator Udytec de proté:’nas. Ctre ¢s el de Destilacion Directa en donde ia presencia
de los aminoacidcs asparagina y glutamina gue reaccionan también como amidas,
desprenden amoniaco cuando se destilan con un exceso de solucion concentrada de
hidréxido de sodio. El otro método es el del Infrarrojo, agui la radiacién infrarrcja es la

base de! amplio uso de un rapido equipo automatico, particularmente para leche y
para granos.(13)

4. Extracto Etereo

Existen varios métodos para extraccion de grasas:
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a) Extraccion directa con disolventes - En este método las grasas
neutras y acidos grasos libres se pueden determinar en los alimentos por extraccion
del material seco y reducido a polvo con una fraccion ligera del petréieo o con el éter

dietilico en un aparato de extraccion continua. (Aparato de Goldﬁsh).(13,33)

b) Extraccién por solubilizacién - Para extraer los lipidos de fa
muestra se usa una hidrélisis acida o alcalina utilizando disolventes polares. Usando
alcali, el material se trata con amoniaco y alcohol en frio y la grasa se extrae con una
mezcla de éter y petrdleo ligéro, es muy exacto, y por esto la técnica es muy
recomendable especialmente para la grasa en lacticinios, también para alimentos
gue contienen mucha aztcar como la leche condensada endulzada. En el método
acido el material es calentado en bafio de agua hirviente con acido clorhidrico para

romper las proteinas y separar la grasa como una capa que flota sobre el liquido
acido.(13,33)

¢c) Métodos volumétricos - Se disuelve la muestra en acido sulfarico y

se separa la grasa por cenfrifugacion en tubos de vidrio calibrados
especialmente.(13)

5. Fibra Cruda y Dietética

La fibra es dificii de degradarse por la accion enzimatica, por ser un
residuo organico. Ei procedimiento de determinacion de fibra se basa en la

extraccion de fibra cruda por digestion con acido y &lcaii.(33)

a) Fibra Cruda. Ls fibra cruda es lo que queda de una muestra que se
ha tratado en condiciones determinadas y es el residuo organico combustible e
insoluble. Las mas comunes son: con petréleo ligero, acido sulfarico diluido hirviente,
acido clorhidrico diluido, alcohol y éter. Este tratamiento cuantifica la fibra cruda
(celulosa, lignina, hemicelulosa). La determinacion se basa en la pérdida de peso por

ignicidn de los residuos secos obtenidos en la determinacion del extracto etéreo. Se
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utiliza para granos, harinas, tortas, alimentos animales y materiales fibrosos que
estan libres de grasa.(13)

b) Fibra Dietética. Son todos los componentes de los alimentos que
no son rotos por las enzimas del conducto alimentario humano, capaces de ser
absorbidos al torrente sanguineo, estos incluyen hemicelulosa, sustancias pécticas,
gomas, mucilagos, celulosa, lignina y polisacéridos (carboxilmetil celulosa), se han
desarrollado diferentes métodos, dado que no es posible determinar los muchos
componentes complejos individuaimente de la fibra dietética, un método es el del
procedimiento donde se usa sulfato de sodio y laurilo al 3% sin acido y en

combinacion con una digestion enzimética.(12)

6. Determinacién del extracto libre de nitrégeno

Se compone de almidén y azlcares y son de alto valor energético; no
contiene celulosa, pero puede contener hemicelulosa, lignina y vitaminas
hidrosolubles. El extracto libre de nitrégeno (ELN) se calcula por la siguiente férmula
(13):

ELN = 100 - (Cenizas-Proteina Cruda-Extracto Etéreo-Fibra Cruda)

7. Determinacion de minerales en alimentos

Para la determinacion de minerales en alimentos existen varios
métodos de analisis, pero el de mayor uso es el Ilarr{ado espectofotometria de
absorcion atomica, su principio es excitar ios aiomos de elemenios y ei grado de
absorcion de luz depende del numero de atomos en estado inalterado, una longitud

de onda pasa por la llama y su disminucidon de intensidad es medida usando un

sistema detector, esta disminucion es relacionada con la concentracion del elemento
en la solucién.(22)
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Este método se aplica para calcio, cobre, hierro, magnesio, manganeso,
potasio, sodio y zinc luego de ser liberados de raterial organico por residuo seco.
Se diluye el residuo en éacido y la solucién se aplica a la liama del aparato de
absorcion atémica, analizando la emisién del metal a una longitud de onda
especifica. Este analisis se basa en la medicion de ondas de luz a una determinada
longitud de onda, de esta forma la absorcion en otras regiones de! espectro, que
puede ser ocasionada por impurezas 0 materias coloreadas en lugar de materia a

investigar es eliminada de la medicidn.(13)
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V. JUSTIFICACION

Los vegetales muta y flor de izote, forman parte de la dieta dé 1bs habitantes
del nor-oriente del pais, sobre todo en invierno, cuando la disponibilidad es alta y los

precios son bajos.

Estos vegetales son usados en diferentes preparaciones tradicionales, por
ejemplo: flor de izote frito, flor de izote en recado y flor de izote guisado; muta con
huevo, muta cocida y muta con frijol. Actualmente no se conoce el valor nutritivo de
la muta vy la flor de izote después de haber sido sometidos a diferentes métodos de
coccidn, por tanto el propédsito de! presente estudio fué determinar el valor nutritivo
de la flor de izote y la muta, en las preparaciones fradicionales de mayor consumo en
la region de oriente.

PROPIECAD DE LA UivzX or
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V. OBJETIVOS

A General

Determinar el valor nutritivo de la Muta (Bromelia pinguin) y la Flor de izote

(Yuca elephantipes) preparadas en la forma tradicional de consumo por la poblacién,
en tres comunidades de Chiquimula.

B. Especificos

1. Cuantificar macronutrientes y minerales, en las preparaciones; muta

cocida, muta con frijol, muta con huevo, flor de izote frita, flor de izote en recado y flor
de izote guisada.

2. Calcular el contenido de carbohidratos y energia en las muestras en
estudio.
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Vi. MATERIALES Y METODOS

A. UNIVERSO

El universo estuvo constituido por las preparaciones de flor de izote y muta de
las comunidades de Salitrén, Corral de Piedra y Chancé, del Departamento de
Chiquimula, Guatemala.

B. MUESTRA

La muestra estuvo constituida por tres preparaciones de flor de izote y tres
preparaciones de muta.

C. TIPO DE ESTUDIO

Descriptivo y de tipo transversal.

D. MATERIALES

1. Intrumentos.

a) Guia para recolectar informacion sobre los ingredientes de ias
preparaciones tradicionales de los vegetales muta y flor de izote (Anexo 2).

o) Guia para determinar total de ingredientes de las preparaciones
tradicionales de los dos vegetales en estudio (Anexo 3).

¢) Instructivo para la recoleccion y tabulacion de datos sobre las
preparaciones tradicionales de los dos vegetales (Anexo No. 4).
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d) Instrumento para la recoleccion y tabulacion de datos sobre las
preparaciones tradicionales de los vegetales en estudio (Anexo 5).

e) Instrumento para la recoleccion y tabulacion de los Macronutrientes
en las preparaciones de los vegetales (Anexo 6).

f) Instrumento para la recoleccidn y tabulacion sobre el contenido de
los minerales en las preparaciones de los vegetales (Anexo 7).

2. Recursos Humanos.

a) Investigadora
b) Asesora

¢) Revisor

d) Personal del Instituto Benson (Personél del componente de nutricion
y salud)

3. Recursos Materiales

a) Flanta Fisica
i. Las actividades de campo se llevaron a cabo en la casa de reunion
de una de las familias beneficiarias del Instituto Benson.
ii. La determinacién de los macronutrientes se llevo a cabo en el
Laboratorio de Bromatologia, Escuela de Zootecnia Facultad de Medicina Veterinaria

y Zooiecnia.

ii. El andlisis de las muestras para determinar los minerales se llevd a
cabo en el Laboratorio de Suelos de la Facultad de Agronoml’a.
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b) Equipo y otros insumos

Bolsas plasticas
Recipientes plasticos
. Hielera ,
iv. Balanza dietética marca OHAUS, con capacidad de 6000 g y
0.1 g de sensibilidad
V. Computadora
vi. Andlisis quimico proximal
Equipo de Bromatologia
Horno de 60 Grados, marca Machina, modelo 1205020
Horno de 105 Grados, marca Napco, modelo 430
Mufla, marca Lind berg, modelo 51442
Balanza Semi analitica, marca AND modelo EK 12 KA
Balanza analitica, marca Denver Instrument modelo AA-250
Digestor de Fibra, marca Foss — Tecator modelo 1010
Goildfish, marca Labconco modelo 3500
Digestor para Nitrégeno, marca Tecator modelo 2020
Auto analizador de Nitrogeno, marca Kjetlec modelo 1030
vii.  Espectofotometria de absorcion atémicay Fotometria:
Espectofotdmetro Absorcion Atomico Perkin-Elmer 2380
Colorimetro Perkin — Elmer UVVIS Lambda 11

E. METODOS

1. Para la determinacion del nimero de muestra

Debido a que el costo del andlisis quimico  proximal y la
espectofotometria de absorcion atoémica es alto, sélo se tomé una muestra de cada
una de las preparaciones: flor de izote frita, flor de izote en recado y flor de izotge
guisado; muta con huevo, muta cocida y muta con frijol en cada comunidad (Salitréh,
Corral de Piedra y Chancd) haciendo un total de 18 muestras.
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2. Para la obtenciton de los vegetales e ingredientes

Para la recoleccion e informacion de los vegetales y demas
ingredientes de‘ cada una de las preparaciones, se realizaron visitas a las
comunidades en estudio y se determind el lugar de obtencién, el tipo y la cantidad
total de ingredientes que se utilizaron. Para realizar esta actividad, se contd con el

apoyo de personal del Instituto Benson.

3. Para la recoleccion, manejo y transporte de las preparaciones.

a) Preparacion de las recetas

Las preparaciones a analizar fueron elaboradas por amas de casa de
las comunidades, quienes fueron seleccionadas en base a los siguientes criterios:
personas sin antecedentes de haber participado en estudios similares; miembros de

familias beneficiarias del Instituto Benson.

b) Recoleccién de los datos

Se recolecté informacion sobre la forma de: preparacién, cantidades
de ingredientes, utensilios, procedimiento, fuente de calor y tamano de la porcién
que se le sirve a un adulto y a un nifio, de cada una de las preparaciones. Esta

informacion se obtuvo por observacién directa durante la elaboracién de ios
alimentos.

Para ello se contd con el apoyo de la Nutricionista, la Educadora
para el hogar y la Enfermera auxiliar del Instituto Benson.

c) Para el transporte de las preparaciones

Se utilizaron recipientes plasticos tapados herméticamente e

identificados para cada una de las recetas preparadas, y el mismo dia se
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transportaron desde la comunidad al Instituto Benson de Chiquimula; alli se

colocaron en bolsas plasticas rotuladas para luego ser congeladas y transportadas al
lugar de analisis.

4, Para la realizacion del Analisis Quimico Proximal y Mineral

Para la realizacion del andlisis quimico proximal, las muestras se
transportaron congeladas al Laboratorio de Bromatologia. La determinacién de la
humedad se hizo por diferencia de la humedad perdida y el contenido de materia
seca total. (Anexo 8), y el Analisis Quimico Proximal en base al esquema de
Weende, donde la proteina se estimd por el método de Kjeldahl. Las grasas se
determinaron por el método de Goldfish, la fibra cruda, por digestion acida y alcalina
y las cenizas se determinaron por incineracion en mufla a 400 grados centigrados.
Estos analisis corresponden a los métodos 2.049, 7.045, 7.050 y 7.010 de la
Asociation of Oficial Analytical Chemists (AOAC)(1). Los procedimientos para cada
determinacion se describen en los Anexos No. 9,10,11,12 respectivamente.

Los Carbohidratos (Extracto Libre de Nitrdgeno) y energia se calcularon de la
forma siguiente:

Extracto Libre de Nitrégeno = 100 - % Cenizas - % Gra‘sa - % Proteina Cruda ~
% Fibra Cruda - % Humedad '

Energia = (extracto etéreo X 9)+((Carbohidratos + Proteinas) X 4)

El andlisis de Minerales, se realizd por Espectofotometria de Absorcion
Atémica (AOAC No. 2.096, 2.097 y 2.100) y fotometria (AOAC No. 3.062, 3.064)
segun el procedimiento que se describe en el Anexo No. 13

Todos los datos obtenidos en el laboratorio se trasladaron a "base
fresca" por medio de la siguiente férmula:
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% del nutriente en base seca  x MSP
‘ 100
donde: MSP = Materia Seca Parcial

5. Para la tabulacion y analisis de datos

A los resultados obtenidos se les aplicd estadistica descriptiva y se expreso el
contenido de macronutrientes en g/100 g de alimento y los minerales en mg/100 g de
alimento como promedio de la muestra, preparada en cada comunidad (flor de izote
frita, flor de izote en recado y flor de izote guisado; muta con huevo, muta cocida y
muta con frijol). Para cada preparacion se presenta la receta correspondiente.
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Vil. RESULTADCS

A. Informacién general sobre las preparaciones tradicionales de los
vegetales en estudio.

A continuacién se presenta la informacién general de las preparaciones
tradicionales de los vegetales en estudio. En el anexo No.14 se presentan las
recetas de cada una de ellas.

1. FLOR DE IZOTE FRITA

Nombre de la preparacién: Flor de Izote frita

Tiempo de la preparacion: 2 horaé, 19 minutos

Tiempo de coccion: ebullicion 33 minutos, fritural7 minutos ‘
Ingredientes: flor de izote, huevo, tomate, cebolla, sal, ajo, aceite, sazonador y
agua. - |
Fuente de calor: lefia

Utensilios: olla de peltre y sartén de peltre
2. FLOR DE IZOTE EN RECADO

Nombre de la preparacion: Fior de izote en recado

Tiempo de preparacion: 2 horas y 30 minutos -

Tiempo de coccidn: 35 minutos _

ingredientes: flor de izote, cebolla, tomate, sal agua, temillo, orégano, masa
de maiz, pimienta gorda, achiote, saborin y consome.

Fuente de calor: lefia

Utensilios: olla de peltre, sartén de peltre.
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3. FLOR DE IZOTE GUISADO

Nombre de la preparacion: Flor de 1zote guisado

Tiempo de la preparacion: 3 horas y 10 minutos

Tiempo de coccion: 39 minutos ,

Ingredientes: pepitoria, ajonjoli, pimienta negra, pimienta gorda, laurel, tomillo,
sal, agua, consome Yy flor de izote.

Fuente de calor: lefia

Utensilios: olla de peltre grande y olia de peltre mediana.
4. MUTA CON HUEVO

Nombre de la preparacion: Muta cdn huevo

Tiempo de Preparacién: 2 horas 15 minutos

Tiempo de Coccion: ebullicion 44 minutos, fritura 20 minutos
ingredientes: Muta, huevo, tomate, cebolla, agua, aceite y sal
Fuente de calor: lefa

Utensilios: olla de peltre y sarten de peltre

5. MUTA COCIDA

Nombre de la preparacion: Muta cocida
Tiempo de preparacién: 1 hora 38 minutos
“ Tiempo de coccién: 40 minutos
Ingredientes: Muta, agua y sal

Fuente de calor: lefia

Utensilios para la preparacion: olla de barro

6. MUTA CON FRIJOL

Nombre de la Preparacion: Muta con frijol

I
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B. Contenido de nutrientes en las preparaciones tradicionales.

1. En el cuadro No. 3 y 4 se presenta el contenido promedio de
macronutrientes obtenidos para cada preparacion en las fres comunidades
estudiadas: Salitron, Corral de Piedra y Chanco. '

2. Los resultados individuales en cuanto a contenido de ~macronutrientes,

minerales, fibra y cenizas de las preparaciones tradicionales por cada comunidad se
pueden observar en el anexo 15.




CUADRO No. 3

CONTENIDO PROMEDIO DE MACRONUTRIENTES EN TRES PREPARACIONES TRADICIONALES DE
LOS VEGETALES MUTA Y FLOR DE IZOTE. CHIQUIMULA , MAYO 1998 ‘

(100 g ALIMENTO)

PRZPARACION | ENERGIA | HUMEDAD |PROTEINA| GRASA [CARBOHIDRATOS | FIBRA | CENIZA
Kcal % g g g g g
FLCR DE IZOTE 143 73 4.3 10.6 7.50 3.4 1.2
__FRITA
FLOR DE IZOTE 58 83 1.8 0.5 11.79 0.5 2.1
EN RECADO | .
FLOR DE IZOTE 51 86 2.5 1.6 6.50 1.2 2.3
GUISADO j
MUTA CON 114 78 4.8 8.5 4.62 1.1 25
HUEVO ' ‘
MUTA COCIDA 32 89 1.9 0.3 5.40 1.0 3.1
MUTA CON 74 79 4.9 0.3 12.99 1.1 2.0
FRIJOL
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CUADRO No. 4

CONTENIDO PROMEDIO DE MINERALES EN TRES PREPARACIONES TRADICIONALES DE
LOS VEGETALES MUTA Y FLOR DE IZOTE. CHIQUIMULA, MAYO DE 1998

(100 g DE ALIMENTO)

PREPARACION | CALCIO | FOSFORO |HIERRO [SODIO [ZINC | POTASIO [MANGANESO | COBRE | MAGNESIO
mg mg mg mg | mg mg mg mgq mg
FLOR DE IZOTE 62 81 1.2 911 0.7 367 0.2 0.1 41
FRITA
FLCR DE IZOTE 44 56 1.1 570 0.7 230 0.2 0.2 - 37
RECADO
FLOR DE IZOTE 61 71 24 545 0.6 254 0.6 0.2 46
GUISADO '
MUTA CON 128 90 1.3 618 0.9 329 0.9 0.2 60
HUEVO ' _
MUTA 169 43 0.5 592 0.6 390 4.6 0.1 74
COCIDA
#MUTA CON 93 96 - 1.8 364 0.9 448 1.2 0.3 63
FRIJOL
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VIil. DISCUSION
A. Composicion Nutricional de las preparaciones estudiadas.

1. Macronutrientes

El uso de grasa, tanto en la flor de izote frita como en la muta con
huevo, hace que estas preparaciones sean las de mayor densidad energética; de
la misma forma el uso de ingredientes como el frijol y el huevo determinan un
mayor aporte de proteina en flor de izote frita, muta con huevo y muta con frijol; un
ingrediente muy importante es la pepitoria -y el ajonjoli cuyo contenido de proteina
(30.3 y 17.6 g /100 respectivamente) determinan la diferencia en contenido de
proteina, respecto al resto de preparaciones.

El uso de la masa de maiz como un ingrediente para espesar recados, Yy el
frijol, aumenta la cantidad de carbohidratos y energia, éste es el caso de las

preparaciones de flor de izote en recado (11.79 g /100 g ) y muta con frijol (12.99
g/100g).

En la preparacién flor de izote frita se encontrd la mayor cantidad de fibra
(34 g /100 g). Este resultado esta determinado por el bajo contenido de
humedad y porque se usa abundante tomate en su preparacion.
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2. Minerales

La muta cocida con sal sin adicién de otros ingredientes tiene la
cantidad mas alta de manganeso, magnesio y calcio, por tanto, se infiere que la
muta es rica en estos minerales.

El hierro se encontré en mayor cantidad en la preparacién flor de
izote guisado. Esta es la preparacién que tiene mas ingredientes, (pepitoria,
ajonjoli, pimienta gorda, pimienta negra, sal, tomillo, laurel y consomé) pbr lo que
se deduce que la flor de izote (1.4 mg de Fef100 g de porcién comestible en
crudo) aumenta su valor de hierro por los ingredientes, ajonjoli (10.4 mg de
Fe/100 g), la pepitoria (9.2 mg de Fe/100 g) y la pimienta (2.6 mg de Fel100 g).

A pesar que la cantidad de Sodio depende de la canﬁdad de sal
agregada, la baja cantidad de agua en la preparacion final y el uso de sazonador,
el cual es una sal de sodio, contribuyen a aumentar su contenido. ‘

B. Formas de preparacion

La forma de preparacion de los vegetales en estudio que fueron
observados en cada comunidad, varia en las cantidades de ingredientes utilizados
no asi en ios procedimientos de preparacion. Se observo gue es frecuente el uso
de consomés, saborizantes o sazonadores en diferentes preparaéiones, fo cual
se refleja en la variabilidad en el contenido de sodio de las mismas.

El uso de consomés, saborizantes o0 sazonadores también llama la
atencign porque contrasta con el bajo nivel socioeconémico de las familias. Los
recipientes utilizados mas frecuentemente son de peltre y de barro algo
importante es que los recipientes estaban sin la pintura que rodea el peltre lo cual
permite el contacto directo del alimento con el material de elaboracién. Esto podria

implicar contaminacion con minerales especialmente el cinc, plomo y estafio.
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También es importante mencionar que el agua de coccion de los
dos vegetales flor de izote y muta se descartd por lo aue, en general, podria
haber pérdida de vitaminas hidrosolubles.
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iX. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

A. Conclusiones

El valor nutritivo de la muta y flor de izote, en las preparaciones
tradicionales de las poblaciones beneficiarias del Instituto Benson, Chiquimula, es el
siguiente.

CUADRO No. 5
VALOR NUTRITIVO DE WUTA Y FLOR DE IZOTE EN LAS PREPARACIONES
TRADICIONALES DE LAS POBLACIONES BENEFICIARIAS DEL

INSTITUTO BENSON, CHIQUIMULA, MAYO 1998
(100 g ALIMENTO)

PREPARA Flor de izote Flor de izcte Flor de izote Muta con Muta Muta con
CION/NU Frita Reczde Guisado Huevo Cocida Frijol
TRIENTE
Energia (Kcal) 143 58 51 114 32 74
Humedad 73 83 86 78 89 79
(%)
Proteinas 4.3 1.8 25 4.8 1.9 48
@
Grasas(g) 10.6 05 1.6 85 0.3 0.3
Carbohidra 7.50 11.79 6.50 462 5.40 12.99
tos(g)
Cibralg) 34 R 12 11 1.0 11
Ceniza(g) 12 21 73 1 25 3.1 20
Calcio(mg) 62 44 61 128 169 93
Fosforo(mg) 81 56 71 90 43 96
Hierro{mg) 1.2 1.1 24 1.3 0.5 1.8
Sodio(mg) 911 570 545 618 592 364
Zinc{mg) 07 07 0.6 0.9 06 0.9
Potasio(mg) 367 230 254 329 390 ' 448
Manganeso - 02 0.2 0.6 0.9 46 1.2
(mg)
Cobre(mg) 0.1 6.2 0.2 0.2 0.1 0.3
Magnesio 41 37 46 60 74 63
(mg)
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B. Recomendaciones

1. Completar la informacion en este estudio, analizando el contenido de
vitaminas, especialmente vitamina A.

, 2. Promover el consumo de estos vegetales especialmente muta con
frijol, muta con huevo y flor de izote guisado por su valor nutritivo.

3. Elagua de coccion de la muta se puede utilizar para la preparacion de

alguna sopa u ofra preparacion, puesto que puede contener algunos nutrientes
hidrosolubles.

4. Elagua de coccion de flor de izote por el sabor amargo que éste tiene.
no es aconsejable utilizarla para otra preparacion.
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ANEXO 1
CORTE DE VEGETALES
TIPOS DE GRADO DE FORMAS DE
PREPARACION MADUREZ PRESENTACION
HERVIDO:Puede cortarse |Mientras méas maduros | Especialmente importante

de muchas formas
| A menor tamario la pérdida
de vitaminas solubles en
agua es mayor

GUISADO:  Cortar

trozos delgados para que

en

se cuezan rapido sin
quemarse
FRITO:Cortar en trozos

término medio no muy
delgados ni muy gruesos

para que se cuezan bien

por denfro antes de que se.

doren.

estén se necesitara
cortarlos en trozos mas
pequenos para reducir el

tiempo de coccion

es variar la presentacion Ej.
Si se va ha preparar
zanahoria con ejote cortar

una en cuadrito y ofra larga

FUENTE: McWilliams, M. Food Fundamentals. 3erd. ed. N. York
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GUIA PARA DETERMINAR TOTAL DE INGREDIENTES DE LAS
PREPARACIONES TRADICIONALES DE LOS DOS VEGETALES EN ESTUDIO

MUTA CON MUTA CON HUEVO | MUTA CON HUEVO | TOTAL
HUEVO CORRAL DE CHANCO
SALITRON PIEDRA INGREDIENTES
INGREDIENTES INGREDIENTES
CONTINUA ANEXO 3
MUTA COCIDA MUTA COCIDA MUTA COCIDA TOTAL
SALITRON CORRAL DE CHANCO
INGREDIENTES PIEDRA INGREDIENTES

INGREDIENTES

PR

SR

o R PR S
Lhodorg O -

#1CARLCS OF GUATEMALA
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MUTA CON MUTA CON FRIJOL | MUTA CON TOTAL
FRIJOL CORRAL DE FRIJOL
SALITRON PIEDRA CHANCO
INGREDIENTES INGREDIENTES INGREDIENTES
CONTINUA ANEXO 3
FLOR DE IZOTE FLOR DE IZOTE FLOR DE 1ZOTE TOTAL

FRITO-SALITRON
INGREDIENTES

FRITO-CORRAL
DE
DIEDRA
INGREDIENTES

FRITO
CHANCO
INGREDIENTES
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FLOR DE IZOTE FLOR DE 1ZO0TE FLOR DE IZOTE TOTAL
RECADO RECADO CORRAL RECADO
SALITRON DE PIEDRA CHANCO
INGREDIENTES INGREDIENTES INGREDIENTES
CONTINUA ANEXO 3
FLOR DE IZOTE FLOR DE IZOTE FLOR DE IZOTE TOTAL
GUISADO GUISADO GUISADO
SALITRON CORRAL CHANCO
INGREDIENTES DE PIEDRA INGREDIENTES

INGREDIENTES
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ANEXO No 4

INSTRUCTIVO PARA LA RECOLECCION Y TABULACION DE DATOS
SOBRE LAS PREPARACIONES TRADICIONALES DE LOS DOS
VEGETALES

En este instructivo se da informacion sobre como llenar el intrumento
para la recoleccién y tabulacién de datos sobre las preparaciones tradicionales

de los dos vegetales. Tome nota de todos los detalles, gracias.

NOMBRE DE LA PREPARACION: En este espacio se escribe el nombre de [a
preparacion que se va ha preparar

FECHA:Se escribira la fecha del dia de realizacion de la comida.

CODIGO: Para los cédigos de las preparaciones tradicionales, debe consultar '
la hoja sngwente en donde esta el cddigo de cada una.

COMUNIDAD: Anote el nombre del lugar donde se esté reahzando la
actividad.

TIEMPO DE INICIO Y FINAL: Se debe anotar la hora de inicio desde la
limpieza de ingredientes hasta la hora en que la preparacién se finaliza.
TIEMPO DE COCCION: Es ei tiempo que tardara en cocerse (hora de inicio
de hervir hasta la hora que se vea que se coce la preparacion)
INGREDIENTES: Se anotaran todos los ingredienteé junto con la cantidad en
gramos o litros (incluso vasos) que se va ha usar para la preparacion. Se
podra pesar en la balanza que ya da la medida en gramos y si es liquido se
podra medir en vasos (240mi)

UTENSILIOS: Anotara el nombre del utensilio, Ej. olla. Tambi‘en su tamafo
como: grande, mediano o pequefo; y €l material del utensilio como: barro,
peltre etc.

PROCEDIMIENTO: Este espacio es para que anote TODOS los detalles que

se observen, hasta el mas minimo. Ej. se-lavd la tabla de picar, se prendio
fuego, eic.




FUENTE DE CALOR: En este espacio se anotara ia fuente de calor que se
usa para cocinar. Ej. con lefia, con estufa, sobre comal.

PESO DE PREPARACION FINAL: Al finalizar se debe pesar la preparacion
final y luego se debe pesar la porcion que la sefiora de la casa indique que es
para el esposo y para el nifo/a.

Al finalizar la preparacion se debera trasladar a un recipiente plastico,
pero antes se debe anotar en la etiqueta la informacion siguiente: nombre de la
preparacion, cbdigo de la preparacion, ver Anexo 5A nombre del lugar y fécha,
con el marcador que se le proporcionara. Luego asegurese que el recipiente

este bien cerrado con su tapadera vy 'coloquelo en la hielera que se le
proporcionara.
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ANEXO 4A

Codigos De Las Preparaciones Tradicionales

Nombre De La Preparacion
y Lugar A Que Pertenece

Muta/Salitron

Muta cocida/Salitron
Muta con frijol/Salitrén
Muta con huevo/Salitron

Flor De Izote/Salitron

Flor de izote frita/Salitrdn

Flor de izote en recado/Salitrdon
Flor de izote guisado/Salitrén

Muta/Chanco

Muta cocida/Chanco
Muta con frijol/Chanco
Muta con huevo/Chanco

Flor De Izote/Chanco

Flor de izote frita/Chanco

Flor de izote en recado/Chanco
Flor de izote guisado/Chanco

Muta/Corral De Piedra

Muta cocida/Corral de Piedra
Muta con frijol/Corral de Piedra
Muta con huevo/Corral de Piedra

* Flor De lzote/Corral De Piedra

Flor de izote frita/Corral de Piedra

Flor de izote en recado/Corral de Piedra
Flor de izote guidado/Corral de Piedra

CODIGO

MCS
MFS
MHS

FFS
FRS
FGS

MCC
MFC
MHC

FFC
FRC
FGC

MCP
MFP
MHP

FFP
FRP
FGP
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ANEXO No. 5

INSTRUMENTO PARA LA RECOLECCION Y TABULACION DE DATOS
SOBRE LAS PREPARACIONES TRADICIONALES DE LOS

VEGETALES EN ESTUDIO
Nombre de la Preparacion: Cadigo:
Sefiora: Comunidad:
Tiempo de Preparacion: Tiempo de Coccion:

ingredientes: en gramos o litros

1 2 3
4 5 6
7 8 9
10 11 12
Utensilio: Tamano: Méterial:

Procedimiento:

Fuente de calor:

Peso de la preparacién final:
Peso de la Porcion Adulto:
Pesode la porcién nifio/a:




ANEXO 6

INSTRUMENTO PARA LA RECOLECCION Y TABULACION DE LOS MACRONUTRIENTES EN LAS
PREPARACIONES DE LOS VEGETALES.

No.
Muestra/Ali
Mento

Peso

Materia Seca
Parcial

Materia Seca
Total

Proteinas

Grasas

Cenizas

Primera
Muestra

Segunda
Muestra

Promedio

_
|

3

|

i

s}

|

|

!

]

!

i

!
-
!

|

ANEXO 7

INSTRUMENTO PARA LA RECOLECCION Y TABULACION SOBRE EL CONTENIDO DE LOS MINERALES
EN LAS PREPARACIONES DE LOS VEGETALES

Muestra
Alimento

Peso

Materia
Seca
Parcial

Materia
Seca
Total

Fibra | Sodio

Hierro | Zinc

Cobre

Potasio

Manga
neso

Calcio

Magne
Sio

(S

- Primera
Muestra

Segunda
Muestra

Promedio
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ANEXO No.8

- Determinacion de materia seca total
A. Equipo
1. Balanza Analitica
2. Cazuela de aluminio
3. Horno
4. Campana de Vacio
B. Procedimiento
1. Pesar de 3 a 5 g de la muestra en una balanza analitica.
Usando como tara una cazuela. _
2. Deshidratar a 105 grados C durante 24 hrs.
3. Enfriar en una campana de vacio de 10 2 15 min.
4. Pesar la muestra.
5. Por diferencia se obtiene la humedad perdida y €l contenido de materia seca
total, utilizando la siguiente férmula

% de Materia Seca = Peso Inicial - Peso final X 100

Peso inicial
% de Humedad = 100 - % de Materia Seca
Ref: (1,33)

LIRS DE SAN UAELOS DF GUATEMALA \
Loiscs Central
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ANEXO No. 9
Determinacién de Proteina Cruda
- A.  Equipo
1. Balanza Analitica
2. Aparato de Macro Kjeldah!
3. Papel parafinado
B. Reactivos
1. Acido selenioso
2. Acido sulfurico
3. Sulfato de sodio anhidre
4. Rojo de Metilo
5. Hidrdxido de sodio
6. Acido Bérico
7. Acido clorhidrico
8. Verde de Bromocresol
C. Procedimiento
1. Pesar un gramo de muestra utilizando papel parafinado
previamente tarado.
2. Introducir la muestra en el balén de kjeldahi de 800 ml con 8 g. de sulfato de Na-
anhidro, 1 ml de acido selenioso al 2% y 25 ml de acido sulfurico al 97% GR.
3. Agregar tres nucleos de ebuliicion o perlas de vidrio para evitar la ebullicion
brusca.
4. Colocar en el aparato de macro Kjeldhal por 45 min. y luego dejar enfriar por 20
a 30 min. |
5. Agregar al baldn 260 mi de agua destilada, 3 2 5 gotas de rojo de metilo 2%
- (indicador de pH) y 50 ml de hidroxido de Na 60%.
6. Preparar un erlenmeyer con 100 m! de una solucion de acido borico y dos
indicadores de pH (5 partes de bromocresol y una parte de rojo de metilo).

7. Destilar en el aparato de macro Kjeldhal donde el erlenmeyer debe ser aforado a
250 ml y tomar un viraje a color celeste. »

. 8. Titular la solucion con acido clorhidrico 0.1N hasta que vire a un color rosado
suave.

5 9. Calcular el % de proteina por medio de la formula descrita en la hoja de control de
andlisis da laboratorio. Ref: (1,33




ANEXO No. 10
Determinacion de Extracto Etéreo
A. Equipo
1. Papel sin grasa
2. Balanza Analitica
3. Aparato de goldfish
B. Procedimiento
1. Pesar un gramo de la muestra previamente tarado.
2. Introducir la muestra envuelta (forma de cigarrillo) en un portadedal de
celulosa. » |
3. Pesar en un beakear de goldfish. _
4. Colocar el dedal en un beakear y este en el aparato goldfish. El beakear
debe contener de 40 a 50 mi de éter de petrdleo. |
5. Encender el aparato de goldfish y la corriente de agua y dejarlo en el aparato
durante 5 horas.
6. Recuperar el éter colocando un dedal de vidrio, eliminar la humedad del
beakear en un horno a 60 grados C por 24 hrs.

7.Calcular por diferencia de pesos de los beakers el % de grasa.
Ref. (1,33)
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AMEXO No. 11
Determinacion de fibra cruda
" A. Equipo |

1. Cazuela

2. Balanza Analitica

3. Aparato de reflujo

4. Beakers de Berzelius

5. Crisol

6. Hormo

7. Campana de Vacio
B. Reactivos

1. Acido sulfurico 0.225N

2. Hidréxido de Na 10N
C. Procedimiento

1. Pesar un gramo de muestra desgrasada y colocarta en un beakear de berzelius
de 600 ml.

2. Agregar 200 ml de acido sulftrico al 0.225N.

3. Colocar el beakear en el aparato digestor de fibra o aparato de reflujo y a partir
de la ebullici'on tomar 30 min.

4. Luego de los 30 min. agregar 10 m! de NaOH 10N.

5. Colocar de nuevo el aparato de refiujo y a partir de la ebuiiicién se toman 30 min.

6. Filtrar al vacio con una manta de lino y agregar de 200 a 400 m! de agua
destilada caliente para nuetralizar la
muestra. |

- 7. Recolectar la muestra de un crisol, utilizando alcohol, luego deshidratar el

contenido de crisol a una temperatura de 105 grados C por 24 hrs.

8. Enfriar en una campana al vacio y pesar con una balanza analitica.

9. Incinerar la muestra a 600 grados C en la mufla por 30 4 hrs.

10. Se pesa el crisol y por diferencia se obtiene el contenido de fibra cruda en la
muestra.

Fibra Cruda = (fibra cruda mas minerales) - Peso muestra final
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ANEXO No. 12

Determinacion de ceniza

A. Equipo

1. Crisol de hueso o porcelana
2. Mufla
3. Balanza Analitica

4. Campana de Vacio
B. Procedimiento

1. Pesar de 3 a 5 g de muestra en un crisol previamente tarado
2. Realizar una preincineracién con un mechero de bunsen para eliminar
compuestos volatiles.
3. Introducir en una mufia para incineracion a 600 grados centigrados de 3a 5
horas.
4. Enfriar al aire libre por un periodo de 2 a 3 minutos.
5. Terminar de enfriar en una campana de vacio.

6. Calcular el % de ceniza por medio de la formula siguiente:

Ceniza = Peso inicial - Peso ﬁnal/F’eso inicial X 100
Ref. (1,33)
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ANEXO No. 13
Determinacion de minerales
A. Equipo

1. Espectofotometro de Absorcion atomica
2. Beacker de 100 ml

3. Crisol de porcelana de 25 mi

4. Pipetas volumétricas (1 ml - 2 ml)

5. Vasos plasticos de 100 ml

6. Probeta de 25 ml

7. Piceta

8. Papel filtro whatman numero 2

9. Colorimetro

B. Reactivos
1. Acido Clorhidrico 1N
2. Agua Destilada
3. Solucion de color (molibdato de amonio, tartrato doble de antimonio y potasio
y &cido ascorbico)
\ 4. Oxido de Lantano 2%

C. Procedimiento

1. Incinerar 0.5 g de muestra, agregar 15 ml de acido clorhidrico, limpiar las
paredes del crisol y filtrar.

2. Tomar 1 ml del filtrado anterior y agregar 9 mi de agua (dilucién 1:10). Tomar 2
ml de esta dilucion, agregar 10 mi de agua y 8 mi de solucién de color. Dejar
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: reposar por 30 minutos. Preparar la curva de calibracion y leer la muestra en el
colorimetro a 560nm para determinar fosforo.

3. Tomar 2 ml del filtrado del paso 1y agregar 8 mi de agua (dilucion 1.5). Luégb
tomar 1 mi de esta dilucion y agregar 24 mi de 6xido de lantano. Leer la muestra
en el aparato de absorcion atémica a 422.7nm para determinar calcio, 285.2nm
para magnesio y 776.5nm para potasio. _

4. Tomar 1 ml del filtrado del paso 1 y agregar 9 ml de agua (dilucion 1:10).
Tomar 1 ml de esta dilucién y agregar 24 ml de agua. Leer la muestra en el
espectrofotometro de absorcion atdmica a 589nm para determinar sodio.

5. Con el resto del filtrado del paso 1 hacer las Ieéturas en el espectrofotdmetro a

324.7nm para cobre, 248.3nm para hierro y 279.9nm para manganeso.

Ref: (1,33)




ANEXGC 14
RECETAS DE LAS PREPARACIONES
1. Nombre de la preparacion: FLOR DE IZOTE FRITA
Tiempo de Preparacion: 2 horas 19 minutos

Tiempo de Coccién: Ebullicidn: 33 minutos; Fritura: 7 minutos

Ingredientes y Cantidad Utensilios:

Flor de izote 798 g Sartén de peltre

Tomate 205 g Olla de pelire

Cebolla 42 g _ Cuchillo

Sal30g Plato peltre

Ajo 3 dientes Tabla de picar de madera
Aceite 3 1/2 cucharadas

Huevo 2 U

Agua 6 vasos
Sazonador 1 sobre

Procedimento:

Limpiar y lavar Ia flor de izote

Hervir agua en una olla mediana (aprox. 6 vasos) y agregar la flor cuando ya este
hirviendo

Agregar sal (aprox. 30 gramos) o al gusto

Cocinar durante 33 minutos

Descartar el agua cuando la flor ya este cocida

Picar el tomate y la cebolla

Batir 2 huevos

Poner en un sarten aceite para freir y agregar el tomate y la cebolia

Agregar la flor de izote, el huevo batido, consome y sal al gusto

Mover constantemente aproximadamente por unos 7 minutos.

Peso de la preparacion final: 1053 gramos

Peso de la Porcion Adulto: 99 gramos
Peso de la porcion nifiofa: 43 gramos

2, Nombre de la preparacion: FLOR DE IZOTE EN RECADO

Tiempo de Preparacion: 2 horas 30 minutos
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Tiempo de Coccidn: 35 minutos

Ingredientes y Cantidad Utensilios:

Flor de izote 370 g Olia peltre
Tomate 177 g Cuchilio
Cebolla 66 g Plato de peltre
Sal15g Sarten de peltre

Agua 6 vasos
Tomillo 1 ramita
Oregano 0.5 g

Masa de maiz 144 g
Pimienta gorda 4 U
Achiote 0.5 g
Consome 1 sobre
Saborin 1 sobre

Procedimento:

Limpiar y lavar la flor de izote

Hervir agua en una olla mediana (aprox. 5 vasos de agua)
agregar la flor y la sal (8 g) al agua hlrwend’o

Cocinar durante 35 minutos

Picar el tomate y la cebolla

Cuando Ia flor ya esta cocida se separa del fuego y se deja enfriar
Agregar el tomate y la cebolla a Ia fior de izote

Deshacer la masa en un poco de agua (aprox. 1.5 vasos de agua)
Deshacer el achiote en medio vaso de agua para dar color

Poner el recipiente con la flor a fuego lento

Agregar la masa disuelta moviéndo constantemente y sal al gusto
Agregar el agua de achiote al gusto, tomillo, orégano, pimienta gorda y consome,
esperar por 5 minutos moviéndose constantemenits.

Peso de la preparacion final: 1592 gramos

~ Peso de la Porcion Adulto: 285 gramos

Peso de la porcién nifio/a: 149 gramos
3. Nombre de la preparacion: FLOR DE IZOTE GUISADO
Tiempo de Preparacion: 3 horas 5 minutos
- Tiempo de Coccion: 39 minutos
Ingredientes y Cantidad Utensilios:

Flor de izote 487 g Olla de pelire
Pepitoria 121 g Cuchillo
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Ajonjoli 125 g Plato peltre
Sal21g Piedra de moler
Agua 8 vasos

Tomillo 2 ramita

Pimientanegra 3.1 g

Laurel 6 hojas

Pimienta gorda 3.9 g

Consome 1 sobre

Procedimento:

Limpiar y lavar la flor de izote

Hervir agua aprox. 5 vasos

Agregar la flor de izote cuando el agua esté hirviendo

Agregar sal (aprox. 10 g)

Retirar Ia olla del fuego cuando la flor ya esté cocida

Dorar en un comal la pepitoria y el ajonjoli

Moler la pepitoria, ajonjoli, pimienta gorda y negra en la piedra de moler
Agregar agua a lo molido cuando ya esta bien fino (medio-uno vaso)
Colocar la flor de izote a fuego lento y agregar lo molido en la piedra
Agregar 2 vasos de agua

Dejar que hierva por unos 5 minutos

Mover constantemente para que no se pege, y agregar el resto de sal
Agregar los demas ingredientes (tomillo, laurel, consome).

Peso de la preparacion final: 1541 gramos
Peso de la Porcion Adulto: 253 gramos
Peso de la porcidn nifio/a: 205 gramos

4. Nombre de la preparacién: MUTA CON HUEVO
Tiempo de Preparacion: 2 horas 15 minutos
\Tiempo de coccidn: Ebullicidon 44 minutos; Fritura 20 minutos

Ingredientes y Cantidad Utensilios:
Muta 131 g Sarten de peltre
Tomate 105 g Olla de peltre
Cebolla 47 g Cuchillo mediano
Sal11g Tabla de madera

. Aceite 3.5 cdas Cuchara de aluminio
Huevo 2 U

Agua 8 vasos

Procedimento:
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Pelar y lavar la muta

Hervir agua aproximadamente urios & vasos en una olla pequefia
Agregar la muta y la sal cuando el agua esta hirviendo
Cocinar durante 44 minutos

Eliminar el agua de la muta cuando este cocida y dejar enfriar
Partir la muta en pedazos medianos cuando ya este algo fria
Picar tomate y cebolla

Batir 2 huevos

Poner a freir en un sarten el aceite, el tomate y la cebolla
Agregar la muta, el huevo y la sal

Mover constantemente por unos 5 minutos.

Peso de la preparacion final: 336 gramos

Peso de la Porcion Adulto: 98 gramos

Peso de la porcion nifio/a: 41 gramos

& Nombre de fa preparacion. MUTA COCIDA

Tiempo de Preparacion: 1 hora 38 minutos
Tiempo de coccion: 40 minutos

Ingredientes y Cantidad Utensilios:

Muta 95 g Olla de barro
Agua 8 vasos Paleta de madera
Sal 3 ctas Cuchara aluminio

Procedimiento:

Pelar y lavar la muta

Hervir unos 8 vasos de agua para cocer la muta
Agregar la muta yla sal cuando el agua este hirviendo
Cocinar durante 40 minutos

Eliminar el agua cuando la muta este cocida y dejar enfriar
Partir en pedazos grandes.

Peso de la preparacion final: 103 gramos
Peso de la Porcién Adulto: 43 gramos
Peso de la porcién nifio/a: 21 gramos
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6. Preparaciéon: MUTA CON FRIJOL
Tiempo de Preparacion: 3 horas 55 minutos

Tiempo de coccion: frijol 2 horas 15 minutos, muta 33 minutos

Ingredientes y Cantidad Utensilios

Muta Cocida 127 g Palangana pléstica
Frijol 1 libra Olla de barro

Sal 4 ctas - QOlla de peitre
Agua 4 It Paleta de madera

Procedimiento:

Limpiar y lavar el frijol

Cocer el frijol durante un tiempo aproximado de 2 horas

Pelar y lavar la muta mientras el frijol se coce

Hervir agua para cocer la muta. '

Agregar la muta y sal cuando esta hirviendo el agua y cocinar durante 33 minutos
Eliminar el agua y esperar que se enfrie.

Partir la muta cocida en pedazos grandes

Agregar la muta al frijol

Hervir otros cinco minutos.

Peso de la preparacién final: 435 g
Peso de la Porcidn Adulto: 193 g
Peso de la Porcion nifio/a: 100¢




ANEXO 15
' DISTRIBUCION DE LOS MACRONUTRIENTES DE LOS VEGETALES, FLOR DE IZOTE Y MUTA
EN LAS PREPARACIONES TRADICIONALES DE LAS COMUNIDADES BENEFICIARIAS DEL
INSTITUTO BENSON, CHIQUIMULA, MAYO DE 1998
(100 g. DE ALIMENTO)

PREPARACION- ENERGIA| HUMEDAD PROTEINA CARBOHIDRATO GRASAS
LUGAR Kcal. % g g g
Flor de |zote/frita/S 168 69 3.9 87 13.0
Flor de izote/frita/P 155 71 3.8 7.8 12.0
Flor de Izote/frita/C 105 79 5.0 6.0 6.8
Flor-lzote/recado/S 39 88 14} 8.4 0.2
Flor-lzote/recado/P 92 74 2.8 18.6 0.7
Flor-lzote/recado/C 43 88 1.2 8.4 0.5
Flor-lzote/guisado/S 50 86 2.0 7.8 1.2
Flor-1zote/guisado/P 51 85 2.8 6.1 1.3
Flor-lzote/guisado/C | 55 86 2.8 5.5 2.4
Muta con huevo/S' 133 76 4.4 5.7 10.4
Muta con huevo/P 134, 76 50 4.0 11.0
Muta con huevo/C 75] 83 5.0 4.2 43
Muta cocida/S 31 88 1.7 9.3 0.3
Muta cocida/P 31 89 2.2 5.0 0.3
Muta cocida/C 33 91 1.8 6.0 0.2
Muta con frijol/S 85 76 5.4 15.1 0.3
Muta con frijol/P 68 80 ~ 4.4 11.9 0.4
Muta con frijol/C 69 80 5.0 11.9 0.2
S=8alitron

P = Corral de Piedra
C = Chancé

8L



CONTINUA ANEXO 15

CONTENIDO DE MINERALES, CENIZAS Y FIBRA DE

FLOR DE IZOTE (YUCA ELEPHANTIPES) PREPARADA EN LA
FORMA TRADICIONAL EN LAS COMUNIDADES
BENEFICIARIAS DEL INSTITUTO

BENSON, CHIQUIMULA.

PREPARACION/ | Na | Fe | Zn | Cu K Mn | Ca | Mg | P CENIZAS FIBRA
LUGAR mg | mg| mg|mg| mg| mg, mg| mg| mg g g
Flor de lzoteffrita/S | 1108 | 1.2 | 0.6 | 0.1 | 447 | 0.1 78 | 46.6 | 87.6 4.0 1.4
Flor de lzoteffrita/P | 952 | 10 | 0.7 | 01 | 377 | 0.1 54 41 82 3.7 1.3
Flor de lzote/frita/C | 673 | 1.3 | 06 | 01 | 277 | 0.2 | 53 35 74 26 0.8
Flor-lzotelrecado/S | 395 | 05 | 08 | 0.2 | 194 | 0.1 31 26 37 1.6 0.8
Flor-lzote/recado/P | 891 | 1.5 | 06 | 04 | 340 | 0.3 | 65 | 58.3 ] 90.3 3.2 0.6
Flor-lzote/recado/C | 425 | 1.1 05| 01 | 156 | 0.1 37 12761414 15 03
Flor-lzote/guisado/S | 496 | 1.5 | 05 | 0.1 | 261 | 0.3 43 | 40.0 | 58.8 2.0 0.9
Flor-lzote/guisado/P | 568 | 29 | 0.7 | 0.2 | 250 | 04 | 54 | 50.5 | 79.6 2.4 1.4
Flor-lzote/guisado/C | 572 | 2.8 |-06 | 0.3 | 250 | 0.4 | 54 | 482 | 74.1 2.3 1.2

S = Salitron
P = Corral de Piedra
C= Chanco

6L




CONTINUA ANEXO 15

CONTENIDO DE MINERALES, CENIZAS Y FIBRA DE MUTA
(BROMELIA PINGUIN) PREPARADA EN LA FORMA
TRADICIONAL EN LAS COMUNIDADES BENEFICIARIAS

DEL INSTITUTO BENSON, CHIQUIMULA.

PREPARACION/ | Na | Fe | Zn | Cu K Mn { Ca | Mg P CENIZAS FIBRA
LUGAR mg | mg|! mg| mg| mg| mg| mg| mg| mg g g
Muta con huevo/S 684 | 13 | 1.0 | 0.2 | 380 | 1.2 | 152 | 77.5 | 94.7 2.6 1.3
Muta con huevo/P 658 | 0.9 | 0.8 | 0.1 | 329 | 0.8 | 120 | 67.3 | 90.2 2.8 1.2
Muta con huevo/C 5193 | 15 | 08 | 0.2 | 277 | 0.6 | 113 | 36.0 | 86.4 2.2 0.7
Muta Cocida/S 629 | 05 | 07 | 0.2 | 479 | 6.4 | 202 | 80.1 | 46.1 3.5 1.1
Muta Cocida/P 586 | 04 | 0.5 | 0.1 | 393 | 43 | 164 | 85.0 | 46.9 3.0 1.0
Muta Cocida/C 561 1 04 | 05 | 01 | 297 | 3.1 | 140 | 56.1 | 36.8 2.8 1.0
Muta con Frijol/S 503 | 27 | 08 | 04 | 548 | 1.3 | 107 | 77.7 |127.0 2.4 1.0
Muta con Frijol/P 368 | 1.3 1 12 1 03 | 454 | 15 | 98 | 675|933 2.0 1.0
Muta con Frijol/C 220 | 14 | 07 | 03 | 342 | 070 73 | 439|676 1.3 1.1

S = Salitréon
P = Corral de Piedra
C = Chancé

08
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