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| RESUMEN

El presente estudio se realizé con el objetivo de determinar el contenido de
macronutrientes y minerales en plantas comestibles silvestres de las zonas de
vida del Departamento de Alta Verapaz, Guatemala, asi como los principales
aspectos culturales que existen alrededor del consumo de las plantas
identificadas. Para ello se realizé una caminata etnobotanica en una comunidad
de cada una de las zonas de vida que existen en Alta Verapaz, en compania de un

guia de la comunidad.

Se encontraron nueve plantas comestibles de las cuales se tomaron
muestras para realizar analisis quimico proximal y analisis de minerales; asi como
para determinar conocimientos, actitudes y practicas de las personas de la
comunidad por medio de grupos focales y entrevista individual. La mayoria de
personas acostumbran consumir estas plantas en caldo, en tamal o fritas; la
frecuencia varia dependiendo de la disponibilidad y acceso a la planta. Las hojas

verdes son consumidas por que aportan vitaminas para los nifios y ayudan a

crecer y ser fuertes.

El analisis quimico proximal y de minerales se realizé en cinco plantas ya
que una no estaba disponible en la cantidad necesaria y de tres plantas ya se

conoce su composicion. De las plantas analizadas el cop (Physalis, sp.), es el

que presenta mayor contenido de nutrientes, es el que menos se consume y el




menos conocido. El resto de plantas tienen una composicién nutricional similar al

bledo y a la espinaca.




I, INTRODUCCION

En Guatemala existe una flora muy abundante la cual incluye un gran
numero de plantas comestibles, algunas cultivadas y otras silvestres que son
conocidas solo en las regiones donde crecen espontaneamente formando parte de

la cultura culinaria de un lugar y un grupo de poblacion determinado.

Como parte de una alimentacion saludable se recomienda el consumo de
frutas y vegetales, ya que proporcionan vitaminas y minerales necesarios para el
buen funcionamiento del organismo. Siendo las plantas una fuente de
alimentacion econémica y accesible para la mayoria de la poblacion guatemalteca,
especialmente en el area rural, es importante conocer la diversidad de especies
que existen y su valor nutricional para motivar a las personas a utilizar los
recursos alimenticios locales para mejorar sus habitos alimentarios en beneficio de

su salud.

Alta Verapaz es una regién con una variedad de climas en los que existe
gran diversidad y riqueza biologica, asi como riqueza cultural por ser el lugar

donde se asientan las etnias Q'eqchi y Pogomchi.

Por esta razén se llevd a cabo el presente estudio sobre plantas

comestibles silvestres existentes en las zonas de vida de Alta Verapaz, incluyendo

en el mismo, la identificacién de conocimientos, actitudes y practicas de la




poblacion hacia el consumo de dichas plantas, asi como el analisis quimico de

macronutrientes y minerales.




.  ANTECEDENTES

A Los Vegetales en la alimentacién Humana

Los alimentos de origen vegetal son los que mas contribuyen, a la funcion
reguladora del organismo, principalmente por su aporte de minerales, vitaminas,

agua y fibra (4).

Los vegetales de consumo humano comprenden un amplio y diverso grupo

de alimentos, que incluye diferentes familias botanicas, asi como diferentes partes
de las plantas: hojas, tallos, raices, flores y semillas. Verduras es el nombre que
se utiliza para designar la parte comestible de la planta constituido por sus

organos verdes y que pueden ser hojas, tallos o inflorescencias (11).

1. Composicion Quimica

Los vegetales poseen una amplia gama de compuestos quimicos.
Al estar formados por tejidos vivos que son metabdlicamente activos, cambia
constantemente su composicion, la rapidez e intensidad de dichos cambios

depende de su fisiologia y estado de madurez (14).

Los principales componentes de las verduras son:

a) Agua - Agua es el componente mas abundante de los

vegetales, puede representar hasta el 96% de su peso total. En las plantas en
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crecimiento, el suministro de agua a los tejidos depende de las raices y de la
cantidad que se pierde por la transpiracion a través de las hojas y de otras partes
de la planta. Una deficiencia en el suministro de agua produce el marchitado, que

es frecuente en lo productos cosechados cuyo suministro de agua se ha

interrumpido (2,14).

b) Carbohidratos - El contenido total de carbohidratos llega hasta
el 30% en las verduras que contiene almidén de reserva.  Los carbohidratos
predominan en los productos vegetales, salvo en los “proteaginosos”, como la soja
o en los oleaginosos. Incluyen polisacaridos que se encuentran principalmente
en las membranas celulares, y azlicares, como sacarosa, glucosa y fructosa, que

se acumulan especialmente en el jugo celular (2, 14, 26).

Algunas raices vegetales no feculentas, como remolachas y zanahorias,
contienen entre el 8% y el 18% de hidratos de carbono y son también
relativamente ricas en azucares. Otras verduras poseen cantidades mas
reducidas de hidratos de carbono, por lo general menos del 9% de su peso fresco,

la mayor parte como polisacarido existente se localiza en las membranas celulares

(14, 26).

Las membranas celulares se componen de celulosa, hemicelulosas y
pectinas que corresponden al grupo de los polisacaridos; las proporciones de

éstas varian de unos tejidos a otros, de especies a otras, segun el grado de

maduracion pueden llegar a constituir hasta el 50% del extracto seco de las
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membranas celulares de los tejidos vegetales blandos. Otro compuesto presente
en las membranas celulares es la lignina el cual se presenta solamente en
pequefias cantidades. Sin embargo, la lignificacion ejerce una gran influencia en
la textura, ya que produce la fibrosidad y dureza de los tejidos, a pesar que la

lignina representa menos del 2% del peso del tejido seco (2, 11, 14).

) Proteinas - Menos del 1% del peso fresco de los tejidos de las
verduras lo representan proteinas. Estas deben ser consideradas como
componentes estructurales ya que son los principales compuestos solidos del
citoplasma de las células vivas. Las semillas de las leguminosas son ricas en
proteinas, ya que algunas variedades contienen hasta un 20%. Algunas
verduras formadas por hojas, asi como el maiz dulce pueden contener mas del 4%

de proteinas, aunque en la mayoria de los productos restantes su nivel es inferior

al3% (11, 14, 26).

citoplasma y membranas celulares. El contenido de lipidos suele ser inferior al
1%. Sin embargo, los lipidos se encuentran en mayor proporcién en los tejidos de

- proteccion que recubren las superficies de la planta (cuticula, epidermis y capas

de corcho) (14, 26).

e) Acidos organicos - Los acidos citrico y malico son los mas
frecuentes y abundantes en los tejidos de las plantas comestibles, cada uno de

d) Lipidos - Aligual que las proteinas éstos se encuentran en el
ellos puede llegar a constituir, en casos particulares, mas de un 2% del peso en

T




fresco del producto.  Las verduras presentan normalmente una reaccién acida
con oscilaciones muy amplias. Como ejemplo, las espinacas poseen una acidez
muy elevada (superior a los 40 mEq/100g), provocada por su contenido de acido

oxalico, que es excepcionalmente elevado (14).

Las verduras difieren también en las cantidades relativas de acido
citrico y malico. El citrico es el acido principal de la papa, semillas de
leguminosas, hojas de muchas verduras, tomates y remolachas. El malico
predomina en el guicoy, lechugas, alcachofas, brécoli, coliflores, cebollas, apio,

zanahoria, nabos y ejotes (14).

La concentracion de acido es menor en las verduras que en las
frutas. Los tomates son los que tienen la mas alta concentracion de acido, su pH

variade 40a 46. El resto de verduras tienen un pH que fluctia entre 5.0y 6.3

(11).

f) Minerales y vitaminas - Las verduras son mas ricas en
minerales y vitaminas que las frutas. El contenido total de elementos minerales
en una verdura esta representado por sus cenizas las cuales varian desde 0.1% al
4.4%. El mecanismo de las plantas para la absorcidon de los productos minerales
es de tal naturaleza que permite obtener del suelo elementos diferentes de los que
son necesarios para su desarrolio normal; por lo que, suelen contener toda la

gama de elementos minerales que existen en el terreno sobre el cual se




desarrollan, sin embargo no existe una correlacion generalizada entre la

composicion quimica del suelo y la de las plantas (11, 14).

El potasio constituye el elemento mineral mas abundante en las
verduras , su contenido suele oscilar entre los 60 y 600 mg/100g de producto
fresco, lo cual puede representar mas del 1% del peso en fresco. Las verduras
delgadas y de hojas verde obscuro son ricas en hierro, riboflavina, acido ascorbico
y caroteno (pro vitamina A). Las verduras son una buena fuente de tiamina. Las
hojas delgadas verdes de aquellas que no pertenecen a las de la familia de las
quenopodiaceas, aportan cantidades apreciables de calcio. El calcio en las
espinacas y en otras plantas de esta familia, no es aprovechable debido a que el

acido oxalico presente fija el calcio en una forma insoluble (11, 14).

a) Pigmentos - Las materias colorantes naturales de las frutas y
verduras incluyen una amplia gama de compuestos quimicos individuales, que se
pueden encontrar de modo natural dentro de tres grupos principales: las clorofilas,

los carotenoides y los pigmentos flavonoides (antocianinas) (14).

h) Valor energético - El valor energético es inversamente
proporcional al contenido en agua y directamente proporcional al contenido en
lipidos de los alimentos. El valor minimo se encuentra alrededor de 20

kilocalorias en verduras y hortalizas debido a su alto contenido de agua (26).




2. Preparacion de Vegetales para la Alimentacidn

Los tratamientos culinarios a los que habituaimente se someten los
vegetales provocan pérdidas de nutrientes, principalmente por dos vias; una de
ellas es la disolucién en el agua de coccidon de los compuestos quimicos
hidrosolubles, como algunas vitaminas, minerales, azicares sencillos, algunas
sustancias nitrogenadas y pigmentos hidrosolubles, y la pérdida de sustancias por
inactivacion o destruccion, fundamentaimente de vitaminas.  Por ello, conviene

extremar el cuidado en la preparacion previa y coccion de este tipo de alimentos

(4).

a) Preparacion para el consumo - El primer paso es el lavado de
la parte de la planta a utilizar ya que puede estar contaminada con Escherichia
coli, u otro microorganismo lo cual indica que el alimento ha estado en contacto
con alguna forma contaminante, las posibles causas de esta contaminacion son el
manipuleo inapropiado y aguas contaminadas utilizadas para su riego. El agua

tibia limpia mejor que la fria, ya que disminuye microorganismos en la planta
susceptibles al calor.  Algunas partes de la planta se consideran no apetecibles

o no son comestibles y se desechan (11).

b) Métodos de preparacion - Dependiendo del tipo de planta y
de la parte de ella susceptible de consumo, en ocasiones se sirven crudas; mas

frecuentemente, se cocinan para conseguir los cambios en la textura y el sabor

que se consideran deseables. La eleccion del método de coccion, depende
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principalmente de las costumbres de los grupos de un determinado lugar
geografico. Durante el proceso de coccidn, los componentes de los alimentos
sufren modificaciones, esto relacionado con su composicion y textura, los mas
susceptibles son los nutrientes hidrosolubles, pigmentos, acidos y ciertos
constituyentes del sabor. Los métodos pueden ser horneado, hervido,

cocimiento al vapor fritura, salteado, etc. (11).

La forma de preparacion determina la destruccion y/o la pérdida de
nutrientes. Los azucares, las vitaminas hidrosolubles, y los minerales se pueden
disolver en el agua de cocimiento que por lo general se desecha; el acido
ascorbico no sélo se disuelve en el agua, sino que también es susceptible a la
oxidacion y la tiamina con el calor pasa a una forma que no puede funcionar como
vitamina en el cuerpo. Los minerales, almidones y azucares no se destruyen
durante el cocimiento, solamente si la verdura se ha quemado. Para reducir al
minimo la destruccion, el agua debe estar hirviendo cuando se ponga a cocer una
verdura, para expulsar el oxigeno de los tejidos y eliminar el oxigeno disuelto del

agua de cocimiento (11).

3. Vegetales en la dieta humana

La poblacién del mundo estd en aumento; también la incidencia de
cancer, enfermedades debidas a deficiencias de nutrientes, algunas infecciones y
otros trastornos crénicos. En lo que concierne a las enfermedades relacionadas

con la dieta, la unica politica de salud publica factible para muchos paises de




Africa, América Latina, Asia, Europa Oriental y la antigua Unién Soviética
consiste en garantizar la conservacion de los patrones alimentarios adecuados
(prevencion primordial) o en incitar a sus habitantes a cambiar sus regimenes de

alimentacion antes de que se produzca la enfermedad (prevencion primaria) (3).

El consumo de vegetales ha sido asociado a una disminuciéon de la
probabilidad de padecer de cancer de pulmén, préstata, higado, esdfago y
estomago debido a que contiene vitaminas, minerales, fibra y componentes no
nutritivos que conjuntamente pueden ser los responsables de esta reduccion.
Entre los componentes no nutritivos se encuentran los fitoquimicos, los cuales son
sustancias que protegen al organismo y previenen enfermedades como la
diabetes, cancer, hipertension y enfermedades cardiacas.  Para obtener estos
fitoquimicos de la dieta es necesario aumentar el consumo de plantas, frutas,

vegetales y granos (3, 18, 19, 20).

Se necesitan programas nacionales disefiados para proteger tanto la salud
publica como la estabilidad y sustentabilidad econdmicas por medio de politicas
agricolas y alimentarias adecuadas que combinen las ventajas de las dietas y
costumbres tradicionales con los beneficios de la ciencia y la tecnologia actual.
A medida de que la salud puUblica mejore y los consumidores empiecen a

comprender el valor de las dietas adecuadas para su salud, todos los sectores de

la sociedad resultaran beneficiados (3).




B. Plantas Silvestres de Guatemala

1. Generalidades

Guatemala esta situada en la parte septentrional de América Central,
Con 108,889 km2 de extensidn territorial, situada entre los paralelos 13°44'35"N y
17°48'55"N y los meridianos 88°19'24"W y 92°14'26"W. Colinda al oeste y norte
con México, al noroeste con Belice y el mar Caribe, al este con Honduras y
El Salvador y al sur con el océano Pacifico. Su territorio posee distancias muy
semejantes en sentidos este-oeste y norte-sur; la primera es de aproximadamente

421 Km y la segunda de casi 452 Km (24, 30).

Lo que hoy se conoce como Guatemala es un terreno mitad sedimentario y
mitad volcanico, que fue formado a partir de varios episodios geolégicos, distintos
en el tiempo y en el espacio. El primero de naturaleza tectonica y formo las
“cordilleras arcaicas” (Los Cuchumatanes, Chama, Montafas Mayas, Santa Cruz,
Chuacus, Las Minas, el Mico y El Merenddn; todas ubicadas al norte de la falla

que controla los valles de los rios Cuilco, Polochic, Motagua y Jocotan (30).

El segundo de naturaleza volcanica, condujo a los procesos de orogénesis
que culminaron con el levantamiento de los complejos volcanicos del sur de la
misma falla geolégica: tales complejos han sido llamados en conjunto como Sierra
Madre o como resulta mas correcto el nombre de Cordillera Volcanica que también

se le ha dado (30).
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Desde el punto de vista de biodiversidad, Guatemala es el pais mas
importante de Centroamérica, pues posee alrededor de 1,500 especies de
vertebrados; 450 especies forestales; 842 especies de helechos, orquideas vy
musgos; ademas una extensa variedad pendiente de estudio. Asimismo, se tienen

alrededor de 200 especies vegetales de uso medicinal, industrial y de consumo

humano (24).

2. Plantas Silvestres

Como plantas silvestres se designa a aquellas que crecen
naturalmente y sin cultivo en selvas o campos. A veces también se utiliza el

término “espontaneo” con el mismo significado (30).

Resulta evidente que hay muchas especies que todavia son desconocidas,
que viven en la oscuridad de los ecosistemas o que sobreviven a duras penas en
habitats que se encuentran bajo constantes amenazas de extincién o modificacion
severa. Asi que solamente se puede adelantar una cifra muy modesta y

cautelosa, y considerar en aproximadamente 7,754 las especies conocidas

(Anexo No.1) (30).

Es necesario reconocer que muchos de los linajes botanicos que conforman
tales ecosistemas, y que hoy crecen como vegetales nativos, han tenido origen o
ancestros en otras partes del mundo. La procedencia de la flora silvestre

guatemalteca se interpreta fundamentalmente a partir del conocimiento relativo a
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la distribucion geografica actual de las especies, géneros o aln familias y 6rdenes

(30).

El hombre, desde su origen, ha hecho uso de las plantas de distintas
maneras, clasificandolas sobre todo en plantas utiles y dafiinas, de acuerdo a su

interés, industrial, alimenticio, comercial, ornamental, medicinal, etc. (13).

3. Flora Util

Resulta imposible enumerar todas las formas vegetales que se
relacionan en forma directa con el hombre, por lo que se enumera a continuacion

una lista basica (30):

a) Especies madereras

b) Frutos nativos

C) Plantas medicinales

d) Plantas alimenticias

e) Especias y condimentos

f) Ornamentales y artesanales

4, Plantas Alimenticias

El patrimonio alimentario de Guatemala es verdaderamente de

una riqueza particular, numerosas plantas crecen en forma silvestre en las selvas,




en los bosques y en campos abiertos, las cuales pueden ser aprovechadas por el

hombre por su valor alimenticio (30).

Si bien se ha podido recopilar buena parte de la informacion sobre estas
plantas, muchas mas quedan en un anonimato que se robustece con la existencia

de costumbres culinarias exageradamente localizadas (30).

Las plantas comestibles silvestres son una fuente de alimentacion para la

poblacién rural y cuyo consumo forma parte de su tradicion gastrondmica (13, 30).

C. Zona de Vida

Una Zona de vida es un conjunto de ambitos especificos de los factores
climaticos principales. Dicha zona puede imaginarse como una unidad climatica
natural, en la que se agrupan diferentes asociaciones correspondientes a
determinados ambitos de temperatura, precipitacion y humedad. Tales factores
dejan un sello caracteristico en cada zona de vida, no importa que ésta

comprenda un grupo diverso de asociaciones (12,17)

Al aplicar el sistema de clasificacion de Holdridge para Guatemala, se
determina que todas las zonas de vida que puedan existir en este pais,
pertenecen a la regién Latitudinal Subtropical; el mapa ecolégico de Guatemala

presenta la delimitacion de catorce zonas de vida. Dichas zonas se interpretaron
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en el diagrama de Holdridge que muestra los valores de los factores climaticos

que se describen a continuacion:

1. Biotemperatura

La temperatura se reduce regularmente al aumentar la latitud hacia el
norte o hacia el sur del Ecuador, define las regiones Latitudinales: Polar, Subpolar,
Boreal, Templada Fria, Templada, Subtropical y Tropical. La temperatura en la

cual se realizan los procesos bioldgicos, oscila entre 0° a 30°C.

2. Precipitacion

Cantidad de precipitacion pluvial durante un periodo conocido,

expresada en milimetros.

3. Humedad (Evapotranspiracion)

Perdida de agua del suelo (evaporacidon) y los vegetales
(transpiracion). Esta determinada por la relacién entre temperatura y

precipitacion (12, 17).

Con este sistema se determina la zona de vida que es la unidad climatica
de mayor rango (primer orden). Las Asociaciones (segundo orden) son
unidades subordinadas que tienen un ambito de condiciones ambientales y

pueden ser agrupadas en cuatro categorias basicas: Climatica, edafica,
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atmosférica e hidrica. A su vez, cada asociacion tiene la posibilidad de ser
subdividida en categorias menores (tercer orden) segun el estado actual de la
cobertura vegetal, que se determinaria por el uso actual de latierra (12, 17).

D.  Zonas de vida en el departamento de Alta Verapaz

1. Bosque Muy Humedo Subtropical (calido) bmh-S (c)

Es la mas extensa de Alta Verapaz, ocupando los municipios de Fray
Bartolomé de las Casas, Chaal, Chisec, Lankin, Cahabon; sectores de Coban, San
Pedro Carcha, Senahu, Panzos, La Tinta y San Miguel Tucurd.  El régimen de

lluvias es de mayor duracién; por lo que influyen grandemente en la composicion

floristica y en la fisonomia de la vegetacion. Ver Anexo No. 2  (12).

Los cultivos principales son : cafia de azucar, banano, café, hule, cacao,

citricos, maiz, frijol, arroz y citronela (12).

2. Bosque Muy Himedo Subtropical {frio) bmh-S (f)

Esta zona de vida se encuentra en los alrededores de Coban, Tactic,
San Pedro Carcha, San Juan Chamelco, Santa Cruz y San Cristébal. Esta zona
esta siendo utilizada tanto para fitocultivos como para el aprovechamiento de sus
bosques. Aparte de maiz y frijol que son tradicionales, se cultivan en esta zona
café, cardamomo, cafa de azicar, pacaya y arboles frutales como: citricos,

aguacate, chupte, injerto. También agave y pimienta (12).
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3. Bosque Pluvial Subtiopical (bp-S)

Existen dos areas principales, una al Noroeste de Coban en la Sierra
de Chama, Montaha Tontzull, Cerro La Sultana y Peyan; la segunda area se
encuentra al norte de Senahl. Los suelos de esta zona de vida son de vocacion
forestal por lo que aqui los bosques revisten gran importancia por ser reguladores

del escurrimiento del agua  (12).

4 Bosque Pluvial Montano Bajo Subtropical (bp-MB)

Comprende un area pequeia al norte de Tucurt y Tamahu. El uso

apropiado de la zona es conservarla como area de proteccidn forestal (12).

5. Bosque Humedo Subtropical (templado) bh-S (1)

Esta zona de vida se localiza en el limite de San Cristébal con
Quiché y Baja Verapaz, asi como una porcion de Tactic. El uso apropiado para
estos terrenos es netamente de manejo forestal. Donde los suelos son muy
pobres deben ser cuidadosamente manejados, en la topografia escarpada el uso

tendra que ser de proteccidn propiamente (12).

E. Etnobotanica

Hay fendmenos ambientales que difieren de sociedad a sociedad, tales
como el tipo y extensién de la tierra, la cantidad y fuentes de agua, o el tipo de

cubierta animal y vegetal. Respecto atodas estas cosas el hombre tiene ideas y
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sentimientos y estas ideas, algo inconscientemente aceptadas, juegan un gran
papel en su manera de percibir nuevos problemas. Al describir estos aspectos de
una cultura dada, los antropdlogos han usado el prefijo “etno” para denominar los

conocimientos de la sociedad en cierto campo (1, 9).

La Etnobotanica es la ciencia que estudia el uso popular de la flora de una
regién en particular. Para conocer la relacidn entre la flora de un lugar y el
hombre, es necesario el contacto directo con los habitantes de la regién a través
de una comunicacién fluida que permita obtener informacion confiable que sera
reproducida lo mas fielmente posible, ya que casi todos los hombres y mujeres
campesinos estan familiarizados con una grandisima variedad de plantas y

hierbas silvestres (1, 7).

1. Encuesta Etnobotanica

La encuesta Etnobotanica es una técnica de recoleccion de
informacién cualitativa, la cual se realiza a través de la técnica de entrevista
dirigida a personas nativas de una region especifica, que conocen y utilizan
plantas para consumo. Antes de realizar una encuesta Etnobotanica el

encuestador debe documentarse y recopilar informacion sobre: ubicacion

geografica, altura sobre el nivel del mar, nimero de habitantes y etnias,

costumbres y practicas, acceso a los sistemas oficiales de salud y datos
socioeconémicos y educativos. Luego debe visitar el lugar para contactar a

autoridades locales, centros de salud y centros educativos para informar sobre la

——
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actividad y lograr apoyo y colaboracién. Una encuesta etnobotanica puede

ser (7):

a) General - Se recopila toda la informacion etnobotanica de

cualquier informante.

b) Regional - Se recopila la informacion de una region definida

{por zona de vida, etnia o grupo linglistico).

C) Etnomédica - Se lleva a cabo en cualquier regién, se prefieren
informantes especializados o referidos y se busca informacién para una
sintomatologia (s). Esta relacionada con aspectos de salud y servicios médicos

- locales.

d) Especifica o botanica - Se lleva a cabo sobre un género o
especie para conocer a fondo su uso popular. Por lo general se lleva a cabo con
especies de uso multiple. Se prepara un herbario de viaje para identificar las
especies, se encuesta a todo tipo de informante y se acepta toda informacion

sobre la especie.

2. Caminata Etnobotanica

Una caminata etnobotanica es un recorrido que se lleva a cabo en

los alrededores de una comunidad para reconocimiento y recoleccion de su flora




local y la informacion recopilada sera complementaria a la encuesta etnobotanica

(7).

En la caminata etnobotanica deben participar personas de la regién para
que haya intercambio de conocimientos y experiencias (7). También sera

necesario un guia para el recorrido del area, que este familiarizado con la

comunidad y con el idioma.

Para que el reconocimiento y recoleccion de la flora seleccionada sea
riguroso se debera anotar cuidadosamente: fecha de colecta, localidad, habitat,
caracteristicas de la planta, usos, parte utilizada, forma de preparacion y
administracion, nombre del recolector y del informante y alguna otra observacion

que sea considerada importante (7).

F. Métodos de investigacion

Existen diferentes tipos de investigacion y de disefios metodologicos, entre
ellos se incluyen la investigacion cualitativa y cuantitativa.  La investigacion
cualitativa ofrece técnicas especializadas para obtener respuestas a fondo acerca
de lo que las personas piensan y sienten; una de las investigaciones cualitativas
de mayor uso es la investigacidn participativa que tiene como sus mayores
exponentes a la investigacion descriptiva, la descripcion analitica y la descripcion

experimental (8).
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La investigacion participativa trata de ayudar a la poblacion
encuestada en la identificacion, el andlisis critico de sus problemas y necesidades
y la busqueda de soluciones, para esto se hace uso de técnicas diferentes entre
las cuales se encuentran la observacion (directa, etnografica); la entrevista no

estructurada; la entrevista con informantes claves y la entrevista con un grupo

focal (8).

Estas técnicas se orientan a la descripcidon, comprension, explicacion e
interpretacion de los fendmenos sociales. Proveen informacién sobre cémo la
gente siente, piensa vy actua, por lo que lo importante es caracterizar estos
aspectos para luego buscar la explicacion segun como las personas conocen €

interpretan su realidad  (8).

La utilizacion de diferentes técnicas de entrevista y observacion aseguran
mayor validez o credibilidad de la informacién ya que se logra una mejor
perspectiva y comprension del problema o situacién estudiada, pues por la
naturaleza del fendmeno en estudio no se puede confiar de una sola fuente para

brindar la informacion requerida (8).

Las ventajas de estas técnicas son: su uso practico por ser menos
elaborados los instrumentos, reune informacidn rapida, oportuna y de bajo costo

para la toma de decisiones o para la solucién de problemas a corto plazo (8).
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Entre las desventajas se encuentra que las personas observadas o
entrevistadas pueden cambiar su actitud o sus respuestas por multiples factores,
tales como, la presencia de una persona ajena al grupo, estado emocional de los
entrevistados y creencias politicas o religiosas.  Se recomienda utilizar otras

fuentes y varias técnicas para validar cualquier informacion (8).

1. Observacion

La observacion antropolégica o etnografica es una forma intensa en
que el observador penetra en la vida de los grupos y comunidades para conocer a
fondo su cultura, sus conductas, pensamientos y sentimientos.  El observador

trata de captar los acontecimientos tal como ocurren dentro de su contexto (1, 8)

Entre las limitantes de esta técnica se encuentra la posibilidad de que el
observador afecte la situacion que se esta evaluando; que el observado actué de
manera diferente a causa de la presencia de una persona extrafa; o que la
percepcion selectiva del observador introduzca cierta distorsién en la informacion
registrada. Debido a lo anterior se hace muy necesario la validacion de la

informacién a través de otras técnicas de recoleccion de datos y fuentes de

informacion (8).

2. Entrevista no Estructurada

Cuando el investigador actia sin una visién preconcebida del

contenido o flujo de informaciéon que recabara, tiene libertad para elaborar




preguntas, explorando con el grupo y profundizando en aquellos aspectos donde

lo estime necesario, siendo la misma una platica con una sola persona o en grupo

(8, 16, 25, 31).

El objetivo de estas entrevistas es dilucidar la percepcion del individuo

acerca del mundo sin imponer la opinion del investigador sobre el tema  (25).
Entre las limitantes se encuentran el sesgo personal del entrevistado,
situacion emocional, creencias, habilidad para percibir la realidad, relacion que

establece con el investigador, su habilidad para recordar hechos (8).

3. Entrevista a informantes clave

Consiste en discutir un determinado tema a profundidad con un grupo
de personas, ya sea en forma individual o colectiva, con la finalidad de obtener

datos sobre la cuestion en estudio, asi como opiniones y perspectivas al respecto

(8).

La funcion del entrevistador consiste en motivar a los participantes a
expresarse con libertad alrededor de todos los temas de una lista predeterminada
y en registrar las respuestas, en una forma informal pero con base en una guia.

Esto requiere que el entrevistador domine la técnica de la entrevista y que

conozca la tematica sobre la cual se trata (8, 25).




4 Grupo Focal

Entrevista aplicada a un grupo, donde interesa profundizar en
aspectos cualitativos de un problema o de los acontecimientos. Se busca
focalizar sobre uno o algunos aspectos especificos. Cada miembro puede opinar,

comentar, criticar, ampliar, cuestionar lo expresado por otros del grupo (8, 25).

Se reunen grupos de ocho a doce personas durante 40 o 60 minutos para
obtener informacion acerca del tema; los asistentes se seleccionan de modo que
no tengan mucha relacion entre si, para que su opinién sea representativa

(16,25).

El entrevistador por lo general se convierte en el moderador o animador y
se debe asignara antes de la reunién a un secretario o relator que apuntara todas

las opiniones de los participantes (8, 16, 25).

Los métodos a utilizar en la investigacion social deben ser validados antes
de realizar el estudio, este es un paso para determinar la viabilidad y adecuacion
de los instrumentos y del personal que tiene a su cargo la recoleccion de la
informacion y comprobar si cumple el objetivo para el que fue disefado y si es

aceptado. Con base a esta prueba se disefan los instrumentos definitivos

(10,16).
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Los instrumentos a utilizar deben de ser previamente validados en lugares y
con personas similares al grupo en el cual se realizara la investigacion. Los
preparativos para validar el instrumento son hacer la guia de validacién, decidir

cuantas personas participaran, decidir la metodologia de validaciéon que se va a

usar (16).

G. Analisis de Alimentos

Hay muchos métodos analiticos que son Utiles para estudios de nutricion.
Ciertos métodos son muy exactos quimicamente, pero hay muchos, que son
bastante empiricos como la determinacion de fibra por el esquema Weende.

Ningun procedimiento analitico es un método unico, ni tampoco el mejor (5).

1. Analisis Proximal

El esquema de Weende para el analisis proximal se desarrollé en
Alemania hace mas de cien afnos, siendo el mismo muy criticado, a pesar de ello

nadie ha desarrollado otro mejor, que sea practico y aceptable (5).

El esquema Weende esta disefiado para simular el proceso de la digestién,
una digestion acida seguida por una digestion alcalina. Con el sistema de

Weende se puede determinar. humedad, ceniza, proteina, grasa y fibra. Ver

Anexo No. 3.
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a) Humedad - El contenido de agua en los alimentos es de
importancia ya que la misma es relativamente pesada en comparacion con la
materia organica. El agua se encuentra en los alimentos en diversidad de
formas; puede estar como medio de dispersion para los coloidales o solventes
para los cristaloides, de esta forma se denomina “agua libre”, y puede encontrarse
en combinacion con carbohidratos o con diversas sales, de esta forma se

denomina agua combinada (5, 28).

El método mas corriente para determinar la materia seca es el de la
eliminacion del agua libre por medio del calor, seguido del peso del residuo. La

humedad es medida como la perdida de peso después de sacar, ya sea en horno

0 a cierta temperatura con presion reducida (5, 28).

b) Ceniza - La ceniza es el residuo inorganico de una muestra
incinerada. Se determina para conocer y analizar los minerales presentes en el

alimento y la cantidad de materia organica, asi como el total de nutrientes

digeribles (5).

Como la ceniza no tiene ningun valor energético, no se incluye como

ingredientes de los nutrimentos digeribles totales.

c) Proteina - El método mas aceptado para la determinacion de
proteina en alimentos es el de Kjeldahl, el cual se basa en una digestién completa

de la muestra en acido sulfirico concentrado caliente y con un catalizador de
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Cobre o Mercurio; ello permite liberar el nitrégeno presente a su forma de ion
amonio. Se utiliza un alcali para tratar el ion amonio, la muestra puede ser
destilada y determinar la cantidad por medio de un equilibrio acido-base; o el
amonio puede hacerse reaccionar con un reactivo como el fenol e hipoclorito de
sodio para que produzca un derivado con color caracteristico que puede ser

medido por espectofotometria (21, 23).

El método Kjeldahl mide la cantidad de nitrogeno que contiene una muestra.
En estudios especificos es necesario conocer la cantidad de proteina presente, las

cuales cambian de acuerdo con los productos (5).

Para determinar la proteina presente se utilizan factores de conversion.
Por ejemplo la proteina vegetal tiene como promedio un 16% de nitrégeno; por lo
que 100/16 = 6.25, es decir, el factor que se usa para convertir a proteina el

nitrégeno encontrado en ta mayoria de las plantas es 6.25 (5).

Otro método para la determinacion de Nitrégeno es el “Dye-binding” donde
por medio de las cargas de los iones se logran agrupar y por medio de la
reduccion de densidad optica que es proporcional a las proteinas presentes se
logra determinar la cantidad de proteina de la muestra. También se cuenta con el

método Turbidimétrico, con Espectrofotometria, el método Kofranyi y otros (23).

d) Grasas y aceites - Los métodos para determinar grasa

depende del tipo de lipido presente. La cantidad de grasa se mide después de la
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extraccion por solvente. La extraccion de productos alimenticios puede hacerse

ya sea con éter etilico anhidrido o éter de petrolec (5, 23).

Como solvente el éter de petroleo es mas barato, no absorbe humedad
durante la extraccion y no requiere ninguna preparacion especial. El éter etilico
es un solvente mas eficaz y se utiliza en el establecimiento de todas las normas
existentes, pero es necesario tener un buen manejo del mismo durante el proceso
ya que si absorbe agua puede disolver azucar y carbohidratos solubles que

afectaria el resultado. Al producto de este proceso se le llama Extracto etéreo

5).

e) Fibra cruda - Fibra cruda se define como la suma de
polisacaridos y lignina los cuales no son digeridos por las secreciones del aparato
digestivo humano. La fibra cruda es el residuo organico que permanece después
que la muestra ha sido tratada en condiciones estandares con petréleo ligero,

hervido en acido sulfurico diluido, hervido en solucién de hidroxido de sodio

diluido, acido clorhidrico, alcohol y éter (23, 28).

La fibra cruda consiste de celulosa y un poco de lignina. El método
Weende para determinar la fibra cruda ha sido muy criticado, ya que ésta y el
extracto libre de nitrégeno (ELN) no son sustancias quimicamente definidas y las

distinciones entre fibra cruda y el ELN no son reales (5, 23).

,
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f) Carbohidratos - Se le llama “Extracto libre de Nitrégeno”, al
que contiene hemilcelulosa y lignina, dependiendo de la muestra, la mayor parte
se compone de almidon y azicares, asi como otros productos solubles en agua
que son insolubles en éter, como las vitaminas hidrosolubles.

No es una

determinacion directa sino un calculo matematico en base a la siguiente formula

)

Carbohidratos (ELN) = 100 - % ceniza - % proteina cruda - % grasa - % fibra cruda

2. Analisis de Minerales

Un sistema de agrupar los elementos inorganicos nutritivos es de
acuerdo a las cantidades que se encuentran en el cuerpo. Existen dos grupos

detallados en la tabla No. 1:

Tabla No. 1

Clasificacion de Minerales de acuerdo

a las cantidades presentes en el cuerpo humano

Macroelementos Microelementos
Calcio Manganeso
Fosforo Hierro
Magnesio Cobre
Sodio Yodo
Potasio Zinc
Cloro Cobalto
Azufre

().

AL
PROPIEDID -
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La fotometria de llama es un método sensible para la determinacién de
minerales; también existe la espectrofotometria de absorcidén atémica que es un
método basado en la absorcion de los atomos en la flama de luz emitida por un
electrodo u otra fuente del mismo elemento que esta determinado; el grado de
absorcion sera proporcional a la densidad de atomos en el paso de la luz; utiliza

calorimetria, extracciones con ditizona, extraccion por medio de solventes, etc

5, 19).

H. Seleccion y Manejo de muestras

La seleccion de la muestra es un paso muy importante para el analisis de

alimentos. Si no se cuenta con una muestra que sea representativa de todo el

material en observacion, el analisis no tiene ningun valor  (5).

Recoleccion de plantas en el campo

a) Recoleccion de la muestra - Dos es el minimo de especies a

recolectar de cada tipo, una para el herbario que realizara la identificacion y otra

para el recolector con la lista de la identificacion de la planta por el herbario (32).

La muestra puede ser recolectada ya sea al azar o sistematicamente. Para

recolectar la muestra debe tener apariencia fresca, textura adecuada, buen colory

una hidratacién optima. Se recomienda recolectar plantas por la mafana ya que

se encuentran mas frescas (22).
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b) Informacion necesaria - Se debe utilizar un instrumento
especifico, un cuaderno de campo o un cuestionario para anotar la siguiente

informacion:

- Fechay hora de la recoleccion

- Numero correlativo

- Cadigo para reporte de laboratorio

- Nombre comun utilizado en la comunidad de origen

- Clasificacion Botanica

- Nombre comun en Espaiiol {0 idioma en que se hagan los
estudios)

- Localizacion exacta del lugar de recoleccion

- Localizacién exacta del lugar originario de la muestra

- La parte de la planta que fue recolectada

- Peso bruto

- Peso neto

c) Tratamiento mecanico de la muestra - Antes del tratamiento
. se debe tomar fotografias a color de la planta. Primero se debe pesar en el
estado en que se recolecto (peso bruto); segundo se debe limpiar
cuidadosamente la parte seleccionada para el estudio y se deja secar por una o

dos horas y se pesa (peso neto); para calcular la cantidad de muestra que no se

usa se utiliza la siguiente formula (22):




L
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Proporcion de muestra no util = (peso bruto — peso neto) / peso bruto x 100

d) Proceso de estabilizacion - Para interrumpir los procesos
quimicos de la planta, ésta se puede escaldar previo a refrigerarla o congelarla,

para detener la actividad de las enzimas (22).

e) Empaquetado y sellado - La muestra congelada debe ser
almacenada en bolsas herméticas de polietileno debidamente marcadas con la
informacion necesaria. Si la muestra esta fresca se debe almacenar en bolsas

plasticas ventiladas por agujeros  (22).

f) Refrigeracion y congelacién - La refrigeracion aplica para
muestras frescas que deben ser llevadas a estabilizar a un lugar lejano al de
origen. La congelacion es el siguiente paso para preservar la muestra después

de estabilizada; se recomienda una temperatura de - 70°C (22).

2. Maneijo v transporte de plantas para el analisis de laboratorio

La especie que es enviada para identificarla debe tener un tamafio

razonable y mostrar las partes esenciales de la planta, como hojas, flores y/o

frutos. Es conveniente que en un minimo de 24 horas las plantas sean

reconocidas (32).
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El tiempo entre la recoleccion y la entrega al laboratorio debe de ser

minima, un periodo maximo de 48 o 72 horas es recomendable para asegurar que

la muestra se preserve en buen estado para el analisis de laboratorio (22).




V.  JUSTIFICACION

A pesar que se reconoce la existencia de plantas comestibles silvestres, se
desconoce su valor nutritivo y los aspectos culturales relacionados a ellas.
Guatemala se encuentra actualmente en una situacion de crisis alimentaria, por'l'o
gue los recursos alimenticios silvestres pueden cumplir una funcion importante
para mitigar esta situacion. Por otro lado, se reconoce que una dieta saludable
debe incluir vegetales y frutas; por tal razén identificar las plantas comestibles
silvestres en el departamento de Alta Verapaz, determinar su contenido de
nutrientes y los conocimientos, actitudes y practicas que existen alrededor de su
consumo, es importante para ampliar los conocimientos sobre la riqueza de la

flora del pais y motivar a poblaciones especificas para utilizar los recursos

haturales en su alimentacion.




V. OBJETIVOS

A. General

Determinar el contenido de macronutrientes y minerales en plantas
comestibles silvestres de las zonas de vida del Departamento de Alta Verapaz,
Guatemala, asi como los principales aspectos culturales que existen alrededor del

consumo de las plantas identificadas.

B. Especificos

1. Identificar las plantas comestibles silvestres de las zonas de vida del
Departamento de Alta Verapaz, Guatemala.

2. Determinar el contenido de humedad, proteina, grasa, fibra,
carbohidratos y ceniza en las plantas comestibles silvestres del Departamento de
Alta Verapaz.

3. Determinar el contenido de calcio, cobre, hierro, magnesio,
manganeso, potasio, sodio, zinc y fésforo en plantas comestibles silvestres del
Departamento de Alta Verapaz.

4. Identificar los conocimientos, actitudes y practicas de la poblacion

con relacion al consumo de las plantas en estudio.




VI. MATERIALES Y METODOS

A. Universo

Plantas comestibles silvestres en Guatemala

B. Muestra

Plantas comestibles silvestres de cinco zonas de vida del Departamento de
; Alta Verapaz: Bosque muy Humedo Subtropical calido [bmh-S(c)], Bosque
Subtropical (bp-S), Bosque muy Humedo Subtropical frio [bmh-S(f)], Bosque

humedo Subtropical templado (bh-S), Bosque pluvial montano bajo (bp-MB)

C. Materiales
1. Recursos Humanos
a) Lideres y guias de las comunidades
b) Participantes de los grupos focales
2. Instrumentos
t a) Formulario para la recolecciéon de muestras de plantas

adaptado del formulario del Herbario José Ernesto Carrillo (AGUAT), Facultad de

Agronomia, USAC (Anexo No. 4).
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b) Guia de entrevista dirigida para identificar conocimientos,
actitudes y practicas del consumo y formas de preparaciones comunes con
plantas comestibles (Anexo No. 5).

C) Instrumento para el registro de preparaciones comunes con
plantas silvestres (Anexo No. 6).

d) Guia de grupos focales, para determinar conocimientos,
actitudes y practicas del consumo de las plantas comestibles silvestres

(Anexo No. 7).

e) Instrumento de validacion de la guia de entrevista individual y

la guia de grupo focal (Anexo No. 8).

3. Recursos fisicos

El equipo y materiales de laboratorio utilizado se obtuvo en el
Laboratorio de Bromatologia de la Facultad de Veterinaria de la Universidad de
San Carlos de Guatemala (USAC), para el Analisis Quimico Proximal y en el
Laboratorio de Suelos de la Facultad de Agronomia de la USAC para el analisis
de minerales.
El equipo y reactivos se detallan en procedimientos para determinacion de
macro nutrientes y minerales (Anexo No. 9y 10).
Para la caminata etnobotanica se utilizé una camara fotografica con pelicula

y una cinta métrica, para complementar la informacion del instrumento de

recoleccion de plantas.
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4. Recursos financieros
a) Para el analisis Bromatologico: Q. 217.00 c/u
b) Para el analisis de Minerales: Q. 112.00 c/u

c) Para la recoleccion de informacidn sobre conocimientos,

actitudes y practicas: Q. 60.00 c/u

D. Metodologia

1. Metodologia para seleccionar comunidades

Se utilizé el criterio de accesibilidad para elegir al menos una

comunidad por zona de vida identificada en Alta Verapaz.

2. Metodologia para la recoleccion de plantas

En las comunidades seleccionadas se realizdé una caminata
etnobotanica con el fin de identificar las plantas comestibles; esta caminata se
realizé en compania de un lider de la comunidad que conocia el sector y hablaba
espanol y g'eqchi; a esta persona se le solicité la informacion etnobotanica que
aparece en el inciso Il del anexo No. 4.

Las plantas fueron transportadas y almacenadas segun los procedimientos
recomendados por Palacios C.Y. (22), en bolsas plasticas ventiladas y en hieleras
llevadas a laboratorio en menos de 48 horas; Unicamente dos de las cinco

muestras se llevaron congeladas.
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3. Metodologia para la clasificacion de las plantas

Se utilizé el apoyo del Ingeniero Mario Véliz y la tesis del Ing. Edin
Lopez sobre “Estructura y composicion floristica de los huertos familiares en el
Departamento de Alta Verapaz® como referencia para lograr la identificacion

botanica de cada planta.

4. Metodologia para la obtencion de informacién Etnobotanica

a) Durante la caminata etnobotanica se solicité informacion a la
persona lider de la comunidad que guié la caminata.
b) Se realizaron entrevistas individuales a informantes claves:

lideres comunitarios, ancianos, personas que conocen, preparan y consumen la

planta.

C) Se realiz6 una sesion de grupo focal en cada comunidad
seleccionada con un promedio de 8 personas (mujeres) quienes fueron
convocadas por la persona guia de cada comunidad.

d) Se realizaron visitas domiciliarias al azar para observar

directamente la forma de preparacion de las plantas.

5. Metodologia para validar instrumentos

Los instrumentos que se utilizaron tanto para la entrevista con
informantes claves como en los grupos focales, fueron validados previamente con

personas del area de estudio; los aspectos basicos validados fueron: vocabulario,

extension y comprension del instrumento.
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6. Metodologia para la realizacion del Analisis Quimico Proximal y

Mineral

El analisis Quimico Proximal se realizé basandose en el sistema de
Weende en donde |a proteina es determinada por el método de kjedhal, grasas fue
determinada por el método de Goldfish —extracto etéreo-, fibra cruda por digestion
acida y alcalina, cenizas por incineracién y humedad en horno a 60°C. Los
carbohidratos se calcularon como extracto libre de nitrégeno —ELN- vy la energia

como kilocalorias, estos se calculan de la siguiente forma:

ELN = 100 - (gcenizas + g grasa + g proteina + g fibra cruda + g humedad )

Energia (Kcal) = (extracto etéreo x 9) + [(carbohidratos + proteina) x 4]

Estos métodos corresponden a los descritos como métodos oficiales de la

AOAC en los numeros 2049 y 2050, 7045, 7050 y 1054, 7010 respectivamente.

7. Para la presentacion de resultados

a) Para resultados etnobotanicos - Se elabord una monografia
de cada planta en estudio, en la que se incluye informacién sobre la clasificacion
botanica, descripcidn de la planta y su habitat y los conocimientos, actitudes y

practicas sobre el consumo de éstas; segun resultados etnobotanicos.

b) Para la informacion nutricional - Se presenta el contenido de

macro nutrientes de cada una de las plantas analizadas, en el orden que se
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presentan en la Tabla de Composicion de Alimentos de Centro América esta

informacién se incluye en la ultima parte de la monografia.




VIl.  RESULTADOS

El Departamento de Alta Verapaz cuenta con cinco zonas de vida, en las
cuales se selecciond una comunidad por cada una para la identificacion de plantas
comestibles silvestres de consumo humano. Las comunidades seleccionadas
fueron delimitadas por el mapa de zonas de vida, basado en el sistema de
Holdridge, del Instituto Nacional Forestal, 1982. De cada planta se determiné el
nombre comun, la parte comestible, conocimientos, actitudes y practicas en

relacion a su consumo; asi como el nombre cientifico.

En la Tabla No.2 se presenta el nombre de las comunidades seleccionadas
para realizar este estudio en cada una de las zonas de vida de Alta Verapaz, el
nombre comun de las plantas identificadas, tanto en espafol, q'ueqchi y/o

pogomchi; el nombre cientifico de las mismas y las formas de preparacion mas

comunes.

La determinacion del valor nutritivo se realizo en cinco plantas, ya que de las
nueve plantas identificadas en este estudio el arracach, pillac y tzoloj ya tienen
documentado el valor nutritivo en las Tablas de Composicion de Alimentos (33) y
Booth (6). Los resultados del valor nutritivo de las plantas identificadas se

presentan en la Tabla No.3.

En el Anexo No. 11 se presenta una monografia de cada planta identificada,

la cual incluye el nombre cientifico, eﬁgﬁfnb omun en espanol y q eqchu ylo
EDADEELA L, 3
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pogomchi, la parte comestible de la planta, el lugar de recoleccion, la descripcidn y
habitat, las creencias, actitudes y practicas en relacidon a su consumo y las

diferentes formas de preparacion. También incluye un cuadro con el valor

nutritivo de 100 gramos de la planta cruda.




Tabla No.2

Plantas comestibles silvestres identificadas en Alta Verapaz, Guatemala

Zona de Vida Municipio y Nombre en | Nombre en | Nombre en Familia Nombre cientifico Preparaciones
Comunidad espafiol Q'eqchi Pacomchi comunes
Bosque muy Corozo Mocooh -— Orbignya cohune, Frito
hdimedo sub- Panzés, ARECACEAE (Mart) Dahigren ex en tamal
tropical (célido) Jolomijix 111 Stand|
Ternera Halaute - ARECACEAE Euterpe macrospadix, En recado
Oersted En caldo
--- Cop Ko'p SOLANACEAE Physalis sp. En caldo
Bosqgue pluvial Papa de Pillac K'umpaas Dioscoreacia Cocida
sub-tropical Senahy, arbol o DIOSCOREAE | bulbifera L. Asada
Chirreaj voladora
Chucho Tai Tibejzi ZINGIBERACEAE | Renalmia aromatica Condimento para
(Aubl) Griseb caldo
- Aracach Arracach Arracacia Enrecado
APIACEAE xanthorrhiza,
Bancroft
Bosque muy Carcha, Pie de vieja Roctix Chaijtix Senecio sp. Frito
humedo sub- Chisén ASTERACEAE :
tropical (frio)
Bosque humedo San Cristobal Mano de Tzoloj, Xojor Dalia imperialis, Frita, en tamal,
sub-tropical Aquil Grande ledn Acach, ASTERACEAE Roez ex Ortgies in complemento de
(templado) Kunun Regel caldo
Bosque pluvial Tamaht, - Tzitdn - COMMELINACEAE | Tinantia erecta En tamal
montano bajo Chimolén (Jacq.) Schlecht




Tabla No. 3

Contenido de macro nutrientes y minerales en cinco plantas comestibles silvestres,

en el Departamento de Alta Verapaz, (100 gramos de alimento).
Guatemala, Junio del 2002.

Energia | Humedad | Proteina | Carbohi | Grasas [ Ceniza | Fibra | Sodio | Hierro | Zinc | Cobre | Potasio | Manga | Calcio | Magne | Fésforo
Alimento Keal % g drato g g G Mg mg mg mg mg neso mg sio mg
9 mg mg

Corozo 38 83.3 1.65 7.83 0.09 140 1577 | 25 | 0.09 [0.11| 0.01 375 0.55 105 38 35
Halaute 35 89.53 2.86 519 0.25 094 [ 123 24 | 011 |012] 0.2 203 0.13 59 27 61
Tziton 35 89.83 2.80 4.4 0.65 167 (074 20 053 [015] 0.2 380 03 242 59 42

Roctix 3 89.35 2.1 4.56 0.47 207 | 145 24 0.48 (012} 0.2 573 0.12 220 64 29

Cop 55 73.27 6.79 11.40 1.80 282 1391 04 0.16 | 01 0.2 735 0.09 420 142 85

Ly




VI, DISCUSION DE RESULTADOS

En el departamento de Alta Verapaz se encuentran localizadas cinco zonas
de Vida, las cuales poseen una rica flora silvestre encontrandose tanto plantas
nativas como introducidas; sin embargo, en la mayoria de los casos se encuentran
en habitats bajo constantes amenazas de extincién, debido a cambios en las

costumbres alimentarias y necesidades socioeconémicas de los pobladores.

Se tomé el acceso fisico como uno de los criterios en la seleccion de las
comunidades visitadas, pero en los municipios de Panzés, Senaht y Carcha se
realizé una segunda seleccion ya que, entre mas cercana al pueblo principal o a
una via de acceso (caminos de terraceria) se encontraba la comunidad, solamente
poseia plantas comestibles ya conocidas y referian otras plantas pero en lugares
lejanos o bien, “en la montana”; por lo que para obtener una informacién mas rica -
se acudid a las areas retiradas de pueblos principales. Este aspecto se debe

tomar en cuenta en futuras investigaciones.

Es importante tener un contacto previo con la comunidad y con el guia para
conocer actitudes de la poblacion, para visitar el lugar en distintas épocas del afio
y para recolectar las muestras, en el mes que florecen o fructifican. La comunidad
Chimolén, Tamahu, se recorrié en época de cosecha de café por lo que se
encontraron pocas plantas comestibles no conocidas, pero en abundante cantidad.
En la comunidad Jolomijix lil, Panzds, se recolecté una muestra de la planta “cop”

Physalis sp. para su determinacidon botanica, en una siguiente recoleccion

.
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necesaria para el analisis a nivel de laboratorio, la persona duefia del terreno
recientemente habia aplicado “roza” para preparar la tierra para la siembra de
maiz; el mismo procedimiento aplicaron la mayoria de dueiios de terrenos en la
comunidad. Esto hizo dificil la colecta de esta planta en le cantidad necesaria, ya

que las plantas en estudio son solamente “monte”, en opinidon de la comunidad.

Para la determinacién de los conocimientos, actitudes y practicas se
realizaron entrevistas individuales y grupos focales. Las preguntas sobre las
formas de preparar las plantas estimularon la participacion de las mujeres y
contestaron fluidamente que les parecia el sabor, cual era la forma de consumo

mas utilizada y por qué no lo comian tan frecuentemente.

En las cinco comunidades se utilizan formas de preparacion similares, en
caldo, frito o “escurrido” y tamales; aun que el clima varia mucho en cada zona de
vida.  En ningun lugar se menciond el consumo de estas plantas crudas a pesar
de ser tres de ellas hojas verdes que se podrian consumir en ensalada y dos son

tallos tiernos que igualmente se pueden comer crudos, en forma similar al palmito.

Alta Verapaz cuenta con dos etnias que son la Q'eqchi y Pogomchi por lo
que el nombre de las plantas varia y se debe prestar atencion en las

caracteristicas botanicas porque se puede confundir y tomar como otra planta;

como en el caso del Tzoloj (Q’eqchi) o Xojor (Pogomchi) la cual se encontré en las

cinco comunidades. También se debe tomar en cuenta que los nombres
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comunes de las plantas cambian de un lugar a otro dependiendo las costumbres y

el idioma tradicional.

En los grupos focales se determiné que la costumbre de utilizar las plantas
silvestres es cada vez menos frecuente; como es el caso del “cop” que solamente
una persona recordaba que su abuela la cocinaba; al preguntar en grupo focal por

esta planta, pocas sefioras la conocian y ninguna de ellas la ha comido

ultimamente.

En cuanto el valor nutritivo, se observo que el tziton (Tinahtia erecta) y el
roctix (Senecio sp.) presentan valores similares a los reportados en las Tablas de
Composicion de Alimentos (33) para el bledo y la espinaca; asi también el halauté
(Euterpe macrospadix), a pesar de ser un talic comestible.  El cop (Physalis sp.)
sobresale entre todas las plantas estudiadas por su alto contenido de energia,

proteina, carbohidratos y grasa; el cual es superior al del bledo y la espinaca pero

similar al chipilin.

La recomendacion diaria de proteina para adultos es de 0.60 g/kg/dia,
siendo el cop (Physalis sp) el que presenta mayor contenido de este nutriente. Sin
embargo las hojas comestibles generalmente tienen un contenido deficiente de
metionina y fenilalanina, pero puede complementar la deficiencia de lisina en los
cereales (29), por lo que es importante el estudio de mezclas vegetales con estas

hojas ya que se utilizan para la preparacion de tamales de masa de maiz.




51

La fibra ayuda al organismo humano a evitar el estrefiimiento, reducen el
riesgo de hipercolesterolemia, aterosclerosis y de cancer del intestino grueso; el
corozo (Orbignya cohune) es el que presenta un mayor contenido de fibra en el

presente estudio (29).

En cuanto al contenido de calcio se observa que es mas alto en las tres
hojas verdes, pero se debe tomar en cuenta que, a pesar de ser relativamente
abundante, por el alto contenido de oxalatos en las hojas verdes se absorbe poco

en el organismo ya que forman compuestos insolubles (29).

En el area rural la anemia es un problema de salud comun, debido entre
otros factores a que predomina una dieta basada en alimentos vegetales, por lo
que las recomendaciones de hierro es de 11 mg (hombres) y 24 mg (mujeres)
diarios,; las hojas verdes a pesar de que presentan una alta cantidad de hierro,

sigue siendo poco para llenar las recomendaciones de este nutriente (29).

Un aspecto de los conocimientos, actitudes y practicas mencionadas que
llama la atencién es el uso de productos industrializados, como consomé y sopas
deshidratadas, en la preparacion de plantas comestibles. Ademas se observé que
la introduccién de otros cultivos no tradicionales ha cambiado su alimentacion lo
cual la enriquecé pero a la vez relega a los alimentos nativos a un segundo plano,
por lo que estudiar los recursos alimentarios que poseen las comunidades puede

ayudar a un mejor manejo de fos mismos en beneficio de la salud y economia de

la poblacioén.
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La frecuencia de consumo de estas plantas es variable, el roctix, tzoloj y
tzitén se consumen entre un a dos veces por semana ya que se encuentran
accesibles y por ser hojas estan disponibles todo el afo, por lo que enriquecen la
dieta de las familias segln las Guias Alimentarias para Guatemala (15). El
consumo del resto de plantas estudias es bajo ya sea por las dificultades para su

recoleccién, o bien, por la perdida de costumbre en su preparacion.




IX.  CONCLUSIONES

A. Las plantas comestibles silvestres encontradas en Alta Verapaz son:

corozo (Orbignya cohune), halauté (Euterpe macrospadix), cop (Physalis sp.),

pillac (Dioscorea bulbifera), tzi (Renalmia aromatica), arracach (Arracacia

xanthorrhiza), roctix (Senecio sp.), tzoloj (Dalia imperiales) y tzitén (Tinantia
erecta).

B. El contenido de nutrientes en el corozo, halaute, tziton y roctix es similar,
entre si y en relacidon a otras plantas de consumo humano. E! cop es diferente

porque presenta las mayores cantidades de nutrientes.

C. Las plantas silvestres consumidas con mayor frecuencia son: tzitén, roctix y
tzoloj, debido a que son hojas verdes que se encuentran alrededor de la casa y se

tiene el conocimiento que son ricas en vitaminas y ayudan al crecimiento de los

nifos.

D. Las mujeres jévenes son las que menos conocen o preparan las plantas
silvestres, por lo que la costumbre de utilizarlas para consumo humano va

disminuyendo y quedan relegadas a comida de animales.

E. Ninguna de las plantas investigadas “hace dafio”, segun lo indicado por las

personas entrevistadas.
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F. La forma de preparacién mas comun de las plantas comestibles silvestres

identificadas son: en caldo, en tamal o fritas.




X RECOMENDACIONES

A. Realizar este tipo de estudios en otras regiones de Guatemala para ampliar
los conocimientos sobre plantas comestibles silvestres y de esta forma dar a

conocer su valor nutricional e importancia cultural en la dieta de la poblaciéon que

vive en el area rural.

B. Realizar analisis proximal y de minerales al tzi (Renalmia aromatica) ya que

por no ser temporada del mismo no fue posible realizar el analisis quimico.

C. Dar a conocer estos resultados a organizaciones que trabajen en el area de
salud o agricultura en las comunidades de Alta Verapaz, para que se estimule la

utilizacion de los recursos alimentarios locales.

D. Determinar el contenido de vitaminas y otras propiedades importantes que

puedan tener estas plantas silvestres.
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Anexo No. 1

FLORA DE GUATEMALA

NUMERO CONOCIDO DE ESPECIES DE LA FLORA DE GUATEMALA, POR GRUPO SISTEMATICO
. ‘TOTAL APROXIMADO DE ESPECIES: 7,754 (Adaptado de BREEDLOVE, 1,¥81)
Cnptégamas 650 | Cochlospermaceas Liliaceae 100 | Poligononaceas 34
Acanthaceae 133 | Combretaceae 14 | Unaceae 4 | Pontedenaceae 8
Aceraceas 2 | Commelinaceae 40 | Loasaceae 6 | Portulacaceae S
Actinidiaceae 12 | Connaraceae 5 | Loganiaceae 24 | Potamogetonacaae) 7
Azoaceae 5| Convolvulaceae 144 | Loranthaceas 42 | Primulaceae 5
Alismalaceas 7 | Conanaceas 1| Lythraceae 34 | Froteaceae 3
Amannthaceae | 46 | Comaceae 2 | Magnoliaceae 3| Punccaceae 1
Anacardiaceae 18 | Crassulaceae 17 | Malpighiaceae 49 | Pyrolaceas 4
Annonaceae 31 | Cucurbrtaceae 52 | Malivaceae 95 | Quinaceae \
Apiaceae 50 | Cunoniaceae 2 | Maranlaceas 14 | Rafflesiaceae 3
Apocynaceae 70 { Cupressaceae 3 | Macgraviaceae 10 | Ranunculaceae 8
Aqurtoliaceae 10 | Cyclanthacsae S | Martyniaceae 2 | Resedaceas 2
Araceae 65 | Cyperaceae 185 | Mayacaceae 1 | Rnamnaceae 22!
Araliaceae 22 | Cyrillaceae 1 | Melastomatacae | 154 | Rhaophoraceae 2:
Arecaceae 83 | Cichapelalaceae 3 | Meliaceas 32 | Rosaceae 70 |
Aristolochiaceae 15 | Dilleniaceae 8 | Meliosmacaae 4 | Rubiaceae 298
Asclepiadaceae 90 | Dioscoreaceae 24 | Menispemaceas 11 | Rutaceae 41
Asteraceae 611 | Droseraceae 1 | Monimiaceae 3 | Salicaceas 6
Balanophoraceae 1 { Ebenacaceae 11 | Monolopaceae 2 | Sapindaceae 63
Balsaminaceae 2 | Eleocampaceae 7 | Moraceae 64 | Sapotaceae 3
Basellaceas 4 | Encaceae 36 | Moringaceae 1 | Saxitragaceae 8
Begoniaceae 34 | Eriocaulaceae 13 | Musaceae 13 | Scrophuiariaceas 95
Berberidaceae 3 | Erythoroxylaceas 7 | Myricaceae 3 | Smaroubaceae 13
Belulaceas 6 { Euphorbiaceae 212 | Mynsticacoae S | Solanaceas 172
Biononiaceae 66 | Fabaceae 553 | Myrsinaceae 61 | Staphyleaceae 4
Bxaceae 1 | Fagaceae 26 | Myrlaceas 96 | Sterculiaceas 28
Bombacaceae 14 | Flacountiaceae 31 | Najadaceas 2 | Siyracaceae 3
Boraginaceas 65 | Garryacaceae 2 | Nyctaginaceae 24 | Symplocaceas 10
Brassicaceas 34 | Gentianaceae 36 | Nymphaceae 5 | Taxaceae 1
Bromeliaceae 127 { Geraniaceae 7 | Ochnaceae 7 | Taxcdiaceae 1
Brunneliaceas 1 | Gesneriaceae 57 | Olacaceae 5 | Theaceae 8
Bumanniacsae 6 | Hasmodoraceae 1 | Oleaceae 12 | Theophrastaceae 6
Burseraceas 12 | Haloragaceae 3 | Onagraceas 46 | Thymelacaceae 6
Butomaceae 2 | Hammamelidaceae| 3 | Opiliacess 1 | Tiiaceae 25
Buxaceae 2 |} Hemandiaceae 3 | Orchidaceae 527 | Tovaricaceae 1
Caclaceae 52 | Hippocasianaceae 1 | Orobanchaceae 1 | Trigoniaceae 2
Calltrichaceae 2 | Hippocraleaceas § | Oxaidaceae 17 | Trwridacese 3
Campanulaceas 33 | Hydrocharitaceae 3 | Papaveraceas 9 | Tropacolaceas 2
Cannacsae 6 | Hydrophyllaceae 7 | Passilioraceae 42 | Tumeraceae 7
Capparidaceae 28 | lcacinaceae 4 | Pedaliaceae 1 | “vphaceae 2
Caprifoliaceas 19 | Iridaceae 22 | Phylolaccaceas 13 | Umaceae 10
Caricaceas 3 | Juglandaceae S | Pinaceas 15 | Unicaceae 55
Caryophyilaceae 36 | Juncaceae 10 | Piperaceas 158 | Valenanaceae 12
Casuannaceas 3 | Krameriaceae 2 thaghlcsae 4 | Verbenaceae 70§
Celasiraceae 27 | Lacistemaceae 1 | Plalanaceas 1| Violaceae 23
Ceratophyliaceae 1 | Lamiaceae 100 | Plumbaginaceae 3| Vaceas 15 |
Chenopodiaceae 5 [ Lauracaceae 55 | Poacsae 455 | Vochysiaceae 2.
Chloranthaceae 1 | Lecythidaceas 2 | Podocarpaceae 3| Winteraceas 1]
Cistaceas 5 | Lamnaceae 7 | Podostemaceas 1 | dyndaceas 3
Clethraceae 8 | Lenncaceae 1 | Polemoniaceae 1¢ | Zngiberaceae 4
Clusiaceae M | Lentibulaniaceas 17 | Polygalaceae 34 | Zygophyllaceae S.

FUENTE - (30).
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Bosque pluvial sub-topical

Bosque muy himedo
sub-tropical (frio)

Bosque humedo
sub-tropical (templado)

Bosque pluvial moritano

bajo

Fuente

i Mapa de zonas de vida, basado en
el sistema Holdridge. Guatemata,
Instituto Nacional Forestal. 1982.
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Anexo No. 3

Esquema Wende de Analisis

Muestra Seca

EXTRACTO ETEREO KJELDAHL INCINERACION

Nitrogeno Cenizas

Lipidos Residuo sin lipidos

DIGESTION POR ACIDO

Sustancias solubles Residuo insoluble
en acido en acido

DIGESTION ALCALINA

Sustancias solubles Residuo insoluble en
" en alcali acidos y alcali
INCINERACION

Cenizas Insolubles

(minerales)
FUENTE: (5).




ANEXO No .4

Estudio Etnobotanico y Nutricional de plantas comestibles silvestres de Alta Verapaz

Formulario de Recoleccion de muestras de Plantas

I GENERALIDADES

Fecha de recoleccion:

Hora de recoleccion:

Zona de Vida:

Municipio:

Comunidad:

Recolector:

Traductor o guia:

No. correlativo:

I, INFORMACION ETNOBROTANICA

Nombre comun de la planta en espafiol:

Nombre gq'ueqchi/pocomchi de la planta:

Nombre cientifico:

Parte comestible:

Por qué consumen esa planta:

Disponibilidad de la planta (mes, cantidad):




i DESCRIPCION DE LA PLANTA

Altura:

Caracteristicas del tallo:

Caracteristicas de la flor;

- Caracteristicas del fruto:

Caracteristicas de la semilla:

Caracteristicas de la raiz:

OBSERVACIONES
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Anexo No.5

Estudio Etnobotanico y Nutricional de plantas comestibles silvestres de Alta Verapaz
Guia de dirigida, para identificar conocimientos, actitudes y practicas del consumo

y formas de preparaci6n de plantas comestibles silvestres

Datos Generales:

Nombre del enfrevistado:

Sexo: F M Edad: Municipio Comunidad

Zona de Vida: Nombre de la Planta

Preguntas

1. Conoce esta Planta? Si__ No__

2. Cbmo se llama? Qué ofro nombre tiene?

3. Come usted esta planta? Si__ No___

4 Qué parte de la planta come?
Talla__ Raiz__ Flor__ Hojas _ Fruto

5. Cada cuanto la come? Todos los dias____ 5 veces por semana____
3 veces por semana____ 1 vez por semana____ cada 2 semanas____
1vezalmes____ menos de una vez almes___

6. Como prepara esta planta?

' Caldo_ Tamal __ Crudo___ Ofra preparacion?

7. Por qué come esta planta?

8. De qué forma lo comen otras personas?

9. Quién debe comer esta planta?
Nilos__ Ancianos__ Embarazadas _ Enfermos__ Todos
Por que?

10.  Quién no debe comeria?

Nifos__ Ancianos__ Embarazadas__ Enfermos__ Todos
Por qué?




Ny,

Anexo No. 6

Estudio Etnobotanico y Nutricional de plantas comestibles silvestres de

Alta Verapaz

o8

Instrumento para el registro de Preparaciones Comunes con plantas silvestres

Comunidad: Zona de Vida:
Nombre de la Planta:

Nombre de la Preparacion:

Hora de inicio Hora final Tiempo total
Peso final Numero de porciones

Ingredientes

Cantidad

Equipo

Procedimiento




Anexo No.7

Estudio Etnobotanico y Nutricional de plantas comestibles silvestres de

Alta Verapaz

Guia de Grupos focales para determinar conocimientos, actitudes y

practicas sobre el consumo de plantas comestibles silvestres
Instrucciones: a continuacion se realizaran preguntas a las mujeres invitadas para
determinar conocimientos, actitudes y practicas con respecto a las plantas

comestibles silvestres y el modo de preparacion.

Fecha: Comunidad: Zona de Vida:

No. de participantes:

A Bienvenida al grupo y explicacion sobre la actividad.

w

Dinamica “rompe hielo”

C. Preguntas:

Conocen esta hierba?

Comen esta hierba en su casa?

Qué parte de la planta se comen?

De qué formas preparan la hierba (ingredientes)?
Qué preparacion comen mas”?

Por qué consumen esta planta?

A quién le hace bien comer esta planta y por qué?

© N O s~ 0N =

A quién le hace daho comer esta planta y por qué?
D. Agradecimiento y Despedida
E. Refrigerio

Tiempo Utilizado:
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Anexo No.8

Estudio Etnobotanico y Nutricional de plantas comestibles silvestres de
Alta Verapaz
Instrumento de validacion de la guia de entrevista individual

y la guia de grupo focal

Instrucciones: el investigador debera aplicar este instrumento en una poblacién

con caracteristicas similares a la poblacién en estudio.

Tiempo Utilizado:

Vocabulario y Comprension de Preguntas:

Pregunta  Si No Vocabulario Comprension

1

2

Observaciones

PROPIECAS Lo o i L T

d i T e . g ¥ H
Bibliotecs Res o & B '




Anexo No. 9
Analisis Proximal para determinacion de Humedad,

Ceniza, Proteina, Grasa y Fibra.

A. Determinacion de Humedad
1. Equipo

a) Papel aluminio

b) Horno eléctrico

c) Molino eléctrico de cuchillas
d) Balanza analitica digital

e) Balanza semi analitica

f) Paleta

g) Campana de vacio

h) Cazuela de aluminio

i) Horno

) Pinzas

Procedimiento

a) Colocar la muestra en papel aluminio tarado y pesar

b) Introducir la muestra al horno a 60°C por 18 a 48 horas

c) Sacar la muestra, enfriar, pesar, calcular la materia seca parcial

d) Moler la muestra y homogeneizar

e) Pesar 4 a 5 gramos de la muestra en la balanza analitica y
colocarlo en la cazuela de aluminio

f) deshidratar a 105°C por 24 horas

0) Enfriar en la campana de vacio 15 minutos

h) Pesar y calcular la materia seca total

i) Por diferencia se calcula el porcentaje de humedad

B. Determinacion de Ceniza

1.

Equipo

a) Crisol de porcelana
b) Mufla lab-line

c) Campana de vacio
d) Pinzas

e) Balanza analitica
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Procedimiento

a)
b)
c)
d)
e)

Pesar 3 a 5 gramos de muestra seca en un crisol ya tarado
Introducir en la mufla para incineracién a 600°C por 3 a 5 horas
Extraer el crisol y enfriarlo al aire por 2 a 3 minutos

Terminar de enfriar en la campana de vacio

Pesar el crisol y calcular el porcentaje de ceniza

C. Determinacion de Proteina Cruda

1.

Equipo

a)
b)
c)
d)
e)
)

9)
h)

Papel parafinado

Balanza analitica digital

Aparato macro kjeldahl model Tector Kjeltec, auto-analyzer 1030
Nucleos de ebullicién

Probeta de 250m!|

Balon de kjeldahl

Pipeta volumétrica de 50 mi

Agitador magnético

Reactivos

a)
b)
c)
d)
e)
f)

9)
h)
)

Sulfato de sodio anhidro
Acido sulfurico

Agua destilada

Rojo de metilo

Acido selenioso

Acido clorhidrico

Verde de bromocresol
Acido bérico

Hidroxido de sodio

Procedimiento

a)

b)

d)

Pesar en una balanza analitica 0.5 gramos de muestra utilizando
Papel parafinado ya tarado

Introducir la muestra en un baldn de kjeldahl de 800 ml con 8
gramos de sulfato de sodio anhidro, 1 ml de acido selenioso al 2%
y 25 ml de acido sulftirico al 97% y colocar el balén en el aparato
de macro kjeldahl, agregando nucleos de ebullicién, para la
digestion acida

A temperatura de 350°C por 45 minutos y luego dejar enfriar por
10 a 15 minutos

Agregar 250 ml de agua destilada agitando, de 3 a 5 gotas de rojo
de metilo al 2% y 50 ml de hidréxido de sodio al 60%




1.

e)

f)

g)
h)

Colocar nuevamente el balén en el aparato de kjeldhal para la
destilacién alcalina, capturando el nitrdgeno durante 20 minutos
en una probeta con 100 m! de acido bdrico al 3%, rojo de metilo y
verde de bromocresol

Luego de terminar la destilacién se debe aforar a 250 ml con agua
destilada

Valorar con acido clorhidrico de concentracién conocida con la
ayuda de un agitador magnético

Calcular el porcentaje de proteina cruda

D. Determinacion de extracto etéreo

Equipo

a)
b)
c)
d)
e)
f)

)
h)
i)

Papel filtro (kleenex)

Balanza analitica digital

Aparato de Goldfish Labconco modelo 35001
Pipeta

Manta de lino

Horno eléctrico

Beaker de berzelius

Bomba de vacio

Probeta

Reactivos

a)
b)
c)

Acido sulfurico 0.255 N
Agua destilada
Hidroxido de sodio 10 N

Procedimiento

a)
b)
c)

d)
e)

Pesar en una balanza analitica 1 gramo de muestra utilizando
como tara papel kleenex

Pesar un beacker de berzelius y agregar 50 ml de bencina o éter
de petréleo

Doblar el papel con la muestra en forma de cigarrillo y colocar con
una pinza en un porta dedal de celulosa

Colocar el dedal en el beadker y este en el aparato de Goldfish
Encender el aparato de Goldfish en una temperatura de 20 a
25°C y se abre la llave del agua para que enfrie el condensador, y
asi el éter se vuelve liquido y arrastre la mayor parte de las
grasas. Se deja durante 5 a 7 horas, dependiendo del contenido
graso de la muestra

Se quita el porta dedal de celulosa y se coloca uno de vidrio para
recuperar el éter
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g) En el beacker queda grasa en solucién con 2 o 5 ml de éter, para
que no se queme

h) El beacker se mete al horno a 69°C por 18 a 24 horas

i) Se pesa nuevamente y por diferencia se saca el % de Extracto
etéreo

E. Determinacion de Fibra Cruda
- 1. Equipo

a) Balanza analitica digital

b) Cazuelas

c) Beacker de Berzelius

d) Aparato de reflujo

e) Febertec-sistem 1010Hit-Estractor Foss Tecator
f) Crisol

g) Horno eléctrico

h) Campana de vacio

i) Pipeta volumétrica de 10 ml
j) Manta de lino

k) Mufla Lab-Line

) Espatula

m) Bomba al vacio

Reactivos

a) Acido Sulfurico

b) Agua destilada

¢) Hidroxido de sodio 10 N

Procedimiento

a) Pesar en una balanza analitica 1 gramo del remanente del
extracto etéreo utilizando como tara papel

b) Agregar el beacker de Berzelius 200 ml de acido sulfurico y el
gramo de muestra

c) El beacker se coloca en el aparato del reflujo o digestor de fibra,
aqui se digiere la muestra en calor por 30 minutos a partir de la
ebullicién

d) El beacker se seca y se agregan 10 ml de NaOH 10 N para
cambiar el pH de la muestra

e) Se coloca nuevamente en el aparato de reflujo y se le deja en
ebulliciéon durante 30 minutos mas

f)  La muestra se filtra en una manta y se lava con 200 ml de agua
destilada a 80°C para neutralizar el pH de la muestra

g) Sefiltran 30 ml de alcohol etilico para disecar la muestra




h) Con una espatula se pasa a un crisol previamente tarado

i) Se introduce la muestra al horno a 135°C por 2 horas, para
obtener fibra cruda mas minerales

) 15 minutos en campana de vacio para que enfrie y no gane
humedad

k) Pesar crisol introducirlo a mufla a 600°C por 2 horas, se incinera
la muestra y desaparece la materia organica

I} Colocar el crisol sobre la plancha de asbesto 3 minutos para que
enfrie

- m) Pesar el crisol, cuyo contenido son solamente minerales

n) La diferencia del peso de minerales menos el peso de la materia
seca es el porcentaje de fibra cruda




Anexo No. 10

DETERMINACION DE MINERALES

Equipo

1.

PN GOAWN

Espectrofotometro de Absorcion Atdmica marca Perkin-Elmer serie
2380

Cubetas

Tubos de ensayo

Pipetas volumétricas

Bureta automatica

Balén aforado de 100 mi

Crisol

Calorimetro marca Perkin-Elmer LAMBDA 11-BIO 34044

Reactivos

1.
2.
3

4
B

Acido Clorhidrico 1N

Agua destilada

Solucién de color (ftamolibdato de amonio, tratado doble de
antimonio, potasio y acido ascérbico)

Lantano

Acido nitrico

Procedimiento

1.
2.

Disolver las cenizas con 25 ml de acido clorhidrico

Tomar 2 mi de filtrado anterior y agregar 18 mi de agua; tomar 2 m}
del filtrado anterior y agregar 18 ml de agua; tomar 2 mi de la
segunda dilucién y agregar 3 ml de agua y 8 ml de color. Esperar por
30 minutos. Leer la muestra en calorimetro a 56nm para determinar
fésforo.

Tomar otra alicuota de 2 ml del filtrado y agregar 8 ml de agua, luego
tomar 2 mi de esta dilucion y agregar 24 ml de lantano. Leer en el
aparato de absorcion atémica a 422.7 nm para el potasio.

Con el resto del filtrado del paso 3 hacer las lecturas a 324.7 nm
para cobre, 248.3 nm para hierro, 279.9 nm para manganeso, 213.9
nm para zinc y 589 nm para sodio




Anexo No.11

MONOGRAFIAS
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Enriquez Jenny. Estudio Etnobotanico y Nutricional de Plantas Comestibles Silvestres en el
Departamento de Alta Verapaz, Guatemala. 2002. pag. 1-18

COROZO

Familia: ARECACEAE

Especie: Orbignya cohune, (Mart)
Dahigren ex Stand|

Nombre Comun: Espaiiol: Corozo

Q’eqchi: Mokooch

Parte Comestible: Tallo y fruto

Lugar de Recoleccién: Comunidad Jolomijix lll, Panzés, Alta Verapaz, zona de
vida bmh-S (c) y geogréficamente se localiza a una latitud Norte 15°15’ 45",
longitud Oeste 89°45°10”.

Descripcién y Habito: Plantas muy largas, a veces bajas, con un tronco corto y
grueso en los arboles maduros, entre 9 a15 mt de alto, tienen hojas persistentes
en la base, numerosas como pluma de 10 mt de largo y 2 mt de ancho recubiertas
con segmentos puntiagudos. La inflorescencia es estaminada y mide 1 a 1.5 mt
de longitud con numerosas flores. Las paniculas de los frutos son muy largas y
pesadas pueden contener de 800 a 1000 frutos, los cuales miden 6 cm de largo.
Planta nativa de habito arbéreo .

Creencias, actitudes y practicas:  Esta planta es utilizada para construccion, para
sombra y para consumo humano. Su consumo no es muy frecuente ya que por
su gran peso y volumen se necesita de mucha fuerza para cortarlo y conocimiento
para determinar qué tallo esta apto para consumo humano. Este alimento es
recomendado para personas de cualquier edad; no se debe comer crudo porque
posee una leche que puede lastimar la boca.

El tallo de corozo se puede conseguir en cualquier época del ano.

Formas de preparacion:  El tallo tierno del corozo se puede consumir frito o en
tamal; el corozo frito se prepara “pasandolo agua hirviendo”, luego se escurre, se
frie con achiote, cebolla, sal, consomé y chile. Otra forma de preparacién es en
tamal, para la cual se cocina por 30 minutos en agua hirviendo luego se escurre,
se machaca y se mezcla con un ‘recado’ preparado a base de tomate, achiote,
sal, chile y consomé; luego se envuelve en hojas.
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Valor nutritivo en 100 g

Sodio 25mg
Energia 38 kceal Hierro 0.09 mg
Humedad 83.3¢g Zinc 0.11mg
Proteina 155 g Cobre 0.01 mg
Carbohidrato  7.83g Potasio 375mg
Grasa 0.09g Manganeso 0.55 mg
Ceniza 14049 Calcio 105 mg
Fibra 577g Magnesio 38.3mg

Fosforo 35mg
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PILLAC

Familia: DIOSCOREACEAE

Especie: Dioscorea bulbifera, L.

Nombre Comtin: Espafiol: Name o
papa de arbol.

Q'eqchi: Piyac.

Pogomchi: K'umpaas
Parte Comestible: raiz y fruto.

Lugar de Recoleccién: Comunidad de Chirreaj, Senaht, Alta Verapaz; de la zona
de vida bp-s y geograficamente se localiza a una latitud Norte 15°27°10”, longitud
Oeste 89°51'55”.

Descripcién y Habito: Plantas con bulbos de 10 cm y hojas alternadas,
cordadas, redondas u ovadas de 7 a 15 cm ancho, tiene 9 nervios principales y
son de nervadura reticulada, presenta estipulas. Las espigas de los estambres
son delgados y miden de 3 a 10 cm de largo, tiene seis estambres, las espigas de
los estambres son delgados y miden de 3 a 10 cm de largo, son flores solitarias de
variable tamaiio, los segmentos del periantio son lanceolados y las espigas del
pistilo son simples de 10 a 25 cm de largo. Las flores crecen en forma erecta y
unidas al raquis. El fruto capsular de 2.5 cm de largo por 1.5 cm de diametro en
la parte mas ancha, la base es redondeada y el apice puede ser redondeado 6
puntiagudo. Es una enredadera introducida.

Creencias, actitudes y practicas: E! fruto es la parte mas consumida (una vez por
semana a una vez al mes). Esta disponible entre los meses de septiembre y
diciembre. Es apto para consumo de personas de cualquier edad y se aprecia
porque da variedad a la dieta.

Formas de preparacion: Comunmente el fruto se asa; para lo cual es
introducido entre las brazas hasta que se ‘revienta”. Para comerlo se sazona
consal. Pocas personas refieren el consumo del pillac cocido y en caldo.
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Valor nutritivo en 100 g
Caicio 14 mg

- Energia 73 keal Fésforo 43 mg
Humedad 2g Hierro 1.3mg

- Proteina 02g Vitamina A tr.
Grasa 243¢g Tiamina 0.13mg
Carbohidratos 06 g Riboflavina 0.02 mg
Fibra 09g Niacina 0.4 mg
Ceniza 14g Acido ascorbico  3mg

(fuente 33)
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CHUCHO

Familia: ZINGIBERACEAE

Especie: Renealmia aromética, (Aubl.)
Griseb

Nombre Comun: Espaiiol: Chucho

Q'eqchi: Tzi

Pogomchi: Tibejzi.
Parte Comestible: Fruto

Lugar de Recoleccion. Comunidad Chirreaj, Senahu, Alta Verapaz, de la zona
de vida bp-S y geogréaficamente se localiza a una latitud Norte 15°27’ 10”, longitud
Oeste 89°51'55".

Descripcion y Habito: Planta con tallos estériles que miden 2 o mas mt de largo,
con hojas sésiles o subsésiles, lanceoladas u oblongas, acuminadas, agudas en
la base de 15 a 50 cm de largo y de 5 a 12 cm de ancho, glabras. La
inflorescencia se presenta en paniculas, que salen de la base de la planta 15 a 30
cm de largo con pedinculos y raquis pubescente y con pedicelos de 1 cm de
largo; las bracteas mas bajas miden 8 cm de largo y son lanceoladas y agudas,
glabras; el caliz mide de 5 a 6 mm de largo es de color rojo y la corola amarilla, la
capsula es elipsoide a globosa de 4-12 mm de largo, pared de 1 mm de grueso
roja y negra cuando madura el fruto y de 1 cm de diametro en la parte ancha.
Planta nativa de habito arbustivo; sus usos son: consumo, ornamental y medicinal.

Creencias, actitudes y practicas:  Se consume el fruto, el cual nace al pie de la
mata en racimos rojos que al madurar cambian a color negro; al abrirlos contiene
una gran cantidad de semillas en una pulpa gelatinosa de color amarillo-naranja
intenso, dicha pulpa es la que se consume agregandola a los caldos para mejorar
el sabor; aunque también refieren “que al agregar la pulpa al caldo es como
agregarie grasa”. El chucho por si solo no tiene un buen sabor por eso se utiliza
como ingrediente extra no como ingrediente principal. La mayoria de la poblacion
conoce la planta y consume su fruto por lo menos cada semana cuando hay
produccion, y unicamente se puede preparar en caldo.

Las hojas poseen caracteristicas medicinales ya que al colocarla con manteca
sobre una fractura o una inflamacién muscular, ayuda a sanar mas rapido.

—
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La temporada de este fruto es de octubre a diciembre por lo que no fue posible
incluirla en el analisis de laboratorio.

Formas de preparaciéon: Caldo; se agrega al agua como un ingrediente mas, no
importa si el caldo es de verduras o de came, el sabor no se ve afectado, sino al
contrario, mejora el sabor de la carne. Las personas entrevistadas tienen un claro
conocimiento que este alimento no quedaria bien si se utilizara en una fritura u
otro tipo de preparacion que no sea disuelto en agua hirviendo.
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TZITON

Familia: COMMELINACEAE
Especie: Tinantia erecta, (Jacq.)
Schlecht.

Nombre Comun: Q’eqchi: Tziton

Parte Comestible: Hojas

Lugar de Recoleccion: Comunidad Chimoldn, Tamah, Alta Verapaz; de la zona
de vida bp-MB y geograficamente se localiza a una latitud Norte 15°18’ 507,
longitud Oeste 90°15'20”.

Descripcién y Habito: Planta anual, erecta de mas o menos 1m, con
ramificaciones simples o varias; tallos suculentos purpureos, glabros de un lado y
pubescentes del otro, hojas delgadas de 4 a 12 cm de largo acuminadas, agudas
o redondeadas en la base, oscuras en el haz y claras en el envés; Ila
inflorescencia mide de 1.5 a 5 cm de largoy de 3 a 7 cm de ancho, contiene de 3
a 20 flores, con pedunculos umbeliformes en la base de 5.15 mm de largo, los
pedicelos miden de 7 a 22 mm de largo de forma ascendente, las bracteas son
conspicuas 0 ausentes, los sépalos son subagudos, los pétalos de color azul a
rosa purpura, miden de 1 a 1.5 cm de largo, la capsula mide de 7 a 11 mm de
largo y de 4 a 5§ mm de ancho, son redondeados en el apice. El fruto tiene de 2 a
3 semillas, son de color café-gris rugosas y miden de 3a 5 mm de largo y de 2 a
2.5 mm de ancho. Planta nativa de habito herbaceo.

Creencias Actitudes y Practicas: De esta planta se consume las hojas tiernas, de
las cuales también se puede preparar una infusién para las personas con
padecimientos digestivos, dicha infusibn no es recomendada para mujeres
embarazadas ya que puede provocar dolor de estdmago, pocas mujeres
recomendaron esta infusién ya que el agua del tzitén tiene “mal sabor” (amargo y
levemente picante). Lo utilizan en pequefias cantidades ya que su sabor es fuerte.

Formas de preparacién: La forma acostumbrada de preparar estas hojas es en
‘tamalito”. Esta hoja siempre se debe “pasar por agua” y escurrirla antes de
agregaria a la masa de tamal porque el sabor es fuerte. En la preparacion de este
tamal las sefioras refieren el uso de consomé para sazonar. Por ser una hoja
verde se encuentra disponible todo el afo.
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Valor nutritivo en 100 g

Sodio 2.03mg
Energia 35 keal Hierro 0.53mg
Humedad 89.83 g Zinc 0.15mg
Proteina 280 g Cobre 0.2mg
Carbohidrato 4.4¢g Potasio 380 mg
Grasa 065¢ Manganeso 0.3mg
Ceniza 1.67g Calcio 242 mg
Fibra 074 ¢ Magnesio 59 mg

Fésforo 42 mg
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COP
Familia: SOLANACEAE
Especie: Physalis sp,

Nombre Comin: Q'eqchi: Cop

Pogomchi: K’'op

prlici

Parte Comestible: Hojas y fruto

Lugar de Recoleccion: Comunidad Jolomijix lll, Panzds, Alta Verapaz; de la
zona de vida bmh-S (c) y geograficamente se localiza a una latitud Norte 15°15’
45" longitud Oeste 89°45'10".

Descripcion y Habito: Hierba de 1 mt 0 menos de altura, con tallos pubescentes
y tricomas largos, algunas veces glabros, hojas enteras onduladas y anguladas,
lobuladas, obadas y las grandes miden de 4 a 16 cm de longitud por 2.5 a 8 cm de
ancho; el apice agudo o acuminado la base puede ser obtusa o redondeada,
algunas veces subcordado, el peciolo mide 1 a 6 cm de long. Flores solitarias,
pedicelos de 7 a 15 mm de long. Caliz de 5§ a 10 mm long. El fruto es una baya
que mide de 8 a 15 mm de diametro en su parte mas ancha. Planta nativa de
habito arbustivo.

Creencias, actitudes y practicas: No es comun el consumo de esta planta
unicamente una persona refirié al Cop como planta comestible, indicando que el la
consumia cuando era nifio porque su abuela lo cocinaba, actualmente su esposa
no lo cocina. Otras dos sefioras mayores la conocian pero no la preparan
actualmente. Esta planta se encuentra en lugares hiimedos como a las orillas de
los rios o de pozos y en lugares por lo general lejanos a las casas y a las
siembras.

El Gnico sefior que identificé al cop como planta comestible indicé que identifican
qué plantas son comestibles observando los frutos y las hojas que comen las
gallinas, ya que lo que ellas comen también es alimento para el hombre.

Formas de preparacion; Como complemento de caldos. Las hojas del cop
estan disponibles para consumo todo el afio.
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Valor nutritivo en 100 g

Sodio 0.4 mg
Energia 55 keal Hierro 0.16 mg
Humedad 73279 Zinc 0.1mg
Proteina 679 g Cobre 0.2mg
Carbohidrato 11.40g Potasio 735mg
Grasa 180¢g Manganeso 0.09 mg
Ceniza 282g Calcio 420 mg
Fibra 391g¢g Magnesio 142 mg

Fésforo 85.5mg
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ROCTIX

Familia: ASTERACEAE

Especie: Senecio sp,

Nombre Comun: Espaiiol: Pie de vieja
Q’eqgchi: Roctix

Pogomchi: Chajtix

Parte Comestible : hojas

Lugar de Recoleccion: Comunidad Chisén, San Pedro Carcha, Alta Verapaz; de
la zona de vida bmh-S (f) y geograficamente se localiza a una latitud Norte 15°27
45", longitud QOeste 90°16°20".

Descripcién y Habito: Planta comin en bosques himedos de 1200-1600 m/nm
hasta 600 m/nm. Débiles, arbustos o arboles simples o ramificados de 1 a 12 m
de alto; tallos jovenes pueden ser flocosos o casi glabros; hojas lobuladas con
incisiones profundas, oblongas u ovadas en el exterior, obtusas, aguda o
acuminadas, la base es cuneada o subcordada y miden de 10 a 40 cm de largo
por 5 a 30 de ancho, peciolo mide de 3 a 9 cm de largo, inflorescencia terminal,
son multicapitados con paniculas largas y paniculas corimbosas en la parte media
y en las hojas subtendientes cabezas radiadas o campanuladas, de 7 a 8 mm de
alto. Flores amarillas que miden de 5 a 11 en cada cabezuela, usualmente con 2
a 3 flores radiadas y de 3 a 9 flores discadas, la corola radiada de 5 mm de
longitud y la lamina de 2mm, el disco de las corolas es tubular y mide de 5mm de
largo, los I6bulos son puntiagudos. Planta nativa de habito herbaceo, que se
utiliza como fuente de alimento y de cerca viva.

Creencias, actitudes y practicas: También conocido como pie de vieja por la
mayoria de la poblacién.  El consumo de estas hojas es muy popular y frecuente,
una 0 mas veces por semana, ya que esta disponible todo el afio.  Se dice que
es muy importante el consumo de esta hoja ya que tiene muchas vitaminas y los
ayuda a estar sanos y evitar enfermedades. También la recomiendan para que
los nifios, crezcan sanos y fuertes, asi como para las personas que estan débiles
o enfermas.

Formas de preparacién: Se prepara frito en “manteca’ o “aceite”. Previamente
hervido y escurrido, se frie con cebolla, tomate, sal, chile y pepita.

e
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La consistencia de la hoja es carnosa y el sabor es agradable, pero tiene sabor
residual amargo y levemente picante al pasar el tiempo.

Valor nutritivo en 100 g

Sodio 2.4mg
Energia 31 keal Hierro . 0.48 mg
Humedad 89.35¢g Zinc 0.12mg
Proteina 211 g Cobre 0.2mg
Carbohidrato 4.56g Potasio 573 mg
Grasa 047g Manganeso 0.12mg
Ceniza 207g Calcio 220 mg
Fibra 145¢g Magnesio 64 mg

Fésforo 29 mg
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TZOLOJ

Familia: ASTERACEAE

Especie: Dahlia imperialis, Roezl

ex Ortgies in Regel

Nombre Comtun: Espaiiol: Mano de leén
Q’eqchi: Tzoloj o Achach

Pogomchi: Xojor

Parte Comestible: Hoja

Lugar de Recoleccion: Comunidad Aquil Grande, San Cristobal, Alta Verapaz;
de la zona de vida bh-S (t) y geograficamente se localiza a una latitud Norte
15°22'25”, longitud Oeste 90°33'15".

Descripcién y Habito: planta herbacea perenne, sufructicoso, 2 a 9 m de alto.
Tallo glauco cuando es fresco, multiestriado cuando es seco; hojas compuestas
que miden de 50 a 90 cm de largo bipinnadas o tripinnadas, las primeras hojas
son de 9 a 15 cm y son ovadas, oblongas, elipticas, agudas o acumidas, pueden
ser séciles o0 apecioladas, son esencialmente glabras o con tricomas multicelulares
a lo largo de la nervadura, los margenes son cerrados; las flores son radiadas con
tubulos pubescentes, las ligulas pueden ser blancas, palo rosa, lavanda o purpura,
miden de 3.5 a 6 cm de largo y pueden ser agudas o denticuladas, las flores del
disco son amarillas y hay de 128 a 172 en cada disco, algunas veces tienen el
apice rojo y miden 9 a 11 mm de largo; el fruto mide de 13 a 17 mm de largo.
Planta nativa con habito herbaceo; su uso es comestible.

Creencias, actitudes y practicas: Utilizado para consumo humano y para cerca
viva. Es abundante y esta disponible todo el affo en las comunidades, por lo que
el consumo es alto. Las personas refieren que es fuente de vitaminas, por lo
que es un alimento importante para evitar las enfermedades y que los nifios
crezcan sanos. La frecuencia de consumo es de dos veces por semana.

Formas de preparacion: Se consumen fritas en manteca o aceite con tomate y
cebolla, previa coccion en agua. El agua de coccién no se utiliza porgue tiene
sabor desagradable. También se comen las hojas en tamal; esto es agregando
las hojas tiernas y crudas a la masa de tamal, la cual se cocina en agua.
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Valor nutritivo en 100 g

Humedad 894 g Calcio 101 mg
Proteina 39g Fosforo 58 mg
Grasa 079 Hierro 1mg
Carbohidratos 36 g Potasio 221 mg
Fibra 079 Magnesio 49 mg
Ceniza 09g

(fuente 6)
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ARRACACH

Familia: APIACEAE

Especie: Arracacia xanthorrhiza,
Bancroft

Nombre Comun: Q’eqchi: Aracach

Pogomchi: Arracach

Parte Comestible: Raiz

Lugar de Recoleccion: Comunidad Chirreaj, Senahd, Alta Verapaz; de la zona
de vida bp-S y geograficamente se localiza a una latitud Norte 15°27°10”, longitud
Oeste 89°51'55". '

Descripcion y Habito: Planta perenne erecta que viene de un tubérculo, la raiz
puede ser amarilla o blanca, tiene varios tubos exteriores de 20 cm de longitud y 5
a 6 cm de grueso; tallos erectos que miden de 50 a 100 cm de alto, son glabros,
ramificados y pueden estar rayados de color purpura; hojas compuestas radicales
largas con 5 pinas ovaladas, acuminadas y las hojas mas profundas son
pinatifidas, los Ultimos segmentos son acuminados y dentados, verde por abajo.
Fruto oblongo, el pericarpio contiene 5 costillas obtusas; las flores presentan
estilos delgados. Planta introducida con habito herbaceo.

Creencias, actitudes y practicas: El arracach es bien conocido en estas
comunidades, aunque su consumo es poco frecuente (menos de una vez por
mes). Algunas personas no utilizan el arracach en su alimentacion porque no
les agrada el sabor y no porque les haga dafio. Algunas sefioras atribuyen el mal
sabor a la forma de partirio (longitudinal o transversal) y al tipo de cuchillo (si es de
uso exclusivo para la cocina o para mas usos). En esta comunidad una ONG
esta fomentando su produccién tanto para la comercializacién como para auto
consumo.

Formas de preparacion: El arracach se prepara en recado de tomate con
cebolla, sal, pimienta, consomé y pepita. También se puede consumir en caldo
como complemento del mismo.
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Valor nutritivo en 100 g

Calcio 26 mg

Energia 102 keal Fésforo 52 mg
Humedad 734 g Hierro 0.9mg
Proteina 08¢ Vitamina A tr.
Grasa 02g Tiamina 0.07 mg
Carbohidratos 244 g Riboflavina 0.06 mg
Fibra 10g Niacina 2.5mg
Ceniza 129 Acido ascorbico 23 mg

(fuente 33)
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HALAUTE

Familia: ARECACEAE

Especie: Euterpe macrospadix,
Oersted

Nombre Comun: Espafiol: Ternera

Q’eqchi: Halauté

Parte Comestible: Tallo : S

Lugar de Recoleccién:  Comunidad Jolomijix lll, Panzés, Alta Verapaz; de la
zona de vida bmh-S (c) y geograficamente se localiza a una latitud Norte 15°1%’
45” longitud Oeste 89°45°10”.

Descripcién y Habito: Tronco liso anulado que mide de 25 mts de alto (o mas) y
50 cm de diametro, puede liegar a medir 1 mt en la parte mas ancha, la masa de
la base es café-rojizo; las hojas pueden llegar a 1.5 mt de largo y el peciolo puede
llegar a 5 cm de longitud y 2 a 7 cm de ancho en el apice, el raquis puede llegar a
2.7 mt de largo y contener de 60 a 75 pinas de cada lado y las mas bajas se
encuentran ampliamente espaciadas, las ultimas miden hasta 4 cm, son lineales,
las centrales pueden llegar a medir hasta 1 mt de largo y 4.5 cm de ancho y tienen
pequefios puntos cafés a lo largo de la nervadura; las flores masculinas o
estaminadas miden 4.5 mm, las flores femeninas o pistiladas estan unidas en los
ejes, los sépalos miden 2mm y los pétalos son agudos; los frutos estan unidos en
puntas prominentes y la semiila es de 1 cm de diametro cuando esta madura. La
planta es una arbustiva nativa.

Creencias, actitudes y practicas: Su uso para la alimentacién es poco frecuente
(una vez cada dos meses a una vez al afio), esto se debe a que se encuentra
unicamente en la “montafa”, que son lugares alejados de las casas y de dificil
acceso. Para aprovechar Ia parte comestible , que es el tallo tierno de la punta de
la planta conocido como “candela”, deben de cortar toda la planta. La aprecian
por su sabor agradable, la pueden comer tanto nifios como aduitos, mujeres
embarazadas y ancianos. No se le reconocen propiedades medicinales.

Formas de preparacion: el halauté o ternera se puede comer crudo, en recado,
en tamal o en caldo. El recado se prepara con tomate, culantro, sal, consomé y
sopa ( sopa deshidratada comercial), agregando el halauté previamente cocido.
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