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RESUMEN

El presente estudio .se realiz6 con el fin de documentar
informacién popular y cientifica sobre plantas comestibles silvestres en
- el departamento de Chiquimula.

Se llevo a cabo una caminata etnobotdnica acompafiada de

. personas de las comunidades: La Cafiada, Vega Arriba, Shororagua, El

Palmar y El Morral, que corresponden a Ias zonas de vida bosque muy

hdmedo subtroplcal frio [bmh-s(f)], bosque seco subtropical (bs-s),

bosque humedo subtropical templado [bh-s(t)], monte espinoso

subtropical (me-s) y bosque muy himedo Montano Bajo (bmh-MB),
respectivamente.

Las plantas recolectadas fueron clasificadas botdnicamente por

Véliz M, del herbario de la Escuela de Biologia de la Facuitad de
Ciencias Quimicas y Farmacia -BIGUA-. Las plantas recolectadas
fueron: hato (Peperomia clavigera, Standl et Steyum Piperaceae),

tronquil (Acalypha guatemalensis, Pax & Hoffm), verbena (Solanum
molinarum J. L Gentry), kela (Phytolacca icosandra L. Phytolaccaceae),
chijullote (Chamaedorea sp.), pie de paloma {Boerhaavia erecta L.) y
gamuza (Liabum vagans, Blake) (tabla no. 2).

Los conocimientos, creancias, actitudes y practicas de la
poblacién hacia las plantas, se identificaron por medio de “grupos
focales” con personas de la comunidad, y una entrevista individual a un :
promedio de 14 “informantes claves” de cada comunidad.

El contenido de minerales de las plantas recolectadas se
determind por medio de Espectrofotometria de Absorcién Atémica y los
macro nutrientes se determinaron por Analisis Quimico Proximal.

Los conocimientos y creencias mds relevantes respecto a las
plantas es que se considera beneficioso incluirlas en la dieta, por
contener vitaminas, ser estimulantes del apetito o tener efecto
galactogogo.

La verbena (Solanum molinarum, J.L Gentry) estd catalogada
como un alimento para personas de bajos recursos econdmicos, lo que
influye negativamente en su consumo.

e Coordinador del Herbario de 1a Escuela de Biologia de la Facultad de Ciencias Quimicas y Farmacia
-BIGUA-
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Existen algunas practicas de preparacidon y consumo de las
plantas que podria ser inconvenientes desde el punto de vista
nutricional; por ejemplo, que no se utiliza el agua de coccién de las
mismas, sin embargo, en el caso de la kela (Phytolacca icosandra L.
Phytolaccaceae), es una prdctica necesaria pues el agua de coccién
tiene sabor picante.

Se analizé el contenido de nutrientes de 6 plantas, ya que una de
ellas no se encontraba disponible en la época en que se realizd la
recoleccién de la muestra para el anélisis.quimico.

Llama la atencién el contenido de nutrientes de la gamuza
(Liabum vagans, Blake), en la que resalta el contenido de proteina. El
resto de plantas tienen un contenido de nutrientes similar entre si y
también respecto a otras especies vegetales (tabla no. 3).




L. INTRODUCCION

los vegetales son frecuentemente consumidos por los
guatemaltecos, especialmente en el darea rural del pais. En estas
poblaciones forman parte importante de la dieta, ya que crecen
espontaneamente en terrenos y campos de cultivo, por lo que se
encuentran disponibles con relativa abundancia. :

Como resultado de la industrializacién progresiva ha aumentado la
disponibilidad y consumc de alimentos procesados; esto,
frecuentemente implica mayor consumo de azucares y grasa (1) y un
aumento de la prevalencia de enfermedades crénicas en la poblacion.
La industrializacion de alimentos también ha provocado una disminucion
en el consumo de vegetales silvestres, lo cual tiene implicaciones
nutricionales y culturales. Una de las implicaciones de tipo cultural es
la pérdida paulatina de los conocimientos y desaparicién de creencias
sobre las mismas.

Por otro lado, estd surgiendo una tendencia a la alimentacion
saludable, revalorizando el consumo de vegetales y frutas por su aito
contenido de vitaminas, minerales, fibra y antioxidantes, los cuales al
consumirse periédicamente, han demostrado un efecto protector de la
salud y preventivo de enfermedades crénicas.

Las caracteristicas del suelo y clima de Guatemala determinan
que su flora sea abundante y variada. Existen muchas plantas
comestibles que son conocidas solamente por la poblacion que vive
cerca de donde estas crecen en forma silvestre. En vista de |la
importancia de los alimentos de origen vegetal como parte de una
dieta saludable, es fundamentai conocer los vegetales silvestres,
identificarlos y estudiar su composicion quimica.

Por tal razon se llevd a cabo este estudio, en el cual se
identificaron las plantas comestibles silvestres existentes en las
distintas zonas de vida del departamento de Chiquimula; ademas se
investigaron los conocimientos, actitudes, creencias y practicas de las
personas hacia dichas plantas y se determiné el contenido de macro
nutrientes y minerales en las plantas en su forma natural y en dos
preparaciones frecuentemente utilizadas por la comunidad.

o




II. ANTECEDENTES

Se conocen con el nombre de vegetales a las partes comestibles
de las plantas que se utilizan en la alimentaclén humana. Segun la
parte de la planta que se utilice, el vegetal puede ser: raiz, tallo, hoja,
flor, fruto y semilla.  De algunos vegetales se obtienen productos que
tienen diferentes usos; por ejemplo, harinas, azucares, grasas y aceites
(2, 3).

Los vegetales son fuente Importante de micro nutrientes, los
cuales son substancias requeridas en pequefias cantidades en el
organismo humano. Algunos ollgoelementos y minerales como el
hierro, calcio, zinc y las vitaminas en general, constituyen los
principales micro nutrientes que se obtienen de la dieta (4).

Estudios recientes atribuyen una parte substancial de la
mortalidad, morbilidad e Incapacidades fislcas y mentales de los seres
humanos, a la deficiencia de hierro, yodo y vitamina A. Las formas
menos visibles de estas deficlencias, especlaimente las subclinicas,
afectan el desarrollo cognoscltivo y la productlvidad de los palses (4).

Se ha demostrado que los micro nutrientes son agentes capaces
de proteger a las personas de las enfermedades Infecciosas, mejorar su
capacidad fisica y calidad de vida, estimular el desarrolio mental de los
nifios, permitir el correcto funcionamiento del cerebro, aparato
reproductor y metabolismo energético; asl tamblén, algunas vitaminas
funclonan como antioxldantes, previniendo enfermedades degenerativas
como el cdncer o cardiopatias (4, 5).

Los vegetales constituyen, en términos de volumen, uno de los
productos de mayer consumo en el pals. Segun la Encuesta Nacional
de Consumo Aparente (6), la poblaclén guatemalteca consume 150
gramos de vegetales en el drea urbana y 140 gramos en el érea rural.
Los vegetales mds consumidos son el tomate, cebolla, papa, glsquill,
¢jote y zanahoria (5, 6).




1. Valor nutritivo de los vegetales

El valor nutritivo de los vegetales estd dado principalmente
por su contenido de agua, fibra, vitaminas y minerales, aunque todos
los nutrientes estdn presentes en ellos. A continuacién se detallan las
cantidades y caracteristicas de los nutrientes en los vegetales:

a) Agua- los vegetales tienen un contenido de humedad
del 70% y frecuentemente mayor de 85 % (7,8,9), esta caracteristica
hace que algunos vegetales, como el apio y pepino, sean suculentos.

b)  Carbohidratos- los vegetales son fuente importante
de carbohidratos digeribles y no digeribles. Los carbohidratos
digeribles estan presentes en forma de azlcares y féculas; los
carbohidratos no digeribles en forma celuldsica y son necesarios para
una digestion normal. En general los carbohidratos se encuentran
entre un 4 y 25 % en los vegetales (7, 8,9). Las células de los
vegetales contienen mas <elulosa que las frutas y la lignina
frecuertemente esta presente en cantidades apreciables en los tejldos
vasculares y de sostén (8).

c) Proteina y grasas- La mayoria de los Vegetales son

| bajos en proteina y grasas. El contenido de proteina no es mayor del

3.5 % y el de grasas del 0.5 %. La proteina que contienen es de bajo
valor bioldgico por sus deficiencias en aminoacidos esenciales para la
sintesis proteinica. Las arvejas secas Yy ciertas clases de frijoles, son
excepciones en cuanto al contenido de proteina. Algunas hortalizas
como los elotes, son un poco mas altas en grasa; los aguacates son
especialmente altos en grasa (7, 8, 9).

d) Minerales y vitaminas- Como grupo, los vegetales
son mMas ricos en minerales y vitaminas que las frutas. Los vegetales
delgados y de hojas verde oscuro son ricos en hierro, ribofiavina, acido
ascérbico, niacina y calcio. Los suministros de la pro vitamina A,

aibliotera Central A
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incluyendo el beta-caroteno vy otros carotenoides, se encuentran
principalmente en las hortalizas amarilla-anaranjadas y en las hortalizas
de hojas verdes. Sin embargo, no todos los micro nutrientes estdn
biodisponibles; por ejemplo, el calcio en las espinacas y en otras
plantas de esta familia, no es aprovechable debido a que el acido
oxalico presente lo fija en forma insoluble (8).

e) Fitoquimicos- Ademas de los nutrientes comuinmente
conocidos, los vegetales son fuente importante de cientos de
componentes distintos lamados fitoquimicos. Estas son  sustancias
biolégicamente activas, responsables de proporcionar color, sabor y
resistencia natural a los vegetales contra diversas enfermedades.

Por su capacidad antioxidante, algunos fitoquimicos se han
relacionado con proteccion contra enfermedades degenerativas, como
cancer, diabetes, cardiopatias e hipertension. Otros sirven para
mejorar la funciéon inmunitaria. Entre ias propiedades anticancerosas
de las sustancias fitoquimicas estan la proteccion contra lesiones
celulares y subcelulares, la inhibicion de crecimiento de células
tumorales, la activacidon de los sistemas de destoxificacién hepaticos y
el bloqueo de las vias metabdlicas que pueden ocasionar
carcinogénesis. Sin embargo las investigaciones sobre estos
beneficios es nueva y alin ex!ste mucho por descubrir (10, 11, 12).

Los vegetales tienen pigmentos como carotenoides, flavonoides y
antocianinas, algunas de las cuales tienen actividad antioxidante y
cumplen otras funciones que reducen el riesgo de padecer canceres y
otras enfermedades degenerativas, . ademds de reforzar la funcién
inmunitaria (10, 11). '

B. V Comestible osde G

Mesoameérica es considerada como centro de origen de plantas
como maiz, frijol, algodén, cucudrbitas y aguacates; también existen
otras especies nativas que no se les ha dado la atencién que merecen;
estas se han denominado sub explotadas y tienen caracteristicas como:

1. Son importantes a nivel local o rural.
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2. Generaimente se encuentran asociadas a grupos nativos
(etnias) quienes las consideran como parte de su patrimonio cultural
(13). .

_ Aunque no tengan importancia internacional, en Guatemala las
plantas autdéctonas sub explotadas juegan un papel preponderante en
la nutricién de la familia campesma

Las actividades de los grupos étnicos se desarrollan en torno a la
utilizacién de los diferentes recursos naturales existentes en la regién
que habitan. Los vegetales disponibles para el consumo humano
dependen de la zona de vida y época del afio. Aunque existen
diversas formas de preparar los vegetales, la poblacién ha sabido
mantener ciertas formas que caracterizan la cocina guatemalteca, con
los matices de los gustos personales. (13, 14, 15). Las investigaciones
enfocadas en ésta area es un valiosos aporte al conocimiento de la flora
nativa y a la vez constituye la base para proyectos de investigacion
sobre éstas plantas (13).

C. Zonas de Vida en el Departamento de Chiquimula

Una zona de vida puede definirse como una unidad climética
natural, en la que se agrupan diferentes asociaciones correspondientes
a determinados &mbitos de temperatura, precipitacion pluvial vy
humedad. El nimero de zonas de vida o formaciones ecoldgicas que
posee Guatemala, dan lugar a la riqueza y complejidad de la
composicion floristica existente (16, 17).

El mapa ecolégico de Guatemala se presenta, a nivel de
reconocimiento, con la delimitacion de catorce zonas de vida. La
clasificacion de las zonas de vida se realizé por el sistema Holdridge, el
cual esta considerado como unico en su clase por ser estrictamente
ecoldgico y no debe compararse con otras clasificaciones de clima y
vegetacion, que en su mayoria son descriptivas (16, 17).

El departamento de Chiquimula se localiza al orlente del pais a
169 kilébmetros de la ciudad capital, geograficamente su cabecera
departamental se ubica en 14°47'58” Latitud Norte y 89°32'48"
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Longitud Oeste. La superficie es de 2,376 kmz y se encuentra ubicado
dentro del paisaje denominada Zona de Montafias (18)

Segun el mapa de zonas de vida a nivel de reconocimiento, en
base al sistema Hodridge, elaborado por el Instituto Nacional Forestal,
en el drea de Chiquimula se encuentran las siguientes zonas de vida:
Bosque seco subtropical, monte espinoso subtropical, bosque humedo
subtropical templado, bosque muy humedo subtropical fridé y bosque
muy himedo montano bajo; ocupando mayor area la zona de vida
bosque himedo subtropical templado (anexo 1) (16, 18).

D. Estudios Etnoboténicos
1. Generalidades

La condicion geografica, climatica y cultural de Mesoameérica
en general y de Guatemala en particular, hacen muy interesante esta
region, por la diversidad genética y la riqueza cultural heredada de sus
antepasados (15, 19).

La riqueza floristica y el conocimiento popular asociado a la
misma, son recursos valiosos que existen en este pais. En Guatemala
se han realizado estudios etnobotanicos, en su mayoria encaminados a
investigar plantas medicinales. Sin embargo, existen diversidad de
especies que podrian tener importancia agrlcola econdmica, alimenticia
y medicinal (19).

2. Etnobotdnica

La etnobotdnica es la ciencia que estudia el uso popular de
la flora de una regién particular.

La etnobotanica permite conocer la relacion del hombre con Ia
flora de un lugar, para ello es necesario observar sus practicas y
obtener informacidn directamente de la poblacién (19).
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3. Metodologia

La metodologia para estudios etnobotdnicos, generalmente
se basan en las técnicas de encuesta y observacion o “caminata
etnobotanica”.

La encuesta se realiza a las personas que conocen o utilizan la
planta a estudiar. Previo a realizar la encuesta etnobotdnica el
investigador debe contactar a autoridades locales, centros de salud y
educativos para informar sobre la actividad y lograr apoyo vy
colaboracién (19). Se recomienda hacerse acompafiar de una persona
del lugar que sirva como intérprete, en caso que se hable un idioma
nativo, o bien, para facilitar el abordaje de personas con mayor status
en la comumdad

Segun el tipo de informacién que se pretenda obtener y el lugar
donde se realice la encuesta, ésta puede ser:

a) General- Cuando se recopila toda la informacion
etnobotéanica de cualquier informante.

b) Regional- Cuando se recopila la informacién de una
region definida (por zona de vida, etnia o grupo linguistico).

¢) - Etnomédica- Cuando se lleva a cabo en cualquier
regién, se prefieren informantes especializados o referidos y se busca
informacién para una sintomatologia(s).

d) Especifica o botdnica- Cuando se lleva a cabo sobre
un genero o especie, para conocer a fondo su uso popular (19).

La observacién o caminata etnobotdnica consiste en un recorrido
que se lleva a cabo en los alrededores de una comunidad para
recoleccion de la flora local usada por los pobladores. En la
caminata igualmente debe participar habitantes de la region para que
haya intercambio de conocimientos y experiencias (19).
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Otra tarea en un estudio etnobotdnico es la determinacién

botdnica, de las muestras de flora recolectadas. El objetivo es
caracterizar cada especie vegetal por un solo nombre, el cual se
escribe en latin y es llamado nombre cientifico o técnico. Esta

actividad debe ser realizada con sumo cuidado por un experto que hace
uso de instrumentos y claves que le permiten la taxonomia precisa
(19).

4, Etnobotanica médica en Guatemala

Por la riqueza biolégica y cultural del pais, en los ultimos 30
afios se han realizado varias encuestas etnomédicas, pero por carecer
de muestras boténicas, los datos son inexactos y la informacion es de
dificil utilizacion. Desde 1977, personal del Centro de Estudios
Mesoamericanos sobre Tecnologia Apropiada —CEMAT- realiza encuestas
etnobotanicas con el fin de sistematizar y difundir esta informacién.
Recientemente, investigadores de la Universidad de San Carlos de
Guatemala -USAC- y el Instituto de Ciencia y Tecnologia Agricola -
ICTA- han realizado encuestas etnobotanicas en diferentes regiones del
pais (19).

E. Investigacién Cualitativa

a) Actitud- Es la predisposicion de actuar de manera
positiva, negativa 0 neutra hacia algo (20).

b) Creencia- Son ideas colectivas de una sociedad,
aceptadas como verdades, pero que no han sido verificadas
cientificamente. No se exige demostracién, ya que por la firme
conviccién, se contrapone a la evidencia o duda (19, 20). -
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<) Creencia alimentaria- Se define como cualquier

expresion o proposicidn simple de lo que una persona dice o hace en
relacién con los alimentos y la alimentacion (20).

d) Practica alimentaria- Son costumbres de una
comunidad que refleja la forma en que su cultura traza la norma de
conducta de los individuos en relacion con el alimento, resultando en un
patréon dietético comln, el cual es trasmitido de generacion a
generacion (20). '

La investigacién cualitativa es un tipo de investigaciéon formativa
que ofrece técnicas especializadas para obtener respuestas a fondo
acerca de conocimientos, actitudes, creencias y practicas de las
personas. Las técnicas cualitativas se pueden utilizar junto con
técnicas cuantitativas en una forma interrelacionada y complementaria
(21).

La investigacién cualitativa consiste en obtener informacién
confiable sobre el comportamiento de las personas (22). Las técnicas
utilizadas en la investigacion cualitativa son: entrevistas individuales a
profundidad (etnogréfica), debates en grupos focales, conversacion
informal, observacion directa y observacién participativa. Las técnicas
principales son-las dos primeras (21, 22, 23, 24, 25).

Hay razones tanto conceptuales como précticas para utilizar la
investigacién cualitativa; entre otras estd el costo, que en general es
mas econdmico que la investigacién cuantitativa, da la oportunidad de
ejecutarse y analizarse con rapidez; tiene flexibilidad en el disefio del
estudio ya que puede madificarse mientras que la investigacion esta en
progreso; y permite un vinculo directo con el publico beneficiario. Las
técnicas cualitativas dan la oportunidad de examinar directamente a los
grupos beneficiarios y experimentar con elios; ademas, puede
realizarse en areas en las que no se dispone de equipo de computacion
y otras instalaciones técnicas (23).

2. Entrevis individuales a profundi

Son entrevistas individuales en forma de conversacion, con
informantes seleccionados, para obtener informacion especifica (25,

(PAORFNAD OF A DANERSIAAD OF SAR EABTGS A GUNTRRAAY
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22). Sirven para indagar mas sobre creencias, actitudes, conocimientos
y practicas individuales. Son utiles para abordar temas sensitivos o
para sondear a fondo un tema (23, 24, 26). :

Las dos personas que intervienen en la entrevista forman una
especie de vinculo social en el cual ambos se identifican, el interrogador
formula preguntas para obtener los datos particulares que le interesan
(25, 26).

Las entrevistas individuales a profundidad brindan la oportunidad
de sondear a fondo y hablar de temas delicados 0 emotivos sin que
otros intervengan; asimismo, de entrevistar a grupos de acceso dificil
por medio de una visita a sus propios hogares o a los lugares que
seleccionen. Una de las desventajas es que la organizacion, realizacion
y analisis requiere mucho tiempo; ademads, la informacién obtemda no
puede utilizarse para hacer generalizaciones amplias (27).

Los buenos resultados de una entrevista a profundidad dependen
de la actitud del entrevistador. Es esencial que esta persona pueda
recibir la informacién con exactitud, recordaria exactamente, evaluaria
criticamente y actuar sobre la mformacuén a medida gue la recnbe, para
regular el proceso de entrevista (21).

LY

Grupos focales

La técnica del grupo focal es muy dtil cuando se desea
obtener informacion sobre los conocimientos, creencias, actitudes y
percepciones de la comunidad acerca de un determinado problema (1,
22, 27).

Son grupos de ocho a doce personas que se rednen durante 40 a
60 minutos. Las personas se seleccionan de modo que no tengan
mucha relacién entre si, y que vivan en diferentes lugares de la
comunidad para que su opinidon represente la de todos (22). Se
necesita un moderador capacitado, que debe ser un miembro del grupo
que lo dirige y anima las actividades. Se utiliza una lista de preguntas
indagadoras para recoger informacién sobre conocimientos, actitudes,
creencias, practicas y conceptos relacionados con el problema de
investigacién (21, 25).
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Idealmente se debe grabar la conversacidén durante un grupo
focal. Ademas un redactor o secretario, que es un miembro elegido por
el grupo de trabajo, anota las ideas, opiniones y todo lo que ocurre en
la reunion (reacciones de alegria, rechazo, indiferencia) con las mismas
palabras que utilizaron las personas. Finalmente se debe hacer una
lista con los nombres de los miembros del grupo, indicando su
procedencia (21, 22, 25, 27).

Una de las ventajas de utilizar grupos focales es que proporciona
informacién sobre razones de comportamiento, mas profunda que las
entrevistas individuales, ademds de obtenerse con rapidez relativa. La
desventaja es que no proporciona datos cuantitativos ni bases para
comparar resultados de grupos diferentes (21, 27).

Otra técnica cualitativa son las conversaciones informales, en
las que el investigador aprovecha cualquier oportunidad para conversar
informalmente (en forma no planificada) con alguna persona o
pequefios grupos de personas sobre temas de interés al estudio;
algunas veces las personas se encuentran mas comodas en estas
situaciones y hablan con mayor libertad (24).

4, Validaci e inst: nto nvestigacié alitativ

La validacién se realiza previo a la aplicacion definitiva de
los instrumentos de investigacién. Consiste en probar el instrumento de
Investigacién en condiciones similares a las del estudio y con una
muestra de los sujetos del estudio, para comprobar si es aceptado y
cumple el objetivo para el que fue disefiado (22).

Los aspectos que se deben validar fundamentalmente son: la
calidad de las preguntas en términos de su grado de comprension, la
adecuacién de las opciones de respuesta, la disposicién de las personas
a responder y el tiempo que requiere la aplicacion del instrumento o-el
llenado de formulario (25).

a) Requisitos para la validacién- Se deben hacer ciertos
preparativos para validar los instrumentos que se utilizaran, entre ellos
estan:
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i. - Hacer la guia de validacion

il. Decidir cuantas personas participaran.
iii. Decidir la metodologia que se va usar

iv. Invitar a las personas que van a participar.

b) Validaciones repetidas- El instrumento se debe validar
cuantas veces sea necesario hasta que la poblacion los acepte, los
comprenda y se logre el objetivo del instrumento (21).

F. Métodos de Andlisis de Alimentos

Existe variedad de métodos analiticos para estudios de alimentos;
sin embargo, ningln procedimiento analitico es un método Unico, ni
tampoco el mejor. El mas utilizado y confiable, cuando se desconoce la
composicién de un alimento, es el método de andlisis proximo basado
en el esquema Weende (28).

1 Analisis proximal

Este método ha recibido muchas criticas, pero hasta la
fecha no se ha desarrotlado otro mejor, que sea practico y aceptable.
El procedimiento que mas se objeta es la determinacion de fibra, que es
altamente empirico (28, 29).

El sistema Weende de andlisis préximo simula el proceso de la
digestién (anexo 2). La composicion del alimento se reporta mediante
sus principales nutrientes, que son: proteina, grasa, humedad, ceniza y
fibra (28, 29).

a) Determinacién de humedad- A pesar que el agua no
contiene ningun nutriente, es importante para el nutricionista. Es la
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base de referencia que permite comparar valores, tanto en base seca y
en la forma como se recibi6é o base fresca (28, 29).

En la tabla 1 se encuentra un resumen de los métodos mas
usados para la determinacién de humedad en alimentos, sefialando
brevemente sus ventajas, limitaciones y aplicaciones.

Tabla No. 1

Métodos mds usados para la determinacién de humedad

Temperatura °C

Tiempo

Limitaciones

ventajas

Aplicaciones

Método
Desecaclén por
Estufa

130+ 1°

105+ 1°

3brs
Peso
constante +
5mag.

Destructivo, pérdida
de

volatiles,
caramelizacién de
azucares, no
aplicable a
alimentos
azucarados,

grasas o aceltes
esenciales

Rdpido

Semilias
oleaginosas.Mayaoria
de los alimento

60 °C a presién
reducida

Lento, pérdida de
voldtiles

Método
universal

Alimentos
azucarados,
Materias grasas,
alimentos con
Aceites esenciales.

Variante de agregar
arena tanto a 105
°Ccomoa60°Cy

a presién reducida

Facilita 1a
determinacion.
Mayor superficie
para la sailida de
la humedad
general

Alimentos con
contenido graso
importante.
Alimentos en
general.

Horno Microondas

Costo del equipo

Répido

Alimento de
humedad aita y
media.

Karl Fisher

Costo del equipo

Répido

Alimentos de muy
baja humedad
alimentos
higroscdpicos.

NMR

Costo del equipo,
necesita calibraclon,

Rdpido

Mayorfa de ios
alimentos semillas.

Liofilizactén

Permanece agua
residual, Costo del
eguipo

No altera el
producto

Mayoria de los
alimentos

fuente:; MASSON, L, 1997, (30).
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b)  Determinacién de fibra- La determinacién de fibra se basa

en una doble digestion con &cido sulfurico e hidréxido de sodio; el
residuo (carbohidratos insolubles) es la fibra cruda (28, 29).

¢) Determinacién de grasa (extracto etéreo)- La
cantidad de grasa se mide después de la extraccién por solvente, la cual
puede hacerse con éter etilico anhidro o éter de petroleo.  El éter de
petréleo es mds barato, no absorbe humedad durante la extraccién y no
requiere ninguna preparacion especial si se seleccionan limites de
ebullicion apropiados, mientras que el éter etilico es un solvente eficaz y
se utiliza en la establecimiento de todas las normas existentes. Tiene
la desventaja que es necesario mantenerlo libre de agua y alcohol
durante la determinacién. El éter hiumedo disuelve el azicar y los
carbohidratos soiubles, los cuales deben excluirse de un extracto etéreo
verdadero (28, 29).

Para el andlisis préximo de materiales vegetales, siempre debe
hacerse referencia al “extracto etéreo” y no al de “grasa”, para designar
la porcién extraida. Esto se debe a que, ademas de grasa, el éter
extrae pigmentos vegetales, ceras, etc. (28).

d) Métodos de dete'minacion de nitrégeno total- Existen
tres métodos para determinar el nitrégeno total de una muestra:
método de kjeldahl, método de Dumas y métodos radioquimicos (28,
31).

i Método kjeidahl - En éste método se utilizan
altas temperaturas. El Aacido sulfarico concentrado efectia la
destruccién oxidativa de la materia organica de la muestra y la
reduccién del nitrégeno orgénico a amoniaco; el amonio es retenido
como bisulfato de amonio y puede ser determinado in situ o por
destilacién alcalina y titulacion.

Entre las dificultades quimicas y practicas que presenta este
método estan: ia digestién prolongada, la conversién cuantitativa de
nitrégeno a amoniaco, la espumosidad excesiva, la accién corrosiva de
acido sulfirico sobre el sistema de extraccuén de humos,
consideraciones ambientales respecto a descarga de humos y la
contaminacion de aguas con catalizadores metaiicos.
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Las ventajas de este método consiste en que se puede aplicar
para varios tipos de productos, tiene alta fiabilidad, y es usado como
método de referencia.

Entre las desventajas se pueden citar la interferencia de
compuestos nitrogenados no proteicos, el uso de catalizadores tdxicos o
de alto costo y la aplicacién del factor de conversién de nitrégeno a
proteina puede provocar errores (28, 31).

e) Otros métodos de d‘eterminacié'n de proteinas -
Existen diversos métodos alternativos para determinar proteinas; por
ejemplo: ‘

i. Métodos quimicos - Estos métodos se basan en
el comportamiento quimico de las proteinas debido a las propiedades
de los aminodcidos.  Entre éstos métodos estan: el método de Blurst,
método “dye-binding”, método de Lowry, método de titulacién con
formol y método de destilacion alcalina estos métodos deben ser
calibrados con el método de Kjeldahl.

ii. Métodos fisicos — Son mds simples y rapidos, el
costo por andlisis es menor aunqus el costo de los equipos es elevado.
La exactitud de estos métodos se relaciona con las caracteristicas del
material a analizar. Entre los métodos fisicos estan: la espectroscopia

“infrarroja, espectroscopia infrarroja reflectante, espectrofotometria
uitravioleta, métodos refractométricos, método turbidimétrico,
espectroscopia electrénica y polarografia (28, 31).

f) Determinacion de carbohidratos (Extracto Libre de
Nitrégeno-ELN-)- El extracto libre de nitrégeno se determina por
diferencia, de acuerdo a la siguiente férmula:

ELN = 100 - (humedad + ceniza + extracto etéreo + proteina +
fibra)

El ELN no contiene celulosa, pero puede contener hemicelulosa 'y
algo de lignina, segun el alimento en andlisis. Ademds puede contener
todos los productos solubles en agua que son insolubles en éter, como
las vitaminas hidrosolubles. La mayor parte se compone de almidén y
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azucares. Son precisamente estos productos de alta energia los que
dan tanto valor al contenido de ELN de un alimento (28).

g} Determinacién de ceniza - La ceniza es el residuo
organico de una muestra incinerada. Se determina con el propdsito de
analizar el mineral, de definir en cantidad la materia orgéanica y el total
de nutrientes digeribles y para sefialar la presencia de adulterantes
minerales. En vista que la ceniza no tiene ningun valor energético, no
se incluye como ingrediente de los nutrientes. Los minerales se pueden
analizar utilizando el residuo de incineracién; sin embargo, muchas
veces se prefiere emplear el método de la digestion humeda con acido,
para obtener la alicuota para andlisis. El método de ceniza hiumeda es
preferido porque se evitan las pérdidas de constituyentes mas voldtiles
(28). ' :

2. Anadlisis de minerales

En la actualidad estd disponible una amplia variedad de
métodos analiticos para el analisis de minerales y elementos traza en
los alimentos. Los métodos mas frecuentemente utilizados incluyen:

Espectrofotometria

Fluorometria :

Espectrometria de absorciéon atémica, -AAS-

Espectrometria de absorcidn atémica de llama, -

FAAS-

e Espectrometria de absorcibn atémica por
generacion de hidruros, -HGAAS-

o Espectrometria de emisién atomica de plasma
acoplado inductivamente, -ICP- AES-

+ Espectrometria de masa de plasma acoplado

inductivamente, -ICP - MS - (34).

La espectrometria de Absorcion Atdémica -AAS- se basa en el
principio que los dtomos libres producidos en un atomizador, a partir de
una muestra, pueden absorber radiacion de longitud de ondas
especifica de resonancia generadas por una fuente externa (por ejemplo
un cétodo hueco o una ldmpara de descarga sin electrodos), si la luz de
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esta longitud de onda especifica pasa a través del atomizador que
contiene el vapor atémico del elemento, parte de la luz sera absorbida,
y el grado de absorcién sera proporcional a la densidad de atomos en el
paso de la luz.

Mediante este método se pueden determinar mas de 60
elementos metalicos, en un amplio rango de concentraciones con una
buena sensibilidad y precisioén (34).

G. Recoleccién, Manejo y Transporte de Muestras de Alimentos

La composicién de un alimento puede variar si hay actividad
bioldgica ya sea externa (microorganismos) o interna (enzimas).
Ademas los factores ambientales como calor, luz, oxigeno y humedad,
también pueden variar la composicién. Por tal motivo la colecta debe
planificarse de manera que el tiempo y manipulacion de las muestras
provoquen un minimo de pérdidas de nutrientes o bien aplicar métodos
de conservaciéon de nutrientes y agua cuando la demora es inevitable.
Asi también, se deben tomar las medidas necesarias para impedir
dafio, pérdidas y confusién de las mismas durante el transporte (33).

1. Recoleccion

Las plantas a recolectar deben lucir frescas con buena
textura, color natural vivo y un optimo nivel de hidratacion. Las
plantas se marchitan cuando pierden del 3 al 5% de su
contenido de agua. Si las plantas se obtienen directamente del
campo, la hora del dia en que se colectan no importa, sin embargo, si
se obtienen de un mercado o similar; deben colectarse lo mas temprano
posible para evitar que el calor del dia las deshidrate; deben
mantenerse en la sombra y en recipientes ventilados. Para el analisis
del laboratorio se necesitan un promedio de 600 a 1000 gramos de la
planta fresca (33). '

\FSUPBAD OF LA UNIVERSIUAR BF SAN CARLDS N GURTEMALRS
| t:bliotera Central __j




2. Tratamiento de muestra

Al recolectar la muestra, se pesa en [a forma como fue
recolectada, sin iavarla o quitarle cualquiera de sus partes (peso bruto),
luego se selecciona la parte comestible y se lava con agua corriente

. para remover cualquier sustancia que pudiera alterar el peso final,
- luego se lavan con agua destilada y se deja secar por una o dos horas
en la sombra; cuando esta completamente seca, se vuelve a pesar
(peso neto) (34).

3. Empague y sellado

El empaque y sellado es necesario solamente cuando se

almacenan las muestras previo al andlisis. Las muestras frescas deben

- colocarse en bolsas plasticas de polietileno, con muitiples agujeros para
su ventilacion y debidamente rotuladas (34).

4. Refrigeracién

Unicamente se aplica para el transporte breve de tejido
fresco al lugar donde serd analizado. La temperatura es un factor
determinante en la tasa de respiracidn de la planta; las tasas de
respiracién bajan de dos a cuatro veces por cada 10°C o 18°F, en que
se reduce la temperatura, por lo que el enfriamiento y el
congelamiento son criticos para reducir la tasa de deterioro oxidativo de
la planta (34). '

Eti

El etiquetado debe ser legible y permanente en todas las
etapas de manejo de las muestras. No es conveniente usar lapices
de cera, marcadores solubles al agua, lapiceros o lapices; se debe
anotar de manera sistematica toda la informacién de la planta (anexo
3) (33, 34).
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6. Identificacién

Muchas veces se requiere identificacion cientifica y para eflo
debe contactarse a un especialista (33).

R 7. Descripcién del alimento

La descripcién de alimentos preparados debe incluir la lista
de ingredientes. Debe Describirse la parte del animal o planta usado,
su madurez, calidad y procedimiento usado en su preparacion (33)
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III. JUSTIFICACION

Los vegetales son parte importante de una alimentacion saludable.
Su disponibilidad esta determinada por factores como el clima, las
condiciones del terreno y la ubicacidon (3). El departamento de
Chiquimula, en su mayor parte, no reune condiciones adecuadas para el
cultivo de vegetales y hortalizas; sin embargo, en. algunas zonas
existen plantas silvestres que se han utilizado con fines comestibles y
medicinales las cuales no han sido investigadas.

En base a lo anterior, es importante identificar y documentar las
plantas existentes en la regién de Chiquimula, que son utilizadas
popularmente con fines alimenticios, los conocimientos, creencias,
actitudes y practicas relacionadas con éstas, asi como su valor
nutritivo; con lo cual se contribuird a revalorizar los vegetales del lugar
y estimular su produccion y consumo.

e L
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IV. OBIETIVOS
A. General

Estudiar las plantas comestibles silvestres en el departamento de
Chiquimula desde el punto de vista etnobotanico y nutricional.

B. Especificos

1. Identificar las plantas comestibles silvestres que existen en
las zonas de vida del departamento de Chigquimula.

2, Registrar los conocimientos, creencias, actitudes y practicas
de la poblacion hacia las plantas comestibles identificadas.

3. Determinar las formas mds comunes de preparacién de las
plantas comestibles encontiradas.

4, Determinar la composicion quimica proximal (energia,
carbohidratos, proteina, grasa, ceniza y humedad) de las - plantas
comestibles identificadas; tanto en su forma natural como en las
preparaciones mds comunes.

5. Determinar el contenido de minerales (potasio, calcio,
fésforo, cobre, hierro, manganeso, magnesio y zinc) de las plantas
comestibles identificadas; tanto en su forma natural como en las
preparaciones mas comunes. -
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V. MATERIALES Y METODOS

A. Universo

El universo estuvo conformado por todas las plantas comestibles
de Guatemala.

B. Muestra

La muestra fueron las plantas comestibles de cinco zonas de vida
del departamento de Chiquimula: bosque muy himedo subtropical frio
[bmh-s(f)], bosque seco subtropical (bs-s), bosque himedo subtropical
templado [bh-s(t)], monte espinoso subtropical (me-s) y bosque muy
humedo Montano Bajo (bmh-MB).

C. Materiales

1. Instrumentos

Se utilizaron los siguientes formularios

a) Formulario de recoleccion de plantas en el campo
(anexo 3). :
b) Guia de grupos focales, para determinar las formas de
preparacién mas comunes y los conocimientos, creencias, actitudes y
practicas de las personas sobre plantas comestibles (anexo 4).

<) Guia para realizar entrevista individual, para
identificar conocimientos, creencias, actitudes y practicas (anexo 5).

d) Formulario para el registro de las preparaciones mas
comunes (anexo 6).

e) Guia para realizar la validacién de 1a entrevista y
grupos focales (anexo 7).

2. ' Equipo

El equipo utilizado se detalla: en los procedimientos
especificos para ia determinacién de macro nutrientes y minerales
(anexos 8 y 9).

FPETm
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R ivo

Los reactivos utilizados se especifican en los procedimientos
de laboratorio (anexos 8 y 9).

Recursos humanos

a) Maribel Quintanilla Monterroso (investigadora)

b) Licda. Julieta Salazar de Ariza (asesora)

c) Dr. Rubén Veldsquez (revisor)

d)  Ing. Mario Véliz (coordinador BIGUA)

e) Jefe de Area de Salud del departamento de
Chiquimula.

Directores de Centros de Salud (Chiquimula,

Concepcion las Minas).

g} Enfermeras Auxiliares.

h)  Técnicos en Salud Rural. )

i) Personal administrativo del Area de Salud y de los y
Centros de Salud.

j) Promotores de salud de las comunidades visitadas.

D. Metodologia

1. Para _identificar las lantas comestibles silvestres
imula

Se eligié, por conveniencia del investigador, una comunidad
en cada zona de vida del departamento de Chiquimula, en la cual se
realizé una caminata etnobotanica acompafiada por un miembro de la
comunidad como guia y conocedor de plantas que se utilizan con
fines alimenticios. Las plantas recolectadas se identificaron con la
ayuda de los expertos del Herbario de la Escuela de Biologia de la
Facultad de Ciencias Quimicas y Farmacia -BIGUA-; en dicho Herbario
se depositd un ejemplar de las plantas.
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2. Para identificar las formas de preparacidon mas comunes

Para identificar tas formas de preparacion de las plantas
comestibles, se llevdé a cabo un “grupo focal” en cada comunidad, en
cada uno de los cuales participaron un promedio de 10 personas
incluyendo hombres y mujeres adultos, lideres comunitarios, ancianos y
personas jovenes. La guia para realizar los grupos focales se validé
previamente con personas similares a la poblacion en estudio (anexo
4). De las preparaciones mencionadas se seleccionaron las que se
reportan con mas frecuencia entre los participantes y entrevistados,
para registrar detalladamente su procedimiento de elaboracion.

3 P ra_investigar | conocimien reencias, acti S
préacticas '

Se utilizd una guia previamente validada (anexo 5), para
entrevistar a “personas claves” de la comunidad (lideres comunitarios y
ancianos). Ademas se realizé un grupo focal con personas que fueron
convocadas a través del personal del Centro Salud gue colaboro con
esta investigacion.

4, r rminar_el xaro d s y/o pre i
analizar

Siendo los recursos financieros un factor limitante, se
decidié analizar en su estado natural, todas las plantas encontradas y

unicamente las preparaciones més comunes de dos plantas
identificadas.

5. Par rmi i nutri

Se realizdé un andlisis quimico proximal en base al esquema
de Weende donde, segin los procedimientos establecidos por la AOAC.
(anexo 8); se determind el contenido de proteina (procedimientos no.
2049 y 2050), grasa (procedimiento no. 7045), fibra ( procedimientos
no. 7050 al 7054) y ceniza (procedimiento no. 7010). El contenido de
carbohidratos y energia se calculé de la siguiente forma:
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g. de carbohidratos = 100 -~ (g. Humedad + g. Proteina +g. Extracto
Etéreo +g. Ceniza + g. Fibra)

Energia =[(g. Carbohidratos + g. Proteina) X 4] + [g. Grasa X 9]

El contenido de cobre, zinc, manganeso, magnesio, calcio'y
potasio se determind por medio de Espectrometria de Absorcion
Atodmica. El fésforo se cuantifico por medio de colorimetria {(anexo 9).

6. Para la greggng._a_cig'n de resultados

a) Para resultados etnobotanicos- Se elaboré una
monografia de cada planta en estudio, en la que se incluye informacién
sobre: clasificacién botanica, nombre comin, parte comestible, lugar
de recoleccién, descripcidén y habitat, usos y creencias populares,
formas de preparacién, disponibilidad y valor nutritivo (anexo 10)

b) Para la informaciéon del contenido de nutrientes- El
promedio del contenido de nutrientes de cada planta, en su forma
natural y de cada preparacidon, se presentan en el formato de la Tabla
de Composicion de Alimentos de Centro América.
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VI. RESULTADOS

Se identificaron las plantas de las zonas de vida del Departamento
de Chiquimula con excepcidn de la zona de vida bosque muy humedo
Montano Bajo (bmh-MB). Esta no se incluyé en el estudio debido a que
representa una porcién muy pequefia del territorio del departamento de
Chiquimula, ademds, es un area montafiosa en la que existen pocas
comunidades y son de dificil acceso.

Las plantas comestibles silvestres encontradas, en Ilas
comunidades y zonas de vida de Chiquimula, se presentan en Ia
siguiente tabla

Tabla No. 2
Resumen de informacidn de las plantas identificadas
Chiquimula, Guatemala. Agosto 2000

ZONA COMUNIDAD NOMBRE NOMBRE PREPARACIONES* No. de
DE COMUN CIENTIFICO Registro
VIDA BIGUA
bmh- La Cafiada, hato Peperomia clavigera, Se consume crudo 10493
s(f) Concepcién Standiey et Steyerm o se utiliza como
las Minas Piperaceae condimento de
calda. '

chijuilote Chamaedorea s.p  Asado —— '

kela Phytolacca [cosandra Caldo y guisada 10494
L., 1753

. Phytolaccaceae
bs-s Shororagua, verbena  Solanum molinarum Hojas y cogoilo: 10497
Chiquimula J.L Gentry, 1973 caldc.
" Fruto: chirmol

10468
Vega Arriba, ple de Boerhaavia erecta Coclda con sal y
.Chiquimula paloma L., 1753 limén y guisada
Bh- El Palmar, tronquil Acalypha Caldo y combinada 10495
s(t) Chiguimula guatemalensis con caldo de frijol
' Pax & Hoffm
gamuza Liabum vagans “empanadas” 10496
Blake (dobladas),

“sudada en comal”

*Mas comunes
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De cada una de las plantas se recopild el nombre cientifico,

nombre comun, parte comestible, lugar de recoleccion, descripcién y

habitat, usos y creencias populares, formas de preparacion y

disponibilidad, ademas se determiné el valor nutritivo. Esta informacion

se detalla en monografias, que por su extensién, se incluyen como un
anexo de este trabajo.

Los resultados de la determinacion de macro nutrientes y
minerales de las siete plantas identificadas en su forma natural y las
dos preparaciones analizadas, se presentan en la tabla no. 3.
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VIL. .DISCUSION DE RESULTADOS

En las diferentes zonas de vida y comunidades estudiadas del
departamento de Chiquimula, se encontraron especies vegetales
silvestres aptas para el consumo humano. En contraste se cultivan
pocas hortalizas debido a las caracteristicas climaticas y suelo. Las
especies silvestres comestibles se encontraron en zonas montafiosas y
relativamente lejanas a las comunidades en donde se trabajo. En el
presente trabajo sélo se incluyeron aquellas especies que no habian
sido reportadas y estudiadas.

En la comunidad El Morral, que pertenece a la zona de vida
bosque espinoso subtropical {(me-s), se encontraron diversas plantas
comestibles que crecen silvestres; estas ya han sido estudiadas, por lo
que no se incluyen en la presente investigacion. Dicha drea posee
terreno arido y con poca vegetacion; las personas del centro de salud
-que apoyaron en esta investigacién, anticiparon que solamente se
encontrarian “tierra y piedras”.

La época de recoleccion de las plantas y la estacionalidad de su
crecimiento, no permitié la recoleccion de flor de planta Chamaedorea
s.p, lo que no permitié su clasificacion botdnica completa. Esto es de
importancia en el desarrollo de futuras investigaciones etnoboténicas,
ya que debe planearse la recoleccidon de muestras en el transcurso del
afio y asi poder obtener ejemplares de las plantas en sus diferentes
estados de desarrollo y lograr su identificacion botdnica plena.

Para identificar los conocimientos, creencias, actitudes y practicas
se utilizaron simultdneamente dos técnicas de investigacién cualitativa:
grupos focales y entrevista individual. Con ambas se obtuvo
informacién similar, esto fue de mucha utilidad, ya que sirvi6 para'
‘confirmar la informacion recibida.

Se pudo constatar que los entrevistados consideran beneficioso el
consumo de alimentos de origen vegetal, por su riqueza en vitaminas.

!?éaﬁwaﬁ OF U EGINVERSIDAD OF SAN CARIDS Of SUATFMALA!
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Esta creencias fundamenta la aceptacion y el alto consumo de las
especies vegetales, especialmente por personas de avanzada edad.

Sin embargo, algunas personas que consumen las plantas,
también lo hacen por su sabor o costumbre y no por que admitan que
tengan algin beneficio para la salud. El conocimiento de fas bondades
nutricionales de las mismas podrian mejorar la actitud hacia su
consumo. Por esta razon es necesario divulgar los resultados del
presente trabajo en las comunidades.

Tal como. se reporta en otros estudios acerca de creencias y
consumo de alimentos, los entrevistados utilizan el concepto de “frio” y
“caliente” para catalogar algunas plantas. Se tiene la creencia que si la
planta es “fria” puede hacer dafio al consumirla cuando el cuerpo “tiene
calor” (cuando la persona ha sufrido un periodo febril) y en ciertos
estados fisiolégicos como es el periodo de post parto y el periodo
menstrual. Esta creencia es de particular importancia porque determina
el consumo de las planta. '

En las areas rurales estudiadas, una préctica comun consiste en
descartar el agua de coccién de. la kela (Phytolacca jcosandra L.
Phytolaccaceae). A pesar que nutricionalmente se recomienda
consumir el agua de coccion de los vegetales, ésta no se puede
consumir por su sabor picante. Existe también otros casos, como el
agua de coccién de la planta pie de paloma (Boerhaavia erecta L,), que
no se consume por costumbre alimenticia o forma de preparacién, lo
cual podria ser una practica inconveniente desde el punto de vista
nutricional.

La verbena (Solanum molinarum J. L Gentry) esta catalogada
como “alimento de pobres”. Esta connotacion trae como resultado su
bajo consumo, por lo tanto la transmision del conocimiento ha
disminuido y pocas personas jévenes la conocen.

Llama la atencién que a medida que las comunidades se
encuentran mads retiradas de las zonas urbanas, es mayor la aceptacidon
y consumo de las plantas, probablemente por la poca disponibilidad de
alimentos industrializados; no obstante, se observd el uso de consomé
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0 sopas deshidratadas en la mayoria de preparaciones reportadas para
cada planta.

- El valor nutritivo de la mayoria de plantas estudiadas es similar
entre si y también si se compara con otras especies vegetales. En el
caso de la gamuza (Liabum vagans), es relevante su bajo contenido de
agua y alta concentraciéon de proteina y de otros nutrientes, esto es de
importancia ya que esta planta tiene mucha aceptacién y es muy

consumida en la comunidad donde fue encontrada.

El contenido de hierro de la mayoria de plantas estudiadas, se
puede compara con el de otros vegetales como la acelga y el berro, sin
embargo se debe tomar en cuenta que el hierro de origen vegetal, tiene
poca biodisponibilidad; por otro lado en este estudio no se determiné el
contenido de compuestos pro vitamina A, no obstante se esperaria

valores similares a otros vegetales.

En cuanto al valor nutritivo de las preparaciones, llama la
atencién el alto contenido de sodio, lo cual puede explicarse por la
adicion de sal en su elaboracidon; dicho valor se duplica en el caso del
guisado de pie de paloma, debido a que en su preparacién ademas de

sal se agrega consome.
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VIII. CONCLUSIONES

A. Las plantas comestibles que se encuentran en las zonas de vida

del departamento de Chiquimula son: hato (Peperomia clavigera, Standl
et Steyerm), tronquil (Acalypha guatemalensis Pax & Hoffm), verbena
(Solanum molinarum J. L Gentry), kela (Phytolacca icosandra L.),
chijuilote (Chamaedorea sp.), pie de paloma (Boerhaavia erecta L)y
gamuza (Liabum vagans Blake.).

B. Existen creencias populares que estimulan el consumo de especies
comestibles, ya que le atribuyen beneficios- tanto nutricionales, como

medicinales. Sin embargo, también hay creencias que afectan

negativamente su consuimo.

C. La mayoria de las plantas encontradas se consumen cocidas,
siendo las preparaciones mas comunes caldos, guisos, asadas y en
empanadas. .

E. La planta con mayor contenido de nutrientes es la gamuza
(L. vagans.), y la que tiene el menor contenido de nutrientes es el hato

(P. clavigera).




IX. RECOMENDACIONES

A. Continuar este tipo de estudios, con el fin de documentar y dar a
conocer los recursos naturales silvestres con que cuenta Guatemala vy
los factores culturales que influyen en la utilizacion de los mismos.

B. Determinar el contenido de macro nutrientes y minerales de las
preparaciones a las que no se le determind en este estudio, y asi
completar la informacion sobre estas plantas.

C. Tomar en cuenta los resultados de esta investigacién y agregarlos
en las tablas de composicion de alimentos.

D. Determinar el contenido de vitaminas y capacidad antioxidante en
las plantas identificadas.
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ANEXO 1
Mapa de zonas de vida en Chiguimula
[::] me - s (monte espinpso subtropical)
[
(R
_ bmh - s (f) (bosque muy humedo sub

bmh - MB (bosque muy himedad Montano: Bajo .

bs - s (bosque seco subtropical)
bh - s (t) (bosque himedo subtropical templado)

tropical frio)

Camotan

Jocotan

San Juan Ermita
QOlopa

Esquipulas
Quezaltepeque

San Jacinto

San José la Arada
Ipala

10. Concepcidn las Minas
1. Chiquimula

12. Volcan de Ipala

13. Volcan deé Qiuezaltepeque

© @O N AN




ANEXO 2
ESQUEMA WENDE DE ANALISIS

Muestra Seca

Kjeldah Incineracion

Estracto etéreo

Nitrégeno Cenizas

Lipidos

Residuos sin lipidos

Digestién por écido

" Sustancias solubles
en acido

Residuo insoluble
en acido

Digestién alcalina

Residuo insoluble en

Sustancias solubles
acidos y alcali”

en dlcali

Incineracion

Cenizas insolubles*
(minerales)

eresidiio insofuble - Ceniza insofuble = Fibra
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ANEXO 3

Formulario de Recoleccidén de Plantas en el Campo

DATOS GENERALES

Fecha de Recolecclén
Hora de Recoleccién
Comunidad
Zona de Vida

DATOS ETNOBOTANICOS

Nombres comunes de la Planta
Parte de la Planta Utilizada para Consumo

Formas de Preparacion

Nombre Cientifico

DATOS BOTANICOS

Altura de la Planta
Caracteristicas del Tallo
Caracteristicas de la Flor
Caracteristicas del Fruto

Caracteristicas de la Semillla

DATOS ECOLOGICOS

Localizacién Geogréfica del Sitio de Colecta
Altitud -

Caracteristicas de! Clim
Tipo de Suelo
Tipo de Vegetacién

(FROFIEDAD OF LA ONVERSIOAD DF SAN CARIDS F GOATTMALA!
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ANEXO 4

Guia para Grupos focales
“Formas de preparacién de Plantas Comestibles Propias de la Reglon”
Objetwos
Determinar las formas mas comunes de preparacion de las plantas comestibles.
» Determinar conocimientos, actitudes, creencias y practicas con respecto alas
plantas comestibies.

Datos Generales

Fecha
Tiempo Utilizado
Nombre de la comunidad
Zona de vida

Procedimiento

A Bienvenida e informacion det motivo de la reunién a las / los asistentes.
B. Realizacién de dindmica de acercamiento.
C. Guia de preguntas.

a. Comen hierbas en sus casas?

b. Conocen esta hierba ustedes?

€. La consumen en su familia?

d. Qué parte de {a planta consumen?

e. Cémo la preparan?

f. Cudl de estas preparaciones consumen mas?

g. Le agregan algun ingrediente a estas preparaclones?

h. Qué ingredientes le agregan?

I. Para que es buena ésta planta? ' B -
j. Quién no puede comer esta planta? |
k. Por qué no se le puede dar?

D. Despedida.

| E. Refrigerio.




ANEXO 5

Entrevista para Determinar los Conocimientos, Actitudes, Creencias y
Practicas Sobre Plantas Autdctonas del Departamento de Chiquimula.

DATOS GENERALES
Nombre de ia Persona

Sexo Edad Comunidad
Zona de Vida Nombre de la Planta
PREGUNTAS

1. Conoce esta planta? Si No
2. La comen en su familia? Si No

3. Cada cuanto la comen?

Diarlo 5-6 veces por semana 2-4 veces por semana

1 vez por semana 3 veces al mes 1-2 veces al mes
Menos de una vez al mes ‘

4, Como se prepara esta planta? -
Empanada Caldo Tamal Guisada
Asada otra preparacion

5. Que parte de la planta se come?
Hojas Tallos Raiz Fruto

6. Por qué cree que es bueno comer esta planta?

7. A quienes les cae mejor?

Embarazadas Madres que dan pecho Ancianos___
Nifios menores de 5 aiios

8. Sabe si comeria hace mal al cuerpo?

Si No

Sl su respuesta fue si , qué es lo que hace

9. Quienes son ios afectados?

Embarazadas Madres que dan pecho__. Ancianos
Nifios menores de 5 afios En alguna enfermedad

FERFEIAD 7 LA UNIVERGIDAD OE SAN CARIDS OF GUATHAALA!
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ANEXO 6

Formulario para el Registro de las Preparaciones mas Comunes

Nombre de la Preparacién

Comunidad Zona de vida

Hora de inicio Hora de finalizacién Tiempo total_____
Peso total

Nimero de porciones Peso por porcién
Ingredientes:

Ingrediente : Cantidad

Equipo

Utensllio

Procedimiento




ANEXO 7
Guia Para la Validacion de Instrumentos de Entrevista | | |
EL INVESTIGADOR

1. Tiempo utilizado en la aplicacion del instrumento.

2. Comprension de las preguntas

No. de Pregunta Si No Cudl fue la duda?




QU

3.

Palabras que no se comprendieron:

Palabra Sinbnimo en la comunidad




ANEXO 8

Procedimientos del andlisis Proximal para la Determinacion de

Humedad, Ceniza, Proteina, Grasa y Fibra.

A. DETERMINACION DE HUMEDAD

1.

Eguipo

a)

Papel aluminio

b) Horno eléctrico

C) Molino eléctrico de cuch|llas

d) Balanza analitica digital

e) Balanza semi analitica con capacidad de 500 g.

f) Paleta

g) Campana de vacio

h)  Cazuela de aluminio

i) Horno

1) Pinzas

Procedimiento

a) Colocar la muestra en papel aluminio o cazuela,
tarada/o y pesar.

b)  Introducir la muestra en un horno a 60°C por 18 a 48
horas.

¢) Sacar la muestra del horno y pesar, calculando la
materia seca parcial.

d) Moler la muestra en el molino y homogenizar.

e) Pesar de 3 a 5 gramos de la muestra en una balanza
analitica y colocarlo en una cazuela de aluminio.

) Deshidratar de 105°C durante 24 horas.

g) Enfriar en una campana de vacié de 10 a 15 minutos.

h)  Pesar la muestra y calcular la materia seca total.

Por diferencia se calcula el porcentaje de humedad




B. DETERMINACION DE CENIZA

1.

Equipo

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

Crisol de hueso o porcelana
Mufla Lab-line

Campana de vacio

Pinzas

Paleta

Balanza analitica digital

Procedimiento

a)
b)
c)

d)
e)

Pesar De 3 a 5 gramos de 'muestra seca en un crlsol
previamente tarado.

Introducir en una mufla para mcmeraCIon de 600°C por
3 a 5 horas. '
Extraer el Crisol y enfriarlo al aire libre por un penodo
de 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.

a)
b)

c)

. Equipo

Papel parafinado

Balanza analitica digital '
Aparato macro kjeldahl modelo Tector Kjeltec, auto-
analyzer 1030

Nticleos de ebullicién

Probeta de 250 mi.

Balén de kjeldanhl

Pipeta volumétrica de 50 ml.

Agitador magnético

Reactivos

Sulfato de sodio anhidro
Acido sulfirico

Agua destilada

Rojo de metilo

Acido selenioso

Acido clorhidrico

Verde de bromocresol




h)
i)

Acido bérico
Hidréxido de sodio

Procedimiento

a)
b)

f)

g)
h)

Pesar en una balanza analitica 0.5 gramos de muestra
utilizando como tara papel parafinado.

Introducir 1a muestra en un balén de kjeldhl de 800 mi.
con 8 gramos de sulfato de sodio anhidro, 1 ml. de acido
selenioso al 2% y 25 ml. De acido sulfirico al 97% y
colocar el baldn agregando en el aparato de macro
kjeldahl, agregando 3 nucleos de ebullicion, para la
digestion acida. . ‘
Realizar la digestion acida a 350 °C por 45 minutos y
luego dejar enfriar por 10 a 15 minutos.

Agregar 250 ml. de agua destilada agitando, de3abs
gotas de rojo de metilo al 2% y 50 ml. de hidréxido de
sodio al 60%. ,

Colocar nuevamente el balén en el aparato de kjeldhal
para la destilacién alcalina, capturando el nitrégeno
durante 20 minutos en una probeta con 100 ml. de
4cido borico al 3%, rojo de metilo y verde de
bromocresol.

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

valorar con acido clorhidrico de concentracion conocida
con la ayuda de un agitador magnético.

Calcular el porcentaje de proteina cruda.

D. DETERMINACION DE EXTRACTO ETEREO

1.

Equipo

a) Papel filtro (kleenex)

b) Balanza analitica digital

c) Aparato de Goldfihs Labconco modelo 35001
d) Pipeta

e) Manta de lino

) Horno eléctrico

g) Beacker de berzelius

h) Bomba de vacio

i)

Probeta




R
a)
b)

©)

Proc

a)
b)
c)
d)

e)

f)

)

h)
i)

ivos

Acido sulfarico 0.255 N
Agua destilada
Hidréxido de sodio 10N

imien

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. 7
Colocar el dedal en el beacker 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.

En el beacker queda la grasa en solucién con 2 a 5 ml.
de éter, para que no se queme.

El beacker se mete al hormo a 69 °C por 18 a 24 horas.
Se pesa nuevamente y por diferencia se saca el % de

Estracto etéreo.

E. '~ DETERMINACION DE FIBRA CRUDA

1.

Equipo

a) Balanza analitica digital

b) Cazuelas

c) Beacker de Berzelius

d) Aparato de reflujo

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

g) Horno eléctrico

h) Campana de vacio

i) Pipeta volumétrica de 10 ml.
i) ‘Manta de lino

k) Mufla Lab-Line

) Espatula



m)

2. Rea
_ a)
b)
c)

Bomba al vacio

ivos

Acido sulfarico
Agua destilada
Hidré_xido de sodio 10N

3. Procedimiento

a)

. b)
c)

d)

9)
h)

1)
K)

)

n)

Pesar en una balanza analitica 1 gramo del remanente
del extracto etérea utilizando como tara papel.

Agregar al beacker de berzelius 200 ml. de &cido
sulftrico y el gramo de muestra.

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.

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

Se coloca nuevamente en el aparato de reflujo y se le
deja en ebullicién durante 30 minutos mas.

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

Se filtran 30 ml. de alcohol etilico para disecar la
muestra.

Con una espatula se pasa a un crisol de hueso
previamente tarado.

Se introduce la muestra al horno a 135 °C por dos
horas, para obtener fibra cruda mas minerales.

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

pesar el crisol e introducirlo a la mufla a 600 °C por dos
horas, aqui se incinera la muestra y desaparece la
materia organica.

Colocar el crisol sobre la plancha de asbesto 3 minutos
para que se enfrie.

Pesar el crisol, cuyo contenido son solamente minerales.
La diferencia del peso de minerales menos el peso de la
materia seca es el porcentaje de fibra cruda.



ANEXO 9
Procedimiento Para la determinacién de Minerales

EQUIPO

1. EspectrofotOmetro de Absorcnén Atémica marca Perkin- Elmer
serie 2380

Cubetas

Tubos de ensayo.

Pipetas volumeétricas

Bureta automatica

Balén aforado de 100 ml.

Crisol

Colorimetro marca Perkin- Elmer LAMBDA 11-BIO 34044.

EACTIVOS

Acido Clorhidrico 1N

Agua destilada

Solucién de color (ftamolibdato de amonio, tartrato doble de
antimonio, potasio y acido ascérbico) _
Lantano

Acido nitrico

2.
3.
4.
5.
6.
7.
8.
R
1.
2.
3.
4,
5.

PROCEDIMIENTO

1. Disolver las cenizas con 25 ml. de écudo clorhidrico.

2 Tomar 2 ml. del filtrado anterior y agregar 18 ml. de agua.
Tomar 2 ml. de la segunda dilucién y agregar 3 ml. de agua y
8 ml. de color. Esperar por 30 minutos. Leer la muestra en
colorimetro a 56 nm para determinar fésforo.
Tomar otra alicuota de 2 ml. del filtrado y agregar 8 ml. de
agua, luego tomar 2 ml. de esta dilucién y agregar 24 ml. de
lantano. Leer en el aparato de absorcién 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 para hierro, 279.9 para manganeso,
213.9 nm para el zinc y 589 nm para sodio.
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HATO

Familia: PIPERACEAE

Especie: Peperomia clavigera, Standiey
steyerm

Nombre Comiin hato

Parte Comestible Hojas y talio

Lugar de Recoleccion Comunidad La
Cafiada, Concepciéon las Minas, la cual
pertenece a la zona de vida bmh-s(f) y
geograficamente se localiza a una Lat.
14°28°10", Long. 89°25’45" y altitud de
1250 msnm. Clima calido; con invierno benigno, himedo e invierno seco. Suelo
franco con vegetacion tipo bosque. El ejemplar colectado se ingresd al Herbario
BIGUA (no. registro 10493), fue identificado por Véliz M.

Descripcion y Habitat Plantas glabras lisas con tallos mas o menos alargados o
algunas veces tallos pequenos con internudos un poco alargados, hojas alternadas,
gruesas, suculentas cuando frescas y fuscescentes cuando estdn secas, poco densas,
traslucidas- puntiagudas. Frutos densamente apifiados, frondosos, globosos vy
ovalados. Flores con anteras perforadas en filamentos cortos, planta densamente
florecidas. Crece en terreno hiimedo en acantilados de piedra caliza, 300- 500 msnm
(37).

Usos y Creencias Populares Planta comestible y medicinal. Se le atribuye
propiedades medicinales en enfermedades del corazdén y rifiones. Se cree que tiene
muchos beneficios para la salud y que es estimulador del apetito, por su alto
contenido de vitaminas., Aigunas personas opinan que brinda mayores beneficios a las
mujeres embarazadas, aunque la mayoria estuvo de acuerdo en que cualquier persona
que la consume obtiene beneficios. Se cataloga como “planta fria” por io que no se
debe consumir cuando el cuerpo “tiene calor” (ha pasado por estado febril), ya que
puede provocar “ardores de estdbmago”.

Forma de Preparacion El hato se consume generalmente crudo, como acompafante
(ensalada) y como ingrediente en caldos, por su similitud al culantro comdn.

Disponibilidad Escasa, ya que para encontrarfa es necesario caminar tres horas de
la comunidad hacia la montafia.

' Coordinador del Herbario de la Escuela de Biologia de la Facultad de Ciencias Quimicas y Farmacia —
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Valor Nutritivo El valor nutritivo en 100 g de la planta se presenta en la tabla
sigulente
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CHIJUILOTE

Familia ARECACEAE

Especie Chamaedorea sp.
Nombre Comun Chijuilote
Parte Comestible iLos espadices

Lugar de Recoleccién La Caifiada, Concepcién las Minas, Chiquimula, la cual se
localiza a una Lat. 14°2810", Long. 89°25'45" y altitud de 1250 msnm. Zona de Vida
bmh-s(f). El Clima es cdlido, con invierno benigno, himedo e invierno seco. Suelo
franco y vegetacion tipo bosque.

Descripcién y Habitat Plantas desarmadas, erectas o inclinadas, raramente
trepadoras, tallos solitarios muy delgados, verdes anillados; hojas simples y bifidas o
raramente redondeadas en el d&pice, ramas con poca densidad 0 densamente
florecidas. 3 6 mas espadices, alargados y con pediinculo con forro exterior correoso
o membranoso, mas o menos persistente, los espadices de algunas especies
presentan sabor amargo acentuado, mientras otras especies tienen un ligero sabor
amargo que es agradable. Flores sentadas o hundidas en los espadices, pequefias y
menudas, céliz estaminifero cuculiforme, entero de 3 I6bulos, 6 estambres, filamentos
cortos, anchos y lobulados, 3 ovarios celulados. Frutos pequerios, globosos o mas
largos que anchos, con poca densidad fibrosa de 1 6 algunas veces de 2-3 carpelos.
Semillas erectas, globosas o elipsoides, hilo basal pequefio. Se conocen cerca de
100 especies, desde México hasta Brasil y Bolivia. Otro grupc encontradas en la
parte sur de Centro América, especiaimente en Costa Rica y Panama (37}

Usos y Creencias Populares A esta planta se le atribuyen beneficios, como: el alto
contenido de vitaminas, estimulante del apetito, “da animo y color” a la personas que
la consumen, se cree que por su sabor amargo “es bueno para la sangre”, teniendo
mayor beneficio en embarazadas y ancianos. El total de participantes de grupos
focales y entrevistados estdn de acuerdo en que no tiene ningin efecto adverso para
el cuerpo humano.

Formas de Preparacién Segln la literatura, algunas veces son servidas crudas en
ensaladas, pero mas frecuentemente son cocinadas con huevo, o preparadas en
forma parecida 2 los esparragos. En algunas regiones, particularmente en el .
occidente, se prepara las Chamaedoreas como plato de vegetales llamado “Bojon”
(37). En la comunidad que se trabajd, la Gnica preparacién que se conoce es asada,
de lo contrario se come cruda; en ambas formas se acompaiia con sal y limén.

Disponibilidad Escasa en !a comunidad investigada, por lo que las personas ia
comen con una frecuencia de 1-2 veces al mes. :

Notas La especie encontrada es parecida a la pacaya comun.
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Valor Nutritivo El contenldo de nutrientes en 100 g de ia planta se presenta en la
tabla siguiente:
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KELA

Familia PHYTOLACCACEAE
Especie Phytolagca icosandra L.

Nombre Comiin Kela, jaboncillo,
. almorsaca, mazorquilla, uaxit, ixmaxin
(Quezaltenango), amorzacate.

’ Parte Comestible seglin los participantes
en esta investigacién la parte comestible
son los cogollos y hojas tiernas; sin
embargo, Standley P.C & Stey (37) reporta
el fruto, tallo y hojas como parte
comestible.

Lugar de Recoleccibn Comunidad La Cafada, Concepcion las Minas, la cual
pertenece a la zona de vida bmh-s(f) y geograficamente se localiza a una Lat.
14°28’10"”, Long. 89°25'45” y altitud de 1250 msnm. Clima célido; con invierno
benigno, himedo e invierno seco. Suelo franco con vegetacién tipo bosque. El
ejemplar colectado se ingresé al Herbaric BIGUA  (no. registro 10494), fue
identificado por Vétiz M* .

Descripcion y Habitat Hierba algo suculenta de 1 a 2 metros de alto con ramas y
hojas delgadas, un poco ovaladas elipticas, agudas y raquis velludo. La flor posee
sépalos blanco verdoso o rojo-purpura, de 8-20 estambres, ovario de 6-10 carpelos,
unidos a la flor, estilo encorvados.  Frutos un poco redondos de 8 mm. de didmetro
color rojo o negro plrpura, semillas negras y brillantes de 2.5 mm. de largo. Crece
en campos hlimedos o laderas espesas, algunas veces en bosgues de pinos,
ampliamente distribuida, asciende a 2,900 msnm (37).

Usos y Creencias Populares En la regién investigada se utiliza con fines
alimenticios. Dentro de las cualidades y beneficios de esta planta se mencionan su
contenido de vitaminas y que es bueno para la vista; algunos opinan que beneficia
més a mujeres embarazadas. No mencionan ningin efecto adverso para el
organismo; sin embargo, esta catalogado como una planta “fria”, por lo que puede
provocar diarrea; las mujeres en el periodo de post parto y menstruacion no pueden
consumirla por esta razén.

Formas de Preparacién Las preparaciones reportadas fueron caldo y guiso.  Para
prepararla se debe descartar el agua de coccién por el sabor picante. A continuacion
. se presenta la receta de dos preparaciones & base de Kela.

! Coordinador de! Herbario de 1a Escuela de Biologia de la Facultad de Ciencias Quimicas y Farmacia —
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Caldo de kela Para preparar 7 porciones de aproximadamente 200 ml, se necesita
250 g kela, 1 sobre de consomé, 95 g de tomate y 30 g de cebolla. Procedimiento:
limpiar y lavar lo cogollos de kela, cocer la kela y descartar el agua, colocar la ptanta
cocida en 6 tazas de agua, agregar el tomate, cebolla picados y un sobre de
consomé, hervir durante 10 minutos mas.
Kela guisada Para preparar 6 porciones de aproximadamente 80 g se necesitan los
- siguientes ingredientes 350 g kela, 35 g de cebolla, 60 g de tomate, 1 %~ cda. de
aceite y % cdta. de sal. Procedimiento: Limpiar y lavar los cogolios de kela, cocer
la kela y descartar el agua, picar tomate y cebolla, sofreir con aceite, tomate y
i cebolla y agregarle la sai. Agregar la kela cocida, mover y tapar, dejar cocinar por
S minutos y retirar del fuego.

Disponibilidad Escasa, por lo que la comen un maximo de 1 a 2 veces al mes.

Nota En otros estudios se reportan otros usos para el fruto: como sustituto de jabon o
para colorear articulos. .

Valor Nutritivo El contenido de nutrientes en 100 g de la planta se presenta en la
tabla siguiente:
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VERBENA

Familia SOLANACEAE
Especie Solanum molinarum J.L Gentry
Nombre Comun Verbena

Parte Comestible Hojas, cogollos tiernos y
fruto verde

Lugar de Recoleccién Se recolectd en la
comunidad de Shororagua, Chiquimuia con
uyna Lat. 14°45'47”, long.89°34'43" y altitud
de 570 msnm. Clima calido, con invierno benigno, seco, invierno y otofio seco. Con
suelo tipo franco arcilloso y franco limoso. El tipo de Vegetacidon es estepa. El
ejemplar colectado se ingresé al Herbario BIGUA (no. registro 10497), fue
identificado por Véliz M*,

Descripcion y HAabitat Enredadera o parra pequena, de ramas delgadas,
puberuientas armadas con numerosas y encorvadas esplnas hojas pmadas con bellos
muy cortos arriba y abajo, armadas con |} i AREge ~
espina. Flores de caliz desarmado de 2 a
2.5 mm., lobulado cerca de la mitad de la
base, con Idbulos redondeados lisos, corcla
bhlanca lobulada de la mitad hacia abajo,
estambres desiguales, ovario liso. Fruto
globosos redondo moteado de verde oscuro
y claro de 2.2 a 2.8 de didmetro, semillas
de 3.5 a2 4.5 de largo. Crece en [aderas
pedregosas c¢on matojos o quebradas
oscuras, a una altura de 350- 1480 msnm
(37).

Usos y Creencias Populares Las
personas participantes opinan que la consumen so6lo las personas de bajos recurso
econdmicos. A pesar que en los grupos focales ninguna persona admitié consumirla,
durante las entrevistas algunas personas informaron que la consumen con una
frecuencia de 1-3 veces al mes. QOtras creencias respecto a esta planta y su fruto es
que tiene vitaminas, es buen alimento para mujeres embarazadas y se compara con &l
chipilin en su valor nutritivo. No se informé de algun efecto adverso al organismo.

Formas de Preparacion las preparaciones que se conocen son: las hojas y cogollos
en caldo y el fruto en chirmol por su similitud con el tomate. La receta del caldo de
se describe a continuacion:

' Coordinador del Herbario de la Escuela de Biologia de la Facultad de Ciencias Quimicas y Farmacia —
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Caldo de verbena Para preparar 5 porciones de aproximadamente 200 m! se
necesita 300 g de verbena, 1 sobre de consomé, 78 g de tomate, 25 g de cebollay %2
cdta. de sal. Procedimiento: limpiar y lavar los cogollos de verbena, hervir un litro
de agua, agregar consomé, sal, tomate y cebolla picada, Dejar hervir durante 5
minutos, agregar la verbena vy dejar hervir durante 10 minutos mas y retirar dei
fuego. '

Disponibilidad Cogollos y hojas: todo el afio, el fruto verde: en época de invierno

Valor Nutritivo El contenido de nutrientes en 100 g del cogollo de la planta se
presenta en la tabla siguliente: '

En el siguiente cuadro se presenta el contenido de nutrientes en 100 g del fruto verde
de la verbena
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PIE DE PALOMA

Familia NYCTAGINACEAE
Especie Boerhaavia erecta L.

Nombre Comin Pie de paloma, hierba
blanca. Los nombres mayas reportados para
esta planta, desde Yucatdn son: xaacil,
zacxiu, zaciunthul, xacilsacxiu. En El
Salvador estas especies son llamadas
escorian y golondrina (37}.

Parte Comestible Cogollo, hojas

Lugar de Recoleccion Comunidad Vega Arriba, Chiquimula con Lat. 14°45'45",
Long. 89°33'38" y altitud de 450 msnm. Clima calido, con invierno benigno, seco,
invierno y otofio seco. Suelo Franco. Tipo de vegetacion estepa. El ejemplar
colectatlio se ingreso al Herbario BIGUA (no. registro 10498}, fue identificado por
Véliz M*,

Descripciéon y Habitat Planta anual, usualmente muy enramada y erecta, hasta de
1.5 metros. Algunas veces es reclinada, ramas rojizas finalmente velludas por la
parte de abajo, los centros con bandas café vistoso, hojas y peciolos delgados de 4
cm. de largo, hojas redondeadas de un apice, raramente puntudas de color verde
brillante arriba y palido por debajo. Inflorescencias en umbelascimosas muy
irregulares o subracimosas en el apice de los pedunculos. Pedicelos de 1-5 mm de
largo. Bracteas diminutas, periantio blanco o rosado de 1-1.5 mm. de largo, lisos,
algunas veces glandular- puntiado de 2 a 3 estambres. Es una planta comin en los
grandes campos, frecuentemente esta en caminos ascendentes, mas o menos a unas
1200 msnm, vy en tierras bajas (37).

Usos y Creencias Populares. Se le atribuyen beneficios comunes a las otras hierbas
conocidas (tiene vitaminas y buen alimento). Durante la entrevista se manifesté que
reciben mas beneficio las madres que dan lactancia materna y embarazadas, por otro
lado, mas de la mitad de la personas consideraron que todos son beneficiados al
consumirla. No se mencioné ningun efecto adverso al comer esta planta.

Formas de Preparacion las preparaciones mas conocidas son en guiso y cocida con
sal. Como préactica de preparacién, el agua de coccion se descarta. Dentro de las
preparaciones que se analizaron esta el guisado de pie de paloma.

Fie de paloma guisada Los ingredientes que se necesitan para preparar 5 porciones de
aproximadamente 90 g son los siguientes: 278 g pie de paloma, 52 g de cebolla, 74
g de tomate, 2cda. de aceite, Y2 cdta de sal, 1 sobre de consomé y 1 huevo.
Procedimiento: limpiar y lavar los cogollos de pie de paloma, cocer el pie de paloma y

! Coordinador del Herbario de la Escuela de Biologia de la Facultad de Ciencias Quimicas y Farmacia —
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botar el agua, picar tomate y cebolla, sofreir el tomate y la cebolla con el aceite,
agregar la sal, agregar el pie de paloma cocido, agregar el huevo, mover hasta que el
huevo este cocido y retirar del fuego.

Disponibitidad Durante la época lluviosa.

Valor Nutritivo El contenido de nutrientes en 100 g de la planta en su estado natural
se presenta en la tabla siguiente:

El contenido de nutrientes para 100 g de guisado de pie de paloma se presenta en la
tabia siguiente
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TRONQUIL

Familia EUPHORBIACEAE

Especie Acalypha guatemalennsis Pax
& Hoffm

Nombre ComOn Tronguil, Hierba dei
Cancer

Parte Comestible Hojas y cogollos

Lugar de Recoleccion EI Palmar, EB=% :
Chiquimuia, Lat. 14°50'45"”, tong. : : oy’ ] e 3
89°37°45” y altitud de 860 msnm. Clima calido, con invierno benigne, semi seco,
invierno y otofio seco. El tipo de suelo es franco y franco Arcilloso, la vegetacion de
tipo pastizal. Ei ejemplar coiectado se ingresé al Herbario BIGUA (no. registro
10495), fue identificado por Véliz M%,

Descripcion y Habitat Hierba perenne, erecta, hasta 1 m de alto, simple o
ramificada, vellosa cuando joven. Hojas ovaladas, alargadas, margenes festoneado,
aqujereadas por insectos o protuberancias densas rojizas. Flores numergsas en
racimos rojo oscuro, densas, espigadas axilares y terminales, 4-5 cm. de largo,
pedunculadas o subsésiles. Frutos en una capsula tuberculada de 3 mm. de
diametro. Semillas ovoides y suaves. Es nativa de Guatemala y Honduras, comun en
terrenos removidos, secos o hiumedos, en campos de cultivo y vegetacién de 750-
2500 msnm. Se ha reportado en Baja Verapaz, Chimaltenango, Guatemala,
Huehuetenango, Jalapa, Quezaltenango, Quiché, Santa Rosa, Sacatepéquez, y Solola
(19).

Usos y Creencias Populares Planta comestible y medicinal. En este estudio las
personas entrevistadas tienen la creencia que aporta vitaminas al cuerpo vy tiene
efecto galactogogo en madres lactantes; sin embargo, un pequefio porcentaje de los
entrevistados no creen que tenga ningun beneficio el consumirla. Todos los
entrevistados creen que la planta no tiene ningun efecto adverso al ser humano.
Otros estudios, (Caceres, A. 1996), reportan propiedades medicinales, sobre todo
como cura del cancer, tonico y diurético, entre otros usos.

Formas de Preparacion Ia planta se consume en caldo, sola o combinada con caldo
de frijol.

Caldo de Tronquil Los ingredientes para preparar 8 porciones de aproximadamente
200 ml son: 230 g de tronquil, 12 U. (4-6 g ¢ /u.) de tomatillo, V2 unidad (30 g) de
cebolla, 1 sobre de saborin, 1 sobre sopa instantanea. Procedimiento: hervir 1 %

' Coordinador del Herbario de 1a Escuela de Biologia de la Facultad de Ciencias Quimicas y Farmacia —
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litro de agua, agregar al agua hirviendo la sopa instantanea, tomatillo picado, cebolla
picada y saborin, dejar hervir durante 5 minutos, agregar el tronquil (hojas vy
cogollo), dejar hervir 10 minutos mas y retirar del fuego.

Disponibilidad Se encuentra en época lluviosa (mayo-septiembre).
Valor nutritivo No se determind su valor nutritivo, pues en la temporada de

recoleccion de muestras para el analisis quimico, la planta no se encontraba
disponible.
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GAMUZA

Familia ASTERACEAE

Especie Liabum vagans, Blake

Nombre Comun gamuza, Quilete Blanco
Parte Comestible Cogollo

Lugar de Recoleccion £l Palmar,

y altitud de 860 msnm. Clima calido, con
invierno benigno, semi seco, invierno y otofio
seco. El tipo de suelo es franco y franco
Arcilloso, 1a vegetacion de tipo pastizal. El
ejemplar colectado se ingresé al Herbario
BIGUA (no. registro 10496), fue identificado
por Véliz M1,

Descripciéon y Habitat Arbusto erecto o subescandente de aproximadamente 4
metros de alto, ramas erectas, gruesas, sordidas-tomentulosas y café-pilosas. Hojas
con peciolos delgados de 3-7 cm. de largo, ovaladas anchas o anchas rombicas-
ovaladas y algunas veces cordiforme (en forma de corazon) prmcnpalmente de 10 15
cm. de largo y de 8-14 cm. de ancho, un poco % 7
agudas 0 cortamente acuminadas,
subtruncadas o anchamente cuneadas en Ila
base y corto -decurrentes en el peciolo,
margenes denticulados o0 casi enteros, 3
nervaciones, verde por la parte de arriba, por
abajo cubierta de color blanco.

De 5-7 mm flores del radio, ligulas brillantes
amarillas de 7-8 mm. de largo; de 4-6 flores de
disco, con corolas cerca de 9 mm. de largo.
Los aquenios oblongos hispidulosos de 2-2.5
mm. de largo, vilano cerdosos blanco-
amariliento de 5-5.7 mm de largo.

Planta densa, con flores mixtas, algunas veces
en bosques de pinos a 900-2700msnm. Se
reporta en Chimaltenango, Gatemala, Jalapa,
Quezaltenango, El Quiché, San Marcos.

Usos Yy Creencias Populares Los
entrevistados manifiestan que la planta aporta
vitaminas al organismo y que las mujeres

! Coordinador del Herbario de la Escuela de Biologia de la Facultad de Ciencias Quimicas y Farmacia —
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embarazadas son las mas beneficiadas por su consumo, otros la comen por su sabor y
no porque obtengan beneficio en su organismo; todos coinciden en que no causa
efectos adversos al organismo ya que no es una planta “pesada”.

Formas de preparaciéon Solamente se consume en “empanadas” (dobladas) cocidas
en comal, no se prepara en caldo pues los entrevistados manifiestan que toma una
consistencia como hule, aunque en los grupos focales los participantes admitieron
comerla “sudada en el comal”, agregandole solamente sal. La receta de la
preparacion mas comun (empanada); se encuentra a continuacion:

Empanadas de gamuza Para preparar 8 empanadas de aproximadamente 149 g cada
una se necesita 60 g de flor de ayote, 392 g de gamuza, 795 g de masa de maizy %
cdta. de sal. Procedimiento: limpiar y lavar los cogollos de Gamuza y la flor de
ayote, agregar la sal, hacer una tortilla grande y agregar el centro un poco de ia
mezcia de plantas, doblar y formar la empanada, cocinar en el comal hasta que Ia
superficie obtenga una textura tostada.

Disponibilidad Se encuentra solamente en época luviosa, cuando la planta retoiia y
tiene hgjas tiernas

Valor Nutritive El contenido de nutrientes para 100 g de la planta se presenta en la
tabla sigulente:
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El contenido de nutrientes para 100 g de empanadas elaboradas a base de gamuza se
presenta en la tabla siguiente

AN
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