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Al preparar un programsa de alimentos y nutricién para cualquier
pals, es conveniente considerar todas las fuentes de alimentos posibles
antes de indicar la necesidad de importarlos de otras zonas. Esto re-
quiere poseer informacidn sobre el valor nutritivo, no sélo de los alimen-
tos que constituyen una parte importante de la dieta, sino de cualquier
alimento de alto valor nutritivo y que sin embargo es de poco consumo.

Como paso preliminar a la preparacién de un correcto programsa de
alimentacién y nutricién en los pafses de la América Central, se estd
llevando a cabo en estos laboratorios una investigacién sobre el valor
nutritivo de las plantas comestibles de esos paises.

Uno de los investigadores (L.O.W.), reside en la zona y es responsable
de la recoleccién de ejemplares e identificacién botédnica de las plantas,
y se ocupa también de la preparacién especial de las muestras para em-
barque a los laboratorios de Cambridge.

El presente informe comprende los resultados de los anélisis de 121
ejemplares de plantas alimenticias recolectadas en Honduras durante
Ia segunda mitad de 1946 y los meses de abril y mayo de 1947. Fueron
determinados los siguientes componentes: humedad, extracto etéreo,
fibra cruda, nitrégeno, ceniza, calcio, iGsforo, hierro, carotina, tiamina
riboflavina, niacina, y dcido ascérbico.

M#ropos DE ANALISIS

La humedad, extracto etéreo, fibra eruda, ceniza y calcio, fueron deter-
minados por los métodos establecidos por la Asociacién de Quimicos
Agricolas Oficiales (1945). El nitrégeno fué determinado de acuerdo con
el sistema descrito por Hamilton y Simpson (1946). Para la determina-
cién del fésforo total se empleé una modificacién del procedimiento de
Lowry y Lépez (1946). El hierro fué caleulado segin el método descrito
por Hahn (1945).

La carotina fué separada cromatograficamente por un procedimiento

* Traducido por la Seecién Editorial de la Oficina Sanitaria Panamericana.
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basado en los métodos de Moore (1940) y Wall y Kelley (1943). Los
valores obtenidos representan el contenido total carotencide.

Los caleulos sobre el contenido de tiamina, riboflavina y niacina fueron
hechos lo antes posible, usualmente dentro del término de dos a tres
semanas de recibidas las muestras. La tiamina fué medida empleando
el procedimiento del tiocromo, y la riboflavina fué determinada fluoro-
métricamente. Se empleé un solo extracto para medir ambos componen-
tes, salvo en los casos en que la concentracién de riboflavina era muy
alta o muy baja, en cuyo caso se preparé un segundo extracto. Al pre-
parar éste, se diluy6 una parte alicuota de la mezcla conteniendo aproxi-
madamente de 10 a 12 microgramos de tiamina, a 70 ml. en solucién
de 4cido oxilico al 0.59, y digerida en un bafio de agua hirviente durante
30 minutos. Después de enfriada a la temperatura ambiente, se agregaron
5 ml. de solucién amortiguada de takadiastasa al 6%, y se mantuvo la
mezela & una temperatura de 37°C (98.6° F.) durante la noche. Se dié
a la solucién un volumen de 100 ml. y una parte alicuota fué pasada por
una columna de Florisilo para medir la riboflavina. La niacina fué
medida siguiendo el sistema de la Farmacopea XII de Estados Unidos
(1943).

Los analisis de 4cido aseérbico fueron completados usualmente dentro
del término de 24 horas de haber sido recibidos los ejemplares del labora-
torio. Se empleé el sistema Roe y Oesterling (1944) para la determinacién
del 4cido ascérbico total. Goldblith y Harris (1948), demostraron que
los valores para dcido asedérbico total obtenidos en las mezelas preparadas
segln se describe a continuacién y retenidas durante un término hasta
de 10 y 12 dfas, pueden estimarse como indicativos del contenido total
de 4cido ascérbico en el momento en que fué tomada la muestra de la
planta fresca.

RecorLEcci6N DE EJEMPLARES

El plan original de estudio indicaba la conveniencia de que las 1nuestras
fueran tomadas directamente de la planta en crecimiento o por lo menos
poco después de cosechado el producto, plan que se siguié en todo lo
posible, pero que no resulté realizable en la obtencién de muestras repre-
sentativas de los alimentos més usuales. Las muestras de éstos fueron
adquiridas en los mercados o directamente de los cosecheros segin la
ocasién. Las historias de la mayor parte de las muestras adquiridas en
el mercado, resultaban incompletas.

A las pocas boras de obtenido el ejemplar de la planta, se preparaban
para embarque muestras estabilizadas de la porcidén comestible, las que
consistian en mezclas hechas en un mezclador Waring, y poco antes de
completar la operacién se agregaban 5 ml. de cloroformo. Una vez pre-
paradas, se transferian lag muestras a frascos de vidrio &mbar, de 300
ml., enroscando las tapas fuertemente y selldndolas con parafina. Los
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frascos, empacados en cajas de madera fueron remitidos a Cambridge
por expreso aéreo y usualmente llegaron a su destino en el término de
dos a tres dias.

Se prepararon dos mezclas semisélidas de cada muestra recolectada
en 1946: la muestra A consistia de 200 gm de alimento y 100 gm de
solucién de dcido oxalico al 1.0%; la muestra B consistia de 100 gm de
alimento y 100 gm de solucidn alcohdlica alcalina (KOH 30 gm, etanol
320 mg, y agua hasta completar 1,000 gm). La muestra A fué utilizada
en todas las determinaciones salvo la de carotina. Cuando los trabajos
de Goldblith y Harris (1948) demostraron que la muestra A no era lo
suficientemente dcida para estabilizar por completo el 4cido ascérbico,
se ineluyé la, muestra C, consistente en 50 gm de alimentos y 200 gm de
solucién de 4cido oxilico al 19%,.

Cada muestra fué acompafiada de una hoja informativa conteniendo
los nombres en espafiol, inglés y cientificos de las plantas, una deserip-
cién minuciosa de la apariencia de la muestra, datos sobre altitud, tipo
de tierra, tratamiento con fertilizantes, cileulo promedio de lluvia anual
en la zona donde crecid la planta, breve descripeién del empleo local del
alimento, y detalles sobre los procedimientos empleados para obtener
las muestras. Se hizo una fotografia transparente en colores (kodacromo)
de los ejemplares representativos de cada muestra, tomédndose también
ejemplares para identificacién boténica, los que fueron depositados en
el herbario de la Escuela Agricola Panamericana.

Las muestras fueron recolectadas en dos zonas de Honduras: una, que
comprende Tegucigalpa y es representativa de las tierras altas donde las
estaciones de sequia v de lluvia se alternan por periodos aproximados de
seis meses y la vegetacion es subtropical; y la otra, al norte, cerca de la
costa, que comprende mayormente tierras bajas, ¥ el clima y la vegeta-
cién son tropicales. La informacién sobre altitud, tipo de tierra, y cuantia
de lluvias en las zonas especificas donde se tomaron las muestras, aparece
resumida en el cuadro N° 1:

Descripcién ¥ Usos DE LoS ALIMENTOS ESTUDIADOS
Vegetales que crecen bajo tierra:

Camote—Es bastante comtn en la dieta de los centroamericanos,
encontréndose algunas variedades en casi todos los mercados. La muestra
representa la variedad Nancy Hall, conocida en Guatemala como “Zamo-
rano.”

Cebolla.—La muestra de chalote consistia de dos bulbos completos,
tomados de los secaderos.

Cebolla.—Se emplea como vegetal cocinado o como condimento. Las
cebollas utilizadas en la muestra (a) eran bulbos maduros tomados de los
secaderos; las de la muesira (b), adquiridas en el mercado, tenian la
corona verde, pero estaban casi maduras.
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Cuabro 1

Localizacién de las zonas donde se recolectaron muestras e informacion sobre altitud,
tipos de tierra prevaleciente, y promedio anual de Huvias

Ciudad Finca Departamento | Altitud Tipo de Tierra Lluvias
pul-
pies gadas
por ario
Zona elevada
Zamorano......... Escuela Morazdn 2,600~ Arena, marga | 40~60
Agricola 2,700
Panameri-
cana
Tegucigalpa....... La Granja Morazén 3,150 | ............ 40-60
Jicarito...........f ......n... Morazén 2,900 | ... 40-60
Guinope...........| vovenin.n, El Paraiso |..... Marga, arena, | 40-60
Danli...........0] ooeeiii El Paraiso |..... Marga, arena | 40-60
Yuscarfn..........| .......... El Parajso 13,600 | Marga, marga | .....
arenosa
Zona Costanera
La Lima........... Div. In-
vesti-
gaciones
Jardines Cortés 300 | Marga 504
Cia. de
Ferroca-
rril de
Tela
LaLima...........| .......... Cortés 100 | Marga, arena 50
Las Mesas!........| .......... Cortés 300 | Marga, arena 50+
San Pedro Sula...| .......... Cortés 100 | Marga, marga | 50-60
arenosa
San Juan Lindo? | .......... Cortés 3,000 | ............
Puerto Cortés.....| .......... Cortés 0 | Arenoso 504
Cerca de Tela. . ... Lancetilla Atldntida 100 | Arcilla, arena, | 100x
‘ marga
arenosa
Jardin Ex-
peri-
mental

1 Cerca de la Lima.

£ M4s alld de San Pedro Sula.
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Jicama.—Esta raiz es de forma irregular, de corteza blanca y pulpa
acuosa, blanca. Se utiliza como vegetal cocinado o crudo. La muestra
consistia de cinco raices peladas.

Malanga.—Las Xanthosomas son indigenas de la América Tropical,
crecen en lugares himedos y pueden utilizarse en sopas o como vegetal
cocinado. La coccién destruye el principio venenoso que contienen.

Papa.—Las patatas, indudablemente, son indigenas de este hemisferio,
sin embargo, no constituyen el principal alimento en Centro Amériea.
La produccién en las tierras altas es bastante dificil y las papas usual-
mente son pequefias y de mala calidad. Se consumen usualmente pre-
paradas con otros vegetales o en guisos.

Puerros.—La muestra de puerros utilizada en este estudio consistia
de la parte blanqueada del bulbo.

Rdbanos—Se cultivan usualmente en las tierras altas de Centro
América, donde se dan bien. Se hallan a la venta en los mercados mas
importantes. Se suelen comer crudos, pero se pueden cocinar.

Yuca.—La yuca constituye un alimento importante en los trépicos,
aunque en la América Central no se utiliza tanto como en otras regiones,
lo que probablemente sea debido a que en ella el maiz es més popular.
La yuca se utiliza como vegetal, cocinado de varias maneras. La pulpa
de las raices empleadas en la muestra (b) tenia matiz amarillo.

Zanahoria.—La zanahoria es tan apreciada en la América Central
como cualquiera de los otros vegetales y se consume cocinada o cruda.
Se encuentra pricticamente en todos los mercados, aunque el precio
varfia notablemente segin su abundancia. En la muestra se utilizaron
zanahorias enteras, peladas.

Verduras:

Acelgas.—La acelga se cultiva poco en Centro América, aunque suele
encontrarse en los mercados durante la estacién. La muestra fué pre-
parada utilizando hojas maduras.

Brocoli.—El brécoli se cultiva poco en Centro América. La muestra
procedia de una huerta experimental y consistia de la porcién terminal
(tallo, hoja y flor) de varias plantas.

Cameote, hojas de—No hay informacién respecto a que las hojas del
camote sean utilizadas como alimento en Honduras. La muestra para
anilisis fué preparada de las porciones terminales, tiernas, de plantas
de la variedad Nancy Hall.

Chaya.—Este 4rbol es cultivado como ornamento en algunas zonas
de Honduras. La muestra fué preparada de las hojas comestibles, aunque
no hay informes de que sean utilizadas como alimento.

Coliflor.—De f4cil cultivo en las zonas altas de la América Central,
a pesar de lo cual no es muy comun. La muestra consiste de las cabezas
solamente.
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Colinabo—El colinabo no es cultivado extensamente en Centro
América. La muestra fué preparada de tallos maduros, pelados sin
hojas.

Espinaca.—1a espinaca Nueva Zelandia es indigena de dicho lugar
¥ recientemente se ha hecho popular como planta alimenticia. Es poco
frecuente en los mercados de Centro América. Constituye una impor-
tante planta alimenticia que deberia ser cultivada, pues resiste muy bien
Ia sequia. La porcién comestible consiste de los retofios: hojas y tallos
tiernos.

Espinaca.—Esta planta es una verdura pequeiia, suculenta, indigena
de 1a, América Central, de euyo lugar fué llevada a las Filipinas, donde es
apreciada como planta alimenticia. En Centro América se encuentra
frecuentemente como verdura silvestre.

Jilote—El maiz indio o “maize” es indigena de este hemisferio y
constituye una de las cosechas més importantes de Centro América. Se
han obtenido variedades que resisten el exceso de Huvia, altitud, calor
y condiciones del suelo. Resulta dudoso que las poblaciones relativa-
mente densas de los frescos altiplanos tropicales pudieran subsistir sin
el maiz. Desde que comienzan a formarse las mazorcas hasta que el
grano estd hecho, sirve como alimento. Cuando est4 todavia tierna toda
la mazorea (jilote) inclusive la tusa y las hojas tiernas, puede comerse
hervida como vegetal, o en sopas y guisos. Segin va madurando el
grano, se prepara como mafiz verde cocido utilizando sélo los granos. En
cse estado pueden cortarse los granos y utilizarse en la preparacién de
tortiillag. Finalmente, el maiz completamente maduro, puede secarse y
almacenarse para utilizarlo durante todo el afio en tortillas y tamales.
La muestra de jilote fué preparada con unas 100 mazorcag tiernas,
después de separar las tusas.

Lechuga.—La lechuga es escagsa en los mercados de Honduras y
generalmente es de mala calidad y alto precio. Las hojas utilizadas como
muestra fueron lavadas, secas, cortadas y mezcladas.

Repollo.—La col crece bien en las tierras altas de Centro América
v es de inferior calidad en los llanos, himedos o secos, de la costa. La
muestra (a) correspondia a la variedad achatada; la muestra (b) con-
sistia de cabezas de col verde corriente, de ealidad inferior y alto precio.
Las coles empleadas en la muestra (¢) eran también de baja calidad.
Todas lag muestras fueron preparadas tomando un cuarto de cada col,
cortandolo y mezclindolos todos.

Repollo chino.—El repollo chino o apio se utiliza en América Central
cocinado o como verdura, pero no abunda en el mercado.

Rosa de Jamaica.—Esta planta es mis apreciada en la América Central
como fuente para obtener fibra que como alimento. Los célices carnosos,
de color rojo obscuro de la muestra (2), se emplean en la preparacién
de una jalea semejante a la de ardndanos. Los ovarios tiernos, muestra
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(b), pueden utilizarse como vegetal cocido. Las dos muestras fueron
preparadas de las mismas flores.

Santa Marte~—Esta planta abunda en la América Central, especial-
mente en las tierras bajas del Atldntico, de las que es oriunda. El olor
de las hojas frescas recuerds el de la zarzaparrilla y se emplean para dar
gusto a las sopas y guisos. La muestra consistia de hojas nuevas, tiernas.

Tampala.—Esta planta, relacionada con una de las quenopodiiceas,
se encuentra con més frecuencia como maleza. Cuando es utilizada como
comestible en la América Central, se prepara como vegetal cocinado.

Verdolaga.—La verdolaga abunda en Centro América desde la costa
hasta las tierras altas y crece frecuentemente como yerba silvestre.
Se come cocinada en la misma forma que las espinacas.

Yuca blanca, hojas de.—No hay informes respecto a que en Centro
América se utilicen las hojas de la yuca como alimento. En todo caso no
deben comerse a menos que estén cocidas, debido al principio téxico
que contienen.

Hoeteranthera reniformis Ruiz y Pavén.—Se desconoce si esta yerba
comestible es utilizada como alimento en Honduras.

Jussiaea repens L.—Las plantas utilizadas para esta muestra ecre-
cieron en los bancos del rio Yeguare. Sélo se utilizaron las hojas apicales
¥ parte de los tallos.

Frutos:

Aguacate—El aguacate es oriundo de México y Centro Amériea y
constituye una importante planta alimenticia de esas zonas. Las varie-
dades de Guatemala e Indias Occidentales, clasificadas botdnicamente
como Persea americana, son las més usualmente cultivadas en Centro
América. El fruto, de edscara a veces gruesa, se come crudo como vegetal,
en ensaladas o como fruta corriente.

Agyote—Los calabacines y las calabazas ocupan lugar importante en
Ia dieta centroamericana y también se utilizan las semillas. La fruta se
consume cocinada como un vegetal, en sopas y a veces en guisoscon carnes.
Las semillas secas, tostadas, se comen como nueces. La muestra (a) de
ayote, se deseribié como de pulpa verdosa a blanca, y piel muy fina.
Tanto las semillas como la pulpa son comestibles y la muestra com-
prendis la fruta integra. La muestra (b) consistia de una fruta de cuello
alargado, oblonga, de piel fina, suave. La calabaza comin, el ayote
comtin, tiene la piel dura y firme, como la concha y la pulpa amarillenta.
La muestra contenia sélo Ia pulpa. El chiberro es parecido a la calabaza;
cuando no estd maduro la pulpa y semillas son blancas v se consumen
como vegetal cocinado. El sabor es més bien suave y con la pulpa se
prepara un alcitron dulce. Las semillas negras de la fruta madura se
utilizan para hacer una bebida. La muestra fué preparada con la céscara
y pulpa de frutas verdes. El Pipidn es un calabacin pequefio de piel
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suave y pulpa blanca o de eolor crema. En la preparacién de la muestra
se utilizaron frutas enteras.

Berenjena.—La berenjena es de fécil cultivo en las tierras altas de los
trépicos y bien atendida produce frutos abundantes. En la época de
produceién este vegetal se encuentra en la mayor parte de los mercados
més grandes, pero el precio es elevado.

Chiberro.—V éase Ayofe.

Chile dulce.—Los pimientos dulces son de consumo general en Centro
América y se consumen cocinados y crudos. Durante la cosecha se en-
cuentran en la mayor parte de los mercados, aunque no en abundancia.
La muestra (a) consistia de pimientos maduros (rojos) y la muestra (b)
de pimientos verdes con alguna coloracién roja.

Cojombro.—La pulpa de este pepino cuando no estd maduro es blanca,
himeda y esponjosa, y como vegetal resulta de calidad inferior. Usual-
mente se deja madurar de modo que la cdscara, que es muy resistente,
pueda ser utilizada como vasija para liquidos o alimentos. La mucstra
enviada para andlisis consistia de la pulpa suave y semillas de frutos
sin madurar.

Miltomate.—Esta planta es oriunda de la América Tropical y puede
ser la progenitora del tomate cultivado. En Honduras se encuentra en
muchos mercados de agosto a enero y su precio es usualmente bajo.
Se consume crudo en ensaladas, cocinado en sopas o guisos, o con carne.
En la muestra se utilizaron frutas completas.

Ocra.—Esta planta alimenticia es bastante comdn en la América
Central y suele ser muy barata. Se utiliza como vegetal, cocinado y en
sopas y guisos. En la muestra (a) se utilizaron frutos completos, mientras
en la muestra (b) se utilizaron secciones de varios frutos cortadas trans-
versalmente.

Pataste—Los chayotes puede que hayan tenido su origen en la América
Central, pero se cultivan ahora en todos los trépicos del mundo, usual-
mente en el patio de las casas. Requieren poco cuidado y producen frutos
en gran abundancia, los cuales se utilizan como vegetales. Pueden utili-
zarse también otras partes de la planta: las raices como tubérculo
vegetal cocinado, las hojas tiernas como verduras y las flores en platos
preparados eon huevos. El fruto es barato y se encuentra en casi todos
los mercados la mayor parte del afio.

Pepino.—El pepino no es un vegetal importante en la América Central.
Las frutas verdes pueden consumirse crudas en ensalada, y verdes o
maduras como vegetal cocinado.

Pipidn.—Véase Ayote.

Tomate.—Los tomates son cultivados corrientemente en la América
Central. En la estacion correspondiente son abundantes en la mayoria
de los mercados y cuando la estacién est4 en su apogeo son relativamente
baratos. La muestra (a) fué preparada con frutos méis bien pequefios.

fadn
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Los frutos de la muestra (b) fueron tomados de las plantas y madurados
en la casa durante dos dfas. Se utilizaron solamente la piel y la pulpa.
Los frutos empleados en la muestra (c) estaban completamente maduros,
utilizdndose toda la fruta (piel, pulpa y semillas).

Legumbres:

Frijol de vaca.—Se cultiva abundantemente en las regiones tropicales
v subtropicales. La planta suministra alimento tanto para el ganado
como para los seres humanos. Las semillas secas, asf como las vainas
verdes, son comestibles; en la América Central se consumen sélo las
vainas verdes.

Gandul.—Es un alimento de considerable potencialidad. Es un arbusto
que se adapta a casi todos los climas tropicales, necesita poca atencién
y continia produciendo aun en la estacién de sequia. Las semillas pueden
utilizarse como vegetal, cuando estén verdes y después de maduras y
secas, pero en este dltimo estado resultan dificiles de descascarar. La
muestra fué preparada con semillas sin madurar.

Guaginiguil—El drbol que produce este fruto se utiliza frecuentemente
para dar sombra a los cafetales. La cubierta suave, aterciopelada y sucu-
Ienta de las semillas se consume cruda. El grano, de color verde profundo
se consume después de hervido por largo tiempo, aun cuando as{ resulta
4spero y correoso. En la muestra se utilizaron el grano y la cubierta suave.

Haba.—1Las habas probablemente son oriundas de este hemisferio.
La muestra consistia de las semillas no maduras de vainas escogidas en
el campo.

Habichuela.—Los frijoles son originarios de este hemisferio y compren-
den las variedades comunes tales como habichuelas. Después del maiz,
los frijoles constituyen el alimento mds popular en la dieta de Centro
América. Las habichuelas y los frijoles se preparan de diversas maneras.
Los frijoles secos usualmente se hierven, se aplastan y se frien. En Hon-
duras los frijoles colorados son los mas populares. Las habichuelas tiernas
se venden en la mayoria de los mercados, pero debido a que sélo aparecen
en ciertas épocas y también a la aversién que sienten los nativos hacia
lag verduras, ocupan en la dieta un lugar menos importante que los
frijoles secos.

Paterna.—El 4rbol leguminoso que produce este fruto, se utiliza para
dar sombra en los cafetales. Las semillas, que son grandes, se hallan
cubiertas de una pulpa blanca, jugoss, que se come cruda; las semillas
se cocinan, La muestra fué preparada de vainas y comprendia la semilla
comestible, la pulpa blanca, suave y los retofios.

Canavalia ensiformis (K.) D. C.—Esta legumbre se cultiva muy poco
en la América Central y no se ha visto en ningtn mercado. Las grandes
vainas producidas en abundancia pueden utilizarse aun sin madurar.
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Los granos secos, rodeados por un arilo dulce, pueden utilizarse en la
misma forma que las habas limas.

Frutas:
1. Frutas pomaceas:

Icaco—Esta fruta, semejante a la manzana, crece en un pequefio
4rbol (arbusto) que se halla en las espesuras de la costa. La fruta es pe-
quefia con fing piel rosada tirando a negro; la pulpa es blanca y esponjosa
e ingipida. La muestra fué preparada con la piel y la pulpa.

Membrillo.—El membrillo no abunda en Honduras. Usualmente se
consume como fruta al natural.

Perote—Las manzanas no crecen bien en los trépicos y suelen ser
pequefias y de inferior calidad. Se consumen crudas o cocinadas.

2. Frutas de cdscara o semilla dura:

Ciruela tronadore.—Esta importante fruta, natural de Centro América,
es de facil cultivo y se halla ampliamente distribuida. En la estacién
correspondiente es abundante en la mayor parte de los mercados. Usual-
mente se come la fruta desde que la pulpa empieza a estar suave hasta
que ests completamente madura (roja o amarilla). Las frutas de distinta
procedencia varian considerablemente en calidad.

Coco.—En la economia mundial, el coco figura como una de las plantas
més importantes. La materia prima principal es la copra, de donde se
extrae la grasa de coco. Este es fuente inmediata de alimento en las
localidades donde crece. Las enfermedades e insectos amenazan exter-
minar los cocoteros en Centro América. La muestra fué preparada con
pulpa de frutos maduros.

Coco, agua de.—(Véase coco.) La muestra consistia de ‘“leche” de
las frutas utilizadas en la preparacién de la muestrs de “carne’” de coco
descrita més arriba.

Coyol.—El sabor del pericarpio de esta fruta no es agradable, lo que
limita su consumo como alimento. La muestra consistia del pericarpio
v endocarpio de varias frutas.

Jambolana.—Esta fruta es rara en la Amériea Central. Para la muestra
se separaron las semillas.

Mango.—El mango es, quizés, el drbol frutal mis ampliamente cul-
tivado en las tierras tropicales y subtropicales. Se cree que lo llevaron
al Brasil los portugueses a principios del siglo XVIII o antes; de allf a
las Indias Occidentales ¥ después, fué diseminado por toda la América
Central. La fruta varia notablemente en calidad, de acuerdo con la
variedad 2 que pertenece. La procedente de semilleros tiende a ser
fibrosa. v de poco sabor; en los trépicos y en los subtrépicos se estédn
propagando muchas variedades poco fibrosas v de excelente sabor. La
muestra (a) consistia de frutas de buen tamafio, maduradas después de
compradas; las de la muestra (b) eran pequeiias, més bien fibrosas, pero
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de agradable sabor y se supone que maduraron en la mata. Lasg frutas
para la muestra (e¢) eran pequefias, alargadas y sigmoideas, de atractivo
color albaricoque intenso. Esa variedad es muy apreciada, tiene poca
fibra y es la mds costosa.

Manzana rosa—Tanto las flores como la fruta de esta planta son
comestibles. Las flores grandes se utilizan en la preparacién de platos
con huevos. La frufa es m4s bien seca, pero puede comerse cruda. La
muestra fué preparads de frutas maduras.

Pejibaye—La pulpa que rodea la semilla es muy apreciada como ali-
mento ¥ se consume hervida o asada. Las muestras preparadas consistian
de la pulpa separada de la semilla. La muestra (a) era de la variedad
color zanahoria, y la muestra (b), amarillo pdlido.

3. Bayas:

Aberia.~—Esta fruta es producida en abundancia por un arbusto. Rara
vez es cultivada en la América Central debido a que es muy 4cida y por
lo tanto, poco apreciada. Con las bayas se prepara una jalea o conserva
muy buena. La muestra fué preparada de frutas enteras.

Chachalaca.—El pequefio arbol que produce estas bayas crece a lo
largo de los rios. A menos que exista gran escasez de alimentos, a pesar
de ser sumamente jugosa y dulee no tiene aceptacién salvo por los nifios
y los péjaros.

Sarsil.—El arbusto que produce esta baya se parece algo al “blue-
berry”” (Vaccinium) y se utiliza ampliamente para cercas o como planta
ornamental. Las bayas que produce en enormes cantidades tienen sabor
agridulce y suelen utilizarse para preparar conservasy a veces como fruta
fresca. Para la muestra se utilizaron frutas enteras.

Zarzamora.—Esta fruta, especie nueva, es originaria de Honduras y a
veces se encuentra en semicultivo en las tierras altas. La fruta, de grandes
semillas, es algo 4cida y con ella se preparan excelentes mermeladas y
jaleas. La muestra fué recolectada de los zarzales de una cerca y aunque
las bayas estaban maduras y habia nifios en el vecindario, no existian
sefiales de que hubieran recogido algunas.

4. Frutas ciitricas:

Lima o limén.—Es més grande que la variedad corriente. Aunque las
plantaciones no son raras en los mercados de la América Central, no se
encuentran limas frecuentemente. Se consumen como fruta o en coci-
mientos.

Lima limén~—La lima dulce, posiblemente oriunda de la India, se
halla, en gran abundancia en la América Latina y es una de las frutas
citricas secundarias més apreciadas. La fruta madura es de color verde
pélido, jugo abundante, levemente amargo y algo insipido. Se consume
como fruta fresca o en cocimientos.

Limén.—Los limones no son cultivados usualmente en la América
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Central y por lo tanto no abundan en los mercados. Aunque de menor
tamafio que los cultivados en Estados Unidos, tienen mejor sabor.

Limén ponderosa.—Esta fruta no se cultiva con frecuencia en Centro
América. El 4rbol sirve como ornamento y la fruta para el consumo
casero. El jugo puede utilizarse en la cocina o para cocimientos.

Mandarine.—Durante la estacién se encuentran mandarinas en casi
todos los buenos mercados centroamericanos. Frecuentemente, sin em-
bargo, son de calidad mediana. Las muestras para anilisis fueron prepara-
das de la pulpa, después de separadas las semillas.

Toronja—Esta fruta icida no tiene gran aceptacién en la Amériea
Latina. No se ha tratado de cultivar las variedades superiores y las
frutas disponibles usualmente son de calidad inferior.

5. Bananos:

Banano—El banano es la més importante y conocida de las frutas
tropicales. Crece en todos los trépicos donde cae suficiente lluvia para
sostener las plantas y, contrario a lo que sucede con muchas otras frutas,
es mejor cuando madura fuera de la planta.

La muestra (a) fué preparada de una variedad de bananos pequefios o
“finger bananas.” La piel de la fruta es fina y 1a pulpa dura y firme.
Cuando estd verde, esta variedad puede comerse hervida, al horno, ¥
cuando estd madura, como fruta. La muestra (b) se prepard de frutos
completamente maduros, de la variedad Gros Michel, que es la que
usualmente se embarca a Estados Unidos. La muestra (c) representa
frutos de la variedad “Raja’, que son relativamente cortos y gruesos,
y la pulpa de color amarillo eremoso, himeda, dulce y de sabor pro-
nunciado, y no se cultiva con extensién. La muestra (d) ‘“Pisang Mang-
son,” se retuvo en el cuarto de madurar durante siete dias. Las frutas
de esta variedad poco eultivada, son pequefias, de piel fina, de pulpa
pélida, algo seca y de poco sabor. Las frutas para la muestra (f) Lacatan,
se tuvieron en el cuarto de madurar durante 10 dias. Fista es una de las
mejores variedades de banano. La muestra (g) “Giant Fig,” se tuvo tam-
bién en el cuarto de madurar durante 10 dias.

Pldtano.—Constituye una de la m4is importantes plantas alimenticias
en la mayor parte de las regiones tropicales y subtropicales, incluso
América Central, y se conocen unas 75 variedades. En Honduras se
emplea un nimero de nombres que pueden aplicarse a méas de una varie-
dad. Los nombres de la variedad representada por la muestra (a) son:
pldtano cuadrado, majoncho chato, butaco y moroca. Las muestras (e),
) v (), representan los pldtanos grandes conocidos como “pldtanocs de
caballo.” Casi todos los plitanos se cocinan verdes o maduros y se con-
sumen hervidos, asados, fritos, hervidos y fritos, o hervidos y asados.
Cocinados, pueden comerse como vegetal o como postre. Cuando estédn
perfectamente maduros, algunos platanos pueden comerse crudos.

Los de la muestra (b) estaban maduros, amarillos y relativamente
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duros; los de Ia muestra (c), “cenizo apple plantains,” y la muestra (d)
“da, Costa white,” eran gruesos y de pulpa blanca. Las tres muestras
de plitanos grandes variaron mucho en apariencia. Las frutas de la
muestra () eran de piel relativamente fina y pulpa amarillenta. Estas
frutas son suaves cuando estdn maduras. Las de la muestra (f) maduraron
en cinco dias y tenfan piel amarilla y pulpa crema méis bien seca. La
muestra (g) consistia de frutas completamente maduras. Este plitano es
de facil cultivo, barato y probablemente una de las mejores variedades.

6. Oiras frutas:

Anona blanca.—Es muy apreciada en Centro América por su delicado
sabor y usualmente se halla en los mercados. La muestra consistia de
la, pulpa de frutas recogidas verdes y maduradas durante dos dias.

Caimito.—Esta fruta es una de las sapoticeas mejores y las buenas
variedades representan algunas de las mejores frutas tropicales. Adem4s,
el 4rbol da una espléndida sombra. La muestra se preparé de frutas pela-
das, de las que se habfan separado las semillas.

Carambole.—La carambola no es corriente en la. América Central y
rara vez se encuentra en el mercado. Puede consumirse como fruta, en
conserva o para hacer vinagre. La muestra fué preparada con la pulpa
v piel de frutas maduras.

Cola.—Se dice que la nuez de la cola contiene aproximadamente 297
de cafeina y colanina, estimulante del corazén. El 4drbol es oriundo del
Africa Occidental, donde los nativos mastican la nuez; es raro en la
América, Central. Los extractos de la nuez se emplean en siropes para
bebidas suaves.

Durio.—Aunque esta fruta es muy apreciada por aquellos acostum-
brados a su olor a “ajos en mal estado,” rara vez se encuentra en la
América Central. La cubierta de la semilla se coeina y come en forma de
vegetal. Las semillas se comen tostadas. La muestra fué preparada con
la cubierta de la semilla.

Higo—Esta fruta es més bien insipida y rara vez se come. Dicen que
a los ciervos les gusta mucho. La muestra se preparé con la pulpa de la
fruta.

Nispero—El nispero es fruta muy estimada en la América Central
v bastante comiin en los terrenos de poca o mediana elevacién. En otras
regiones es mas conocido este drbol por el chicle que produce. La muestra
se preparé de la pulpa amarillo verdoso de unas 50 frutas de pequefio
tamaifio, tomadas de los drboles.

Pifig.—La pifia puede ser diseminada ficilmente en Centro América
¥ es muy apreciada por su delicado sabor. Sin embargo, no se cultiva
extensamente, los frutos usualmente son de calidad inferior y el precio
generalmente elevado. La variedad Pifia de agua, muestra (a), es de
fruta pequefia y se consume fresca o en conserva, la muestra fué prepa-
rada con fruta madura. La variedad Pifiac de azticar, muestra (b), es



Cuabro 2
Composicitn de las muesiras de Alimentos de Honduras

Nombre del alimento examinado

Componentes medidos y rendimiento por 100 gramos

Lugar de Acido
O s ™ | Hu (% pihrs Nite6- Cemi- Cal- Fés. Hie- Caro- Tiwr KD 1y -
5 s 2 muestra’ racto Fibra Nitr eni. - Fbse ie- ro- Tia- ia-
Espaficlt Cientffico Toglés 31:& Eté- cruda geno zas cio foro 1o tina mina \fi:;‘ cina glé:;
eo Total
gm.  gm. gE. g gmM. Mg, mE. Mg mg. Mmg. mg.  mg.  mg.
Camote Ipomase batatas (L.) Lam. Sweet potato 2Escuela 7.1 0,10 0.1 0,193 .93 25.9 19.2 1.58 2.040 .092 .02 483 35.0
Cebolla Alltum ascalonicum Shallot 2Escuela 79.8 <0.10 0.7 0.405 .83 36.6 59.5 1.25 .006 .060 .020 .180 0.8
Cebolla (a) Allium Cepa L. Onion 2Escuela 93.0 0.10 0.6 0.208 .... .... .... .... .003 .032 .02¢ ,185 7.5
Cebolla (b) Allium Cepa L. Onion San Juen Lindo| 83.8 .10 0.6 0.348 .61 20.2 54.7 0.42 .000 .053 .020 .434 6.7
Jicama Pachyrrhizus erosus (L.) Ur- | Yam beanroot | La Lima 89.5 0.12 0.5 0.157 .23 17.1 13,0 O.64 .000 .033 .016 .247 5.
ban
Malanga Xanthosoma violaceum Schott | ...... San PedroSula | 58.3 0.41 0.5 0.308 .87 8.3 55.9 0.3¢4 .002 .145 .022 .635 7.0
Papa (a) Selanum tuberosum L. Potato Jicarito 80.7 <0.10 0.4 0.263 .92 7.3 28.3 0.82 .000 .077 .026 1.072 16.8
Papa colorada o | Solanum tuberosum L. Potato San Juan Lindo| 76.8 0.08 0.3 0.355 .87 6.1 53.7 0.93 .004 .103 .015 1.340 17.3
roja (b)
Puerro Alldum porrum L. Leek Bscuela 84,9 0.07 1.2 0.347 .97 69.8 58.Y 1.46 .014 .103 .052 579 7.8
Rébano (2) Raphanus salivus L. Radish, Early | Escuela 93.0 0.10 1,7 0.184 .. .004 .026 .035 .570 10.0
Scarlet Globe
Rébano ({b) Raphanus sativus L. Radish SanJuanLindo| 94.1 0.09 0.7 0.178 .91 26.4 28.7 1.02 .002 .024 .017 .368 30.8
Yuea (a) Manihot esculenta Crantz Manioe or Cas- | 2Escuela 8.5 0.13 0.8 0.083 .93 48.2 20.2 0.78 .006 .054 .024 .491 48.2
_ sava
Yuca dulee (b) Manihot esculenta Crantz Manios or Cas- | La Lima 55.4 0.23 1.4 0.215 1.56 36.7 74.83 0.62 .010 .040 .020 .737 35.4
save
Zanahorig Daucus Carota L. Carrot ?Egcuela 87.2 0.42 0.9 0.244 3,04 33.5 72.5 1.13 5.650 .088 .050 .903 7.5
VERDURAS
Acelga Bete vulgaris var. eicla Mog. Swiss chard 2Escuela 90.6 0.52 0.8 0.481 .97 77.4 49,83 2.72 3.020 .108 .281 5990 42.5
Brocoli Brassica oleracea var. botrytis | Broecoli 2Escuela 86.3 1.18 1.3 0.747 1.03 97.5 90.6 1.26 1.627 .177 .239 1.681 78.0
L.
Camote, hojas de | Ipemaea batatas (L.) Lam. Sweet  potata | Escuela 87.8 0.66 1.3 0.410 1.02 98,1 27.6 3.03 3.340 .068 .208 .699% 38.2
leaves
Chaya Cwidoscolus aconttifolius | (iiviivenn.. 2La Lima 76.4 1.55 2.3 1.300 2.60 333.6 81.9 10.77 5.960 .222 .526 2.000 175.5
(Mill.) 1. M. Johnston
Coliflor Brassica oleracea var. botrytis | Cauliflower ?Eseuela 86.4 0.06 0.9 0.739 0.95 48.8 71.0 0.89 .039 .141 .i25 .B0D 32.0

L.
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Colinabo
Espinaca (a)
Espinaca (b)
Espinaca
Jilote
Lechuga
Repollo (a)
Repollo (b)
Repollo (c)
Repollo Chino

Rose do Jamaica
(a)

Rosa de Jamaica
(b)

Santa Maria

Tampala

Verdolaga (=)

Verdolaga (b)

Verdolaga (c)

Yuea blanca, ho-
jas de

Aguacate
Ayote (a)
Ayote (b)
Ayote comin

Brassica
Pasq.
Tetragonia expansa Thunb.

caulorape (DC.)

Tetragonia expansa Thunb.

Talinum triangulare (Jacq.)
Willd,
Zea mays L,

Lactuca sativa var. Romana
Hort.

Brassicaoleracea var. capitala
L,

Brassica oleracea var. capitata
L,

Brassica oleracea var, capitata
L.

Brassica pekinensis (Lour.)
Rupr.

Hibiscus Sabadariffa L.

Hibiscus Sabadariffa L.

Piper auritum HBE,
Amaranthus gangeticus L.
Portulaca oleracea L.
Portulaca oleracea L.
Portulaca oleracea L.
Manikot esculenta Crantz.

Heteranthera reniformis Ruiz
y Pavén

Jussiaea repens L.

FRUTOS
Persea americana Mill,
Cucurbita pepo L.
Cucurita pepo L.
Cucurita pepo L.

Kohlrabi

New Zealand
spinach

New Zealand
spinach

Philippine spin-
ach

Corn, imma-
ture

Lettuce

Cabbage
Cabbage
Cabbage

Chinese cab-
bage
Roselle

Roselle

Tampala
Purslane
Purslane
Purslane
Manioc leaves

An herb

Aquatic herb

Avocado

Pumpkin
Pumpkin
Pumpkin

2Escuela
2Escuela
zEscuela
2La Lima

Danli

San Juan Linde
2Escuela
?La Lima
2Lancetilla
zEsouela
?Escuela
2hscuela

2La Lima

2Escuela

2Escuela

tEgcuela

2La Lima

2Research Div,
garden

2Rio Yeguare
cerea de Za-
rano

*Rio Yeguare
cerca de Za-
morano

Jicarito
2Escuela

La Lima

Danlf

95.5

89.9

83.8
84.8
91.5
92.1
87.8
96.7

93.8

74.5
94.6
93.9
84.7

0.10
1.12
0.32
0.58
<0.10
0.27
118
0.29
0.13
1.28
1.35
1.54
1.07
0.29
0.29
1.11
3:02

0.19

1.04

16.89
0.33
0.24
0.22

1.2

0.7

0.5

0.8

0.6

0.5

1.1

0.9

0.8

0.7

0.8

0.266
0.392
0.417
0.426
0.282
0.191
0.291
0.370
0.324
0.160
0.122
0.564
0.573
0.669
0.276
0.251
0.356
1.690

0.153

0.402

0.206
0.104
0.189
0.122

1.80
1.31
2.27
.61
.80

-67

.52
.97

2.36
2.82

1.40
2.1
2.45

1.12

1.14

33.0 1.75

1.50
26.9 b5.49
57.0  0.45
23.2 1.44
38.8 0.72
43.9 0.58
26.7 0.35
23.6 2.47
16.9  3.08

103.0 62.8 1.11
54,0 6,54

92.3 3.55

197.4
578.0
7.20
2.85
8.08

82.56 27.4
137.8 88.6
252.2 113.1

63.1 37.1 18.47

144.2 66.3 8.03

30.9
25.2
34.3
42.7

1.24
0.65
0.41
0.73

15.6
26.0
30.7
16.1

.007

1,501

513

041

.003

014

.038

.004

007

.158

.006

.045

1.910
1.801

970
-060
6.520

1,673

3.940

182
.019

.142

.058
.018
007
096
069
.058
053
.052
.051
.030
.014
.089
110
.002
031

.020
.272

031

043

.051

027
047
076

.039
175
.098
174
.068
.075
.038
.048
.043
034
.035
.085
.204
270
.092
.106
.080
.425

.083

118

.093
.032

.034
.040

.380
588
.481
.402
.600
428
.336
.335
874
. 450
.340
1.220
.933
2.288
543
.469
547

3.530

.260

.836

1.867
440
.361
.700

22.9

70.0
86.4
16.7
22.1
24.5
320.5

16.0

11.8
14.8
11.3
14.0
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Cuapro 2 (Continyacitn)
Composicién de las Muestras de Alimentos de Honduras

Nombre del alimento examinado

Lugar de

Componentes medidos y rendimiento por 100 gramos

Obtencién dﬂe la | g - Ex- " . . ) b Hie. G Tia. Ribo- gt 20@0
Bspatar Cientien e | moest | tacho BbeNd- Col Gl fu e Gaeor T BN st
dad Teo Vina Total
gm.  gm. gm. gm.  fm. mg. mg. mg. mg. mg. mg. Mg Mg
Berengena Solanum Melongena var, eseu- | Eggplant Escuela 92.83 0.10 0.7 0.194 .49 11.3 17.9 1.25 .01l .028 .034 .483 5.0
lentum (Dun.) Nees
Chiberro Cucurbila pepo L. Pumpkin Yuscarén 94,7 0,11 0.4 o0.,111 .34 12,5 28.7 0,67 .000 .019 .026 .323 18.4
Chile dules (a) Capsicum annuum var. gros- | Sweet pepper 2Escuela .0 0.45 0.9 0.168 .... - 1,167 .080 .142 .815 177.8
sum (L.) Sendt.
Chile dulee (b) Capsicum ennuum var. gros- | Sweet pepper 2Kscuela 92.2 0.36 0.8 0.135 .42 6.5 26.5 0.98 .115 .061 .036 .585 99.0
sum (L.) Sendt,
Cojombro Lageneria  sicerata  (Mol.) | Gourd or cala- | *Escuela 92.2 0.21 1.5 ¢.111 .59 17.6 26.5 O0.61 .004 .046 .027 .578 19.4
Standl. bash squash
Miltomate (a) Lycopersicum esculentum Cherry tomato Danli 90.0 0.564 1.1 0.286 .78 13.1 39.8 0.63 .042 1.60 .073 .880 38.0
var.  cerasiforme (Dunal) '
Hort.
Miltomate o To- | Lycopersicum esctlentum | Cherry tomato La Lima 89.2 0.34 1.8 0.314 .88 17.7 25.6 0.49 .545 1.08 .098 .850 33.7
matillo (b) var.cerastforme(Dunal)
Hort.
Qcra (a) Hibiscus esculentus L. Okra 2Escuela 90.2 0.43 0.6 0.330 .75 58.9 32.9 1,14 .042 .088 .050 .932 39.2
Ocra (b) Hibiscus esculentus L. Okra, San PedroSula | 85.6 0.37 1.0 0.354 1.04 114.8 73.6 1.25 .006 .098 .060 1.550 18.6
Pataste (a) Sechium edule Sw, Chayote Guinope 3.4 0.16 0.4 0.088 .30 16.3 18.7 0.42 .041 .018 .023 .343 4.4
Pataste (b) Seckium edule Sw, Chayote Yuscarin 90.1 0.05 0.4 0.183 .60 1[.0 44.0 0.73 .G01 .028 .032 .651 19.9
Pepino {a) Cucumis satwus L, Cucumber 2Escuela 95.2 <0.10 0.3 0.092 .39 19.7 20.7 0.44 .013 .023 .026 .196 16.4
Pepino (b) Cucumis sativus L. Cucumber Las Mesas 91.5 0.18 0.5 0,122 .53 19.4 24.8 0.52 .032 .040 .020 .612 7.0
Pipién Cucurbita pepo L. Squash La Lima 92.6 0.07 0.3 0.182 .60 24.4 38.9 0,51 .006 .056 .043 .533 14.0
Tomate (a) Lycopersicum esculsntum (L.) | Tomato 2Escuela 94.9 0.23 0.5 0.167 - 313 .067 .028 .400 13.9
Mill,
Tomata (b) Lycopersicum esculantum (L.) | Tomato 2Kscuela 94.0 0.29 0.5 0.137 .50 9.8 26.5 1.02 .312 .071 .030 .470 24.0
Mil,
Tomate {(c) Lycopersicum esculenium (L.) | Tomato San Pedro Sula | 94.7 0.30 0.6 0.180 .48 6.2 27.7 0.80 .305 .086 .030 .710 9.9
Mill.
LEGUMBRES
Frijol de vaca | Vigna unguiculata (L.) Walp. | Cowpea  var. | *La Lima 78.3 0.45 3.2 0.800 0.7 53.2 80.5 1.2¢ .025 .188 .026 1.274 21.8
o Frijol de ojo “Vietor”

negro
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Gandul
Guajiniquil
Haba
Habichuela (a)

Habichuela (b)

Paterna

Teaco
Membrillo

Perote

Ciruela tronadora
Coco

Coco, agua de
Coyol

Jambolana

Mango (a)
Mango (b)
Mango

()
Manzana rosa
Pojibaye (a)

Zapato

Pejibaye (b)

Aberia

Cajanus Cajan (L.} Millsp.
Inga sp.

Phaseolus limensis Macf,
Phaseolus vulgaris L,

Phaseolus vulgaris L.

Inga sp.
Canavalia ensiformis (L.)
DC.

FRUTAS POMACAS
Chrysobalanus Icaco L,

Cydonia oblonga var. mali-
formis (Mill.) Schneid.
Malus sylvestris Mill.

FRUTAS DE CASCARA O
SEMILLAS DURAS

8pondias mombin L.

Cocos nucifera L.

Cocos nucifera L.

Acrocomia mezicana Karw,

Eugenia Jambolana L.

Mangifera indica L.
Mangifera indice L,
Mangifera indica L.

FEugenia Jambos L.
Guilielma utilis Qerst.

Guilielma utilis Oerst.
BAYAS

Doryalis hebecarpa (Gardn.)
Warb.

Pigeon pea

Green  string
bean

Green string
bean

Jack bean

Cocoa
Icaco
Quince

plum,

Apple

Spanish plum

Coconut meat

Coconut milk

Jambolana
plum

Mango

Mango

Mango

Rose apple

Pejibaye,
variety

Pejibaye, yel-
low variety

red

Ceylon goose-
berry

*Escuela
sTegucigalpa
2Racuela
2Escuela

San Pedro Sula

Guinope
2Escuela

Puerto Cortés
Guinope

Guinops

Danli
2Lancetilla
2Lancetilla
2Escuela
?Lancetilla

Guinope
San Pedro Sula
2Tegucigalpa

2Guinope
2Lancetilla

2Lancetilla

?Escuela

73.7
64.2
61.3
91.5

67.9
8.5

84.8

83.1

72.8
62.8
95.6
47.9
85.8
81.6
80.8

85.1
36.4

49.6

83.8

0.48
0.18
0.08
0.08

<0.10
0.50

0.18
0.99

<0.10

<0.10
24.90

18.55
0.15

0.35
0.28

0.18
8.17

3.53

1.02

0.8

1.5

0.7

1.9

1.035 1.36
0.680 .64
1.470 1.60
0.248 .62

0.539 .80

1.065 .78
1.109 .80

0.084 .99
0.004 .35

0.020 .25

0.208
0.621
0.034
0.457 ...
0.129 .32

1.26
0.95
0.54

0.033 .40
0.004 .47
0.05¢ .42

0.085 .44
0.633 1,12

0.401 0.86

0.174 .63

31.7 127.0

57.7
36.2
53.0

42.8
5.7

6.4

31.4
13.0
8.3
10.8
12.8
7.9

45.2

14.4 55.2

8.9

1.51
59.6 4.13
112.5 3.19
33.0 1.27
72.8 1.17
65.5
65.6

1.08
1.16

18.5 0.87

15.3 0.98

9.2 1.08

66.7
81.4
19.7

2.78
1.50
0.43
16.2 1.62
17.2
15.7
12.5

0.60
0.63
0.58

0.49
1.16
46.1 1.81

2.8 1.41

+064
284
427
154

.018

4.850
030

006

017

.051

071
004
004
.107
.004

1,314
1.350
.283

.123
2.760

.835

.360

002
.114
.008

330
.069
246
.055
.135

.148
.220

.034

036

024

005

072
.030
.046

.019

.070

.087

017

149
.022
116
.082
.081

096
.104

015

021

.020

.050
.000
040
.009
.064
.048
.031

.028
.140

.099

042

2.340
.907
1.511
.488

35.6

094

1.121
2.000

.356
.186

.208

-860  46.

.600  28.

4
. 1.8
040 0.8

8.2
200 5.7

577
.432
416

521
1.945

1.493

.261
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Composicién de las Muesiras de Alimentos de Honduras

Cuapro 2 (Continuacitn)

Nombre del alimento examinado

Componentes medidos y rendimiento por 100 gramos

Lugar de
Obtencién dze la Hue Ex; Fibra Nité. Cenic Cal. Fés Hie. C Tia. Ribo- 3¢ i\cigo
- TN 2 muestra’ tracto Fibra Nitr6- Ceni- al- 5= 18- aro- Tia- ia- Ascér-
Espafiolt Cientifico Inglés 31:& Eté cruda geno zas cio foro Iro tina mina v%g; cina bico
reo . Total
gm. gm gm. gm. gm. mg. MmME. Mg mg. ME. mg. ML, Mg
Chachalaca Cordia dentota Poir. | ... ..., 2Chamelectn 86.7 0.3%8 0.1 0.199 1,19 6,9 40.9 1.32 .01t .001 .035 .484 21.0
rio en La
Lima
Sarsil Ardisia escallonioides ~ J........oi.. 2Escuela 72.1 0.91 3.1 0.211 1.17 130.2 38.2 ©0.80 .012 .003 .013 1.554 10.4
Schlecht. y Cham.
Zarzamora Rubus hondurensis Bail, Blackberry 2Guinope 79.6 1.13 5.8 0.206 .60 28.6 40.1 1.53 .046 .046 .041 .357 66.3
4. Citrus
Lima o Limén | Citrus aurant folia (Christm.) | Lime Guinope 91.4 0.17 0.5 0.112 .38 33.3 21.0 0.27 .022 .066 .023 .231 48.7
(&) Swingle
Lima o Limén | Citrus aurant folic (Christm.) | Lime 2Research Div. | 92.2 0.65 0.1 0.081 .33 15.3 17.4 1.71 .013 .009 .016 .080 36.7
(b) Swingle Garden
Lima limén Ciitrus limetta Risso Sweet lime San Pedro Sula | 85.6 0.28 0.8 0.170 .43 33.6 23.0 0.79 .003 .031 .033 .233 44.3
Limén Citrus Limonia Osbeck Lemon Guinope 94.3 0.99 0.4 0.1232 .43 32.2 19.0 0.3¢ .031 .090 .025 .194 27.2
Limén ponderosa | Citrus Limonia Osheck Ponderosa 2Escuela 3.7 1.35 0.0 0,039 .27 7.6 8.6 1.7¢4 .008 .023 007 .020 25,0
lemon
Mandarina (a) Citrus nobilis var. deliciosa | Mandarin  or- | ?Tegucigalpa 89.6 0.32 0.3 0.121 .33 30.3 14.2 0.41 .046 .067 .022 .246 13.3
(Ten.) Swingle ange
Mandarina (b) Citrus nobilis var. deliciosa | Mandarin or- | La Lima 87.1  0.21 0.7 0.215 .41 27.3 19.8 0.38 .077 .085 ,024 .260 14.0
(Ten.) Swingle ange
Toronja (a) Citrus mazima (Burm,) Mer- | Grapefruit 2Tegucigalpa 84,4 0.40 0.3 0.114 .52 29.0 23.5 0.63 ,003 .043 ,013 .261 44.6
rill
Toronja (b) Citrug magima (Burm.) Mer- | Grapefruit San PedroSula | 89.9 0.38 0.1 0.079 .32 6.4 12.3 0.3¢ .003 .018 .010 .097 23.0
rill
5. Bananos
Banano {a) Musa poradisiaca var. sapien- | Banana Yuscarén 59.7 0.20 0.4 0.130 .76 3.4 22.9 0.61 .064 .023 .033 .663 24.8
tum L,
Banano (b) Musa paradisiaca var, sapien- | Banang 2Lg Lima 74.8 0,09 0.3 0.172 .81 8.8 32.4 0.46 .148 .023 .037 .681 6.0
tune L.
Banano (c) Musa paradisiaca var. sapien- | Banana 2Research Div. | 58.9 0.69 0.3 0.170 1.07 3.5 27.5 0.87 .16 .053 .030 .610 16.0

tum L.

Garden
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VNVOIdIWVNYd VIMVIINVS VNIOIAO VI Id NILETOE 0221



Banano {(d)
Banano (e}
Banano (f)
Banano (g)

Plitano (a)
Flitano (b)
Plitano (c)

Plstano (d)

Platano
()

Platano
9]

Pldtano
()

macho
macho

macho

Anona
Caimito (a)
Caimito (b)
Carambola
Cola

Durio

Higo

Nigpero

Pifia de agua (a)

Pifia de azdcar
(b)

Pifia (c)

Zapote

Musa paradisiace var. sapien-
tum L.

Musa paradisiaca ver. sapien-
tum L.

Musa paradisiaca var. sapien-
tum L.

Musa paradisiaca var. sapien-
tum L,

Musa paradisiaca L.

Musa paradisiaca L.

Musa paradisiaca L.

Musa paradisiaca L.
Musa paradisiaca L.
Musa paradisiace L.

Musa paradisiaca L.

OTROS FRUTOS
Anona squamosa L.
Chrysophyllum Cainito L,
Chrysophyllum Caintlo L.
Averrhoa Carambola L.

Cola nitida (Vent.) A. Chev.
Durio zibethinus Murr.
Ficus glabrata HBK

Manilkara Zapotille (Jacq.)
Gilly
Ananas comosus (L.) Mer-
rill
Ananas comosus (L.) Mer-
rill
Ananas comosus (L.) Mer-
rill
Pouteria mammaosa (L.) Cron.

Banana
Banana
Banana
Banana
Plantain
Plantain
Plantain
Plantain
Horse plantain

Horse plantain

Horse plantain

Sweetsop

Star apple
Star apple
Carambola

Sapodilla
Pineapple
Pineapple
Pineapple

Sapote

2Research Div.
Garden
2Research Div.
Garden
2Research Div.
Garden
2Research Div.
Garden
Zamorano
Jicarito
2Research Div.
Garden
2Research Div.
Garden
Danli

2Research Div.
Garden
2Lancetilla

Yuscarin

San Pedro Sula
2Lancetilla
?Lancetilla
?Lancetilla
2Lancetilla
2Cerca de Zamo-

rano
2Danli

Danli
Yuscarén
San Pedro Sula

San Pedro Sula

71.4

71.0

69.8
86.7
79.8
80.0
83.3
61.1
90.3

73.1

65.7

0.10
1.17
0.28

0.41

0.12

0.18

0.3

0.6

0.3

0.3

0.4

0.3

0.3

0.4

- O O O N
~31 00 0O -1 DD on

0.4

0.8

0.5

3.1

0.176
0.166
0.157
0.166
0.139
0.187
0.171
0.142
0.151

0.191

0.212

0.309
0.130
0.139
0.128
0.2356
0.363
0.078

0.060

0.038

0.060

0.101

0.240

.99
84
.89
.93
9
1.01
.94
]
111

.76

.36
24

.95

6.6

4.6

2.8

6.0

27.9

22.6

24.8

24.8

48.1

47.3

29.0

31.6

28.6

55.3
16.4
22.0
18.4
16.9
37.8

7.0

20.8

10.7

5.2

5.8

28.1

0.41

0.76

1.48

0.46

0.80

1.13

1.94

4.89

1.02
0.48
0.35
1.65
1.36
0.78
2.30

1.64

1.06

0.65

0.54

0.74

.021
008
.004
.008
071
619
.003
.006
782
073

.023

.005
015
018
-003
031
018
0569

024

.004

011

.004

175

.025
.032
.025
.031
062
043
048
042
.089
075

.057

.100
027
026
.038
.011
.362
027

.001
.081
.080

118

.026
.02¢
.029
043
.037
027
.029
017
.038
.029

.030

187
018
013
.022
047
202
.022

011
022
022

.036

.870
.930
770
.800
550
.830
.830
.560
.630

.640

790

1.280
1.053
.800
344
.667
.683
.185

247

.123

.160

120

8.7
8.6
6.8
7.1
20.5
18:5
16.7

17.6

9.2
85.2
165.2

24.6

.007 .010 1.913 9.2

1 Nombres comunes usados en Honduras
2 Muestras tomadas de la planta en estos lugares; las historias de otras muestras son desconocidas.
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también pequefia, més bien dulee, de abundante jugo que se utiliza como
bebida. Las frutas de la muestra (c¢) representan una variedad de la
fruta grande, la que puede consumirse fresca, en conserva o para jugos,
fué madurada separada de la planta.

Zapote o sapole.—El sapote probablemente es de origen centroameri-
cano. Estd considerado como la mejor de las frutas tropicales y es un
importante complemento de la dieta. Durante la estacién se encuentra
pricticamente en todos los mercados, v se consume como fruta fresca,
0 en conserva y postres. El sapote puede distinguirse del mamey por
sus semillas de color negro brillante.

Resunrapos v Discusién

Los resultados del anilisis de las 121 muestras aparece en el Cuadro 2.
Para facilitar la interpretacién, se han agrupado los articulos bajo tres
titulos: vegetales, legumbres y frutas. Todos los valores se expresan por
100 gm del articulo comestible, crudo.

COMPOSICION DE PLANTAS ALIMENTICIAS DE CENTRO AMERICA

Cierto ntimero de alimentos est4 representado por dos o més muestras
y resulta interesante comparar su composicién.

Cebolla.—Las dos muestras (a) y (b) eran de composicién muy seme-
jante aunque procedian de distintas localidades y no tenfan el mismo
grado de madurez.

Rdbano.—La diferencia principal en las dos muestras consistia en su
contenido de dcido ascedrbico (10.0 y 30.8 mg.).

Yuca.—Las dos muestras presentaron diferencias en el contenido de
nitrégeno (0.083 y 0.215 mg.}, y fésforo (20.2 y 74.8 mg.).

Papa—Como la eebolla, las dos muestras de patatas eran muy seme-
jantes en composicidn.,

Espinaca.—La muestra (a) de la espinaca de Nueva Zelandia consistia
de hojas maduras, color verde intenso, mientras la muestra (b) se preparé
de cogollos de plantas tiernas trasplantadas en la estacién de Huvias.
Esas muestras presentaban pequefias diferencias en el contenido de
carotina (1.501 ¥ 0.513 mg.) ¥ de riboflavina (0.175 y 0.098 mg.).

Repollo—Ninguna de las tres muestras de repollo era de primera cali-
dad. Eran bastante parecidas salvo en el contenido de substancias ex-
traidas por éter (1.18, 0.29, y 0.13 mg.) y carotina (0.038, 0.004, y
0.007 mg.).

Verdolaga.—Las tres muestras de verdolaga variaron en composicién.
Las muestras (&) y (b) fueron preparadas de las hojas y tallos de plantag
maduras y la muestra (c) de las partes tiernas de los tallos y hojas.

Ayote.—Las dos muestras procedian de localidades que representaban
altitudes extremas, pero, como la cebolle y la papa, diferian poco en su
composicién,
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Chile dulce—Las dos muestras de chile dulee presentaban marcada
diferencia en el contenido de carotina (1.167 y 0.115 mg.), riboflavina
(0.142 y 0.036 mg.), y 4cido ascérbico (177.8 y 99.0 mg.). Las frutas de la
muestra (a) estaban maduras (rojas), mientras las de la muestra (b) eran
verdes con algo de coloracién roja.

M<ltomate.—Las dos muestras presentaban pequefias diferencias, con-
sistiendo la mayor en el contenido de carotina (0.942 y 0.545 mg.).

Ocra.—La muestra (a) era inferior a la muestra (b) en contenido de
caleio (58.9 contra 114.8 mg.), fésforo (32.9 contra 73.6 mg.) y niacina
(0.932 contra 1.550 mg.), pero superior en contenido de carotina (0.042
contra 0.006 mg.) y de 4cido aseérbico (39.2 contra 18.6 mg.). Para la
muestra (a) se emplearon frutas enteras, mientras la muestra (b) con-
sistia de secciones transversales de varias frutas.

Pataste—Las dos muestras no presentaron diferencias marcadas en
cuanto al contenido nutritivo.

Pepino.—Las muestras de pepino mostraron pequefias diferencias de
composicién.,

Tomate.—Las tres muestras de tomate presentaron pequefias diferen-
cias en el contenido de niacina (0.400, 0.470, y 0.710 mg.) v 4cido aseér-
bico (13.9, 24.0, y 9.9 mg.). Las muestras (a) y (b) comprendian piel y
pulpa mientras la muestra (¢) contenia también semillas.

Habichuela.—Las dos muestras fueron analizadas. La muestra (a) fué
tomada directamente de la planta, mientras la muestra (b) fué adquirida
en el mercado. La muestra (a) poseia mayor contenido de calcio (53.0
contra 36.9 .1ng.), carotina (0.154 contra 0.016 mg.) ¥ 4cido ascdrbico
(27.2 contra 9.5 mg.). Era inferior en contenido de tiamina (0.055 contra
0.135 mg.), ¥ niacina (0.488 contra 0.994 mg.). Ninguna de esas diferen-
cias parece ser significativa.

Mango.—Las tres muestras representaban fruta que variaba considera-
blemente de apariencia, sabor y textura. Eran muy semejantes en su
composicién, salvo por las diferencias en el contenido de carotina (1.314,
1.350 y 0.283 mg.) v 4cido ascdrbico (129.0, 60.2 y 146.6 mg.), debido,
sin duda, a las diferencias en las variedades.

Pejibaye.—La muestra (a) de este alimento representaba ung variedad
roja; la muestra (b), una variedad amarilla. La diferencia mis marcada en
la, composicién consistié en el contenido de carotina (2,760 y 0.835 mg.).
El contenido de humedad de la muestra (a) era inferior al de la muestra
(b), lo que da un margen m4s elevado para el contenido de varios com-
ponentes. Se observard que este alimento tiene una concentracién rela-
tivamente més alta de niacina.

Lima o limén.—Se analizaron las dos muestras de lima. Diferfan
principalmente en su contenido de calcio (33.3 y 15.3 mg.), hierro (0.27
y 1.71 mg.) y tiamina (0.066 y 0.009 mg.). La muestra (a) comprendia
pulpa y jugo, mientras la muestra (b) comprendia jugo solamente.
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Mandarina.—Las dog muestrag fueron recolectadas en distintos lu-
gares, pero la composicién era muy semejante.

Toronjo—Ambas muestras de toronja fueron preparadas de fruta de
inferior calidad. La muestra (a) comprendia pulpa y jugo, v la muestra
(b) jugo solamente. Las dos muestras presentaron significativas diferen-
cias en el contenido de calcio (29.0 y 6.4 mg.), hierro (0.63 y 0.34 mg.),
tiaming (0.043 y 0.018 mg.), y 4cido ascérbico (44.6 y 23.0 mg.).

Banano.—Se tomaron muestras de siete variedades de banano. Las
muestras (a) y (b), de humedad relativamente baja y naturalmente,
mayor contenido de dcido ascérbico. Por lo demés, las muestras ofrecian
notable uniformidad de composicién.

Pldtano.—Las diferencias sobresalientes en la composicién de cuatro
muestras de pldianos y las tres muestras de pldtanos machos consistian
en el contenido de hierro, carotina y 4cido ascdrbico. Todas las muestras
de pldianos machos posefan mayor contenido de hierro (1.13, 1.94 y 4.89
mg.) que los pldtanos (0.59, 0.49 y 0.80 mg.). Lamuestra (a) de los pldtanos
v la muestra (e) de los pldtanos machos presentaban mayor contenido de
carotina (0.619 y 0.732 mg. respectivamente). Los indices de dcido as-
cérbico variaron de 23.8 mg. en la muestra (f) a 5.6 mg. en la muestra (b).
Esta dltima muestra fué adquirida en el mercado y la historia resultaba
dudosa.

Caimito—No existian diferencias importantes en la composicidn de
ambas muestras. Se observard que esta fruta, como el pejibaye, posee
concentracién de niacina relativamente elevada.

Pifia.—Se tomaron muestras de tres variedades de pifia. Las diferen-
cias de composicién més notables consistian en el contenido de 4dcido
ascérbico (85.2, 165.2, y 24.6 mg.). En este caso, como sucede con otras
frutas, el contenido de 4cido ascérbico es, indudablemente, una carac-
teristica de la variedad.

Seis de las muestras analizadas resultaron excepcionalmente ricas en
varios nutrientes. Paradéjicamente, todos estos alimentos son de poco o
ningln consumo, aunque su cultivo es ficil y relativamente poco cos-
toso.

Chaya.—Es un 4rbol ornamental que se utiliza para sombra y se
encuentra en ntmero escaso en Honduras. La hoja constituye la parte
comestible. La muestra presenté alto contenido de ealcio (333.6 mg.),
hierro (10.77 mg.), carotina (5.960 mg.), tiamina (0.222 mg.), riboflavina
(0.526 mg), niacina (2.000 mg), y 4cido ascérbico (175.5 mg).

Santa Maria—Es un 4rbol pequefio, débil, que crece en las zonas
htmedas, especialmente donde se han talado los bosques y usualmente
se encuentra a todo lo largo de la costa norte de Honduras. La planta
tiene un olor que recuerda el de la zarzaparrilla y suelen utilizarse las
hojas para dar sabor a las sopas o guisos. La muestra poseia un elevado
contenido de calcio (197.4 mg.), hierro (6.54 mg.), carotina (1.910 mg.),
riboflavina (0.204 mg.), ¥y 4cido ascdérbico (70.0 mg.).
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Tampala—Es una de las yerbas (pigweeds) y crece ficilmente con
poco o ningin cuidado. Puede utilizarse como verdura, aunque se des-
conoce con qué extensién es consumida en Honduras. La muestra era
muy rica en calcio (578.0 mg.) y contenia relativamente grandes canti-
dades de hierro (3.55 mg.), carotina (1.801 mg.), riboflavina (0.270 mg.),

niacing, (‘) 98K mtr\ v 4cido asedrbico (Rﬂ 4 mo‘\

Se desconoce Ia proporcién en que las hOJas de yuca son utilizadas
como alimento en Centro América. Esta planta estd relacionada con la

chaun va mancionads T.a hoin de la viies contiene elnarta cuhstancia
Cnayd ya mMEnidnata. wa Gy 4l ia yula COLuCHe CiCTva SUuihualllla

téxica que limita su empleo a menos que esté cocida. La muestra dié
una gran cantidad de calcio (2922 mg.), hierro (8.08 mg.), carotina
\U 520 I‘ﬂg‘/, tiamina \U 0.272 mg. /, riboflavina (n 425 mg. /, niacina \u .530
mg.) y 4cido asedrbico (320.5 mg.).

Las dos Gltimas muestras que aparecen bajo el encabezamiento ‘“Ver-
duras” no estdn identificadas con nombres espafioles. Ambas muestras
fueron tomadas.en el Rio Yeguare y son hierbas acudticas o subacuiticas.
La primera Heteranthera reniformis, rindié un alto contenido de hierro
(18.47 mg.) y era relativamente rica en carotina (1.673 mg.). La segunda,
Jusstaea repens rindié un alto contenido de calcio (144.2 mg.), hierro
(8.03 mg.), carotina (3.940 mg.), v 4cido ascdrbico (86.9 mg.).

Pueden mencionarse algunas otras plantas por su contenido, relativa-
mente elevado de uno o dos elementos nutritivos. Entre las verduras, la
Rosa de Jamaica, muestra (b), presentaba un alto contenido de calcio
(103.0 mg.) y niacina (1.220 mg.). Entre las frutas de hueso, el Coyol
era muy rico en grasa (18.55 mg.). De las bayas, la. Aberia mostraba
buen contenido de 4cido ascérbico (91.7 mg.) v el Sarsil un elevado
contenido de calcio (130.2 mg) y niacina (1.554 mg). Otras dos frutas
tenian un elevado eontenido de niacina, la Anona (1.280 mg) y el Zapote
(1.913 mg).

RESUMEN

Se presenta informacién sobre el contenido de humedad, extracto
etéreo, fibra cruda, nitrégeno, ceniza, calcio, fésforo, hierro, carotina,
tiamina, riboflavina, niacina y Aacido ascérbico en 121 muestras de
plantas alimenticias colectadas en Honduras de julio, 1946 a abril,
1947,

Algunos alimentos estdn representados por dos o mis muestras colec-
tadas en distinta época y en distintos lugares. Disciitense las diferencias
en la composicién de las dos o més muestras de un alimento en relacién
con factores, tales como la variedad de la planta y el sistema para ob-
tenerla.

Se llama la atencién hacia diversos alimentos con elevado contenido
de distintos componentes, pero que al parecer se utilizan en forma
limitada en la dieta de los habitantes de Honduras

amitada en ia 4Glieva (e 108 nasitan L»: Uy dlaivilauias.
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