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En 1946 se emprendió en estos laboratorios un estudio sobre la compo- 
sición de las plantas comestibles de varios países de Cent,ro América. 
Este informe es el sext’o de una serie en la cual se presentan los resultados 
de este estudio. En los primeros cinco trabajos se presentaron los re- 
sultados siguientes: 1, 121 muestras de Honduras, Munsell, Williams, 
Guild, Troescher, Nightingale, y Harris (1949); II, 124 muestras de 
vegetales de Guatemala, Munsell, Williams, Guild, Troescher, Nightin- 
gale y Harris (1950a) ; III, 106 muestras, incluyendo 60 de frutas, de 
Guatemala, Munsell, Williams, Guild, Troescher, Nightingale y Harris 
(1950b); IV, 194 muestras recogidas en El Salvador, Munsell, Williams, 
Guild, Troescher, Nightingale, Kelley y Harris (195Oc); y V, 51 muestras 
de Nicaragua y cuatro de Panamá, Munsell, Williams, Guild, Troescher 
y Harris (1950d). El presente trabajo contiene datos sobre 154 muestras 
de Costa Rica, obtenidas en dos períodos, marzo 1948, y marzo y abril, 
1949. 

Se ha descrito el procedimiento para la recolección y embarque de 
muestras, Munsell y otros (1949). Se prepararon mezclas semisólidas 
de todas las muestras, salvo las de alimentos básicos. ,Se evaluaron los 
mismos 13 componentes, como se hizo notar en informes anteriores y 
no se hicieron otros cambios en los métodos de análisis aparte de los 
mencionados en el segundo informe. Para cada muestra se preparó la 
hoja de datos habitual y diapositivas a colores de los ejemplares repre- 
sentativos, para los archivos del Massachusetts Institute of Technology 
y la Escuela Agrícola Panamericana. 

De las 154 muestras, 136 se compraron en los mercados de San José, 
27 en los de Alajuela, Cartago, o Heredia y una de un vendedor ambu- 
lante en San José. El Cuadro 1 muestra los lugares de procedencia de 
las muestras, con información sobre la altura media, clase de terreno 
predominante y cálculo de la precipitación pluvial anual. Se observará 
que muchas de las muestras proceden de Cartago y otros lugares cercanos 
a San José. Las zonas distant,es representadas son pocas y dispersas y 

* Traducido por la Oficina Sanitaria Panamericana del Food Research, 1950, 
Vol. 15, No. 5, pp. 379-404. 
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C~;ADRO l.-Información sobre la altztud, tipo de terreno predominante y precipi- 
tación pluvial anual media en las zonas de donde proceden las muestras 

Población 1 kpsrtamento 

Alajuela 
Alajuelita 
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Cartago 
cote de Cartago 
coto 
Coyolar 
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Grecia 
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:artago 
:artago 
:artltgo 
Uajuela 
3an Jos 
Uajuela 
Anón 
jan Jo& 
Beredis 
knón 
3an José 
Juanaeaste 
Lim6n 
Limbn 
4lajuela 
Yartago 
Alaj uela 

Pacayns 
Puerto Jiménez 
Puerto Limbn 
runtarenas 

Uartago 
euntarenaa 
Limón 
Puntarenas 

Puriscal 
San Antonio Beltn 
San Antonio de Escassú 
San Carlos 
San Isidro Coronado 
San Isidro del General 
San Juan en el Can& de San Ja 
San Mateo 
San Pedro Montes de Ocu. 
Sun Vicente de Moravia 
Santa Ana 
Santa Ana de E~cussú 
Santa María Aserri 
Santa Muría de Dota 
Siquirren 
TWlS 
Tierra Bhnca de Cartago 
Tres Ríos 
Turrialba 
Turrúcares 
Villa de Colbn 
Volcfin roas, Lderas orlentales 
Zarcero 

San José 
Heredia 
San Jos 
Alsjuela 
San José 
San JosE 
San José 
Alajuela 
San José 
San José 
San José 
San José 
San José 
Sm Jo& 
Limbn 
ClWt;LgO 
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Sun José 
Cartago 
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San José 
Alajuela 
Alajuela 

3 

Altitud 
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3,000 
3,500 
2.000 

,900-7.000 
5.501 
4,500 
3,000 
3,500 
3.500 
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3.500 
3,500 
2.000 
3.400 
1,000 

O-50 
0 
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3.300 

600-750 
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3,000 
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4.300 
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3.60)-5.00( 
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4.800 
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3,000 
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Tipo 

lolcánico 
lolcfmico 
iolchico 
Jolchnico 
i’oloknieo 
v’olcánico 
Jolcánico 
i’olcánico 
Polcfinico 
Bolchico 
Qolcánico 
Volcfmico 
~olcknico 
VOlCúlliCO 

4renu. 
4luvd 
Volcánico 
Volc&nico 
Acarreo vol- 

chico 
Volcmico 
Aluvial 

Arena; ~c&neo 
uluvial 

Volcfmico 
VolcBnico 
VolcLnico 
Volcánico 
Volc&nico 

VolcLnico 
Volcánico 
Volchico 
Volcánico 
Volchico 
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Volchico 
Volchico 
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70 
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80 

N Fo. de 
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1 
3 
1 
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1 
1 
4 
1 
1 
1 
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1 
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corresponden mayormente a la región de la costa sudeste o a la zona 
montañosa del nordeste. En las 154 muestras están representados 90 
alimentos y de 42 de ellos se preparó más de una muestra. 
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DESCRIPCIÓN Y Usos DE LOS ALIMENTOS ESTUDIADOS’ 

Vegetales que crecen bajo tierra: 

Ajo.-El ajo es oriundo de Asia y su uso se extendió ampliamente en 
las épocas más antiguas. Se amplea especialmente para condimentar 
alimentos y en Centro América apenas existe un alimento, con excepción 
de los postres, al que no se agregue ajo y con frecuencia en tal cantidad 
que resulta desagradable al que no está acostumbrado. La muestra con- 
sistía de unos 50 bulbos de piel blanca, de buena calidad, pero muy 
fuertes. Las submuestras se prepararon con los dientes de ajo mezclados 
después de separar la cáscara. 

Camote (1, Camote).-Al parecer el camote es de origen americano y 
su cultivo se remonta a épocas precolombinas al grado de que se en- 
cuentra en la mayor parte de la América tropical y subtropical. Aun así, 
no ha recibido la atención que merece como alimento, tanto para el 
hombre como para los animales. Ambas muestras consistían de raíces 
maduras de piel púrpura. La pulpa de los camotes utilizados en la muestra 
(a) era de coIor amarillo anaranjado pálido, mientras que la de las raíces 
de la muestra (b) era de color amarillo muy pálido. Esta última variedad 
es de mala calidad, pero la preferida en Costa Rica. 

CeboìZa (1, IV, y V, Cebolla).-La muestra de cebolla comprendía 12 
bulbos maduros, secos, de buena calidad, cuyo peso variaba de 12 a 140 
gm. Las cebollas se pelaron y partieron para preparar las submuestras. 
La muestra de cebolla luciana se preparó con 13 bulbos individuales, de 
buen tamaño, de unos 60 gm cada uno. La piel exterior era de color púr- 
pura. En la preparación de las submuestras se emplearon las partes de 
arriba, se eliminaron las hojas secas exteriores del bulbo y se tomó un 
pedazo longitudinal de cada bulbo. 

Chayote, raZ2 de (1, Pataste).-Se emplearon seis raíces frescas, limpias, 
para preparar la muestra. Para la submuestra se pelaron, se partieron en 
pedazos y se mezclaron. 

Nabo (II, Nabo).-El nabo es oriundo de Europa o del Asia adyacente, 
pero se cultiva ahora en casi todo el mundo. La muestra (a) comprendía 
nueve raíces frescas, maduras, de unos 110 gm. La muestra (b) se com- 
ponía de ocho raíces frescas, Las raíces de ambas muestras tenían piel 
blanca con tinte purpúreo hacia la parte superior. La pulpa de los nabos 
de la muestra (b) era blanca, firme y bastante jugosa. Para las submues- 
tras de ambas muestras se prepararon, pelaron, cortaron y mezclaron las 
raíces. 

flampy o ñumpi.-El ñampi, oriundo de las Indias Orientales, se 

1 La descripción de algunos alimentos ya apareció en uno de los informes an- 
teriores, lo que se indica por la nota en paréntesis que señala el número de serie 
de la referencia, en la forma siguiente: 1. Munsell et al. (1949); II, Munsell et al. 
(1950a); III, Munsell et al. (196Ob); IV Munsell et al (195Oc); V, Munsell et al. 
(195Od)-y el nombre del alimento bajo el cual aparece la descripción. 
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encuentra ahora extensamente distrihuído en los trópicos y subt,rópicos 
del mundo y se cultiva en algunos lugares fuera de los trópicos. La planta 
se ha naturalizado a lo largo de las corrientes y en lugares húmedos, y 
probablemente de las plantas que crecen en esos lugares proceden los 
tubérculos que se encuentran en los mercados de la América Central. 
Este alimento parece tener mayor uso en Costa Rica que en otros países 
de Centro América. Se cocina hirviéndolo y puede comerse en esa forma 
o en sopas y de varias otras maneras. La muestra (a) se componía de 
12 raíces de unos 190 gm cada una. La piel era pardo obscuro con anillos 
fibrosos. Quince raíces maduras, de tamaño regular, componían la mues- 
tra (b). Las cáscaras eran de color pardo y la pulpa blanca, bastante 
jugosa. Para preparar la submuestra se pelaron, partieron y mezclaron 
las raíces de cada muestra. 

Papa (1, Papa).-Todas las muestras procedían de la vecindad de 
Cartago. Las papas que crecen en las laderas del volcán Irazú son muy 
buenas e iguales a las del valle de Quezaltenango en Guatemala. Algunas 
se usan para la exportación. La muestra de blanca estrella se componía de 
12 papas de buena calidad, con un peso de 80 a 100 gm cada una. Las 
cáscaras eran de color blanco crema y la pulpa blanca y limpia. La mues- 
tra (a) de papa morada comprendía 10 tubérculos de buen tamaño, con 
cáscara de color púrpura y pulpa blanca, jugosa. Esta variedad es muy 
corriente en todos los mercados de Costa Itica. La muestra (b) de esta 
variedad consistía en 10 tubérculos de buen tamaño, de 120 gm, recién 
sacados. Las cáscaras eran de color púrpura y la pulpa blanca, jugosa. 
La muestra de pupa estrella se componía de ocho papas nuevas, grandes, 
maduras, con cáscara de color púrpura y pulpa hlanc*a. Para preparar 
las submuestras se pelaron, cort,aron y mezclaron las papas de las 
muestras. 

Puerro.-El puerro es indígena del Viejo Mundo, posiblemente de la 
region del Mediterráneo y desde t,iempos antiguos se ha cult’ivado t’anto 
por sus bulbos como para fines medicinales. Es de poca importancia en 
la dieta centroamericana y se ve poco en los mercados. Diez y nueve 
puerros frescos, maduros, de buen tamaño y fuerte sabor componían la 
muestra (a). La muestra (b) consistía en seis grandes puerros de buena 
calidad. Para preparar las submuestras se removieron las partes supe- 
riores y las capas exteriores de los bulbos y éstos se cortaron y mezclaron. 
Los de la muestra (b) tenían algo de color verde después de preparados. 

Rúbano (1 y II, Rábano).-La muestra (a) se componía de 40 rábanos 
frescos, tiernos, de cáscara roja y pulpa blanca. Se prepararon, lavaron, 
secaron y se cortaron para las submuestras. La muestra (b) consistía de 
raíces pequeñas, redondas, rojas, nuevas, Para preparar las submuestras, 
se les cortó la parte superior, se lavaron, secaron y separaron las raíces y 
se partieron los rábanos a la mitad. 

Ruiz (1, Pataste).-Véase Chayote, raiz de. La muestra de chayote se 
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componía de seis pedazos de raíces recién sacadas, y listas para utilizarse. 
Se pelaron y partieron para preparar las submuestras. 

Remolacha (V, Remolacha).-Las 12 raíces que componían la muestra 
(a) de remolacha, eran de buena calidad, frescas y limpias. Diez raíces 
maduras, de buen tamaño, de la variedad corriente, formaban la muestra 
(b). Estas raíces eran de buena calidad, jugosas y tiernas. Para preparar 
las submuestras se pelaron y partieron. 

Salsifí. (II, Sal.@).-El salsifí es oriundo del sur de Europa donde 
se cultiva desde hace mucho tiempo. Es de poca importancia como 
planta alimenticia en Centro América. La muestra se componía de unas 
30 raíces frescas, maduras. Para preparar las submuestras se cortaron 
las partes superiores, se rasparon y partieron en pedazos. 

Tequisque (1, MaZanga).-Las raíces de esta planta, más comúnmente 
llamada malanga, son difíciles de distinguir de las del taro (Colocasia 
esculenta), pero la planta puede distinguirse fácilmente por la hoja sagital. 
La muestra (a) se componía de 6 raíces de unos 245 gm cada una, y la 
muestra (b) de 12 raíces maduras, jugosas, de pulpa blanca, estriada de 
púrpura. Para preparar las submuestras se pelaron y partieron en peda- 
zos las raíces. 

Yuca (1 y V, Yuca).-La muestra (a) se componía de 10 raíces frescas, 
recién sacadas, de cáscara parda y carne blanca, con un peso promedio 
de 230 gm c/u. La muestra (b) se componía de cinco raíces maduras, 
de cáscara parda, escamosa y pulpa blanca. Esas raíces eran de calidad 
inferior. Para preparar las submuestras se pelaron todas las raíces a fin 
de eliminar la corteza parda y la capa que hay precisamente bajo la 
corteza, y se partieron en pedazos. 

Zanahoria (1 y V, Zanahoria).-Once raíces más bien pequeñas, del 
tipo mediano, componían la muestra. De Cartago se exportan grandes 
cantidades de esta variedad a Panamá. Después de recortadas, se prepa- 
raron y partieron en pedazos para las submuestras. Al prepararlas para 
cocinarlas necesariamente había que pelarlas, pero se hizo así con las 
muestras para eliminar la fina tierra volcánica. 

Verduras : 

Acelga (1, Acelga).-La acelga está considerada como una variedad 
de la remolacha. Se sabe que está en uso desde 300 años AC y es el tipo 
más antiguo del grupo de remolacha en cultivo. La muestra se componía 
de unas 500 hojas frescas de buena calidad. Se lavaron, se secaron super- 
ficialmente y se prepararon antes de cortarlas para submuestras. 

dpio (II, A@o).-El apio es oriundo de Europa y gran parte de Asia 
y se encuentra en lugares húmedos y pantanosos. Se viene cultivando 
desde hace unos 2,000 años, pero se ha popularizado hace poco, al desa- 
rrollar variedades mejores. La muestra se componía de cinco manojos. 
Los tallos eran pequeños, fibrosos y no blanqueados. Este apio estaba 
fresco pero era de mala calidad. Para preparar las submuestras se cortaron 
las partes superiores, se limpiaron y cortaron en pedazos. 
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Berro (II, Berro).-El berro es oriundo de Europa y Asia y ahora se 
ha aclimatado en todas las corrientes de agua del mundo. La muest’ra 
(a) se componía de 200 a 300 tallos en magnificas condiciones. Se lavaron 
y secaron superficialmente y después se cortaron en pedazos para pre- 
parar las submuestras, después de separados los tallos duros y las hojas 
viejas. La muestra (b) comprendía unas 1,000 plantas jóvenes. Para las 
submuestras se separaron y cortaron los ret’oños. 

BrócoZi.-El brócoli, como la coliflor, se supone que es oriundo de la 
zona del Mediterráneo, probablemente como producto de cultivo. Las 
formas cultivadas de Brassica oleracea son difíciles de diferenciar ho- 
tánicamente. La coliflor y el brócoli llevan el mismo nombre botánico. 
El brócoli es común en Costa Rica, pero en sembrados pequeños. No es 
muy apreciado y se ve en los mercados especialmente en los principales 
días de mercado. La muestra (a) comprendía plantas jovenes, frescas, en 
buenas condiciones, con unos 50 pequeños grupos de flores. Para preparar 
las submuestras se separaron los ramos de flores, las hojas tiernas y la 
parte superior de los tallos, y se cortaron en pedazos. La muestra (h) 
contenía unos 50 tronchos frescos en óptimas condiciones. Después de 
lavados y secos, las flores, las hojas y los tallos se removieron y cortaron 
para preparar las submuestras. 

Chayole, puntas de (1, Pataste).-Se adquirid un gran número de re- 
toños de esta planta para preparar la muestra. Para las submueskas se 
emplearon los puntos tiernos, tijeretas y hojas cortados y mezclados. 

Col de Brusela (II, Brusela).-La muestra (a) comprendía unas 1,000 
pequeñas coles de Bruselas, frescas, pero no de muy huena calidad. En 
las submuestras se utilizaron las coles ent’eras. La muestra (b) se com- 
ponía de varios cientos de coles pequeñas, maduras, frescas. Se lavaron 
y dejaron secar durante 4 horas y se acondicionaron antes de preparar 
las submuestras. 

CoZiJEor (1, CoZiJlor).-Ya se ha mencionado, al tratar del brócoli, la 
estrecha relación que existe entre éste y la coliflor. La coliflor, como el 
brócoli, no es vegetal popular en Costa Rica; se ve en los mercados sola- 
mente los días principales de mercado y es muy cara. Se utiliza en sopas 
y guisados y frecuentemente en encurtido. 

Escarola (II, Lechuga).-Ocho ramas de lechuga fresca formaban la 
muestra. Las hojas interiores eran pálidas y las exteriores de color verde 
normal, y todas podían haberse utilizado. Se lavaron y secaron después 
de remover las hojas viejas y las raíces; las hojas buenas se cortaron para 
la submuestra. 

Espinaca (1, Espinaca).-Cada muestra se componía de unos 200 tallos 
frescos de plantas maduras. Para las submuestras de cada muestra se 
emplearon las hojas más nuevas y las partes superiores de los tallos, 
cortadas en pedazos. Se lavaron y secaron las espinacas para preparar la 
muestra (a). 

Espinaca de Victoria.-La espinaca es oriunda del sudeste de Asia y 
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su cultivo data, probablemente, de hace 1,000 años por lo menos. En 
Centro América no se cultiva, quizás debido a falta de interés en las 
verduras y también a lo difícil de su cultivo. El nombre espinaca, usado 
sin modificación alguna, se refiere invariablemente a la planta escarchada 
de Nueva Zelandia. Cuando se usa refiriéndose a la verdadera espinaca, 
se modifica por medio de una palabra cuyo significado principal es 
“verdadera” como en el caso de la espinaca de Victoria. Para las sub- 
muestras se lavó y secó la muestra, se limpió de hojas dañadas y se 
cortaron y mezclaron las raíces y las hojas. 

Itabo, flor de, o jlor de itagua (II, Izote, flor de).-Esta especie de yuca 
es oriunda de México y probablemente de Guatemala también. La 
muestra (a) se componía de 5 racimos de flores, algunas abiertas y otras 
en capullo. Se removieron las flores y se mezclaron sin cortar. La muestra 
(b) se componía de cuatro inflorescencias, con las flores terminales en 
capullo y las más bajas, verdes. Se lavaron y secaron las inflorescencias 
durante dos horas y se removieron y mezclaron las flores para las sub- 
muestras. 

Lechuga (II, Lechuga).-Se cree que las lechugas se derivan de una 
planta silvestre, Lactuca Scariola, de Asia. Los tipos cultivados no se 
conocen en forma silvestre. Aunque el cultivo de la lechuga data de 
más de 1,000 años, ha venido a hacerse popular recientemente. Cinco 
lechugas de hojas muy sueltas, jóvenes, de buena calidad, formaban 
la muestra de lechuga de mantequilla. Se lavaron las lechugas, se acondi- 
cionaron y se escurrieron durante dos horas; después se cortaron y 
mezclaron las hojas para preparar la submuestra. La muestra de lechuga 
romana se componía de diez manojos de lechuga fresca, con hojas vert,i- 
cales. Después de separar las hojas y raíces en mal estado, se lavaron 
las hojas restantes y se secaron superficialmente, y después se cortaron 
para formar las submuestras. 

Mostaza.-Esta planta es un cultivo de origen incierto. Se usa en 
Costa Rica como verdura. La muestra se componía de cinco manojos 
en buen estado. Se lavaron y secaron superficialmente, y después se 
cortaron y mezclaron para las submuestras. 

Pacaya.-Esta planta es oriunda de las selvas húmedas de las laderas 
del Atlántico, de Costa Rica a Honduras. Los retoños tiernos se hierven 
y se consumen como vegetales, en ensalada o en encurtidos. La muestra 
se componía de 10 trozos de la parte terminal del tallo. Se removieron 
las partes tiernas y se cortaron para preparar las submuestras. 

Palmito.-Este árbol es nativo de Costa Rica y no se conoce en otros 
lugares. Se dice que es común en la zona forestal de la costa del Atlántico, 
pero el uso que se hace de este árbol como alimento, indudablemente 
reducirá su número. La parte comestible está formada por los retoños 
tiernos de la sección terminal que es de unas 18 pulgadas de largo. La 
parte interior es suave y blanca. Usualmente se tuesta para consumo, 
pero también se prepara hirviéndolo. Se remueve la parte tierna y se 
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emplea como vegetal o en ensaladas. Dos “coles” enteras de dos árboles, 
formaron la muestra. Las partes tiernas se cortaron y mezclaron para 
las submuestras. 

Perejil (IV, Perejil).-La muestra contenía unas 1,000 hojas frescas. 
Se lavaron y secaron durante dos horas, se separaron las partes tiernas 
y se cortaron y mezclaron para las submuestras. 

Repollo (1, Repollo).-La (801, con sus afines, las berzas, las coles de 
Bruselas, la coliflor y el brócoli, representa uno de los más antiguos e 
importantes vegetales de cultivo. Las coles presentan una variedad tan 
extensa que casi no ha sido sobrepasada, existiendo unas 500 formas 
hortenses en cultivo. La muestra (a) comprendía seis coles corrientes, 
frescas, firmes, con un peso que variaba de 170 a 1,070 gm. Se limpiaron 
las coles, se separaron las hojas exteriores y se cortaron a la mitad longi- 
tudinalmente. Las mit,ades se cortaron y mezclaron para las submuestras. 
La muestra (b) se componía de cuatro coles firmes, maduras, con hojas 
exteriores de color verde y las interiores de color blanco. Después de 
removidas las partes inservibles, se cortaron y mezclaron las coles. 
Diez coles pequeñas, firmes, maduras, en buen estado, formaron la 
muestra del repollo morado. Las hojas eran superficialmente moradas. 
Se separaron las hojas exteriores y el resto se cortó y mezcló. 

Repollo de China (1, Repollo chino).-Se adquirieron cinco tronchos 
grandes, frescos, para preparar la muestra. Se lavaron y secaron cuatro 
hojas interiores de cada troncho, se removieron las venas centrales 
carnosas, y se cortaron y mezclaron para las submuestras. 

Xúrtuba.-Esta palma es oriunda de Costa Rica donde se dice que 
abunda en la zona forestal de la vertiente del Atlántico. Las “coles” se 
venden corrientemente en los mercados de las regiones montañosas. 
La col cruda es amarga y a veces continúa amarga aun después de coci- 
nada. La parte comestible es blanca y bastante jugosa; se consume como 
vegetal cocinado o en encurtido. Dos coles maduras, obtenidas de palmas 
silvestresl const’ituyeron la muestra. La parte tierna se desmenuzo para 
la submuestra. 

Frutos : 

Aguacate (1, Aguacate).-Todas las muestras eran de la clase corres- 
pondiente a la región del Caribe. La muestra (a) consistía en ocho frutos 
maduros, de piel relativamente fina y pulpa amarillo-crema, jugosa. 
La muestra (b) se componía de diez frutos pequeños, de color amarillo 
verdoso y pulpa jugosa. Estos frutos eran de buen sabor. La muestra 
(c) consistía en seis frutos maduros, de piel morado obscuro y pulpa 
verdosa, jugosa, de buen sabor. Para la muestra (a) se pelaron los frutos 
y removieron las semillas y se tomo un trozo de cada uno para las sub- 
muestras. Para preparar las submuestras de las otras dos muestras se 
sacó la pulpa con una cuchara y se mezcló. 
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Ayote tierno; xapallo (1, Ayote).-La muestra (a) de calabaza se com- 
ponía de cinco calabazas no maduras, de unos 400 gm cada una. En la 
preparación de la submuestra se emplearon tajadas longitudinales in- 
clusive piel, pulpa y semillas. La muestra (b) se componía de cinco cala- 
bazas casi maduras de la variedad de cuello, de piel negro-verde, pulpa 
amarillo-crema y semillas blandas. Se pelaron y la pulpa inclusive las 
semillas, se cortaron para submuestras. La muestra de zapaZZo se com- 
ponía de 10 frutas muy inmaduras, de 100 a 200 gm, de piel suave y 
tierna y pulpa acuosa. Para las submuestras se usaron tajadas cortadas 
de afuera hacia el centro que comprendían piel, pulpa y semillas. 

Berenjena (1 y V, Berenjena).-Ocho berenjenas más bien pequeñas, 
frescas, maduras, componían la muestra. La piel era de color púrpura. 
Se pelaron y mezcló la pulpa con las semillas para formar la submuestra. 

Cuiba (II, Cuibu).-La muestra (a) se componía de 34 frutos en sazón 
adecuados para utilizarlos como vegetal. La muestra (b) contenía 30 
frutos maduros, de pulpa verde, jugosa. Para las submuestras se remo- 
vieron las semillas y placentas, y se cortó la pulpa. Se lavaron y secaron 
las caibas de la muestra (b). 

Chayote tierno (1, Puiuste).-Seis chayotes maduros componían la 
muestra. La piel era de color verde pálido y la pulpa verde muy pálido, 
húmeda, firme y casi sin espinas. Para la preparación de las submuestras 
se pelaron las frutas y cortó la pulpa en pedazos. 

Chile dulce (1, Chile dulce).-La muestra (a) de pimiento dulce com- 
prendía frutos maduros de excelente calidad, más rojos que verdes. 
La muestra (b) se componía de 17 frutos maduros de buen tamaño. La 
pulpa era roja en tres cuartas partes, húmeda y dulce. Para las submues- 
tras de cada muestra se removieron las semillas y tallos y la pulpa se 
cortó en pedazos y se mezcló. 

Chile picante (II, Chile guaque).-El “pimiento chile” es probablemente 
de origen americano y de cultivo. Los pimientos picantes no se consumen 
en Costa Rica tanto como en Guatemala y son más escasos en los mer- 
cados. La muestra comprendía unos 40 pimientos maduros, de los cuales 
aproximadamente una tercera parte eran rojos y el resto verde. Esos 
chiles eran muy picantes. Se lavaron y secaron las frutas, se removieron 
los tallos, las semillas, y las placentas, y la pulpa se cortó en pedazos y 
se mezcló. 

Chiverre (II, Chilacayote).-Cinco frutas pequeñas, inmaduras, con 
un peso de 300 gm cada una, componían la muestra. Las frutas maduras 
pueden pesar hasta 15 kg. Las frutas lavadas y secas se dividieron en 
tajadas longitudinales que incluían piel, pulpa y semillas, para preparar 
las submuestras. 

Pepino (V, Pepino).-La muestra (a) se componía de 10 pepinos de 
la variedad corriente de huerta, en sazón adecuado para utilizarlos como 
verduras. Se pelaron y con las tajadas longitudinales se prepararon las 
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submuestras. La muestra (b) se componía de ocho pepinos tiernos, más 
bien pequeños, firmes, verdes. La pulpa era de color blanco verdoso 
pálido. Para las submuestras se pelaron los pepinos y se utilizó la pulpa 
con las semillas. 

Tomate (II y V, Tomate).-La muestra (a) se componía de siete frutas 
muy buenas, que pesaban unos 150 gm cada una y casi completamente 
maduras. Para las submuestras se usaron tajadas longitudinales que 
comprendían piel, semillas y pulpa. La muestra (b) se componía de 10 
frutas maduras con un peso promedio de 130 gm, y que se habían culti- 
vado durante la estación de sequía. Se lavaron y secaron las frutas y 
con todo el lote se preparó una mezcla semisólida, de la que se tomaron 
las submuestras. 

Zapallo.-Véase Ayote tierno. 

Cereales: 

Mdz maicenu (1, Jilote).-La muestra comprendía ocho mazorcas de 
mafz blanco todavía lechoso. Para las submuest’ras se desgranaron los 
granos de la mazorca y se mezclaron. 

Legumbres: 

AZverja (III, AZverju).-El guisante de huerta posiblemente es ori- 
ginario del Asia occidental y su cultivo estaba bastante difundido en 
tiempos antiguos. No se conoce ningún antecesor silvestre. En Centro 
América se cultiva con éxito únicamente en los terrenos relativamente 
elevados. Los guisantes de la muestra (a) eran tiernos, inmaduros, y se 
adquirieron ya descascarados, como se ven usualmente en los mercados 
de Costa Rica. Algunos centenares de vainas frescas, maduras, forma- 
ban la muestra (b); se desgranaron los guisantes y se mezclaron. Las 
submuestras se tomaron de los lotes después de mezclados. 

Frijol tierno (1, Habichuela).-La muestra estaba formada por una 
mezclá de algunas variedades de frijoles, principalmente frijoles colora- 
dos. Estaban formados, pero no maduros. Esos frijoles tienen un sabor 
característico y no necesitan mucho tiempo para cocinarse. Se prepararon 
las submuestras con frijoles enteros de la mezcla, después de lavar y 
secar todo el lote. 

GuupinoZ.-Este árbol es nativo desde México, toda la América Central 
a la parte norte de América del Sur. Se cultiva en muchas partes de los 
trópicos, principalmente como árbol de sombra, pero también por su 
fruta. La semilla madura está rodeada de una pulpa seca, quebradiza, 
que puede comerse, o mezclada con agua y azúcar, como bebida. La 
muestra se componía de 20 vainas grandes, maduras. Se abrieron las 
vainas con un martillo y se extrajo la pulpa seca, lo que requirió tiempo 
considerable. 
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Vainica mun¿equiZla (1, Habichuela).-La muestra (a) se componía 
de habichuelas frescas, de buena calidad, en sazón adecuado para 
guisarlas. La muestra (b) se componía de gran número de vainas, en el 
estado de madurez usual para esta clase de habichuelas en Costa Rica, 
pero más maduras que las que usualmente se encuentran en los mercados 
de Estados Unidos. Se lavaron y secaron las vainas de ambas muestras 
y después de remover la parte de los extremos se cortaron y mezclaron 
para preparar las submuestras. 

Vainica verde (1, Habichuela).-Unas 800 vainas de buena calidad, 
tiernas, componían la muestra. Se lavaron, secaron, prepararon, partieron 
y mezclaron para las submuestras. 

Frutas: 

Citricas: 

“Grupefruit” (V, Toronja).-La muestra comprendía cinco frutas 
maduras, de buen tamaño, de piel gruesa. Eran jugosas, bastante dulces 
y de buen sabor. Las secciones se separaron con un cuchillo, se removieron 
las semillas y se preparó una mezcla semisólida. Las submuestras se 
tomaron de esta mezcla. 

Limón (1, Lima Zimón; V, Naranja lima).-La muestra se componfa 
de 16 frutas maduras. Se extrajo el jugo a mano y se mezcló para las 
submuestras. 

MundarZnu (1, iWundurinu).-En Costa Rica se encuentran mandari- 
nas de buena calidad, aunque caras. La mandarina soporta un clima 
más seco que otras frutas cítricas y su cultivo exige más atención. 
La muestra (a) se componía de 12 frutas maduras de excelente calidad, 
y la muestra (b) de nueve frutas maduras, jugosas, de piel rojo anaran- 
jado y pulpa naranja intenso. Para preparar las submuestras de las 
frutas de cada muestra, se pelaron, se separaron las secciones y se re- 
movieron las semillas. 

Bananas y Plátanos: 

Banano (V, Banano).-La muestra (a) se componía de 16 frutas, 
cuatro de cada uno de cuatro racimos, Las frutas estaban bien maduras 
y pesaban unos 150 gm cada una. Esas frutas pueden hervirse o freirse, 
o comerse como fruta cruda. La muestra (b) se componfa de ll frutas 
tomadas de cuatro manos. Estaban bien maduras, pero no eran de buena 
calidad de exportación. Fara las submuestras de cada muestra se pelaron 
y majaron los plátanos. 

Pldtuno (1, Pldtuno).-La muestra de pkútuno se componia de nueve 
plátanos de unas 10 pulgadas de longitud, bien maduros. La pulpa era 
de color amarillo cremoso y más bien jugosa, pero firme. La muestra de 
plcítano curare comprendía seis frutas de unos 300 gm cada una. Todas 
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estaban bien maduras, de color amarillo dorado pálido y pulpa jugosa. 
Se pelaron y majaron las frutas de cada muestra para preparar las suh- 
muestras. 

Otras: 

Anona (III, Anona).-La anona se cultiva comúnmente por su fruta 
que se come cruda, o para dar gusto a helados y refrescos. Seis frutas 
maduras formaban la muestra. La pulpa era blanca o de ligero tinte 
amarillo, suave, jugosa, fragante y de buen sabor. Para preparar las 
submuestras se separo la pulpa de la cáscara con una cuchara, se re- 
movieron las semillas y se majo la pulpa. 

Caimito (III, Caimito).-Para la muestra se adquirieron 12 caimitos 
maduros, más bien pequeños. Se separó la pulpa de la piel, se removieron 
las semillas y entonces se mezclo la pulpa. Las submuestras se tomaron 
de la mezcla. 

Chiverre (II, Chilnca~ote).-Véase también bajo Frutas. De la pulpa 
de esta fruta (lon azúcar, jengibre y otras especias se prepara un dulce. 
La muestra se preparó con una fruta madura, de pulpa blanca, firme y 
jugosa, y semillas negras. Se quebró la corteza con un martillo y se tomo 
la pulpa de varias partes, desprovista de semillas, para preparar la 
suhmuestra. 

Coco.-Cuatro rotos maduros componían la muestra. La pulpa era 
firme y dura, excepto por una fina capa interior. Se extrajo la leche y se 
cortaron y mezclaron porciones de pulpa de cada fruta. Las suhmuestras 
se tomaron de esta mezcla. 

Coco, leche de.-La leche de coco sirve como fuente de agua pura. 
La muestra procede de cocos utilizados para preparar la muestra de 
la pulpa del coco. 

Durazno.-La muestra comprendía 16 duraznos pequeños de la varie- 
dad pavía, duros y la mayor parte verdes, pero no muy diferentes de 
los que generalmente se ven en Centro América. Suelen prepararse 
hervidos en un almíbar espeso. Para preparar las submuest’ras se pelaron 
las frutas, se removieron las semillas, se cortaron los duraznos en peda- 
zos y se mezclaron. 

Fresa.-La fresa que romúnmente se conoce en Centro América, 
parece ser de la especie europea o tipo de producción constante. En 
Costa Rica se encuentra en cierta abundanria cerca de Cartago y 
San José. Se usa como postre o para hacer vino o mermeladas. Su precio 
en los mercados es relativamente elevado. Las frutas de la muestra (a) 
eran frescas, maduras, rojas, de tamaño bastante uniforme, de unos 3 
gm cada una. Las frutas de la muestra (b) estaban tambi&r maduras y 
se compraron el mismo día de recogidas. Las frutas de caada muestra 
estaban limpias, lavadas y secas, y para las submuestras se utilizaron 
fresas enteras. 
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Granadilla (III, G&nad&z).-La muestra (a) contenía 16 granadillas 
maduras, y la muestra (b), 14. La cáscara de estas últimas era de color 
rojo-naranja. Para las submuestras de cada muestra se abrieron las 
ckaras, se removieron la pulpa y las semillas y se preparó una mezcla 
semisólida. 

Guanábana.-La guanábana es indudablemente oriunda de la América 
tropical y probablemente muy diseminada en esa zona quizás desde 
mucho antes del descubrimiento del continent’e. Esta fruta es muy 
apreciada en Centro América y su precio en el mercado es elevado posi- 
blemente debido a que el árbol no es muy fructífero. Dos frutas de buen 
tamaño, maduras, componían la muestra. La pulpa era blanca, con jugo 
y acídula. Tajadas longitudinales de pulpa, desprovistas de piel y semi- 
llas, formaron las submuestras. 

Higo (III, Higo).-La muestra (a) se componía de 36 higos, no madu- 
ros, de color verde y más bien pequeños, aunque de tamaño normal para 
Centro América. La mayor parte de los higos en Costa Rica procedeu 
de las cercanías de Cartago. Se comen confitados o hervidos en almíbar 
espeso. La muestra (b) se componía de 25 frutas verdes, de pulpa blanca 
seca y piel con algo de color púrpura. Para preparar las submuest.ras se 
separaron los pedúnculos fuertes y se cortó y mezcló la fruta. 

Icaco (1, Icaco).-El icaco es oriundo de toda la costa de México a 
Panamá, en las Indias Occidentales, Florida y la parte norte de América 
del Sur. No se aprecia mucho esta fruta que se come cruda o se emplea 
en bebidas refrescantes y conservas. La muestra contenía unas 60 frutas 
de la variedad de piel clara. La pulpa era blanca, bastante jugosa y firme. 
Se lavaron y secaron las frutas y separadas la pulpa y la piel de la semilla, 
se mezclaron para preparar las submuestras. 

Jocote (III, Jocote).-La muestra de ciruela española contenía unas 
100 frutas maduras con piel de verde a rojo. La pulpa era amarilla, 
jugosa y de sabor agradable. Se lavaron y secaron las frutas, se separó 
la pulpa de la semilla y se mezcló. Las muestras comprendían piel y 
pulpa. 

Mango (1, Mango).-La muestra (a) de mango caribe comprendía 12 
frutas maduras de tamaño mediano y buena calidad, con un peso de 
unos 160 gm cada una. La pulpa era de color melocotón, jugosa y con 
mucha fibra, pero de buen sabor. La muestra (b) estaba formada por 
siete frutas maduras de mango caribe. Las cáscaras eran en su mayoría 
rojas con algo de color verde; la pulpa era de color albaricoque, jugosa, 
de buen sabor, y poca fibra. La muestra de mango criollo comprendía 
10 frutas verdes, no maduras. La pulpa era de color amarillo muy pálido, 
jugosa y firme. Para las submuestras de cada muestra, se pelaron las 
frutas, se separó la pulpa de las semillas, se cortó en pedazos y se mezcló. 

Manzana de agua (IV, &“arañón japonés).-La muestra comprendía 
21 frutas maduras, de piel rojo-anaranajdo y pulpa blanca, esponjosa. 
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Se lavaron y secaron, se removieron las semillas y se cortaron y mezcla- 
ron la pulpa y las semillas. Las muestras se prepararon de esa mezcla. 

Manxana rosa.-Esta fruta es más bien insípida. El árbol es oriundo 
de la parte sudeste de Asia, de donde se ha extendido a los trópicos del 
mundo. Posiblemente se cultiva tanto por su hermoso follaje como por 
su fruto. Se compraron 25 frutas maduras para preparar la muestra. 
La piel era de color verde pálido, y la pulpa bastante firme, jugosa, de 
color también verde pálido. Se lavaron y secaron las frutas, la piel y la 
pulpa, despojada de semillas, se quebraron en pequeños pedazos y se 
mezclaron para preparar las submuestras. 

Marañón (IV, Marañón).-La muestra (a) contenía 15 frutas madu- 
ras. Después de lavadas y secas, se partieron y mezclaron para preparar 
las submuest’ras. Para la muestra (b) se compraron 12 frutas, grandes, 
buenas, maduras, de piel roja y pulpa amarillo pálido. Se lavaron y 
secaron; con tajadas longitudinales se prepararon las submuestras. 

Mora.-La mora es oriunda de Costa Rica y Panamá. Probablemente 
toda la fruta en los mercados procede de plantas silvestres que crecen 
en las malezas o a lo largo de las cercas. Puede consumirse como fruta, 
pero usualmente se emplea para conservas y vinos. La muestra contenía 
unas 1,000 moras maduras, negras, jugosas, de tamaño relativamente 
pequeño, con numerosas divisiones y semillas relativamente grandes. Se 
lavaron las frutas y se dejaron secar antes de preparar la submuestra. 

Papaya (III, Papaya).-Para la muestra (a) se compraron dos frutas 
que pesaban 3.5 y 4.5 libras respectivamente, maduras, sin quebrarse 
la piel. Para preparar las submuestras se pelaron tajadas longitudinales, 
una vez separadas las semillas; se cortaron en pedazos y se mezclaron. 
La muestra (1)) consistía también de dos frutas maduras, sin quebrarse. 
Una era de pulpa color albaricoque y la otra algo más rojiza. Se abrieron 
longitudinalmente y una vez removidas las cáscaras y las semillas, se 
hizo una mezcla semisólida con la pulpa. Las submuestras se tomaron 
de la mezcla semisólida. 

Pejibuye.-Se conoce relativamente poco sobre la palma pejibaye. 
Las condiciones en que crece en Costa Rica dejan duda respecto a si 
es nativa de allí o fue int,roducida en tiempos antiguos. La misma especie 
crece en Colombia y Brasil. Las frutas de esta palma se aprecian mucho 
en Costa Rica y constituyen un artículo apreciable en la dieta del 
caampesino. Usualmente se preparan hirviéndolas y con frecuencia se 
venden en esa forma y se comen así o en ensalada. La muestra (a) com- 
prendía frut)as de buena calidad. Se pelaron, se separaron las semillas y 
se part,ió y mezclo la pulpa para preparar las submuestras. La muestra 
(b) estaba formada por 50 frutas maduras, cocidas, de pulpa amarilla, 
más bien seca, pero de buen sabor para pejibuye. Para las submuestras 
se separaron las semillas, y se dividieron y mezclaron la pulpa y la piel. 

Piña (1, Piña).-La muestra (a) contenía tres frutas maduras en 
la planta, de unos 2,000 gm cada una. La pulpa era jugosa, blanca y 
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dulce. Para preparar las submuestras se utilizaron tajadas longitudinales 
peladas, partidas en pedazos y mezcladas. Tres frutas de buen tamaño y 
maduras de la variedad de pulpa blanca, formaban la muestra (b). Las 
hqjas carecían de espinas. Se pelaron tajadas longitudinales, se preparó 
una mezcla semisólida, de la rual se tomaron las submuestras. 

Sandin (V, Sundiu).-La muestra contenía dos sandías relativamente 
pequeñas, maduras, de pulpa roja, no muy firme. Las submuestras se 
prepararon con la pulpa mezclada, de la mitad de cada sandía, despro- 
vista de semillas. 

Sapote.-La mueska consistía de 6 frutas maduras, de 15 a 20 cm 
de largo. Las cáscaras de color pardo, la pulpa amarilla a amarillo 
Ziaranja, suave, dulce, con alguna fibra y de calidad no muy buena. Para 
las submuestras se separó la semilla de cada fruta, se separó la pulpa de 
la cáscara y se mezcló. 

7’ucuco.-El tacaco es oriundo de las tierras altas de Costa Rica pero 
no se sabe que se cultive en otras partes. Se cultiva ocasionalmente por 
su fruta que se usa mucho como el chayote. Las frutas que se ven en 
los mercados son duras, llenas de fibras, aunque la cantidad variaba 
mucho de una fruta a otra. Había 35 frutas duras, casi maduras. Las 
semillas eran redondas y más blandas que la pulpa. Había de 20 a 25 
espinas cortas, duras, en la base de cada fruta. Para las submuestras se 
pelaron las frutas y la pulpa y las semillas se partieron y mezclaron. 

Yas (IV, Chucte).-Estas frutas tienen una gran semilla y piel más 
bien gruesa. Se comen crudas, como fruta o en ensalada. La muestra (a) 
se componía de 10 frutas maduras, la pulpa de color pardo obscuro a 
verdoso. Para las submuestras se pelaron las frutas, se removieron las 
grandes semillas, y se mezcló la pulpa. La muestra (b) se componía de 
ll frutas maduras. Estas frutas eran de diferente especie a la que usual- 
mente se ve en Costa Rica. Se separó la piel, la pulpa se raspó de la 
semilla, y se mezcló. De esta mezcla se prepararon las submueskas. 

Zupofe (1, Zapote).-Para la muestra se compraron seis zapotes buenos, 
maduros, de 750 a 875 gm de peso. Las cáscaras eran de color bermejo 
y ásperas; la pulpa de color rojo ladrillo opaco, blanda. Se separaron las 
cásraras, se removieron las semillas y se mezcló la pulpa. Las submuestras 
se prepararon con esta mezcla. 

Zapote (III, Injerfo).-La muest’ra se componía de cinco grandes frutas 
maduras. Las cáscaras eran verdes, con lentejuelas o poros evidentes; 
la pulpa amarillo-naranja. Se separ la pulpa de las ráscaras y se mezclb. 

Muestras secas : 

Cereales: 

Arroz (III, Arroz).-La muestra de arroz seco fuué adquirida en el 
mercado de San José. 

Muk blanco (1, ,riilote).--Este maíz blanco es la variedad que se usa 
para tortillas. T,a muestra había sido trat,ada con polvo de DDT. 
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dfaZz de GM&XZ (IV, MaiciZZo).~-La muestra de maíz cafre fué ad- 
quirida en el mercado de San José. 

Legumbres : 

Cubá (III, Pilol~).- LOS frijoles de este tipo son corrientes en Costa 
Rica, pero no parecen ser tan important,es en la dieta allí como en Guate- 
mala. Usualment,e se comen hervidos. Ambas muestras, de frijoles blancos 
y amarillos, se adquirieron en el mercado de San ,José. Al embarcarlas 
se trataron con polvo de DDT para evitar que se echaran a perder a 
causa de los insectos. 

: ‘, 

: ; 

I, 

id 

. ‘,, 

,;; 
: ,/ 
‘, : 
,. 

I: 

_, 

Frijol (1, Habichuela).-Las 16 muestras de frijoles adquiridas en 
Costa Rica representan una variedad de formas de est,e alimento. El 
Frijol vainica es pequeño, de color tostado, que se usa más como hahi- 
chuela tierna que como frijol seco. El Frijol blanco es muy pequeño. 
El Frijol chileno es uno de los más corrient’es. Es de tamaño mediano y 
de color castaño. El Frijol chimbolo es común y muy parecido al frijol 
bolonillo de Guatemala. Es muy pequeño y de cáscara de color negro 
brillante. El Frijol guaria es también uno de los frijoles corrientes; es 
de tamaño mediano y color rojo. El Frijol Higuerilla es un tipo de frijol 
poco común. Es pequeño, del tamaño del frijol vainica y de color pardo 
a tostado con marcas paralelas de color pardo rojizo. El Frijol de Jamaica 
es largo, delgado, de tamaño mediano, color pardo claro c+on marcas 
rojizas que varían en int’ensidad desde muy claro a muy obscuro. El 
Frijol kuibra es uno de los tipos bastante comunes de frijoles colorados; 
es aproximadamente de la medida del jrijol vainica y de cholor rojo obs- 
curo. El Frijol de mantequilla es largo, delgado, de t,amaño mediano 
semejante en forma y tamaño al frijol guaria. Su color, un pardo claro 
opaco, es muy poco atractivo. El Frijol negro corriente es el más común 
de los frijoles negros. Uno de los autores opina que el sabor de este frijol 
es inferior al de otros frijoles negros. El Frijol norteño es largo, delgado, 
de tamaño mediano, de color pardo rojizo con algunas marcas pardas 
más pronunciadas hacia el ojo. El Frijol parranda es UIIO de los menos 
comunes. Son muy pequeños, algo aplastados y de cáwara brillante. El 
color predominante es pardo rojizo veteado de débiles estrías pardo más 
claro que tienden a convergir hacia el ojo. El Frijol porloto se parece al 
Frijol de Jamaica en (*olor y marcas, pero es más pequeño y relativamente 
más corto y grueso. El Frijol portugués es uno de los frijoles menos comu- 
nes en el mercado. Est,e frijol es pequeño y algo cuadrado, de color pardo 
rojizo obscuro, opaco, con débiles vetas irregulares de color pardo claro. 
El Frijol sangre de Cristo es poco común, muy pequeño y más bien del- 
gado. Su cáscara brillante, de color castaño obscuro lo hace muy at’rac- 
tivo. El Pisque es un frijol poco caomún y (‘aro. En tamaño y forma se 
parece mucho al ,frijoZ de mantequilla. El color, sin embargo, es mucho 
más aLt)rartivo. Es un tono pardo (alaro, brillante, ron d&iles Mrías 

“. 
‘,‘L 
,. ,. 
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más obscuras que convergen en el ojo. Todas las muestras menos la de 
FrijoZ higuerilla fueron tratadas con polvo de DDT antes de embarcarlas. 

Frijol de arroz.-El frijol de arroz es oriundo del sudeste de Asia, donde 
se encuentra aún en estado silvestre. Se siembra ahora en los trópicos y 
subtrópicos como siembra de prot’ección o forraje. Usualmente no crece 
en Centro América aunque se encuentra en algunos grandes mercados, 
y no forma parte importante de la dieta. Es un frijol pequeño que se 
distingue fácilmente por el ojo lineal, blanco, grande. Las vainas tienden 
a quebrarse fácilmente lo que ocasiona considerable pérdida durante la 
cosecha, lo que tal vez sea en parte una de las causas de su falta de 
popularidad. 

Frijol de ojo negro; frijol ravisa (1, Frijol de vaca).-El frijol de vaca es 
raro en Costa Rica. Las dos muestras fueron adquiridas en el mercado 
de San José. La muestra de frijol de ojo negro fu6 tratada con DDT en 
polvo, antes de embarcarla. 

Pisque.-Véase FmyoZ. 

, 

Bayas: 

Café en grano (III, Café).-El café es un importante artículo de expor- 
tación en Costa Rica, lo mismo que en los otros países de Centro 
América. La muestra era de café de altura, uno de los mejores que se 
cultivan en Costa Rica. 

1Misceláneos: 

Rábano de caballo.-Es muy probable que el rábano de caballo sea 
oriundo del sudeste de Asia y fuera trasladado a climas templados. 
Como yerba es muy difícil de extirpar. La planta no crece bien en Centro 
‘América. La parte que se utiliza es la raíz más usualmente como condi- 
mento para carnes. Se vió solamente una vez en los mercados de Costa 
Rica y el precio era exorbitante: $1.40 la libra. La muestra se componía 
de dos pequeñas raíces, frescas. Se lavaron, pero no se pelaron, y se 
partieron para preparar las submuestras. 

Ruibarbo (II, Ruibarbo).-El ruibarbo es oriundo de Asia, donde aun 
se encuentra en estado silvestre. Existen algunas opiniones respecto a 
que el ruibarbo cultivado es híbrido. La planta es rara en Centro América 
y probablemente no será nunca muy popular debido a su sabor ácido. 
La muestra (a) comprendía ocho grandes tallos, de buena calidad, con 
hojas frescas. Se lavaron, secaron y partieron en pedazos para preparar 
las submuestras. Diez tallos maduros, de buen tamaño, algo medulosos, 
formaban la muestra (b). Se prepararon los tallos para las submuestras, 
se removió la piel y se cortaron en pedazos. 

,Tapa de, dulce (IV, Jugo de caña).-La muestra se componía de un 
ladrillo de azúcar, de dos libras, limpia y de buena clase. 

. 



CUADRO No. 2.-Composición de las muestras de alimentos de Costa Rica 

Componentes medidos y rendimiento por 100 gm 

____ 

Español 

Nombre del alimento examinado 

Científico 

HU- 
me- 
dad 

-- 
EX- 
ractc 
térec 

t 
e 

62.0 
66.6 

65.3 0.13 
91.0 0.09 

88.9 0.10 

84.5 0.39 
92.1 0.20 
90.8 0.15 

69.4 0.35 
64.1 0.18 
81.3 0.26 
84.2 0.10 
62.4 0.17 
83.6 0.04 

81.7 0.20 

81.5 0.20 
94.5 0.11 
94.6 0.08 
80.6 0.11 

88.7 0.17 

83.6 0.04 

Lugar de origen 
de las muestras 

.027 
0.27 
- 

-___ 
Acido 

Nia- Ascór- 
cina hico 

tota1 

eni 
eas 

Cal 
cio 

g,,, 
- 
m 

1.44 
L.09 

30.: 
23.1 

.90 

.35 
24.f 
24.2 

.41 25.1 

.81 

.35 

.56 

.21 

.oo 

.82 

.79 

.83 

.90 

.82 
.4P 
.7i 
.78 
.95 

6.1 
22.4 
22.3 
15.5 
10.2 
3.c 
8.0 
2.5 
30 

41.7 
57.3 
18.9 
17.7 
11.5 

.92 9.9 

.98 19.2 

.02 19.1 

.12 6.7 
- - 

Fós 
for< 

/ 

i- c 

>/: 

1 

1 

1 
1 

- 

‘ibra Nitri 
ruda genc 

1.9 1.241 
0.8 ,356 

0.9 .106 
0.3 .139 

0.6 .z.L5 

0.5 ,332 
0.9 .121 
0.7 ,108 
0.8 ,321 
0.4 ,400 
0.5 ,335 
0.4 .354 
0.4 ,312 
0.2 ,357 
1.3 .216 
1.4 294 
0.7 ,177 
cl.5 ,165 
0.4 ,238 

0.9 .271 
0.6 ,363 

1.9 ,225 
1.7 .291 

,002 ,307 ,087 
,044 ,181 ,052 

.043 .119 1 .03t 

_l- 

VEOETALKS 
AjO 
Camote (II) 

Bllium satiuum L. Garlic 
Ipomoea Batatas (L.) Lam. Swet potato 

Camote lb) Ipomoee Batacas CL.1 Lam. Sweet potato 
Cebolla Alliun Cepa L. OILiOn 

Ceboha Iuciana Allium Cepa L. Onion 

Chayote. raiz de 
$ Nabo (a) 

Nabo fb) 
Ñampy (a) 
i%npy (b) 
Papa blanca estrella 
Papa estrella 
Papa morada fa) 
Papa morada (b) 
Puerro fa) 
Puerro fh) 
Rgbano (a) 
Mbano (b) 
Raíz 

Sechium edule (Jacq.) SK. Chayote root 
Brassica Rapa L. Whlte turnip 
Brassica Rapa L. White turnip 
Colocasza esculecta (L.) Schott Taro 
Colocase esculenta (L). Schott TarO 
Solamm tuberosum L. Potato 
Solanum fuberosum L. Potato 
Solanum tuberosum L. Potato 
Solannm tuberosum L. Potato 
AlZaun Porrum L. Leek 
Alltum Porrum L. Leek 
Raplwms sativus L. Radiih 
Raphanus sativus L. Radieh 
Scchmm edule (Jaca.) Sw. Chayote root 

Remolacha (a) Beta vulgaris var. cmsaz Alef. Beet 
Remolacha (b) Beta vulgar& var. nnssa Alef. Beet 

Salsifí 
Tequisque (a) 
-___ -~ 

Ihgopogo?L polYifolius L. 
Yanthosoma violaceum Scbott / . - i saY+y 

.mg 

L67.l 
79.1 

61 ( 
27.C 

25.: 

34.1 
18.4 
19.6 
34.2 
58.2 
28.1 
26.4 
24.4 
31.3 
54.3 
40.3 
25.3 
28.2 
35.4 

46.0 
13.1 

60.1 
48.3 

.561 6.3 

.026 36.6 

.795 36.8 

.109 9.? 

,268 15.2 

,780 21.8 
,498 28.i 
,520 30.4 
,220 9.0 
,532 4.7 
,650 32.6 
184 22.9 

,359 34.9 
,545 27.8 
,424 27.i 
468 9.2 

Santa Ana 
San Antonio 

Beleh 
Alajuela 
Santa Ana de 

Escassú 
San Antonio 

Belén 
Alajuehta 
Cartago 
Cartago 
Naranjo 
Alajuela 
Cartago 
Coté de Cartago 
Cartago 
Cartago 
Cartago 
Cartago 
Cartago 
Alajuelita 
San Isidro 

Coronado 
:srtago 
ierca de Car- 

000 

.008 

/ 
.018 
,001 

.031 j ,013 

,052 ,025 

.OJl .02I 
,033 .029 
,038 ,023 
.lll ,038 
.151 ,034 
.095 ,042 
,075 , ,030 
,068 i .043 
,078 ! .044 

3.42 ,000 
0.59 ~ ,000 
0.95 / .ooo 
0.34 ,000 
1.34 ! ,005 
1.48 ,003 
1.79 ; .ono 
1.02 .045 
1.02 1 .ooo 
j.70 ; ,000 
1.70 .003 

,118 
,104 
.033 
031 

,071 
.048 
.035 
,032 
,025 

.037 
,031 

,041 
.045 
- 

271 ~ 25.6 
399 / 37.8 
704; 147 

I 

217 4.3 
226 6.4 

214 : 9.9 
750 13.n 

j’, 

( 
( 

1 
l 

- 

1.75 

'.4i i j.73 

.36 
j.49 

,002 .032 

,003 
,005 1 :E 

.OOil ,040 

.012 ,121 
- 

tago 
Zartago 
kcero 

~ 74.6 
1 64.1 , 

- 



Tequisque (b) Xanthosoma violaceum Sohott 

Yuca (8) Manihot e8CUht,, crnntz. Manioe 
Yuca (b) Manihot escdenta Crnntr. Manioc 
Zanahoria Daucus carota L. carrot 

VERDURAS 
Acelga 
Apio 

Beta vulgari VR~, cicla Moq. Swisa chard 
Apwn graveolew L. Celery 

Berro (a) Nasturtium oficinale R. Br Watercreas 
Berro (b) Nasturtium offkinale R. Br. watercreas 

Brbooli (n\ Brassica oleracea var. botrgtis L. Broccoli 
Brbcoli (b) Brassica olenma var. botrytis L. Broccoli 

Chayote, puntus de Sechium edule (Jacq.) Sw. 

g Col de Brusela (a) Brassica oleracca VW. gemmifera 

Growing points 
of chayote 

Brussels sprouts 

Col de Brusela (b) Brassica olemcaa var. gammifwa Brussels sprouts 
Zenker 

Coliflor (~1 Brassica olerocea va-. botrytis L. Cauliflower 
Coliflor (b) Bmwica oleracea var. botr&s L. Cauliflower 

Esoaroltr Lactuca saliva vnr. intubacee Lemm 
(Jacq.) Hort. 

Espinaca (tl) Tetragonia espansa Thunb. 

Espinactl (b) Tetragonia ezpansa Thunb. 

Espinaca de Victoria’ 
Itabo, flor de (a) 
Itabo, flor de (b) 
Leohugu de mante- 

quilla 
Lechuga romana 

Spinacea oleracea L. 
Ywca elephantipes Regel 
Ywca elephantipes Regel 
Lactuca sativa vm. capitata Hort. 

New Zealand 
iceplant 

New Zealand 
iceplant 

Spinach 
Yuooa flowers 
Yucca flowem 
Head lettuce 

Lactwa sativa va-. romana Hort. Romaine 
1ettuce 

Cerca de San 
Carlos 

Cartago 
Gudpiles 
Cerca de Car- 

tago 

Cartago 
San Pedro 

Montea de OO; 
TRTli8 
Cerca de Car- 

tago 
Cartago 
Cerca de Csr- 

tngo 
Hatillo 

Cartago 

Cerca de Car- 
tago 

coto 
Tierra Blanca 

de Cartago 
Cartago 

San Vicente de 
Moravia 

Ceron de Csr- 
tago 

Cartago 
Alajuelita 
Alajuelita 
San Isidro 

Coronado 
Cartago 

- 

60.2 0.23 0.5 ,352. 

60.5 0.27 2.7 .107 
64.9 0.25 0.9 .078 
83.4 0.07 0.9 .141 

1.24 

.86 
1.01 

.82 

8.0 56.2 

- 

4.49 ,003 .150 .042 

19.2 37.3 0.34 .002 0.52 .031 
29.9 69.7 0.40 .OOl .063 .031 
38.5 28.9 0.52 7 ‘.882 .053 .037 

89.7 0.43 1.4 ,391 2.01 78.8 61.8 2.97 2 !.280 .103 ,210 
93.6 0.04 0.9 .149 1.25 42.4 21.2 1.13 .071 029 ,065 

93.4 
94.5 

0.38 
0.31 

0.4b 
0.41 

0.9 .357 1.29 22.5 46.3 0.91 2 I. 100 ,087 ,149 
0.5 .346 1.01 04.0 39.0 3.86 .382 .087 ,135 

86.7 
87.0 

1.9 .777 1.25 08.8 94.8 
1.5 .665 1.48 .76.0 44.7 

.702 .154 .248 
1.013 .149 ,169 

87.8 0.49 1.4 .778 1.32 69.5 122.9 1.270 .119 .208 

82.4 0.25 2.4 .749 1.49 58.7 91.3 

1.83 1 
3.39 2 

2.74 2 

3.71 .548 .125 .254 

81.1 0.17 2.2 ,991 1.48 59.0 99.4 3.23 .021 .204 .146 

90.3 0.27 1.1 .424 .85 19.0 40.1 0.63 .033 ,097 
89.3 0.16 1.1 ,462 .92 30.6 59.4 1.19 .027 .117 

92.4 0.36 1.0 .248 .99 34.8 32.8 .139 

93.1 0.35 0.8 .344 1.82 59.4 36.3 !.310 

0.96 1 

3.52 2 

4.36 2 

3.92 2 
0.99 
0.94 
1.49 

.035 

.048 

91.6 0.29 0.6 .453 1.64 71.6 38.3 1.240 .067 

92.3 0.41 6.9 ,418 2.14 41.9 60.9 
81.9 0.38 1.3 ,362 .86 40.4 68.0 
84.2 0.35 0.7 .264 .66 26.3 61.9 
95.4 0.11 0.5 ,178 .44 23.4 34.2 

1.415 
,067 
.043 
,348 

93.8 0.17 0.9 .181 .69 28.2 41.4 1.03 

- 

,540 

,107 
,182 
.144 
.103 

,080 

- 

.493 34.2 

.659 35.7 

.500 5.0 

,608 64.1 
,276 12.4 

,753 63.0 
,853 29.8 

.885 163.6 
,036 110.8 

.432 16.5 

.220 63.8 

84.0 

< 665 82.2 
.729 89.7 

.401 15.8 

30.8 

.486 33.6 

.486 25.7 
,578 198 .o 
,466 343.0 
,426 10.6 

,426 8.7 



CUADRO No. 2-Cont. 

Componentes medidos y rendimiento por 100 gm 

Lugar de origen 
de las muestras 

La Sábana de 
Sm José 

Volcán Poas, 
laderas orien- 
talt?s 

Turrialba 
Cartago 

zarcero 
Cerca de Car- 

tago 
San Vicente de 

Moravia 
San Pedro 

Montes de Occ 
Volcfm Poas, 

laderas orien- 
tales 

Cerca de Pun- 
tarenas 

Orotina 
Drotins 
Cartago 

Cerca de Car- 
tsgo 

Nombre del alimento examinado 

Español Cientídco 
Ceni 
zas 

- 

Cd. 
cio 

mg 
97.7 

126.1 

1.40 92.3 
2.00 191.2 

.59 40.1 

.44 32.3 

50.4 

33.5 

1.27 41.3 

.66 12.3 

.72 ll.8 

.56 13.1 

.53 12.6 

.48 8.8 

- 

-. 

- 

- 

Fós 
forc 

í>tg 
35.4 

- 

1 

-- 

L 

1 1 

39.1 

86.4 
44.8 

17.5 
14.1 

- 

CR*< 
tina 

- 

Tia. 
min: 

- 

L 

-. 

- 

2:: 
vina 

HU- EX- 
me. tract 
dad ;t&e 

Nia 
ch 

g:*o 
hico 
tota1 

Hie 
*ro 

mg 
1.3! 

0.a 

0.71 
4.2: 

0.29 
0.34 

50.5 0.74 

22.3 0.39 

82.4 1.78 

46.4 0.38 

39.3 0.80 
24.3 0.52 
28.8 0.43 

28.6 0.43 I 

- 

- 

-- 

i 1 

1 

1 

I 

: 

1’ 

- 
Inglés 

zibra Nitr, 
ruda gen< 

-- 
¿m A-m 

0.8 .26! 

1.9 .251 

0.6 .54: 
1.4 .59‘ 

0.8 .22L 
0.8 .15E 

1.5 .463 

0.4 .074 

1.5 .509 

1.4 .184 

1.1 .376 
1.0 .189 
0.4 ,178 

0.5 ,177 

m ¿m 
93.8 0.3i 

84.3 0.36 

90.0 0.27 
85.3 0.61 

92.6 0.16 
92.1 0.10 

89.2 0.23 

95.8 0.08 

88.2 0.27 

87.7 5.13 

84.3 7.69 
83.6 7.97 
91.9 0.18 

89.8 0.10 

.98 

.59 

mg 
.723 

‘% 
.094 

.006 

w 
,051 

,045 ,050 

,020 .046 
,078 .139 

,005 .055 
.021 .029 

.109 

.281 

.047 
,033 

,016 .142 .085 

,003 .021 

,006 

. 009 

.070 

,056 

,033 
,057 
,041 

,055 

.125 

075 

164 
155 
210 

039 

.OQO 

,238 
.095 
.052 

,052 

mg 
.47: 

.4oí 

.71E 

.36C 

.178 

.174 

.384 

.366 

.207 

20.1 
143.6 

38.1 
42.4 

95.8 

26.0 

12.4 
17.3 
19.0 

Mostaza Brassica ~uneea var. folzosa Baile! Leaf mustard 

Pacaya Chamedorea Pacaya oerst. P*C*y* 

Palmito Euterpe longipetiolata Oerst. Palm eabbage 
Perejil Petroselznum crispum (MIU.) Parsley 

Mansfeld 
Repollo (a) 

f; Repollo 03) 

Repollo morado 

Repollo de China 

Stitubs 

Brasszm oleracea “8~. capdata L. 
Brassica olermea val‘. capitata L. 

Brassica olemcea va. capitata L. 

Brassica pekinmis (Lour.) Rupr 

Geonoma edslis Wendl. 

Cabbage 
Cabbage 

Purple cabbage 

Chinese 
cabbage 

Palm cabbage 

FRUTOS 
Aguacate (n) Persea americana Mill. Avocado 

Aguacate (b) Persea amerrcana MIll. 
Aguacate (c) Persea americana Mùl. 
Ayote tierno (a) Cwurbita Pepo L. 

Ayote tierno (b) Cucurbzta Pepo L. 

,164 
,281 
.532 

,602 

Avocado 
Avocado 
Squash, very 

immature 
Squash, very 

immature 



BEWljena 

Caiba (a) 

Caiba (b) 

Chayote tierno 
Chile dulce (a) 

Chile dulce (b) 

Chile picante 

Chwerre 
Pepino (a) 
Pepino (b) 
Tomate (a) 

E Tomate (b) 
Zapallo 

CEREALE 
Maíz maicena 

LEO~BRBB 
Alverja (a) 
Alverja (b) 
Bainica de msnte- 

quilla (8) 
Bainica de mante. 

quilla (b) 
Bainica verde 

Frijol tierno 

Guapinol 

Solanum Melongena YW. esculen- 
tum (Duoal) Nees 

Cgclanthera pedata Schmd. 

Cyclanthera pedata Schrad. 

Sechium edde (Jaeq.) sw. 
Capsicyn annuum vrr. grosmm 

(L.) Sendt 
Cnpszcun anwm va. groswm 

(L.) Sendt 
capsicum annuum Yu-. longum 

(DC.) Sendt. 
Cwurbita JEcifolia Bouohé 
Cucumis sativus L. 
Cucumis sativus L. 
Lpcopersicum esculenfum Mill. 

Lycopersicum esculentum Mill. 
Cucurbita Pepo L. 

Zea Mays L. 

Pisum sativum L. 
Pisum satknnn L. 
Phaseolus vulgaris L. 

Phaseolus vulgaris L. 

Phaseolus vrlgaris L. 

Phaseolus vulgwis L. 

Humenaaa Courbaril L. 

Eggplant 

- 

90.2 

- 
0.08 

94.8 0.04 

93.8 0.03 

Chayote 
Sweet pepper 

Sweet pepper 

Hot pepper 

San Juan en 01 
Cantón de 
San José 

San Vicente de 
Moravia 

Cerca de Car- 
tabo 

Orosi 
San Antonio 

Belén 
San Antonio 

Belén 
Jiménez 

91.7 
91.0 

90.7 

0.10 
0.37 

0.38 

91.6 

92.7 
96.3 
95.0 
93.9 

0.14 

Cucumber 
Cucumber 
T0mato 

Cartago 
Cartago 
Siquirres 
San Antonio 

BeIéIl 
Alajueliti 
Cartago 

0.08 
0.19 
0.09 
0.45 

Tomate 
Squash, vwy 

immature 

93.0 0.13 
92.0 0.26 

Green corn Turrialba 84.8 0.44 

Pea 
PIZa 
Snap bean, wax 

Snap bean, wax 

Snap bean, 
green 

Fresh shell 
besn 

Pulp araund 
seedfi 

Cartago 
Cartago 
Cartago 

70.2 0.45 
72.5 0.23 
90.3 0.26 

Cartago 90.6 

Cartago 91.2 

Cartago 51.9 

Heredia 14.6 

- 

0.08 

0.23 

0.34 

2.18 

- 

- 

0 

0 

0 

0 
0 

0 

1 

0 
0 
0 
0 

0 
0 

1 

3 
2 
1 

1 

1 

2 

13 

- 

- - - 
.7 ,218 

- - - 
.051 .053 

- 
.56 8.0 36.0 0.94 .005 .857 7.7 

.7 .092 .92 12.3 10.3 0.22 ,054 .068 .037 ,197 11.7 

.a 

.7 

.8 

,102 .82 15.7 13.5 0.39 . 000 .058 ,036 ,244 14.4 

,147 -31 9.7 21.4 0.33 .016 .025 .034 ,404 
.173 .45 5.2 19.3 0.37 .219 .051 ,061 ,790 

.8 .171 .28 2.8 

6.1 

13.9 0.24 .012 ,063 ,072 ,815 

.7 

.4 

.4 

.3 

.6 

.6 

.5 

,172 .52 23.6 0.57 .013 ,054 

.166 .51 18.2 32.2 0.35 ,038 .041 
,108 .38 10.5 26.2 0.21 .022 .025 
.122 .47 13.1 24.6 0.28 ,011 .025 
.lGS .52 3.5 18.7 0.34 .453 .OG5 

.146 .53 4.6 26.6 0.68 ,485 ,072 
,222 .49 16.1 34.6 0.38 ,091 .070 

.052 

,056 
,020 
.031 
.038 

.038 

.054 

,820 

,449 
,140 
Il99 
,699 

20.8 
205.3 

236.6 

99.4 

34.5 
16.8 
20.5 
36.7 

,708 26.4 
,558 37.5 

.O 

.l 1 

.9 1 

.2 

.l 

.l 

.5 1 

.4 

.461 .G6 8.0 71.9 0.92 .009 . 101 .lOO .250 18.1 

.350 
,286 
.355 

20.8 
22.4 
42.4 

41.9 1.81 .110 ,457 .148 
52.5 1.67 .002 .31G .126 
45.6 0.88 .052 .071 ,137 

27.0 
24.0 
9.8 

.308 

.319 

.856 

.942 

.93 

.95 

.73 

.58 

.64 

1.99 

2.00 

44.5 29.3 1.26 .026 .087 

.616 

.090 
,647 

.669 

40.5 

1 
1 

2 

1 

- 

43.0 0.79 .117 

58.1 50.4 3.47 ,125 

28.2 42.6 3.24 

.433 

,007 

.005 

.OG7 

.092 

.537 

.227 ,173 

,477 

,845 

< 120 

15.8 

22.0 

10.1 

ll.4 

- - - 



CUADRO No. 2-Cont. - 

Nombre del alimento examinado 
Componentes medidos y rendimiento por 100 gm 

- 

ce11 
zar 

- 
gw 

.4: 

.3: 

.5: 

.4- 

1.3( 

.74 

.7c 

1.21 

.66 

.38 

.50 
..oo 
.45 
.45 

.38 

.40 

- 

- - 

Cd 
cio 

- 
ll@ 

- - 

Fós- 
fox , 

mi? 

14.8 20.2 0.5: 

3.0 
33.4 

13.8 
20.8 

0.34 
0.32 

38.3 19.6 0.46 

6.2 37.3 0.25 

3.4 26.0 0.80 

4.5 50.3 0.60 

4.0 50.3 

l6.9 
13.4 
10.0 
6.2 1 

.9.0 1 
6.0 

32.1 / 

15.9 , 

5.9 , 

12.8 
13.4 
L3.9 1 

t5.3 f 

t1.3 

0.42 
0.30 
3.41 
1.76 
1.21 
3.65 

!2.4 
12 6 

1.75 
1.49 

- - - 

,052 

,126 

ooc 

403 

018 
023 
001 
003 
001 
003 

- 
Tia 
nin 

- 
,,,g 

Ribl ,- 
fla- 

viní L 

- 
mg 

iVia 
cin; 

4cido 
LS&- 
hico 
.otal 

.04 15i 45.8 

.Ol! 
,121 

.012 ,116 
,036 .199 

42.0 
21.3 

ll! ,032 ,214 15.0 

0% .iO.l 12.7 

.02: .042 ,810 7.8 

,065 ,027 ,687 19.2 

,102 .045 ,668 22.4 

119 
37 

038 
027 
001 
031 

,li5 
15 

‘015 
023 
005 
028 / 

.19 44.4 
,935 15 2 
,215 2.5 
,765 3.5 
,067 0.8 
,321 11.2 

033 029 255 69.5 
026 026 277 71.2 

-- 

Lugar de origen 
de las muestras 

- - 
HU 
me 
dat 

EX- 
ti-act’ 
etére 

0.U 

:0.01 
0.26 

0.21 

0 18 

0.21 

0.02 

0.11 

- 
Tibra Nitr’ 
ruda gen’ 

I- 
w gm 

0.2 ,111 

:O.Ol .OG‘ 
0.7 ,151 

0.3 ,161 

0.5 .192 

0.2 ,245 

0.4 .182 

0.6 .213 

- 
Español Científico Inglés 

FRUTas 
1. Catricas 
Grapefruit Citrus matima (Burm.) Merrill 

Limbll Citrus Zimetta Risso 
Mandarina (a) Citres reticulata Blanco 

Grapefruit 

Sweet lime 
Tangerine 

Mandarina (b) Catres reticulata Blanco Tnngerine 

g 2. l?ananas y Pláfano 
Banano (a) 

Banano (b) 

Pl&ano 

Xusa paradzsiaea VW. sapzen- 
tum L. 

,Mu.m paradisiaca YB~. sapien- 
tum L. 

,Musa paradasiam L. 

Plátano curaré Musa paradistaca L. 

BalliUW. 

Horse plantain 

Plantain 

3. 0tla.s 

AIl0na 
Caimito 
Chiverre 
COCO 

Coco, leche de 
Durazno 

Amona wticulata L. 
CbUsophyllum Caiaato L. 
Czccwbzta ficifolia Bouché 
cocos awzfera L. 
Cocos mofera L. 
Prunus persica (L.) Sieb. and 

Zuce 
Fragana wsca L. 
Fragaria uesea L. 

Star apple 

coconut meat 
Uoconut milk 
Peach 

Strarberry 
%rawberry 

6. , 
0 

1 

i 
l 

L 

1 

- 

I 

, 

- 

i I 

-_ 

1 

I < 
, 

, 

, 

2 

< 

- 

Fresa (5) 
Fresa (b) 

6” 

Santa Ana de 
Eseassú 

Villa de Colón 
Cerca. de Santa 

Ana. 
Cerca de Escassi 

88.C 

90.: 
85.f 

i 85.t 

Puerto Jiménez 72.2 

Llll&l 74.0 

Martina de 
Limbn 

rurrialba 

58 8 

64.1 

3artago 
hot1na 
4arcero 
ITerca de Limón 
hca de Limón 
jan Antonio de 

Escassú 
hrtago 
hn Pedro 

Montes de Ocn 

79.3 
78.4 
90.8 
54.5 
95.6 
96.4 

91.7 
32.1 

I 

< 

0.16 I 0.9‘ ,252 
2.01 2.0 ,141 
0.04 0.6 ,086 
17.32 4 8 .556 
0 01 <O.Ol ,032 
0.20 0.5 ,121 

0.11 1.1 ,115 
0.09 1.0 ,101 

- 



Granadilla (a) Fassijbra ligdaris Juss. 
Granadilla (b) Passiflmn Zigularis Juss. 

Guar&bana Annona murwata L. Guanabana 
Higo (a) Picus Carica L. P1g 
Higo (b) Picus Cama L. Fig 

Ionco Chrysobalanus Icaco L. 
Jocote Spondias purpurea L. 

Mango caribe (a) 
Mango caribe (b) 
Mango criollo 
Manzana de agua 

Spanisb plum 

Mango 
Mango 
Mango 

Manzana rosa 
Marafíón (a) 
Marañ6n (b) 

$ Mora 

Mangijera indica L. 
Mangzfera indica L. 
Mang&m indica L. 
Siz&um malaccensis (L.) 

Merrill and Perry 
Sizugium Jambas (L.) Alston 
Anacwdium occidentale L. 
Anacardium occidentale L. 

Rubus costaricanus Liebm. 

Rose apple 
ca&ew apple 
Cashew apple 

Blnclcberry 

Papaya (a) Carica Papara L. .<< 
Papaya (b) caarica Papapaf@ L. . .<. 

Pejibaye (a) 

Pejibaye (b) 

Pifia (a) 
Pifia (b) 

Guiliclma Gasipacs (HBK.) 
Bailey 

Guilielma Gasipacs (HBK.) 
Bailey 

Ananas comosus (L.) Merrill 
Ananas comosus (L.) Merrill 

Peach palm 

Peach palm 

Pineapple 
Pineapple 

Sapote I 

TUORCO 
Yu3 (3 
---~ - 

Licania plalgpus (Ikmsl.) 
Fritsoh. 

Polakowskia Tacaco Pittier 
Persea Schiedeana Nees 

PRCRp.8 

Santa María 
Aserrí 

Ba& 
cartsgo 
Cerca de Car- 

tago 
Cerca de Limón 
Cerca de Pun- 

tarenas 
Oratina 
runtarenas 
Alnjuela 
Alaj uela 

Puntarenas 
Orotina 
Cerca de San 

Mateo 
Santa María de 

Dota 
Guápiles 
Cerca de Co- 

ydar 
Cerca de Puertc 

Limón 
Guápiles 

Alajuela 
Cerea de Car- 

tago 
Cerca de Pun- 

tarenns 
Alaj uela 

Alajuela 
Cllrtng0 

- 
76.0 3.18 3.7 ,389 
71 .Q 2.84 4.9 ,463 

- 
1.07 
1.12 

- 
7.3 
8.8 

T 

55.7 
70.4 

83.9 0.22 1.0 ,136 .49 23.0 19.8 
88.2 0.11 1.5 .213 .71 39.2 32.9 
90.1 0.14 1.3 ,209 .48 36.8 29.3 

84.0 0.19 1.3 ,055 .9G 38.9 19.6 
78.8 0.05 0.5 .118 .G2 14.6 31.5 

84.1 0.17 1.0 .095 .36 11.8 13.2 
81.7 0.17 0.9 .OG8 .40 15.2 15.1 
88.3 0.10 0.5 .046 .3G ll.6 9.2 
90.5 0.13 0.8 ,102 .40 7.7 16.6 

80.4 
85.0 
86.7 

79.5 

89.7 
85.9 

60.9 

59.0 

86.4 
85.2 

0.08 
0.17 
0.23 

1.53 

0.08 
0.11 

3.14 

3.10 

0.03 
0.04 

1.0 .107 .37 28.2 16.7 
1.0 .127 .32 1.6 15.3 
0.5 .lOl .33 0.9 16.9 

5.7 ,252 .65 63.1 35.1 

0.7 .118 .66 17.0 14.5 
0.7 .117 .51 15.4 21.6 

1.2 ,340 -72 21.0 33.5 

1.4 .44G 1.64 40.4 44.3 

0.5 .083 .33 7.8 5.7 
0.2 .OG5 .39 29.8 5.8 

93.8 0.06 0.1 ,068 .23 3.2 7.6 

64.6 0.26 2.5 .291 1.61 33.2 24.5 

63.9 16.54 
- 

.302 
1.2 .353 

.67 

.71 
- 

8.9 52.7 
8.9 42.8 

0.58 
0.66 

/ ,020 
.Oll 

1.34 .oGo 
2.12 ,195 
4.09 .094 

0.54 .007 
0.54 .004 

0.22 1.018 
0.27 1.819 
0.25 .089 
0.29 .OOO 

1.96 .032 
0.26 .476 
0.66 ,008 

9.50 .014 

0.28 ,192 
0.30 ,676 

0.85 1.727 

2.25 .290 

0.27 ,017 
0.59 .ooz 

0.30 1 .007 

0.52 .157 

0.93 I .052 
0.64 ~ ,130 

,001 
.ooo 

-7 

.103 

.125 
.481 
,693 

.069 .061 ,548 

.049 .075 ,386 
,034 ,079 ,412 

.040 .023 ,245 

.lOO ,045 ,540 

.039 .037 ,209 
,041 ,045 ,348 
,023 ,024 ,183 
.030 ,030 .330 

,027 ,036 ,032 
,019 .020 .474 
,018 .OlQ ,514 

.021 ,058 

.029 

.034 
.058 
.042 

.037 .llO ,667 

.038 ,154 ,917 

.062 ,029 .148 

.071 ,035 .288 

,022 .023 ,181 

,005 ,027 ,530 

.026 ,130 
,152 .897 

-- 
28.1 
27.4 

18.9 
31.6 
17.0 

9.7 
32.5 

31.8 
25.9 
69.5 
12.8 

27.4 
.66.5 
100.3 

21.3 

39.5 

14.8 

39.6 
22.1 

7.8 

35.6 

23.3 
5.5 



CUADRO No. %-Co&. - 

Nombre del alimento examinado 
Componentes medidos y rendimiento por 100 gm 

Lugar de origen 
de las muestras 

- 
-1: 

- 

‘i 
1 -- 

HU 
me- 
dad 

4cido 
mór- 
hico 
:otal 

,>@ 

15.1 

ll.5 

49.9 

011 1.591 

.027 1.880 

Científico Espafiol 

Ya.s (b) 
/ 

Persea Schiedrann Nees 

zapote t) 

Zapote (b) 

2. Legumbres 
Cubfi blanca Phawolus COCCZRCUS L. 

Cubá amarilla 
/ 

Phaseolus coccineus L. 

Frijol de arroz / Phaseolus cnlcaratus Ro& 
Frijol bainica Phmeolus uulgaris L. 
Frijol blanco Phaseolus culgarzs L. 
Frijol chileno Phaseolus vulgaris L. 

Friwl chlmbolo I’haseolus uulgans L. 
Frijol guaria Phascolus vulgaris L. 
Frijol higuerdlo Phascolus wlgaris 12. 
Frijol Jamaica Phascolm vulgarzs 1,. 
Frijol kuibrs Phaseolus uulgaris L. 

Inglés 
~~ 

Yas 

-, - 

Cerca de Car- 
tago 

Cerca de oro- 
tina 

Cerca de .41a- 
juela 

gm 
69.: 

55.: 0 6L 

69.: 0.28 1.6 .2a: 

Rice Turrúcltreb 11.3 
Maize, mhite Liberia 11.9 
Kafir corn Turrúcares 15.9 

0.26 
3.09 
0.50 

0.2 1.811 
1.3 1.81E 
1.5 2.011 

Scarlet ïunrxT 
bean 

Scarlet runne, 
bean 

Rice benn 
sean 
White bean 
3mall red 

kidney bean 
Black bean 
Sean 
3ean 
3ean 
;mall red bean 

15.8 1.39 5.1 3.665 

ll.3 1.59 5 0 3 605 

10.5 0.89 4.2 3.189 

10.7 0.74 4.3 4.054 

ll.9 0.97 4.5 4.118 

10.8 0 96 4.3 3.966 

santa.4na 
Santa Ana 
Santa Ana 
Santa Ana 
Cerca de 

Santa Ana 

11.6 1.09 4.6 4.519 
10.4 0.86 4.3 3.668 
9.1 0.79 4.9 3.754 

9.6 1.14 3.2 3.615 
15.3 1.01 4.0 3.771 

- - 

.i6 

w 

ll.3 

55.9 

35.7 

D.48 5.3 
l..lO 6.2 
1 79 ll.6 

1.56 

1.30 

1.37 
I 26 
1.83 
1.37 

1.29 
1.62 
1.15 
I 79 
;.66 

11 

l- 

3! 
ll 
1: 
1: 

II 
ll 
21 
1: 
l( 

08.7 

16.3 

39.8 
32.0 
S8.0 
26.0 

17.4 
10.5 
10 3 
11.8 
16.7 

27.9 j 1.03 
/ 

23 6 I 0.74 

, 

1 
3 
4 

3 

3 

2 
51 
1 
4: 

5 
31 
5 
4: 
4‘ 

,104 1.910 
,150 1.105 
,187 1.952 
,165 2.030 

72.0 I ti 45 
62.0 ' 7.20 
16.0 6.84 
26.5 6.07 

,032 663 
,004 1 555 
.Oll / .485 
,028 .434 

IB.0 8 32 ,028 
38.0 6.28 .015 
15.5 6.60 .024 
í7.6 10.37 .Oll 
11.0 6.40 .013 

.54i ,112 1.805 
,354 .141 2.235 
,589 .146 1.379 
,384 .161 2.170 
,486 ,148 2.371 

1 
1 
1 

1; 

- 



Frijol de mante- 
quilla 

Frijol negro 
corriente 

Frijol nortefío 

Frijol de ojo negro 
Frijol parranda 

Frijol portoto 

Frijol portugués 

Frijol ravisa 

Frijol Snngre de 
Cristo 

Pisque 

Ei 

3. Ba?Jas 
Café en grano 

MISCELÁNEOS 
%bano de caballo 
Ruibarbo (a) 

Ruibarbo (b) 

Tapa de dulce 

- 
Phaseolus vulgaris L. 

Phaseolus vulgaris L. 

Z’haseolus vslgarzs L. 

Vigna îmguwda1a (L.) Walp. 
Phaseolus vulgavis L. 

Phaseolus vulgwis L. 

Phaseolus uulgaris L. 

Vigna unguiculata (L.) Wnlp. 

Phaseolus vulgaris L. 

Phaseolus vulgaris L. 

Bean 

Common black 
bean 

Bean 

Cowpeu 
Bean 

Bean 

rartuguese 
besn 

Cowpell 

Bertn 

BWXl 

Coffca arabm L. Coffee benn 

Awnormia lapalhifolia Gilibert 
Rhmm Rhaponlicum L. 

Rheum Rha~oattrum L. 

Swcharum ofictnarum L. 

Horse radish 
Rhubarb 

Rhubarb 

Crude sugar 
- 

Cerca de 
Santa Ana 

Cerca de 
Santa Ana 

Cerca de 
Puriscal 

Ph9Cal 
Cerca de 

Santa Ana 
Cerca de 

Santa Ana 
San Isidro del 

GUU?i%l 
San Isidro del 

General 
San Isidro del 

General 
Cerca de 

Santa Ana 

Cercn de Tres 
Ríos 

Cartago 
San Pedro 

Montes de Oc 
Sm Pedro 

Montes de Oc 
Grecia 

11.7 

9.2 

10.4 

ll.7 
11.2 

ll.8 

12.9 

7.9 

11.1 

9.9 

9.9 

65.1 
93.9 

93.7 

6.8 
- 

1.26 

0.76 

3.1 4.080 

4.3 4.830 

1.55 11.5 38.0 

4.02 18.3 31.5 

1.22 5.1 3.467 3.49 33.5 64.û 

1.03 
1.41 

4.8 3.885 
4.5 3.660 

3.04 
i.87 

77.0 
62.0 

14.0 
95.0 

1.22 3.4 3.846 3.48 09.3 18.5 

1.18 4.0 4.060 3 99 51.5 98.2 

0.83 5.0 3.819 3.60 83.5 59.0 

1.73 4.0 4.225 3.66 20.0 95.5 

1.24 3.8 4.073 74.8 OR.0 

8.97 

0.20 
0.14 

0.07 

0.22 

20.3 2.109 

3.30 

3.50 

1.75 
1.17 

1.01 

1.58 
- 

98.8 50.3 

2.2 .631 
0.9 .117 

16.8 97.0 
92.2 20.1 

0.6 .078 54.9 12.G 

0.0 ,105 
- 

32.2 29.4 
- - 

8.30 

7.28 

5.37 

9.64 
5.73 

7.69 

8.29 

6.49 

5.78 

5.40 

3.29 

2.73 
0.32 

0.35 

4.u 

I-I I / - 
013 

030 

015 

040 
019 

,496 ,150 .005 

,466 ,196 .284 

,345 ,150 ,853 

,703 .167 ,064 
,454 .203 .607 

I 

, 

l 

,009 

,010 

,016 

,017 

,024 

,017 ,284 ,083 .471 

,025 
,055 

.021 

.006 
- 

,312 

.427 

,895 

,456 

.427 

.197 
,015 

,009 

.017 
- 

,129 

,153 

,149 

.165 

.190 

.075 

.019 

,017 

,095 

,945 

,340 

,480 

.585 

,371 

.462 110.0 

.185 8.2 

.13c 10.8 

,253 
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RESULTADOS Y DrscvsIóN 

En el Cuadro 2 aparece la identificación de las 154 muestras y las 
cantidades halladas de los diversos constituyentes, por 100 gm de subs- 
tancia comest’ible. Cierto número de alimentos ofrece int,erés especial 
por su elevado contenido de uno o más de los elementos de nutrición. 
Cuando hay más de una muestra de un aliment’o, se observa una con- 
siderable diferencia en la composición de una mueska a otra. Se estudian 
esos resultados en la discusión que sigue: 

Alimentos frescos: 

Entre los Vegetales que Crecen bajo Tierra, había un número de 
muestras que contenía considerables cantidades de ácido ascórbico: 
camote (36.6 y 36.8 mg), nabo (28.7 y 30.4 vg), papa (32.6, 22.9, 34.9 y 
27.8 mg), rábano (25.6 y 37.8 mg), y yuca (34.2 y 35.7 mg). Las cantida- 
des ohtenidas, naturalmente, dependerán del método de preparación. 
El Ñampy y la papa contenían también cantidades de niacina de no 
poca importancia (1.220 y 1.532 mg y 1.650, 1.184, 1.359 y ‘1.545 mg 
respectivamente). 

El grupo de verduras contenía el mayor número de alimentos con 
valores considerables. 

La Acelga contenía import,antes cantidades de hierro (2.97 mg), de 
carotina (2.280 mg), y de ácido ascórbico (64.1 mg). 

El Berro está represent’ado por dos muestras. Ambas contenían canti- 
dades apreciables de calcio (122.5 y 104.0 mg) y una mostraba un ele- 
vado contenido de carotina (2,100 mg) y de ácido ascórbico (63.0 mg), 
y la otra, un elevado contenido de hierro (3.86 mg). 

Las dos muestras de Rrócoli cont’enían considerables cantidades de 
elementos nutritivos: calcio (108.8 y 176.0 mg), hierro (1.83 y 3.39 mg), 
carotina (1.702 y 2.013 mg), tiamina (0.154 y 0.149 mg), rihoflavina 
(0.248 y 0.169 mg), y ácido ascórbico (163.6 y 110.8 mg). 

Las Puntas de chayote contenían cantidades moderadas de diversos 
elementos de nutrición: hierro (2.74 mg), carotina (2.270 mg), tiamina 
(0.119 mg), riboflavina (0.208 mg), y niacina (1.432 mg). 

La Col de Rruselas, como el brócoli, mostró elevados valores en hierro 
(3.71 y 3.23 mg), tiamina (0.125 y 0.204 mg), riboflavina (0.254 y 0.146 
mg), y ácido ascórbico (63.8 y 84.0 mg), y también en niacina (1.220 y 
1.593 mg). Los valores en carotina fueron bajos (0.548 y 0.021 mg), 
como era de esperar. 

La Espinaca mostró elevados valores en hierro (3.52 y 4.36 mg) y 
carotina (2.310 y 2.240 mg). Si el hierro provenía de las plantas o del 
suelo, es problemático. 

La muestra de Espinaca de Victoriu también di6 elevados valores en 
hierro (3.92 mg) y carotina (2.415 mg). 

Flor de Itabo.-Este alimento parece ser una rica fuente de ácido 
ascórbico, a juzgar por los valores obtenidos (498.0 y 343.0 mg) en las 
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dos muestras examinadas. Contenían también cantidades moderadas 
de tiamina (0.182 y 0.144 mg) y de niacina (1.578 y 1.466 mg). 

Mostaza-Esta hoja no parece ser de gran valor, sin embargo presen- 
taba cantidades moderadas de calcio (97.7 mg) y carotina (1.723 mg). 

Pacaya-Presenta bajo contenido de todos los componentes, salvo 
calcio (126.1 mg). 

El Perejil parece ser una importante fuente de diversos elementos de 
nutrición, pero se usa casi únicamente como adorno. La muestra con- 
tenía importantes cantidades de calcio (191.2 mg), hierro (14.25 mg), 
tiamina (0.139 mg), riboflavina (0.281 mg), niacina (1.369 mg), y ácido 
ascórbico (143.6 mg). 

Entre los frutos, las muestras de chile dulce son notables por su alto 
contenido de ácido ascórbico (205.3 y 236.5 mg). 

El Aguacate, como muchas frutas, dió valores moderadamente altos 
de niacina (1.415, 2.164 y 1.281 mg). 

Chile picante.-Este pimiento picante contenía también una gran 
cantidad de ácido ascórbico (99.4 mg), pero no mostró contenido apre- 
ciable de ningún otro elemento de nutrición. 

Las dos muestras de tomate eran notablemente semejantes en su 
composición. 

En el grupo de las Legumbres la muestra de guapinol mostraba gran 
contenido de niacina (4.120 mg). También dió altos valores en hierro 
(3.24 mg), tiamina (0.227 mg), y riboflavina (0.173 mg). Las dos mues- 
tras de alverju y la de frijol tierno poseen notables valores en tiamina 
(0.457 y 0.316 mg, y 0.537 mg, respectivamente) y niacina (2.515 y 
2.090 mg, y 1.845 mg, respectivamente). 

Un número de las frutas contenía cantidades apreciables de niacina: 
anona (1.190 mg), granadilla (1.481 y 1.693 mg), manzana rosu (1.032 
mg), sapote (1.530 mg), zapote (CuZocarp?Lm) (1.591 mg y 1.880 mg). Se 
ha hecho referencia al contenido de niacina del aguacate. La anona COII- 
tenía también cantidades moderadas de tiamina (0.119 mg) y riboflavina 
(0.175 mg). 

Fresa.-Las dos muestras contenían cantidades relativamente ele- 
vadas y muy semejantes, de ácido ascórbico (69.5 y 71.2 mg), 

Higo.-El contenido de hierro en las dos muestras era notable (2.12 
y 4.09 mg), aunque se observó marcada diferencia entre los dos valores. 

Marañón.-Esta llamada fruta parece ser muy rica en ácido ascórbico, 
a juzgar por los valores obtenidos en las dos muestras examinadas 
(166.5 y 200.3 mg). 

Mora-El contenido de hierro de esta baya es muy alto (19.50 mg), 
pero debe tenerse en cuenta si procedía de la fruta misma o del suelo. 

Pejibaye.-Una muestra contenía cantidades moderadas de carotina 
(1.727 mg) y ácido ascórbico (39.5 mg), y la otra, de hierro (2.25 mg) y 
riboflavina (0.154 mg). En la descripción de esta fruta se observó que 
la segunda muestra estaba formada por el producto cocinado. 
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Muestras secas: 

Entre los Cereales, el maix de Guinea muestra valores altos en nitrbgeno 
(2.014 mg), hierro (3.52 mg), tiamina (0.590 mg), riboflavina (0.415 
mg), y niacina (4.035 mg). 

El Arroz muestra valores moderadamente altos en nitrógeno (1.813 
mg), hierro (1.56 mg), y niacina (1.794 mg). 

El MaZx blanco, como el arroz, muestra valores moderadamente altos 
en nitrógeno (1.816 mg), hierro (2.21 mg), y niacina (1.700 mg), pero el 
contenido de tiamina era alto (0.504 mg), y el de riboflavina considerable 
(0.129 mg). 

Había 21 muestras secas clasificadas como Legumbres. Todas pre- 
sentaron altos valores en nitrógeno, calcio, hierro, t’iamina, riboflavina y 
niacina. Los valores en nitrógeno eran bastante uniformes oscilando 
de 2.688 a 4.830 mg. Los valores en calcio mostraban diferencias signifi- 
cativas. Los de las 15 muestras de Phuseolus vulgaris y las dos de Phaseo- 
lus coccineus se hallaban dentro de la esfera de 103.5 a 210.0 mg, y el 
contenido de la muestra de Phaseolus calcaratus era alto, 399.8 mg; y el 
de las dos muestras de Vigna unguiculata y la de Phuseolus vulgaris, 
mucho más bajo, 77.0, 83.5 y 74.8 mg. Los valores en hierro se hallaban 
dentro de la esfera de 5.37 a 10.82 y 9.95 mg. Los valores de tiamina en 
todas las muestras, menos dos de Vigna unguiculutu y la de Phaseolus 
calcaratus se hallaban dentro de los límites de 0.242 y 0.589 mg. Los 
valores para esas tres muestras fueron algo más elevados, 0.700 y 0.895 
mg, y 0.660 mg respectivamente. La esfera para los valores de ribo- 
flavina fué de 0.107 a 0.203 mg y para los de niacina 1.064 a 3.284 mg, 
pero ningún género 0 especie se caracterizó por sus valores altos 0 bajos. 

Misceláneas: 

Entre los artículos Varios ninguno es de interés especial por su alto 
contenido de uno de los elementos de nutrición. La muestra de rábano de 
caballo contenfa cantidades moderadas de calcio (116.8 mg), hierro (2.73 
mg), tiamina (0.197 mg), y ácido ascórbico (110.0 mg), y la muestra de 
ruibarbo, moderadas cantidades de calcio (154.9 mg). 

SUMARIO 

Durante el mes de marzo, 1948, en circunstancias algo difíciles y en 
marzo y abril 1949, se compraron en Costa Rica 154 muestras de plantas 
comestibles. Se analizó su contenido de humedad, extracto etéreo, fibra 
cruda, nitrógeno, ceniza, calcio, fósforo, hierro, carotina, tiamina, ribo- 
flavina, niacina, y ácido ascórbico y se presenta la información corres- 
pondiente. 

En la discusión se trata sobre los alimentos que pueden ser considera- 
dos como buenas fuentes de uno o más elementos. Algunos de los ali- 
mentos de los cuales había más de una muestra, mostraban diferencia 
significativa del contenido nutritivo entre una y otra. También se dis- 
cuten esos resultados. 
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Algunas de las muestras dieron valores excesivamente altos de ciertos 
elementos. La RaZx contenía una gran cantidad de hierro. Este alimento 
es más bien costoso y puede que no resulte una importante fuente de 
ese elemento. La Flor de Itabo acusó elevados valores de ácido ascórbico. 
Esas Aores son muy apreciadas como alimento y aunque se coman crudas 
pueden suministrar importantes cantidades de vitamina C. El valor 
nutritivo del perejil ya ha sido señalado en un informe anterior, Munsell 
et al. (195Oc). Los hallazgos del presente estudio confirman el posible 
valor de este alimento como fuente de varios elementos de nutrición. 
El Chile dulce mostró altos valores en ácido ascórbico y toda vez que 
con frecuencia se come crudo, en ensaladas, indudablemente que aporta 
una gran contribución a la dieta. Se examinaron dos muestras de mara- 
ñón y ambas presentaron altos valores de ácido ascórbico. La fruta cruda 
suministra esta vitamina en abundancia. La muestra de maíz cafre, 
mafx de Guinea, revela altos valores en hierro, tiamina y riboflavina y 
muy alto contenido de niacina. Debía ejercerse influencia para que 
aumentara el consumo de este alimento en la dieta del hombre. El pe- 
queño frijol de arrox parece ser una excelente fuente de calcio y contener 
cantidades relativamente considerables de tiamina. Se llama la atención 
hacia el importante contenido de niacína en algunas frutas. 
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