COMPOSICION DE ALGUNOS ALIMENTOS DE ORIGEN
VEGETAL DEL ECUADOR*

Por HAZEL E. MUNSELL, RAUL CASTILLO, CLEMENCIA ZURITA ¥
’ JOSE M. PORTILLA

Instituto Nacional de Nuiricion del Ecuador,t Quito

El Instituto Nacional de Nutricién del Ecuador fué creado para el
estudio de la composicién de los alimentos del Ecuador y el estado de
nutricién de sus habitantes, a fin de determinar las modificaciones
pertinentes en los hibitos alimentarios vy préicticas agricolas encami-
nadas a mejorar el estado de nutricién de la gente.

Como paso previo en este programa se organizé un laboratorio de
andlisis de alimentos. Se comenzd la recoleccién de muestras en abril
de 1951 ¥ se han realizado anélisis en cuanto al contenido de humedad,
extracto etéreo, fibra cruda, nitrégeno, cenizas, calcio, fésforo, hierro,
carotina, tiamina, riboflavina, niacina y écido ascérbico.

En este informe se presentan los resultados obtenidos en 131 muestras
recolectadas hasta mediados de mayo de 1952.

METODOS DE ANALISIS

Los métodos de andlisis fueron en el fondo similares a los empleados
por Munsell y colaboradores (1949) en el estudio de los alimentos de
la. América Central. Dadas las condiciones naturales de Quito, donde
estd situado el laboratorio, fué necesario hacer algunas pequefias modi-
ficaciones de procedimientos y prestar atencién especial al manejo de
ciertas piezas del equipo.

La altitud de la zona es de 2,818 m; la presién atmosférica es de
alrededor de 548 mm; el agua hierve a 92°C.

* Bste articulo aparece simultdneamente en inglés en el ndmero de julio-
agoslo de Food Research.

t Il Instituto Nacional de Nutricién fué creado gracias a las gestiones del
Dr. José M. Portilla, secundado por el Dr. Robert S. Harris, Profesor de Bio-
quimica del Massachusetts Institute of Technology. Al terminar el Gobierno del
Ecuador la consiruccién del edificio en que debia instalarse el Instituto se firmé,
en el mes de julio de 1950, un convenio entre el Gobierno, la Oficina Sanitaria
Panamericana (OSP) y la Fundacién W. K. Kellogg (WKKF). De acuerdo con los
términos de este contrato, el Gobierno ha contribuido con ciertos medios y con
los sueldos de los empleados del Ecuador, la OSP ha proporcionado la direceién
técnica del programa ciendifico y la Fundaeién W. K. Kellogg ha facilitado los
fondos para becas y para la compra del equipo. La OSP encomends al Dr. Harris
la direceién del programa técnico durante log primeros afios del contrato y el
Ecuador lo nombré Director Cientifico del Instituto. En virtud del nomhramiento
de la Oficina Sanitaria Panamericana (Representante Regional de la Organiza-
cién Mundial de la Salud) la Dra. Hazel H. Munsell ha desempefiado el puesto de
Director del Laboratorio de An4lisis de Alimentos, con residencia en Quito desde
diciembre de 1950. El Dr. Portilla es el Director del Instituto.
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La fluctuacién relativamente limitada de la temperatura atmosférica
constituye, en algunos aspectos, una ventaja. Lia baja presién atmos-
férica, por otra parte, presenta ciertos problemas. Es dificil la ventila-
cién de las chimeneas para la salida de los vapores densos. La evapora-
cién de la humedad se logra ripidamente y aunque el horno de desecacién
empleado para determinar la humedad se ha fijado a 92°C, resultd
necesario observar las muestras cuidadosamente a fin de evitar la
desecacién excesiva. Al extraer la grasa, la evaporacién del éter re-
sulté excesiva debido no solamente a la baja presién atmosférica
sino a la temperatura relativamente alta del agua del grifo. Esta pérdida
se redujo algo al enfriar el agua del grifo antes de entrar en los con-
densadores pasindola por un serpentin sumergido en un bafio helado.

No se ha determinado aun el efecto de la baja temperatura de ebulli-
cién en los valores de la fibra cruda. Todd y colaboradores (1951)
presentaron pruebas que confirman su importancia a una altura de
6,200 pies e indudablemente resultard adn més significativa a una
altura de 9,300 pies.

RECOLECCION DE LAS MUESTRAS

El Ecuador produce una amplia variedad de alimentos interesantes
para el analista. Al iniciarse este programa no se disponia de los medios
necesarios para recoger muestras a grandes distancias de Quito y por
lo tanto fué necesario conseguirlas en los diversos mercados de dicha
ciudad. En aquella época todos los mercados, salvo los méds importantes,
estaban al aire libre. Por lo comin se traen los productos alimenticios
a estos mercados por la mafiana temprano y los que proceden de los
sitios cercanos estdn muy frescos. Los de otras zonas, especialmente las
frutas tropicales del litoral, pueden haberse recogido uno o dos dias
antes de llegar al mercado. Aun asi no resulté dificil conseguir articulos
tipicos en buenas condiciones para la preparacién de muestras.

Muchas de las frutas y vegetales producidos comercialmente en las
montafias, especialmente en Arato y sus alrededores, fueron intro-
ducidos por los primeros colonizadores espafioles o mds tarde, y muchos
de ellos son comunes en Europa y en los Estados Unidos. Parecen haberse
adaptado a las dos estaciones (el invierno o estacién de las lluvias y el
verano o estacién seca) prevalecientes en las zonas de produccién de
esta regidn,

Las muestras se adquirieron por lo general durante las primeras horas
de la mafiana a fin de poder completar el mismo dia la preparacién de
las submuestras estabilizadas. Estas submuestras estabilizadas se pre-
pararon de acuerdo con los procedimientos empleados por Munsell y
colaboradores (1949).

Las determinaciones de 4cido ascérbico se hicieron generalmente al
dia siguiente de preparar las submuestras, y las de los otros compo-
nentes lo antes posible.
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Cuabpro No. 1.—Fecha y lugar de compra de las muestras

Nimero de las

Fecha de la compra

Lugar de la compra

muestras
Mercado Ciudad
1951 8
14 Abril 24 Mercado Central Quito
5-9 Abril 30 Plaza Belmonte Quito
10-13 Mayo 25 Mercado Central Quito
14, 16, 19 Junio 10 Merecado de Santa Clara Quito
15, 17, 18, 20 Junio 11 Mercado Central Quito
21-26 Junio 15 Mercado Central Quito
27-31 Julio 5 Mercado Central Quito Y
32-37 Julio 19 24 de Mayo Quito .
38-44 Julio 31 Mercado Central Quito 7
45-51 Agosto 7 Mercado Central Quito
52-26 Agosto 16 Mercado Central Quito «
57-60 Septiembre 13 Mercado Central Quito ,
61-64 Octubre 16 Mercado Central Quito '
66-72 Octubre 23 Mercado Central Quito
73-78 Octubre 28 Mercado al aire libre Baifos
87, 88, 89 Octubre 28 Mereado al aire libre Baifios .
79-86 Octubre 30 Plaza Colombia Ambato ’
Mercado Central Ambato -+
90-91 Diciembre 12 Mercado Central Quito
92-100 Diciembre 12 Mercado de San Roque Quito
101 Diciembre 22 Campo Sangolqui
1952
102-106 Enero 27 Mercado Central Quito
107-111 Enero 28 Mercado Central Quito
112 Febrero 11 Mercado del Norte Quito R
113-116 Febrero 12 Mercado del Norte Quito
117-118 Febrero 12 Mercado Central Quito
119-128 Marzo 3 Plaza Colombia
Mercado Central Ambato -
129-137 Marzo 25 Mereado Central Quito
138 Marzo 28 Mercado Central Quito %
139 Mayo 15 Mercado Central Quito
140-146 Mayo 16 Mercado Central Quito
147-148 Mayo 18 Mercado al aire libre Machachi p

En el Cuadro No. 1 aparece la informacién relativa a las fechas y
lugares en que se adquirieron las muestras. T.a mayoria de ellas se *
obtuvieron en Quito durante un periodo de algo més de un afio. Dado
que casi todas las muestras se compraron en mercados se establecid el

lugar de origen de las mismas preguntidndoselo al vendedor. Esta in-

formaci6n la dieron siempre sin vacilacién alguna y no es probable que
sea inexacta en ninglin caso. Bl Cuadro No. 2 indica los lugares de
origen de las muestras y la altitud m=dia de la zona.

(-
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Cuapro No. 2.—Lugar de origen de las muestras

29

I;]i(;.vglle Provincia Pueblo o Regién Altitud, metros
1 Chimborazo Huigra 1,250
2 Cotopaxi Latacunga 2,000-3,000
3 Guayas Balzapamba 300-1,000
4 Bucay 300- 400
5 Guayaquil 0- 300
6 Milagro 0- 300
7 Santa Elena 0- 300
8 Imbabura Chota 1,000-2, 000
9 Ibarra 2,000-3,000
10 Otavalo 2,300-2,700
11 Los Rios Bahahoyo 0- 300
12 Napo Pastaza | Baeza 2,000
13 El Puyo 300-1,000
14 Pichincha Alangasi 2,000-3,000
15 Cotocollao 2,000-3,000
16 Guayllabamba 2,000-2, 500
17 La Magdalena 2,000-3,000
18 Machachi 2,000~3,000
19 Machachi Pdramo 3,000
20 Pichincha Mayén 2,000-3,000
21 Nono 2,500-3,000
22 Pomasqui 2,000-3,000
23 Perucho 2,000
24 Quito—alrededores 3,000
25 Quito—P4ramo de Pichincha 3,000-3, 500
26 Sangolqui 2,000-3,000
27 Santo Domingo de los Colora- 300- 500
dos
28 Valle de Tumbaco 2,000-2, 500
29 Zambiza 2,000-3,000
30 Tungurahua Ambato 2,500-2, 700
31 Baidos 1,000-2,000
32 Huaehi 2,500-3,000
33 Izamba 2,500-2,700
34 Patate 2,000-2, 500
35 Pelileo 2,400-2,700
36 Pillaro 2,500-3,000
37 Pishilata 2,500-2,700
38 Santa Rosa 2,900-3, 200
39 Tisaleo 3,000-3, 500

1 Para empleo en el Cuadro No. 3.

ALIMENTOS ANALIZADOS Y DESCRIPCION DE LAS MUESTRAS

Los alimentos descritos estdn agrupados bajo cineo titulos: Vegetales
que crecen bajo tierra, Verduras, Frutos, Legumbres y Frutas. En vista
de que los nombres corrientes de los alimentos de origen vegetal varian
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de un pais a otro y a veces hasta de un lugar a otro dentro del mismo
pafs, nos parecié més conveniente preparar las listas alfabéticamente
seglin el nombre cientifico més bien que el nombre comun.

Se proyectd originalmente que un botdnico recogiera las muestras e
identificara los especimenes de alimentos de origen vegetal. Desgra-
ciadamente, no fué posible conseguir los servicios de una persona idénea
para este puesto y fué necesario que otros miembros del personal asu-
mieran esta responsabilidad.

No se tomd ninguna muestra que no pudiera ser identificada con
exactitud. Al examinar las muestras de frutas se utilizé de modo liberal
el informe de Popenoe (1924) en el que se describen las frutas del Ecuador
que tienen importancia econdémica. El Dr. Louis O. Williams, de la
Escuela Agricola Panamericana, Tegucigalpa, Honduras, tuvo la bondad
de examinar varias listas de nombres que le fueron presentadas. Kl
Sr. Wilbur Harlan, de la Estacidn Experimental Agricola del Ecuador
y el Departamento de Agricultura de los Estados Unidos, ayudé en la
identificacién de varios ejemplares y proporciond algunas muestras.
El Dr. Alfredo Paredes, Decano de la Facultad de Quimica y Farmacia
de la Universidad Central, ayudé voluntariamente en la identificacion
de los ejemplares que le fueron presentados.

VEGETALES QUE CRECEN BaJo TIERRA:

Allium cepa L., Cebolla.—La cebolla es un importante articulo de la
dieta en el Ecuador y se cultivan algunas variedades, principalmente en
las montafias y en los valles interandinos. La cebolla se utiliza en sopas,
en la preparacién de carnes v picada con otros vegetales; en salsas, en
ensaladas y en muchos platos que necesitan condimentacién. Los indios
utilizan extensamente las hojas de la cebolla.

Para preparar las muestras Nos. 49 y 50 se compraron en Quito seis
manojos de cebollas de tamafio mediano y hojas verdes, que pesaban
1,000 gm. Se lavaron los bulbos y las hojas y se secaron con una toalla.
Se prepararon las hojas verdes y las envolturas exteriores de los bulbos
¥y se cortaron en pzdazos pequefios para la preparacién de las sub-
muestras (muestra No. 49). Las hojas verdes se cortaron transversal-
mente y se mezclaron (muestra No. 50). Para la preparacién de las
muestras 77 y 78 se utilizaron dos manojos de cebollas. Los bulbos
eran relativamente grandes, y las hojas, verdes y frescas. Se procedi6 a
la preparacién de las submuestras en la misma forma que las mues-
tras 49 y 50.

Arracacha xanthorrhiza Bancr., Zanahoria blanca.- -Esta es una planta
perenne que produce raices tuberosas comestibles, de forma ahusada,
que en tamafio y forma recuerdan zanahorias de tamafio mediano. La
superficie es profundamente dentada y de color pardo terroso. Pro-
ducida en lugares donde la temperatura es moderada, 16-18°C, se

A{.
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vende en los mercados del pais durante todas las estaciones. Se come
hervida, frita, en sopa o puré o en croquetas preparadas con huevo
y carne. Las raices de la muestra No. 33 se lavaron perfectamente, se
secaron al aire, y se pelaron y cortaron en cuartos longitudinales para
las muestras.

Beta vulgaris var. crassa Alef., Remolacha.—Las remolachas se ven
en muchos mercados del Ecuador, pero no son muy populares. Se
pueden usar como vegetal cocinado o en sopa o ensalada y se con-
sumen en todas las provincias centrales.

La muestra No. 62 se componia de 10 raices de tamafio mediano, de
buena calidad y freseas. Se lavaron, secaron, pelaron y después se
cortaron de arriba hacia abajo en forma triangular, para preparar las
submuestras.

Daucus carota L., Zanahoria amarilla.—Las zanahorias se cultivan
en toda la zona montafiosa durante todo el afio. En los mercados se
ven abundantemente raices de todos los tamafios, de 5 a 20 cm de
longitud. Las zanahorias se utilizan como vegetal cocinado en sopas y
en ensalada.

La muestra No. 43 se componia de 14 raices que pesaban en total
1,050 gm. Se lavaron y secaron al aire, se pelaron, partieron en cuartos
y éstos transversalmente en pequefios pedazos. Las zanahorias de las
muestras 57 al 60 se compraron al mismo tiempo. La muestra No. 57
se componia de dos raices de unos 1,065 gm; la muestra No. 58 de tres
raices que pesaban 975 gm; la muestra No. 59, de seis raices de 756 gm;
v la muestra No. 60, de 10 raices que pesaban en total 560 gm. Aparte
del tamafio, las raices de las diferentes muestras eran de apariencia muy
semejante; todas eran de buena calidad y de color amarillo intenso.
Las longitudes respectivas eran aproximadamente 19, 15, 11 y 8 em.
Se lavaron las raices, se dejaron secar y se cortaron primero a la mitad
longitudinalmente y después en pedazos transversales pequefios, para
las submuestras.

Dioscorea alata L., Papa chine o Name~—Este vegetal crece en las
tierras bajas templadas y en los valles del interior. La raiz se utiliza
en sopa o como vegetal cocido, y la planta representa una fuente eco-
némica de alimento puesto que crece ficilmente, casi silvestre. Antes
de cocinarlas, se secan las raices a la sombra para aminorar su fuerte
sabor.

La muestra No. 67 se componia de cuatro raices de unos 10 cm de
longitud y 10 cm de didmetro. Se lavaron, secaron, pelaron y cortaron
en pedazos pequefios para preparar las submuestras.

Ipomoea batatas (1) Lam., Camote—Los camotes se cultivan en los
valles bajos. Se comen cocidos, pero aunque relativamente baratos, no
son muy estimados como alimento.

La muestra No. 88, camote papa, se componia de 14 tubérculos de
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tamano mediano, de buena calidad y carne de color crema claro. Se
lavaron perfectamente con un cepillo, se pelaron, se cortaron a la mitad
longitudinalmente y después en rebanadas transversales.

La muestra No. 89, camote dulce, se componia de 15 tubérculos de
tamafio mediano, con céscara de color plrpura rojizo y carne crema
claro. La carne de esta variedad tiene sabor decididamente dulce.
Estas submuestras se prepararon de la misma manera que la muestra 88.

Ozalis tuberosa Molina., Oca.—FEsta planta se cultiva en todos los
terrenos montafiosos a una altitud entre 3,000 y 3,500 m y las raices
tuberosas son utilizadas extensamente por los indios como alimento.
Antes de cocinarlas las exponen al sol durante varios dias para suavi-
zarlas. Se comen como vegetal hervido, con salsa o sin ella, o fritas en
grasa.

Se compraron cuatro libras de raices para las submuestras. Se lavaron
perfectamente y se dividieron en dos porciones. Las raices de una por-
cién, muestra No. 126, se cortaron longitudinalmente y se tomé una
lasca de cada una para preparar la muestra semisélida C. El resto se
corté en pedazos pequefios y se mezclaron. La segunda porecidn,
muestra No. 128, se expuso al sol durante 12 a 14 horas y se prepard
la submuestra segin se describe para la muestra No. 126.

Raphanus sativus 1., Rdbano.—FEste vegetal es comuan durante todo
el aflo en los mercados de Quito y de otras partes. La raices son de
forma globosa, carne blanca y céscara roja que cambia a blanquecina
hacia la base. Los indios no lo comen y los demés lo consumen de modo
limitado como vegetal crudo o en ensalada.

Cinco manojos de plantas enteras, 20 con grandes raices y 37 con
raices pequefias, se compraron para preparar las submuestras. Pesaban
en total 800 gm, estaban frescos y eran de buena calidad. Se prepararon
las hojas y las raices, se lavaron perfectamente y se secaron al aire en
una toalla. Para preparar la muestra No. 39 se cortaron en tridngulo
varias raices sin pelar. Para la No. 40 se pelaron primero las raices y
después se cortaron. Las hojas se utilizaron en una tercera muestra,
No. 41 (Verduras). Se partieron a mano en pedazos pequefios y se
mezclaron.

Solanum tuberosum 1., Papa.—La papa es nativa del Ecuador, Chile
y Perd. Se encuentra abundantemente en todos los mercados todo el
afio. Los tubéreulos varfan en longitud desde 4 pulgadas a 1 pulgada o
menos. Las pequefias se encuentran usualmente en mucha mayor canti-
dad. Los tubérculos de la variedad que més se vende son més o menos
de forma oval con ciscara suave y carne amarilla. Se cocinan de manera
uniforme, pero no son harinosas. Se utilizan de varias maneras: en una
sopa (locro) preparada con agua, leche, cebolla, queso, achiote y sal,;
como puré; hervidas, con salsa o sin ella; fritas, y un plato (llapingachos)
corriente en la regién interandina, se prepara con papas majadas mez-

-~V
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cladas con queso, grasa, cebolla, achiote y sal, y se frien en grasa. Se
dice que los indios elaboraron uno de los primeros métodos para con-
servar los alimentos por medic de la deshidratacién. Para impedir la
pérdida de las papas por deterioro, en algunas regiones se cortan y
prensan en lascas finas y se ponen a secar al sol. Al usarlas se frien en
grasa.

Cinco libras de papas de tamafio mediano, de la variedad de carne
amarilla, formaban la muestra No. 92. Para preparar la submuestra se
lavaron primero y se secaron y de cada una de ellas se corté una re-
banada de forma triangular y se pelaron para preparar la muestra
semisélida C. Se pel6 la mitad de cada papa, se cortaron en pedazos y
se mezclaron para preparar ofras muestras semisélidas.

Ullucus tuberosus Caldas, Nelloco—Esta planta psrenne se cultiva
en todo el pais a las elevaciones més altas, de 3,000 a 4,000 m. Los
tubérculos, que crecen bajo tierra cerca de la base de la planta, se ven
en el mercado en todas las estaciones y son relativamente baratos. En
algunas variedades la céscara es amarilla, en otras rosada. Se comen
sin pelar, hervidas o en sopa, en rebanadas en ensalada, con jugo de
limén, sal, cebollas y culantro.

La muestra No. 20 se componia de pequefios tubérculos de piel
amarilla. Para preparar las submuestras se lavaron perfectamente, se
secaron al aire y se cortaron en pedazos pequefios. Los tubéreulos de
la muestra No. 122 tenian cdseara roja y carne blanca. Después de
lavar y secar rebanadas longitudinales se utilizaron en la preparacién
de muestras semisdlidas C; el resto se corté en rebanadas para las otras
dos muestras semisélidas.

VERDURAS:

Allzum cepa L., Hojas de cebolla.—Para la muestra No. 59 véase
Vegetales que crecen bajo tierra, muestra No. 49. Para la muestra No.
78, véase Vegetales que crecen bajo tierra, muestra No. 77.

Brassica oleracea var. acephala D. C., Col verde—Los indios cultivan
para consumo propio pequeifias cantidades de algunas variedades de
coles sin repollo. Utilizan las hojas en sopa o como vegetal cocido.

La muestra No. 120 se componia de 10 plantas enteras, frescas.
Las hojas eran de color verde obscuro, frescas y tiernas. Las submuestras
se prepararon el dia siguiente de la compra. Se prepararon las hojas
tiernas, se lavaron y secaron, las hojas se separaron de los tallos a mano
y se partieron en pedazos pequerios.

Brassica oleracea var. botrytis L., Colsflor—TLa coliflor es una verdura
muy comin en los mercados del Ecuador durante todo el afio, y la
calidad usualmente es buena. Se utiliza en sopas, cocinada como ver-
dura y servida con salsa blanca o sin ella, o cocida, en ensalada. La
muestra No. 42 se componia de dos repollos que pesaban 590 y 820
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gm. Después de separar las hojas y los tallos largos, las flores con los
tallos tiernos se cortaron en pedazos pequefios.

Brassica oleracea var. capitata 1., Col—La col se cultiva extensa-
mente en toda la zona montafiosa y en los valles interandinos. Existen
diferentes variedades y algunos repollos maduros tiene tamafio enorme.
La col se consume como verdura cocida, en sopas y en forma més limitada
en ensaladas. En el mercado no es raro ver compras de cierto nimero
de hojas separadas, especialmente de los repollos grandes. Las hojas
interiores de esos repolios por 1o comin se desechan.

Para preparar las muestras Nos. 66, 67 y 68, se compré una col mediana
(1,500 gramos). Las hojas, de color verde claro, se separaron una a una
v se colocaron en tres pequefios grupos: exteriores, muestra No. 66;
del medio, muestra No. 67, e interiores, muestra No. 68. Para preparar
las submuestras se separaron las nervaduras centrales y las hojas se
desmenuzaron y mezclaron.

Para preparar las muestras Nos. 96, 97 y 98 se empled una col verde
que pesaba 1,700 gm. Se separaron las hojas y se colocaron formando
tres grupos: las hojas exteriores, muestra No. 96; las del medio muestra
No. 97 y las interiores, muestra No. 98. Se prepararon las submuestras
empleando el mismo procedimiento que para las muestras Nos. 66,
67 v 68.

La muestra No. 84 se componia de dos coles compradas en Ambato.
Las coles de esta variedad son largas y estrechas, las hojas verdes y
sueltas. Para preparar las submuestras se eliminaron las hojas ex-
teriores, comidas de gusanos; se separaron las demds, se elimind la
parte dura de los tallos y el resto se cort6é en pedazos pequefios. Para
la muestra No. 55, se compraron tres repollos de col corazén que pesaban
entre 800 y 1,000 gm cada uno. Las hojas eran de color claro. Después
de desechar las hojas exteriores dafiadas, se separaron las restantes de
cada repollo y se colocaron en seis pilas consecutivas. Entonces se
escogieron dos pilas para preparar las submuestras. Ss separaron los
tallos duros de las hojas, se desmenuzaron éstas y se mezclaron.

La muestra No. 125 se componfa de tres pequefios repollos de la va-
riedad de col ptrpura. Esta variedad, como otras, se utiliza en ensaladas
con aceite de oliva y limén, y también como vegetal cocinado. Se de-
secharon las hojas dafadas, se lavaron los repollos superficialmente y
se cortaron longitudinalmente en dos. Se deseché el tallo central y se
tomé una rebanada de cada repollo para preparar la muestra semi-
sélida C. El resto se corté en pedazos pequefios y se mezcld.,

Para preparar las muestras 69, 70 y 71, se compré una repollo grande
de col de seda que pesaba 4,800 gm. Las hojas de este tipo de col son
muy delicadas y quebradizas y completamente descoloradas. Para pre-
parar las submuestras se eliminaron las hojas una a una y después de
eliminar los tallos duros se dividieron en tres grupos: exterior, muestra
No. 69; del medio, muestra No. 70, e interior, muestra No. 71.
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Se compré también un repollo de col de seda para preparar las muestras
Nos. 95, 94 y 93. Este repollo pesaba 3,300 gm; las hojas estaban frescas
y eran quebradizas y casi no tenian color verde. Se separaron las hojas
como para las muestras anteriores, en exteriores, muestra No. 95; in-
termedias, No. 94, e interiores, No. 93.

Brassica oleracea var. gemmifera Zenker., Col de Bruselas.—Este vege-
tal, como la col, se cultiva en las zonas montafiosas y en los valles in-
terandinos. Se emplea como vegetal cocido, en sopas o en ensaladas. La
muestra No. 85 se componia de una “porcién’ tal como se vendia en
el mercado, con un peso de 760 gm y compuesta de pequefios repollos.
Los repollos eran de tamafio mediano, frescos, de buena calidad y con
un buen color verde. Después de separar las hojas exteriores danadas,
se lavaron los repollos, se secaron al aire y se partieron en cuartos.

Brassica rapa L., Hojas de nabo.—Los nabos se encuentran en casi
todos los mercados todo el afio. Las hojas, de uso muy comun entre la
gente pobre, se comen usualmente preparadas en sopas y también en
ensaladas. Las dos muestras, No. 24 y No. 35, se prepararon del mismo
modo para las submuestras. Después de separar los tallos duros, se la-
varon lashojas perfectamente, se secaron con una toalla y se desmenuzaron
a mano.

Coriandrum sativum L., Culaniro.—Esta planta, que crece hasta una
altura de 20 o 30 pulgadas, es comin en toda la parte montafiosa. Las
hojas tienen un olor mucho mé4s penetrante que las de otras plantas
umbeliferas como el perejil y el apio y se emplea para dar sabor a las
sopas, con carnes y pescado y en ensaladas de vegetales.

Las plantas utilizadas en la preparacién de la muestra No. 51, se
lavaron, se secaron al aire y se separaron las hojas y las flores, mez-
cldndolas para las submuestras.

Se lavaron las plantas para preparar la muestra No. 100, se separaron
las hojas y los retofios tiernos y se lavaron cineo veces més, la dltima
vez en agua destilada. Se separaron en pedazos més pequefios, se secaron
al aire y se prepararon las submuestras.

Lactuca sativa var. intybacea (Jacq.) Hort., Lechuga.—La lechuga
crece rapidamente en las zonas montafiosas. La mayor parte es de la
variedad <ceberg v los repollos son de buena calidad. Se utiliza princi-
palmente como ensalada verde. Se compraron tres repollos con un peso
de més de 350 gm cada uno para preparar la muestra No. 86. Después
de separar las hojas dafiadas se lavaron los repollos, se secaron y se
subdividieron en pedazos pequeiios utilizando un cuchillo de acero.

Nasturtzum offictnale R. Br., Berro.—Esta hierba perenne crece como
planta silvestre en la mayor parte de los lugares donde hay agua fresca.
Es muy barata y se come sin cocinar aunque puede utilizarse también
en sopas. La muestra No. 23 se componia de plantas enteras, sin raices.
Se lavaron, se secaron al aire y los retofios terminales se separaron y
mezclaron para preparar las submuestras.
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Petroselinum crispum (Mill.) Mansfeld, Perejil.—El perejil crece en
las montafias y en los valles. Se utiliza principalmente para dar sabor a
las sopas y erudo en ensalada. El perejil para la m-estra No. 99 se
componia de hojas frescas de un buen color verde. Después de lavado
se eliminaron las hojas y los brotes tiernos y se lavaron cinco veces
més, la tltima con agua destilada. Se secaron entonces con una toalla,
se cortaron en pedazos pequefios y se mezclaron.

Raphanus sativus L., Hojas de rdbano.—Para la muestra No. 41,
véase Vegetales que crecen bajo tierra, muestra No. 39.

La muestra No. 101 representa el rdbano que crece como planta
silvestre en los campos cultivados, pero en la actualidad no se utiliza
como alimento. Las plantas utilizadas en la muestra se sacaron por la
tarde y se trajeron al laboratorio al dia siguiente por la mafiana. Después
de refrescarlas durante dos o tres horas, manteniendo las raices en agua,
se separaron las hojas que podian utilizarse como verdura cocida y se
lavaron perfectamente. Se separaron los tallos y nervaduras duras y
se lavaron las hojas una vez mdés con agua destilada. Después de se-
carlas en una toalla se desmenuzaron y mezclaron.

Tetragonia expansa Thunb., Espinaca.—Esta hierba resistente se uti-
liza extensamenta en la América Central y del Sur como substituto de
la espinaca. En los mercados del Ecuador se ofrecen a la venta las
hojas sueltas. Se utilizan hervidas, pero generalmente en salsa, pa-
sdndolas por un tamiz y sazonandolas con mantequilla, cebolla y espe-
cias. Para la muestra No. 22 se compré una “porcién”. Sz lavaron las
hojas y se secaron al aire en una toalla; se tomaron hojas enteras para
preparar las submuestras.

Fruros:

Capsicum, Aji.—Las frutas dsl género Pimiento sz usan extensamente
en el Ecuador, igual que en otros pafses latinoamericanos. Se cultiva
cierto nlimero de variedades para el mercado.

La muestra No. 63 se componia de frutas de color rojo obscuro de
buena calidad, de 2 a 214 pulgadas de largo y 14 pulgada de didmetro,
de punta aguda y ciliz eénico. El sabor era suave. Después de lavadas
v secas con una toalla, se eliminaron los cilices y semillas, y la pulpa
se cortd en pedazos pequefios para las submuestras.

Se compraron 15 frutas de rocoio amarillo para preparar la muestra
No. 123. Las frutas de esta clase de pimiento se parecen a las del Capsi-
cum annuum var. grossus en la forma, pero son mucho mis pequefios,
aproximadamente de 4 a 6 em de longitud. Se utilizan extensamente
sin cocinar, sobre todo los usan asf los indios para darle sabor a muchos
platos, cocinados y crudos. Las frutas que componfan la muestra pe-
saban unos 60 gm cada una, eran de color amarillo y sabor méis bien
dulce. Después de lavadas se cortaron en dos, se eliminaron las semillas
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¥ se tomd una rebanada de pulpa y piel para preparar la muestra semi-
sélida C; el resto se corté y mezcld.

Las frutas de la muestra No. 124 eran semejantes en tamafio y forma
a las de la muestra No. 123, pero la piel y pulpa eran rojas y el sabor
marcado. Las muestras se prepararon del mismo modo que la muestra
No. 123.

Cucurbita ficifolia Bouché, Zambo.—Esta planta es, hasta cierto punto,
silvestre, puesto que crece espontineamente ea las huertas, en las
cercas de los caminos y en todas las elevaciones. La fruta, de forma
eliptica y cédscara verde, tiene estrias blancas, longitudinales, se vende
en todos los mercados todo el afio y su precio es muy bajo. Varfa de
tamafio, desde la fruta pequefia, inmadura que pesa menos de 1 libra,
a la fruta grande, madura que pesa 10 1b o m4is. La pulpa es espesa y
de color blanco verdoso; las abundantes semillas son paquefias y en las
frutas que se ven en los mercados, usualmente blancas y suaves; en la
fruta madura son negras. La apariencia general de esta fruta recuerda
ciertas variedades de la sandia. Se come cocida como vegetal, especial-
mente en sopas. La pulpa de la fruta madura puede cocinarse con miel
v darle gusto con jugo de naranjilla, como “dulce”. En el pafs los indios
la preparan secando las semillas y la pulpa por una abertura en un
extremo y llenando la cavidad con miel, poniéndola entonces a asar a
fuego descubierto. La fruta no madura se come como ensalada fria con
cebollas, jugo de limén y sal. Las semillas de la fruta madura pueden
tostarse y comerse con sal.

La muestra No. 21 se componia de 11 pequefias frutas sin madurar.
Para la preparacién de las submuestras se lavaron, secaron y pelaron,
se eliminaron las semillas y la pulpa se corté en pequefios pedazos.
La muestra No. 26 se componia de dos frutas de unos 30 ¢cm de longitud
con un peso aproximado de 4,700 gm cada una. Se corté una rebanada
triangular de cada fruta, se separaron las semillas y la pulpa se corté
en pedazos pequefios para preparar las submuestras.

Cucurbitae pepo L., Castellano: Zapallo—Esta planta se cultiva de
modo m4s o menos casual debido a que la fruta no se aprecia gran
cosa, aungque los indios la consumen mucho por su bajo precio. Se emplea
en sopas o en la preparacién de un dulee.

La muestra No. 127 se componia de una fruta grande que pesaba
unos 8,000 gm y que se parecia mucho & las frutas de C. mazima. Para
la, preparacién de las submuestras se corté una seccidn longitudinal de
un cuarto y se eliminaron las s2millas. D2 este pedazo se corté una
rebanada longitudinal, se pelé y se utilizo inmediatamente para la
muestra semisélida C. El resto se peld y cort6 en pedazos pequefios.

Para la muestra No. 37 se utilizé una fruta que pesaba unas 8 libras.
La céscara era verde y la carne verde amarillento. Para las submuestras
se eliminaron la cdscara y las semillas y la carne se corté en pedazos
pequefios.
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Las muestras 147 y 148 procedian de una calabaza de gran tamaiio.
Para la muestra 147 se corté una seccién longitudinal del lado que habia
estado expuesto al sol. Para la muestra No. 148 se tomé una seccién
longitudinal semejante de la parte que habia descansado sobre la tierra.
Se prepararon las submuestras en la misma forma que para la muestra
No. 127.

Lycopersicum esculentum Mill., Tomate extranjero.—Esta variedad de
tomates se cultiva en lugares templados, especialmente cerca de la
costa. La semilla es importada. Las frutas se venden en el mercado
todo el afio, pero en mayor abundancia de junio a octubre, cuando
tienen un precio razonable.

Las frutas son de forma esférica, aplastada en los estremos y la
superficie es suave, a veces dentada. Los tomates se usan en ensaladas
0 en sopas y salsas para darles sabor.

La muestra No. 32 comprendia 12 frutas maduras de buena calidad,

101 el P n
de color rojo intenso y con un peso de unos 120 gm cada una. Para pre-

parar las submuestras se lavaron y se secaron, se rebanaron y cortaron
en pedazos pequefios. Se incluyd la cdscara. Para la muestra No. 61
se compraron siete frutas de buena calidad, tamafio mediano, bien
maduras y de buen color rojo. Después de lavadas y secas se cortaron
en rebanadas triangulares para preparar las submuestras.

Lycopersicum esculentum Mill., Tomate del pats o tomate rifidn.—Estas
frutas eran pequefias, aplastadas y con surcos profundos. Se usan general-
mente para darle sabor a las sopas, salsas y otros platos.

Para la muestra No. 48 se compraron 37 frutas de buena calidad,
con un peso de 845 gm. Se lavaron las frutas, se secaron y cortaron en
pedazos para las submuestras. Para la muestra No. 54 se compraron
tres libras (3040 frutas). Se prepararon las submuestras de la misma
manera que se procedié para la muestra No. 48. La muestra No. 65
se componia de 2 libras de frutas pequefias, rojas, de buena calidad.
Se lavaron, secaron y cortaron de arriba hacia abajo.

Sechium edule (Jacq.), Sw., Achogcha—FEsta cucurbitdcea crece ri-
pidamente en muchas partes del pais. Las achogchas son romas hacia
la parte del tallo y puntiagudas hacia el otro extremo. La cdscara es de
color verde brillante y con fuertes nervaduras. La carne es de color
blanco verdoso, rodea a un ndmero de pequefias semillas negras y se
utiliza como vegetal cocido, en sopas o, después de eliminadas las se-
millas, puede utilizarse para rellenarla con carne y huevos picados,
achiote y eebollas. ‘

Para preparar la muestra No. 83, se compraron unos 625 gm de
frutas, frescas y de buen color verde. Al dia siguiente de compradas se
prepararon las submuestras lavando las frutas, secdndolas, eliminando
las semillas y cortando la carne junto con la cdscara, en pedazos pe-
quenos.
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LEGUMBRES:

Phaseolus vulgaris L., Vainila—Las habichuelas tiernas se comen
como vegetal cocido, con salsa blanca o sin ella, en sopas, o cocinadas,
en ensalada. Las habichuelas tiernas que se encuentran en los mercados
consisten generalmente en vainas amarillentas, cortas, aplastadas, que
resultan mds bien duras después de cocidas.

Se comprd una porcién de 620 gm para preparar la muestra No. 83;
las vainas eran de tamafio mediano, tiernas y de buen color verde. Des-
pués de lavadas y secas, se separaron las extremidades y el resto se
corté en pedazos pequefios y se mezcld.

Pisum sativum D., Alverja o Arveja.—Los guisantes se producen en
las zonas montafiosas y en los valles interandinos. La variedad comin-
mente cultivada tiene pequefias vainas y guisantes, con cuatro a seis
guisantes por vaina. Se utiliza como vegetal cocido, en sopas, con
carne molida y cocido, en ensaladas. Los guisantes tiernos pueden
utilizarse en ensaladas, alifiados con aceite o en salsa blanca.

La muestra No. 81 se componia de una porcién de vainas que pesaban
1,100 gm. Estas vainas eran tiernas, frescas, de buena calidad y buen
color verde. Se descascararon los guisantes y se prepararon las sub-
muestras al dia siguiente de la compra.

Vicia faba L., Haba.—Esta legumbre crece en las zonas montafiosas
y en los valles interandinos. Frescas, las semillas se utilizan como
vegetal cocido, separando la cdscara exterior dura antes de cocinarlas.
La piel interior se desecha al comerlas. Este es uno de los alimentos
que usualmente consumen los indios al viajar de un lugar a otro. Se
hace también una harina con las habas peladas y tostadas, que puede
utilizarse en sopas. Se comprd una poreidn de vainas frescas, verdes,
de buena calidad, para preparar la muestra No. 82. Se separaron las
habas de las vainas, se pelaron, dividieron por la mitad y se mezclaron.

FruTas:

El Ecuador produce tal variedad de frutas que siempre hay alguna en
el mereado.

Ananas comosus (L.) Merrill, Pifia.—Las pifias crecen ea muchos
sitios desde el nivel del mar hasta 1,800 m de altura. Las que sz pro-
ducen en la provincia de Guayas, especialmente en los alrededores de
Milagro, son famosas por su sabor. La pifia se come usualmente como
fruta cruda pero pueden hacerse mermeladas, helados o refrescos.

La muestra No. 10 se componia de dos frutas que pesaban entre 4 y
5 libras cada una. La céscara de esas pifias era de color amarillo verdoso
v la carne blanca, muy jugosa y de delicado sabor. Para preparar las
submuestras se partieron las frutas longitudinalmente por la mitad, se
tomé una rebanada longitudinal de cada mitad, sz pelaron y cortaron
para preparar la muestra semisélida C. Las mitades restantes sz palaron,
se cortaron en pequefios pedazos y se mezclaron.
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Para preparar la muestra No. 56 se utilizaron dos frutas maduras
que pesaban unos 1,890 gm cada una. Después de lavadas y secas, se
pelaron y se separé el corazén. La carne se corté en pedazos pequefios
y se mezcld para preparar las submuestras.

La muestra No. 76 se componia de dos frutas pequefias, maduras, de
color amarillo, de la zona de Bafos. Las frutas de esta zona son més
pequenas que las de la costa y aunque de mal aspecto, la carne es muy
jugosa y de buen sabor. Después de pelar las frutas, se rebanaron, se
quitaron los puntos obseuros y el corazén y el resto se corté en pedazos
pequefios.

Annona cherimolia Mill., Chirimoya.—Este arbol, que erece solamente
en los valles de la sierra, se encontré originalmente en forma silvestre
en la provincia de Loja y probablemente es indigena del Ecuador. Ahora
se cultiva. La estacién de estas frutas es de marzo a junio. Pueden variar
en peso desde 100 gm o menos hasta méas de 1 libra y usualmente se
comen al natural, o en sorbete o en helado. La carne es blanca, con
semillas grandes, negras y de sabor delicado y agradable.

La muestra No. 1 se componia de tres frutas maduras de unos 500
gm cada una. Se separé la pulpa, se eliminaron las semillas y se mezeld
para las submuestras.

Annona muricata L., Guandbana.—Esta planta se cultiva usualmente
en las tierras bajas de la costa y en los valles bajos, pero rara vez a
mis de 1,200 m. Aunque la fruta forma parte de la dieta corriente en
las tierras bajas, se encuentra en cantidades limitadas en los mercados
de las regiones montafiosas. Se utiliza solamente preparada en sorbete.

La muestra No. 112 comprendia dos frutas maduras, una grande y
otra pequefia, con un peso total de 1,875 gm. Después de lavadas y
secas se sacaron las semillas y se mezcl6 la pulpa.

Carica candamarcensis Hook. f., Chigualedn.—Este 4rbol, que pro-
bablemente es indigena del norte de la América del Sur y comin en
toda la zona de la sierra, tiene un tronco algo més grueso que el de la
papaya. Las frutas son de forma eliptica, puntiagudas en el extremo
y con 5 rafes profundos, mds pequeiias que la fruta de la C. papaya y
la C. pentagona. Las semillas estdn contenidas en una pulpa gelatinosa.
Cuando estdn maduras las frutas son de color naranja intenso. Se
venden comidnmente en los mercados de las zonas montafiosas y se
comen preparadas en conserva o como dulece. La muestra se componia
de 13 frutas maduras que pesaban unos 175 gm cada una. Para pre-
parar las submuestras se pelaron las frutas y se hicieron dos porciones,
una de las semillas con la pulpa que las rodea, muestra No. 17, y la otra
con la pulpa solamente, muestra No. 18.

Carica papaye L., Papaya.—Esta fruta se encuentra en todas partes
del pais a elevaciones hasta de 1,800 m. Existen excelentes variedades
algunas de las cuales son superiores a las que se cultivan en otros pafses.
Se consume usualmente como fruta fresca.
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La muestra No. 13 se prepard con dos frutas de unas 5 Ib cada una,
adquiridas en el mercado de Quito. Una estaba completamente madura
v la otra casi madura. Para preparar las submuestras se tomaron ta-
jadas longitudinales de cada una, se pelaron, se eliminaron las semillas
y el resto se cortd en pedazos pequeifios.

Para la muestra No. 52 se emplearon tres frutas que pesaban entre
775 y 875 gm, adquiridas en Quito, bien maduras y de buena calidad.
Las submuestras se prepararon del mismo modo que la muestra No. 13.

Carica pentagona Heilbron, Babaco.—FEste drbol se encuentra en toda
la zona interandina y se cultiva en muchos lugares entre 1,800 y 2,600
m de altitud. Las frutas, que a menudo carecen de semillas, son algo
més pequefias que las de la papaya y el 4rbol rara vez excede 3 m de
altura. Las frutas son marcadamente pentagonales con una pulpa de
aproximadamente 1.5 a 2 cm de espesor y solamente se comen co-
cinadas. La fruta puede prepararse en tajadas o cortarse en pedazos
pequefios y mezclarse con jugo de naranja o naranjilla. Muchas veces
se come con mazamorra morada. (Véase Vaccinium floribundum.)

La muestra No. 118 se componia de dos frutas que pesaban unos 700
gm cada una. Después de lavadas se pelaron y cortaron en tajadas a
lo largo y después transversalmente en pedazos pequeilos.

Citrus aqurantifolia (Christmann) Swingle, Limdn sutil—Este 4rbol
crece en las tierras bajas y en zonas eilidas hasta a 1,800 m. Este es el
“limén” de los paises tropicales y la fruta se usa para refrescos y para
sazonar la comida. La utilizan también en grandes cantidades, especial-
mente los indios, como medicina.

La muestra No. 30 se componia de 25 frutas de unos 40 gm. Para las
submuestras se extrajo el jugo en un envase de cristal.

Citrus limelta Risso, Lima dulce—Este 4arbol se encuentra en todo
el pais a una altura de hasta 2,000 a 2,590 m. La fruta se parece al
limén, es muy jugosa, de sabor algo dulce, pero insipida y usualmente
se come al natural. Actualmente el nimero de 4rboles es bastante
limitado debido a la enfermedad producida por un parisito “El Coma
del Citrus” (Lepidosaphes beckii; Lepidosaphes globers).

Para preparar la muestra No. 19 se compraron 24 frutas. El peso
fué de 90 gm; estaban completamente maduras y la piel era de color
verde amarillento. Después de separar la cdscara exterior, la membrana
blanea interior y las semillas, se dividieron los segmentos y se mezclaron
para preparar las submuestras.

Citrus limonea (L.) Burm. f., Limén real—El limén crece en las pro-
vincias de Tungurahua e Imbabura y otros valles cilidos, y en la costa,
pero en ninguna parte tiene valor comercial. Las frutas son més grandes
que las del limoén sufil, pero la piel es gruesa, la pulpa més bien seca
v el sabor menos agradable. Las frutas se pueden utilizar en mermeladas
¥y en refrescos.
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Para preparar la muestra No. 31 se compraron en Quito 25 frutas
con un peso de unos 140 gm cada una. En las submuestras sélo se utilizé
el jugo.

Citrus maxima (Burm.) Merrill, Toronja.—Los 4rboles de la toronja
se encuentran cerca de la costa y hasta una altura de 1,500 m en
algunos de los cilidos valles interandinos. Actualmente se encuentran
algunas variedades buenas, incluso fruta de pulpa rosada y también
blanca. La fruta puede comerse al natural o preparada en mermeladas,
en las que se utiliza la pulpa y la cdscara.

La muestra No. 27 se componia de 11 frutas que pesaban aproximada-
mente 500 gm cada una. Después de separar la cdscara, la membrana
interior y las semillas, los segmentos se cortaron en dos y se mezclaron
para las’submuestras.

Citrus reticulata Blanco, Mandarina.—Este drbol se encuentra en
varios lugares del pais, pero sélo en la provincia de Tungurahua se
cultiva comercialmente, sobre todo en el valle Patate. Las frutas son
pequefias, de céscara fina, con muchas semillas y “desperdicio”. Las
frutas de la regién cercana a Santo Domingo son relativamente gran-
des. El abastecimiento en el mercado es irregular, segin la estacién,
pero nunca abundante. Las frutas se comen al natural.

La muestra No. 28, mandarina de Patate, se componia de 25 frutas
de 60 gm cada una y con cdscara de color amarillo naranja. Los seg-
mentos, desprovistos de substancia membranosa y de semillas, se corta-
ron en dos y se mezclaron para preparar las submuestras.

La muestra No. 29, mandaring de Santo Domingo, se componia de 25
frutas de céscara verde, que pesaban entre 100 y 125 gm cada una.
Las muestras se prepararon en la misma forma que para la muestra
No. 28.

Citrus sinensis (L.) Osbeck, Naranja.—La naranja es una fruta im-
portante en el Ecuador y se utiliza extensamente como fruta fresca. La
mayor parte proceden de semilleros, pero ahora se estd tratando de
producir variedades més uniformes y mejores. Sz cultivan principal-
mente en las tierras bajas de la costa y en cantidad limitada en algunos
cdlidos valles interandinos, especialmente en el de Guayllabamba, en
la provincia de Pichincha; en el valle Chota, provincia de Imbabura y
en los valles de Papate en la provincia de Tungurahua.

Las 12 frutas de la muestra No. 44 pesaban 1,760 gm. Después de
lavar y secar las frutas se cortaron en dos, se separaron las semillas, y
se extrajo el jugo en un envase de cristal.

Para preparar la muestra No. 72 se compraron en Quito 12 frutas
que pesaban 1,130 gm. Las cdscaras eran de buen color amarillo pero
las frutas estaban demasiado maduras. Se extrajo el jugo en un envase
de cristal y después de eliminar las semillas, se mezclé para las sub-
muestras.

~
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Las 18 frutasde la muestra No. 46 pesaban 3,070 gm. Las submuestras
se prepararon en la misma forma que las de la muestra No. 44,

Crataegus pubescens (HBK) Steud., Manzana silvestre—Este drbol es
silvestre y comin en las provincias de Pichincha y Azuay. Las frutas,
cuya estacién es de marzo a mayo, son de forma globosa y pequefias, de
unos 25 cm de didmetro. La pulpa es blancuzca y més bien seca y
harinosa, pero de sabor agradable. Se pueden comer al natural o en
mermelada o jalea.

La muestra No. 36 se componia de frutas maduras de buena calidad,
con céscara de color amarillo naranja y pulpa amarilla. Se lavaron,
partieron en cuatro, y se eliminaron las semillas para preparar las
submuestras.

Cydonia oblonga Mill., Membrillo.—E]l membrillo se encuentra en
toda la zona interandina, pero en Ambato sobre todo se cultiva co-
mercialmente. Las frutas se utilizan en mermeladas, conservas, dulces,
ete.

La muestra No. 116 se componia de ocho frutas algo 4cidas, de piel
amarillo verdoso y pulpa amarillo claro. Después de lavadas y secas
se corté longitudinalmente de cada fruta una tajada triangular y se
pelaron para preparar la muestra semisélida C. Se peld después la mitad
de cada fruta y la pulpa se corté en tajadas y se mezclé.

Cyphomandra betacea (Cuv.) Sendt., Tomate dulce o tomate de drbol.—
Este arbol se encuentra en toda la zona interandina a elevaciones de
1,500 a 2,800 m y es muy corriente en los patios y huertas. La fruta es
de forma, oval a eliptica, de 7 a 9 em de longitud, y de color rojo ana-
ranjado cuando esti madura. La pulpa contiene numerosas semillas
pequeflas, es de color amarillo anaranjado y el sabor recuerda al del
tomate. Se cocina generalmente con azdcar y se sirve como dulce o
conserva, o se utiliza para refrescos. En los altos valles el refresco usual-
mente se endulza con azicar cruda (raspadura).

La muestra No. 3 se componia de 25 frutas con un peso aproximado
de 60 gm cada una. La muestra No. 12 se componia de 22 frutas maduras
be buena calidad, que pesaban 65 cada una. La muestra No. 74 se
componia de 24 frutas maduras de buena calidad y de tamafo mediano.
Se mezcl6 la parte comestible de la pulpa con las semillas para preparar
las submuestras.

Eriobotrya japonica (Thunb.) Lindl., Nispero.—Este arbol crece en
las tierras montafiosas y a veces se ve en las tierras bajas. Las frutas
son globosas, de 2 a 3 cm de didmetro, con una fina capa de pulpa
pendiente de varias semillas m%s o menos redondas. Cuando estdn
maduras tienen color amarillo o anaranjado y la pulpa es jugosa y de
sabor agradable.

La muestra No. 129 consistia de 85 frutas de unos 15 gm cada una.
Estaban maduras y tenian buen color. Se lavaron y pelaron para pre-
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parar las submuestras, la pulpa se corté en dos y se tomé una tajada

de varias de las frutas para preparar la muestra semisélida C. El resto

de la pulpa, desprovisto de semillas, se cort6 en pedazos pequefios.
Ficus carica L., Higo—FEn el Ecuador la higuera es muy productiva

como 4rbol frutal, aunque comercialmente no se cultiva muy extensa-

mente. Se encuentra en toda la zona interandina y la fruta se utiliza
principalmente para dulce.

La muestra No. 114 se componia de 50 frutas verdes, sin madurar,
de tamafio mediano. Se lavaron, secaron, se cortaron en cuatro partes
y se rebanaron longitudinalmente. Las submuestras comprendian cds-
cara y semilla,

Fregaria chiloensis (1) Duchesne, Frufille.—Esta planta se cultiva
en Ambato desde tiempos remotos. Es la fresa de Quito y es comidn
en varias provincias, pero sélo en la regién cercana a Ambato se produce
en escala comercial. La fruta se produce durante todo el afio, pero
abunda més en tres estaciones, febrero, agosto y diclembre. La fruta
es de forma oblonga cénica y cuando estd madura es de color rojo claro,
con pulpa blanco rosiceo, de suave sabor dulce. Se utiliza como fruta
al natural, en mermeladas, jaleas, helados y de muchas otras maneras
como postre.

Las frutas de la muestra No. 38 eran grandes, rojas y de excelente
calidad. Se lavaron, secaron al aire, partieron en cuatro partes longi-
tudinales y se mezclaron para preparar las submuestras.

Las 100 frutas de la muestra No. 107 eran de tamafio mediano,
maduras, de color rosa y buena calidad. La submuestras se prepararon
en la misma forma que para la muestra No. 38.

Malus sylvestris Mill., M anzana.—Probablemente esta fruta fué intro-
ducida de Castilla en el Ecuador en tiempos coloniales por los espafioles.
Estos drboles se encuentran en las poblaciones en localidades elevadas,
pero los principales centros de produccién comercial son Ambato y
Cuenca. Algunas de las mejores variedades cultivadas comercialmente
son la “azotada’”, la Emilia y la pasposa.

La azolada, que madura en febrero y recuerda a la roja astrakén,
es una fruta de tamafio mediano, con piel de color verde amarillento
con vetas rojas y de sabor algo 4cido. Se utiliza principalmente co-
cinada. La muestra No. 7 se componia de 20 frutas pequefias (60-70
gm cada una), maduras y de buena calidad. Después de lavadas se
pelé la mitad de cada fruta y se separaron el corazén y las semillas.
Se tomé una porcién triangular de cada manzana y se analizé para
determinar la vitamina C. El resto se utilizé en las submuestras para
determinar los demés elementos nutritivos.

La Emilia, muy apreciada como manzana comestible, es una de las
mejores que se producen en el Ecuador y su precio es cuatro o cinco
veces mayor que el de otras variedades. La estacién es de marzo a
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mayo. La fruta tiene un didmetro medio de 7 a 8 cm, pero a veces
alcanza 12 y hasta 15 cm. La piel es amarillenta levemente coloreada de
rosa; la pulpa es blanca, muy jugosa y dulce, de sabor agradable. Cinco
frutas grandes, de buens calidad, de unos 280 gm cada una, componian
la, muestra No. 5. Las submuestras se prepararon de la misma manera
que las de azotada.

La pasposa, cuya estacién es de febrero a marzo o abril, es una man-
zana de tamafio mediano (90 gm) de piel verde pardusco, algo dspera.
La pulpa es de sabor ligeramente 4cido. Puede comerse pelada, al
natural, pero més comtnmente se utiliza en jaleas, mermeladas y salsa
de manzana. La muestra No. 6 se componia de 17 frutas de tamafio
mediano, maduras, de buena calidad. Las muestras se prepararon de la
misma manera que las de azolada y Emilia.

Mangifera indica L., Mango.—EIl mango crece solamente en las tierras
de la costa donde es corriente y muy apreciado. Se come al natural.

La muestra No. 106 se componia de 15 frutas que pesaban unos 150
gm cada una. La piel era amarilla con manchas negras. La pulpa era
de color amarillo, de buen sabor y con el nimero usual de fibras. Se
lavaron las frutas y una vez secas y peladas, se separé la pulpa de
la semilla y se pasé por un pafio para eliminar las fibras.

Matisia cordata Humb. y Bompl., Zapote o sapote.—Este drbol es
comun en las zonas de la costa y se cultiva hasta a 1,200 m. El nombre,
Sapote 0 Zapote, no permite confundirlo con el Calocarpum mammosun,
comiin en la América Central. Las frutas de la Matisia cordata son
grandes, hasta de 12 ¢m de didmetro, de forma globosa, con piel gruesa,
dspera, pardusca y pulpa dulce, jugosa, de color amarillo anaranjado
¥ contiene dos o tres semillas parduscas.

La muestra No. 121 se componia de 10 frutas que pesaban unos 300
gm cada una. Para preparar las submuestras se lavaron, cortaron en
cuartos, se separd la pulpa de la cdscara y las semillas se exprimieron a
mano.

Musa paradisiace var. sapientum L., Pldtano de seda.—Los bananos
crecen en todo el pais hasta una elevacién de unos 2,300 m y se culti-
van extensamente en las tierras bajas de la costa, en las provincias de
Guayas, Manabi y Esmeraldas, de donde son transportados en camidén
a las zonas montafiosas. La poblacién india consume grandes cantidades
de bananos crudos, pero cuando estdn verdes se pueden comer cocinados.
De las diferentes variedades cocidas, las semejantes al Gros Michel
son las que se producen en mayor abundancia.

La muestra No. 73 se componia de cuatro manos. Las frutas eran de
tamafio mediano, de buena calidad, sin madurar y con cdscara verde.
Después de pelados se cortaron transversalmente en ruedas finas para
preparar las submuestras.

Opuniia bonplandii Pfeiff., Tuna. ——Esta es una planta comin en
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los lugares secos, a lo largo de las carreteras y en los terrenos baldios en
toda la zona montafiosa. Las frutas, que se producen en abundancia,
estan cubiertas de espinas cortas, aciculares. La pulpa de las diferentes
especies de tunas varia de amarillo a blanco verdoso y estd llena de
pequefias semillas duras, redondas. Se comen al natural.

La muestra No. 4 comprendia 16 frutas de unos 100 gm cada una y
de pulpa amarillo verdoso. La pulpa y las semillas se utilizaron en la
preparacién de la, muestra.

Passiflora Ligularis Juss., Granadilla.—Ya granadilla crece en todo el
pais y se cultiva principalmente a elevaciones de 2,200 a 2,700 m, pero
es comun en los mercados del Ecuador. La enredadera trepa por los
drboles y los edificios. La fruta es de forma oval, de 5 a 8 cm de longitud,
de cascara gruesa, quebradiza, de color pardo anaranjado. La pulpa
contiene numerosas semillas negras y pequefias cada una encerrada en
una pulpa jugosa, transparente. El sabor es levemente 4cido y agradable.
Se come al natural.

La muestra No. 9 se componia de 25 frutas, con un peso medio de
60 gm. Para preparar las submuestras se separé la pulpa con las semillas
y se mezcl6.

Physalis peruviana L., Uvilla.—Esta planta crece espontdnea en los
bordes de las carreteras y de los campos de cultivo, en todos los lugares
menos las tierras bajas baldias. Puede cultivarse también de modo
limitado. En Ambato se cultiva en los campos en que crecen las frutillas.
En los mercados es relativamente barata. Se come al natural o se puede
preparar cocinada con azlcar. Un tratamiento preliminar con agua
caliente elimina un leve sabor amargo,

La muestra No. 115 se componia de dos libras de la fruta compradas
con sus cortezas. Después de separar las cortezas se lavaron las frutas,
se secaron y cortaron en dos.

Prunus capuli Cav., Capuli.—Este 4rbol crece en toda la zona monta-
fiosa entre 1,800 y 3,400 m, donde es mis o menos silvestre. La fruta
recuerda la cereza europea y la cereza negra silvestre que se encuentra
en los Estados Unidos y en México, salvo que es mucho més grande
que éstas. La estacién dura aproximadamente de diciembre a abril, en
que se vende la fruta en grandes cantidades tanto en los mercados
como por vendedores ambulantes.

Para la muestra No, 108 se compraron en Quito dos libras de fruta
completamente madura. Las cdscaras eran de color negro purptreo y la
pulpa verdosa. La pulpa v la cdscara se separaron de las semillas y se
mezclaron.

Prunus cerasifera myrobalana (L.) C. Schneid, Mirabel.—Esta varie-
dad de ciruela traida en un principio de Europa, crece Unicamente en
Ambato y més extensamente que otras variedades. Los 4rboles son
altos y producen fruta en abundancia. La estacién es de diciembre a
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febrero y las frutas, de color rojo, jugosas y de buen sabor, se ven en
abundancia en los mercados.

La muestra No. 19 comprendia 100 frutas, ligeramente verdes, de
piel roja y pulpa firme. Después de lavadas y secas, la pulpa con la
cdscara se separé de la semilla y se partié en cuartos.

Prunus persica (L.) Sieb. v Zucc., Durazno.—El durazno es una de
las frutas llevadas al Ecuador por los espafioles y se cultiva ahora en
todas la provincias de la sierra, pero comercialmente sélo en Tungu-
rahua v Azusy. El nombre de durazno se reserva usualmente para las
fiutas de la variedad pavia, mientras que el nombre guaytambo se
emplea para la variedad “abridero”.

La muestra No. 109 se componia de 15 frutas del tipo “pavia”, de
tamafio pequefio, no completamente maduras, con piel de color que
variaba de amarillo a verdoso y pulpa rosa amarillento. Se lavaron y
secaron, se separaron la pulpa y la piel de la semilla y se cortaron en
tajadas.

La muestra No. 113 se componia de 10 frutas de tamafio grande del
tipo “abridero”, con un peso de 65 gm cada una. La piel era de color
verde claro con algunas partes rosadas y la pulpa blanca. Se lavaron y
secaron y la pulpa, con la piel, se corté en tajadas.

Las 18 frutas de la muestra No. 119 pesaban unos 55 gm cada una.
La piel era de color amarillo verdoso y la pulpa blanca. Después de
lavadas y secas se partieron en dos y la pulpa, con la piel, se cortd en
tajadas con un cuchillo de acero inoxidable.

Prunus salicina Lindl., Cloudia.—Esta es una de las variedades de
ciruela que crecen en Ambato. Puede llamarse ciruela de Chabot de
Bailey y fué introducida en el Ecuador en 1918. La estacién es de diciem-
bre a febrero inclusive y durante esa época representa un articulo im-
portante en el mercado y la venden también los vendedores ambulantes.

La muestra No. 102, Reina Claudia, se componia de 20 frutas grandes,
maduras, de buena calidad, de piel rojo obscuro y pulpa amarilla. Se
lavaron y secaron y la carne, con la piel, se partié en cuatro pedazos.

La muestra No. 103, Claudia rosada, se componia también de 20 frutas
grandes, maduras, de buena calidad, de piel color de rosa amarillento y
pulpa amarilla. Se procedié del mismo modo que para la muestra No.
102.

Psidium guajava L., Guayaba.—La guayaba es una de las frutas més
comunes y crece desde el nivel del mar hasta a 2,300 m de elevacién.
La fruta redonda, que contiene numerosas semillas pequefias, duras,
generalmente es amarilla con pulpa que puede variar en color desde
blanco verdoso a rosa o a rojo anaranjado. Se puede comer al natural,
pero se utiliza m4s en la preparacién de mermeladas con aztcar, y para
dulce de guayaba que se prepara con azdcar cruda (raspadura).

La muestra No. 11 se componfa de 24 frutas completamente maduras,
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con un peso de unos 65 gm cada una La piel era de color amarillo
verdoso y la pulpa rosada. Después de lavadas y secas al aire se corté
una poreién longitudinal de cada fruta para preparar la muestra semi-
sélida C. El resto se cort6 en pequefios pedazos y se mezeld.

Las 25 frutas de la muestra No. 117 eran de calidad més bien inferior
y demasiado maduras. La piel y la pulpa eran amarillas. Después de
lavadas y secas, las frutas se partieron en cuatro y se cortaron en ta-
jadas.

Pyrus communis L., Pera—En Ecuador existen algunas variedades
de peras, especialmente en Ambato y Cuenca, donde la estacién es de
enero hasta abril inclusive. La propagacién se hace generalmente por
medio de vdstagos y de acuerdo con esto se hace la identificacién,
puesto que no existe constancia de la forma de introduccién. Como
resultado de los cruces hay numerosas variedades dificiles de identificar.

La muestra No. 8, pera chirimoya, se componia de 25 frutas de unos
90 gm cada una. La piel era de color amarillo verdoso y la pulpa blanca
v de sabor muy agradable. Para las submuestras se pelaron las frutas y
después de eliminar las semillas y el corazén se cortd el resto de la pulpa
¥ se mezcld.

La muestra No. 105, pera ciruela, se componia de 20 frutas que pesaban
unos 70 gm cada una. Eran de tamafio mediano, calidad més bien mala,
no maduras completamente y la piel era una mezcla de verde y pardo
¥ por un lado, color rojizo. Se lavaron y secaron, se cortaron en cuatro
y se eliminaron las semillas. Los pedazos, incluso la piel, se cortaron en
tajadas y se mezclaron.

La muestra No. 104, pera de manteca, se componia de 15 frutas que
pesaban unos 75 gm cada una. No estaban completamente maduras; la
piel era verde y la pulpa blanca. Se procedié a preparar las submuestras
de la misma manera que la muestra No. 105.

La muestra No. 111, pera del pais, se componia de 25 frutas maduras
que pesaban unos 25 gm cada una. La piel era de color amarillo verdoso
v la pulpa blanca. Se procedié6 a preparar las muestras de la misma
manera que para la muestra No. 105.

La muestra No. 110, pera uvilla, se componia de 15 frutas ligeramente
inmaduras, con un peso de unos 60 gm cada una. Estas frutas eran
grandes para esta variedad; la piel era de color verde claro y la pulpa
blanca. Para la preparacién de las submuestras se procedié del mismo
modo que para la muestra No. 105.

Rubus glaucus Benth., Mora de Castille.—Esta planta es indigena de
las zonas montafiosas del Eeuador, pero se ha cultivado de modo que
se conocen algunas variedades horticolas. Es una planta vigorosa y
puede alcanzar una altura de 3 m. Esta fruta se produce comercialmente
en Ambato e Ibarra y en toda la provincia de Imbabura. Su sabor
recuerda el de la frambuesa y es muy agradable. Se utiliza en jaleas,
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mermeladas, y en Otavale en un jarabe especial que se llama arrope de
mora, que se emplea en refrescos y helados.

La muestra No. 15 consistia de frutas de color rojo muy obscuro,
completamente maduras. Se procedié a preparar las submuestras cortdn-
dolas longitudinalmente en dos y mezcldndolas.

Las frutas de la muestra No. 79 eran grandes, maduras y en muy
buen estado. Se prepard el material para las submuestras al dia siguiente
de compradas las frutas. Las bayas se dividieron en cuatro y se mez-
claron.

Rubus wurticaefolius Poir., Mora silvestre.—Esta es la mora silvestre
comun que crece en abundancia a lo largo de los caminos, cercas y en
los lugares de cultivo de la provincia de Tungurahua. Las frutas eran
pequefias, de forma ovalada, con semillas blandas, y de sabor agradable
cuando estaban maduras. Se ven en los mercados més frecuentemente
que la mora de Castilla y como ésta, se emplean en la preparacién de
jaleas, mermeladas y refrescos. La muestra No. 16 consistia en frutas
de buena calidad. Se descascararon, se partieron en dos y se mezclaron
para preparar las submuestras.

Solanum muricatum Ait., Pepino dulce—Esta planta crece en toda la
zona interandina a elevaciones de 1,200 a 2,700 m. Los pepinos suelen
ser largos y finos, de piel amarillenta y algunas marcas longitudinales
de color ptrpura. Pueden estar desprovistos de semillas o tener semillas
pequefias inmaduras. La pulpa es muy jugosa, de sabor marcado y algo
4eido. Aunque abunda més en unas temporadas que en otras, general-
mente se encuentra en el mercado durante todo el afio. Se come al
natural. La muestra No. 25 consistia de ocho frutas que pesaban unos
280 gm cada una. Para la preparacién de las submuestras sélo se utilizé
1a pulpa. '

Solanum quiloense Lam., Naranjilla.—La naranjilla crece en toda la
sierra a altitudes de 1,500 a 2,600 m, pero sélo se produce en escala
comercial en el Valle de Pastaza, regién de la provincia de Tungurahua,
especialmente cerca de Bafios y en cantidades limitadas en las secciones
orientales de las provincias de Imbabura y Pichincha. La fruta, cubierta
de pelos 4dsperos, es de forma esférica, de unos 5 cm de didmetro y
cuando estd completamente madura, de color naranja brillante. La piel
es gruesa v de contextura correosa. La pulpa, de color verdoso y muy
jugosa, contiene abundantes semillas pequefias. El jugo tiene un agra-
dable sabor subicido y se utiliza extensamente como refresco y en hela-
dos. Las frutas que se maduran al sol tienen un refrescante sabor dulce,
pero las menos maduras son algo agrias.

Las muestras Nos. 2 y 2a se prepararon con 50 frutas maduras. Se
lavaron y se separé la pulpa por medio de presién a mano. En la muestra
No. 2 se utiliz6 la pulpa con semillas; en la No. 2a se eliminaron las
semillas por medio de un tamiz y se utilizé la pulpa solamente.
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Las 24 frutas utilizadas en la preparacién de las muestras Nos. 45 y
47 estaban completamente maduras, eran de buena calidad y de color
amarillo. Las submuestras se prepararon en la forma descrita més
arriba con la pulpa y semillas empleadas en la muestra No. 45, y la
pulpa, de la que se habian separado las semillas, para la muestra No. 47.

Treinta frutas maduras, de tamaio mediano y buena calidad, forma-
ban la muestra No. 75; la piel era en parte amarilla y en parte verde.
Se preparé la submuestra en la misma forma que la muestra No. 2.

Spondias purpurea 1., Ciruela hobo.—¥ste drbol crece en la provineia
de Guayas y en otras zonas de la costa, v en forma limitada en el Valle
Chota. Es comin en vallados y cercas. La fruta es redonda, de 2.5 a 5
cem de largo, con piel delgada, 4dspera, que varia en color de amarillo a
rojo intenso. La pulpa es amarilla y muy jugosa y rodea una semilla
dgspera y dura de aproximadamente 1 cm de didmetro. La fruta se
come al natural.

Para preparar la muestra No. 64 se compraron cinco libras en Quito.
Estas frutas eran de buena calidad, completamente maduras y de color
amarillo naranja. Se lavaron, se secaron y la pulpa se exprimié a mano.

TLa muestra No. 90 se componia de 100 frutas completamente maduras,
de piel amarilla. Se lavaron y secaron y el jugo se exprimié a mano.

Vaccintum floribundum HBK, Mortifios.—Esta fruta recuerda el aran-
dano de los Estados Unidos. Es indigena de la sierra donde crece abun-
dantemente a elevaciones de 3,000 a 3,700 m. La fruta es de color azul
obscuro a casi negro con una capa blanquecina y salvo en algunos cortos
perfodos del afio se encuentra siempre en los mercados. Se utiliza extensa-
mente como fruta, al natural, en atoles con azicar cruda, en mermeladas
y en refrescos. Es un ingrediente especial de la mazamorra morada, el
plato que se prepara con harina de maiz obscuro, miel, agua, especias,
mortifios y otras frutas partidas en pedazos (pifia, chamburo, babaco,
naranjilla con piel) y se sirve el dia de los Finados, el dia (noviembre 2)
en que se llevan al cementerio flores y otras ofrendas. El plato probable-
mente es mis comun en la zona de la sierra que a menos altura.

Las muestras 14 y 34 se compraron en Quito. Las bayas de la muestra,
No. 14 estaban completamente maduras, eran pequefias y de color azul
obscuro. Las de la muestra No. 34 eran muy pequefias, pero dulces. Se

lavaron y secaron las bayas y se usaron enteras en la preparacién de las
submuestras.

RESULTADOS Y DISCUSION

Los resultados de los anilisis de las 147 muestras se presentan en el
Cuadro No. 3. La agrupacién se hizo de acuerdo con los nombres cienti-
ficos, como en la seccién anterior. De este modo es ficil encontrar la

informacién y comparar los valores cuando hay més de una muestra de
un alimento.
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Todos los valores se refieren a 100 gm de material crudo, comestible.

Como en este informe no es posible comparar los resultados con toda
la informacién comunicada para alimentos semejantes de otras regiones,
las comparaciones se limitan a los resultados obtenidos con muestras de
la. América Central por Munsell y otros (1949, 1950a, 1950b, 1950c,
1950d, 1950e, 1950f, 1950g).

VEGETALES QUE CRrRECEN Bayo TIERRA:

Allium cepa L., Cebolla.—Las dos muestras eran de composicién
semejante y los valores de vitamina C indican que se trataba de un
producto fresco.

Arracacha xanthorriza Bancr., Zanahoria blanca.—Esta rafz tiene
buen contenido de tiamina y en comparacién con la mayoria de las
raices, el contenido de niacina es elevado.

Beta vulgarts var. crassa Alef., Remolacha.—Los valores de una
muestra de remolacha son muy semejantes a los valores promedios de
las diez muestras de la América Central.

Daucus carota L., Zanahoria amarilla.—La composicién de las cinco
muestras de zanahoria era notablemente similar. Esto resulta interesante
si se considera la diferencia en tamaiio de las raices de las muestras Nos.
57 a 60. Salvo en contenido de carotina, los valores son semejantes a
los de las zanahorias de la América Central. Los valores de carotina
aqui comunicados son probablemente més representativos.

Dioscorea alata L., Papa china.—Esta raiz muestra un buen contenido
de tiamina semejante al de la muestra de la América Central. Otros
valores son ligeramente més bajos, pero no de modo apreciable. Resulta
interesante que las dos muestras de la América Central ofrecen un
contenido de calcio diez veces mayor que el promedio.

Ipomoea batata (L) Lam., Camote.—Las dos muestras de camote
representan las variedades blanca y amarilla. Sobre una base igual de
humedad todos los valores son muy semejantes a los de las muestras de
la. América Central.

Ozalis tuberosa molina, Oca.—Las dos muestras de esta planta mostra-
ban bajo contenido de calcio, pero cantidades apreciables de tiamina y
de 4cido aséorbico.

Raphanus sativus L., Rdbano.—Las diferencias en la composicién de
las dos muestras de rdbanos estdn a favor de la muestra sin pelar,
aunque no es muy apreciable la diferencia en elementos nutritivos y
todos los valores son muy semejantes a los de las muestras de la América
Central.

Solanum tuberosum L., Papa.—La muestra de papa dié un alto conte-
nido de niacina, asf como de importantes cantidades de tiamina. Por lo
demds, la composicién era semejante a la de las 14 muestras de la
América Central. Resultaria interesante que nuevas muestras de esta
papa de carne amarilla dieran valores igualmente altos de niacina.
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Cuapro No. 3—Composicion de las muestras de alimentos del Ecuador

Nombre del alimento examinado

Componentes medidos y rendimiento por 100 gm?

Nt Nﬁ!&nero Acid
mero - ’ - cer | B~ | BX- \ppo (Nierd-] Ceni- | Cal- | Fés- | Hie- |Caro- | Tia- [RIPO- Nia- | ascor.
;1:1 elg- Espafiol Cientifico Inglés clave ~ g%ggg {;?;da geno | zas | cio foro | 0 Ctina r&la{a \fli?:-a cina iﬁ;:cc:

tra otal

gm 1gm | gm | gm | gm | mg | mg | mg | mg | mg | mg | mg | mg
VEGETALES
48 | Cebolla Allium cepa L. Onion 15 87.5 .35 1.1 .286 .48 | 2.0 | 47.5 .82 .079( .060 | .042 .37 | 18.5
77 | Cebolla Allium cepa L. Onion 31 85.7 23| 0.9 .182 .56 | 27.8 | 42.0 .73 .056| .036 | .039 .42 | 147
33 | Zanahoria blanca Arracacha zanthorriza Baner. 16 69.1 .06 | 0.7 | .164 .97 | 20.4 | 69.9 .99 .194| 073 | .029 | 3.50 | 31.8
62 | Remolacha Beta vulgaris var. crassa Alef. Beet 18 8.6 .02 0.7 .220( .88 10.087.2 ] .11 .010f 010 | 011 28 4.0
43 | Zanahoria amarilla Daucus carota L. Carrot 18 86.6 | .10| 1.0 .108| .64 | 23.5 ] 25.0 | .61 [11.108 .056 | .033 | .47 | 6.8
57 | Zanahoria amanlla Daucus carota L. Carrot 18 88.4 | .23 | 1.0} .129 .81 | 37.7140.8 | .95 [13.530| .053 | .035 | .58 | 7.7
58 | Zanahoria amarilla Daucus carofa 1. Carrot 18 88.3 AT 0.9 .136 .80 { 30.2 | 42.4 .34 [13.215] .052 | .035 89| 4.3
59 | Zanahoria amarilla Daucus carota L. Carrot 18 88.4| .12 0.9 .110 | .63 | 28.6 | 21.1 .85 [13.615| .045 | .038 481 4.3
60 | Zanahoria amarilla Daucus carota L. Carrot 18 88.1| .13 | 1.0 .132 | .66 | 34.4 | 25.3 | .82 |12.420; .052 | .042 | .42 | 4.2
§7 | Papa china Droscorca alata L. Yam 31 72.8 1 .07 0.8 .196 ( 1.08 { 36.7 | 21.9 | 1.00 | .015{ .124 | .027 | .46 | 12.0
88 | Camote papa Ipomoea batatas (L ) Lam. Sweet potato 31 66.7 ) .13 | 1.2 .179 | .86 | 29.3 [ 48.1 | .90 | .135| .106 | .035 | 1.23 | 44.0
89 | Camote Ipomoea batatas (L ) Lam. Sweet potato 31 71.2 .13 1.7 | .132 .95 | 16.8 {1 39.9 | 1.01 .020] .090 | .028 .76 | 43.0
126 | Oca Ozalis 39 82.4 03| 0.5 .113 .84 | 5.11390G( .90 .020( .072 | .032 .42 | 37.3
128 | Oca seca Ouxalis 39 56.6 L4 1.3 ] .194 | 1.41 7.9 1 68.6 | 1.65 .029] 097 | .074 | 1.21 | 41.0
39 | Rébano Raphanus sativus L. Radish 17 92.3 .09 | 0.9 .106 .57 | 31.0 | 49.0 | 1.22 .042| .024 | .021 .23 | 30.5
40 { Rébano Raphanus satwus L. Radish 17 93.0 .08 | 0.7 .087 .49 [ 25.0 | 47.2 97 .013) 017 | .018 191 24.8
92 | Papa Solanum luberasum L. Potato 18 77.2 | .03 | 0.3 .509 | 1.28 | 3.5 | 50.8 .96 .029] .156 | .023 | 5.12 | 15.7
20 | Melloco Ullucus tuberosus Caldas 21 87.9 .05 | 0.4 .190 451 3.1 33.1 .89 .000| .055 | .032 .26 1 20.4
122 | Melloco Ullucus tuberosus Caldas 39 87.5 .63 | 0.3 .137 .63 | 3.7 49.0 7 016 .043 | .028 951 25.4
VERDURAS
50 | Hojas de cebolla Allium cepa L. Onion tops 15 92 4 .50 1.3 | .280 .66 {1 50.6 { 42.2 [ 2.15 | 2.086( .076 | .094 .63 | 32.1
78 | Hojas de cebolla Allium cepa L. Onion tops 31 90.7 | .52 | 1.3 | .306 88 | 60.2 | 55.8 | 5.71 | 2.698| .068 | .108 | .61 | 51.0
120 | Col verde Brassica oleracea var. acephala Cabbage 38 87.4 | .49 1.4 .676 | 1.58 |203.7 | 92.9 | 1.94 | 4.807) .168 | .207 | 1.55 (220.0
D.C.
! El niimero de clave que aparece frente al nombre del alimento puede emplearse para averiguar el lugar de origen de la muestra consultando el Cuadro No. 2.
2 E]l Dr. Herndn Nifio fué durante un afioc miembro del personal del Laboratorio Bromatolégico, y cooperd en muchos de los andlisis comunicados.
4 3
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' Ex ~ y ¥ Yy
A9 OalifAnre Rrnoodinn olovnnss war hotradia (1. Olalifaarnan 1Q I3 14 i1 N 7 94 4 82 & 5 120 104 nae7 Ea hing 7
42 1 Coliflor Brassica oleraces var, botrytis (L.) | Cauliflower 18 51 .10 1.1} 470 71244 63.6 1.5 038 .104 } 087 | .58 [103.7
66 | Col, hojas exteriores Bragssica oleracea var, capitata L. | Cabbage, outside 18 5 0 0.7 3 6 | 21.4 | 33.1 4 65 .077 { .038 | .31 | 30.8
leaves
§7 | Col, hojas intermediag | Brassica oleracea var, capitata L. Cabbage, middle 8 91,81 071 0.8 .168; .40 ] 14.0120.0 1 42 1810 071 | 0311 L33 ! 41.5
leaves
68 | Col, hojas interiores Brassica oleracea var. capilaia L Cabbage, inner 18 91,4 | 09| 0.9 |.141| .42 | 14.5 |31.8 | .37 | .127| .091 | .019 | .25 | 43.5
leaves
96 | Col, hojas exteriores Brassica oleracea var. capriata L. Cabbage, outside 18 92.9 .09 | 0.8).187 | .48 | 75.3 | 30.6 | 3.12 | .131] .040 | .035 | .22 | 29.4
leaves
97 | Col, hojas intermedias | Brassica oleracen var, capitata L, | Cabbage, middle 18 02.4 07+ 0,81 1001 491241123251 .52 o700 057 | 0261 (18] 24.8
leaves
98 | Col, hojas interiores Brassica olerarea var, capitata L. Cabbage, inner 18 91,8y 07| 0.7 .270| .54 | 21.9(38.1| .57 | .013| .063 | .032 | .24 | 28.6
leaves
84 | Col chaucha Brassica oleracea var. capilala L. | Cabbage 33 92.3| .24 0.8 .350 | .64 [35.7 |44.7| .02 .380| .105 | .056 | 1.04 | 61.0
55 | Col eorazén Brassica oleracea var. capitata L. Cabbage 18 89.5 | .19 | 1.2 | .458 | .70 | 41.6 ;] 51.9 | .31 | .584| .119 | .075 | .46 |115.5
125 | Col morada Brassica oleracen var. camiaia L., Cabbage 37 an. 6 091 0.8 .28 .65 127.2136.21 .68 049! 066 | 087 .20 | 68.8
69 | Col de seda, hojas Brassica oleracea var. capitata L. | Cabbage, outside 18 93.5( .15 | 0.7 | .164 | .31 [ 22.9(17.1| .45 | .065| .055 ] .013 [ .35 | 31.3
exteriores leaves
70 | Col de seda, hojss Brassica oleracen var. capitatg 1. Cabbage, middle 18 93.01 121 0.7 .184 | .31 1 24.3117.5 .45 L0651 (050 | .018 .99 1 28.1
intermedias leaves
71 | Col de seda, hojas Frassma oleracea var. capilala L. | Cabbage, inner 18 92,1 .13 | 0.7 | .285| .33 | 18.8 | 23.3| .50 | .057| .074 ! .027 | .28 | 28.0
interiores ’ leaves
95 | Col de seda, hojas Brassica oleracea var. capitata L. Cabbage, outside 18 92.3 | .06{ 0.7 .173 | .36} 22.8|21.6| .82 .035 .065 | .0256 | .23 | 28.4
exteriores leaves
94 | Col de seds, hojas Brassica oleracea var. eapitata L. Cabbage, middle 18 92.8 .10 0.6 | .168 .40 | 24.9 | 22.0 .56 .019] 070 .028 17 1 27.0
intermedias leaves
93 | Col de seda, hojas Brassica oleracea var. capitafa L. | Cabbage, inner 18 92.1} 10| 0.7 ) .233 | .47 |29.2/28.7| .61 | .031 .094 | .031 [ .22 | 26.0
interiores lenves
85 | Col de Bruselas Brassica oleracea var. gemmifera Brussels sprouts 30 83,3 ) .27 1.5 .104 | 1.13 | B3.1 | 76.8 } 2,49 { .703} .100 | .131 | 1.04 |127.5
Zenker
24 | Hojas de nabo Brassica rapa L. Turnip leaves 18 89.01 .49 | 1.0 .659 | 1.26 |250.4 | 56.8 | 1.98 | 5.520] .173 | . 455 | .98 |136.6
35 | Hojas de nabo silvestre| Brassica rapa L. Turnip leaves 18 90.5 23| 0.5 .143 | 1.25 {177.0 | 61.1 | 3.57 | 5.089( .124 | .278 | 1.19 | 95.7
51 | Culantro Coriandrum sativum L. Coriander 29 84.8 o1l 1.8 .855 | 1.67 |140.5 | 95.2 | 4 64 | 7.235| .238 | .378 | 2.32 | 93.3
100 | Culantro Coriandrum sativum L. Coriander 18 88.7 A5 0 1.1 578 { 1.31 [184.5 | 70.8 | 3.10 { 6.743] .225 | .342 | 2.03 |114.2
86 | Lechugu Lactuca sativa var. iniybacea (Jacq.){ Lettuce 33 96.7 .24 5| .558 .28 | 17.1 | 20.9 52| .155| .044 | .028 221 3.1
Hort.
23 | Berro Nasturtium officinale R. Br. Watercress 18 89,81 .50 | 07| .605| 1.26 {247.2 | 74.5 | 1.49 [6.841 | .197 | .272 | 1.38 [153.3
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Cuapro No. 3—Cont.

Nombre del alimento examinado

Componentes medidos y rendimiento por 100 gm

Ntme- Niimero

ro - o . cver | B | Bx e s | cont. | cale | Fés- | Hie-
lgﬁelsa- Espafiol Cientifico Inglés g’;& g‘;gg cruda| geno | zas cio | foro | rro

tra
gm | gm | gm | gm | gm | mg | mg | mg
98 | Perenl Petroselinum  crispum  (Mill.)| Parsley 18 82.7 | .62 | 1.7 | .796 | 2.05 {202.6 | 79.4 | 7.23

Mansfeld
41 | Hojas de rabano Raphanus sativus L. Radish leaves 17 82.6 68 | 1.3 ] .435 | 1.42 |257.5 | 43.4 | 3.37
101 | Hojas de rabino sil-| Raphanus satwus L. Radish leaves 26 83.5 | .34 3| .465 | 1.06 {220.2 | 46.2 | 2.33
vestre.
22 | Espinaca Tetragonia expansa Thunb. New Zealand ice 18 92.6 L33 0.6 .353 J 1.17 { 58.2 1 28.7 | 3.49
plant
Frutos
63 | Aji Capsicum Pepper 34 78.8 | .13 | 3.9 | .442 [ 1.13 | 14.7 | 37.1 | .92
123 | Rocoto amarillo Capsicum Pepper 31 90.6 .13 1.1 .211 .49 | 8.9 | 22.7 .74
124 | Rocoto rojo Capsicum Pepper 31 89.4 L3241 1.2 .156 1 .50 | 10.6 | 21.3 | .76
21 | Zumbo Cucurbita ficifolia Bouché Squash 28 92.7 09 0.3 .134 .42 | 12.4 | 41.4 .22
26 | Zambo Cucurbita ficrfolia Bouché Squash 20 94.5| .06 05| .056] .23 |24.5|13.0| .28
127 | Castellano Cucurbita pepo L. Squash 34 90.4 ] .06 0.8).066 .76 ) 12.1 ] 13.0 | .52
37 | Zapallo Cucurbila pepo L. Squash 28 89.6 | .08, 0.5.087 | .39 | 16.3 | 28.2| .40
147 | Zapallo Cucurbita pepo L. Squash 22 {g0.2| .06 0.8].094| .52 13.9]9.7| .38
148 | Zapallo Cucurbita pepo L. Squash 22 88.5| .03 | 0.8).115 ) .64 }12.1{25.9; .42
32 | Tomate extranjero Lycopersicum esculentum Mill. Tomato 1 93.4 | 1.26 | 0.7 .144 .42 1 10.7 1 24.5 .56
61 | Tomate extranjero Lycopersicum esculentum Mill. Tomato 1 93.6 | 1.00 | 0,8 .097 49| 6.4 | 28.1 .20
48 | T'omate del pafs Lycopersicum esculentum Mill. Tomato 20 91.3 | .63 | 1.2 .18 | .51 6.5 | 31.4, .72
54 | Tomate del pais Lycopersicum esculentum Mill. Tomato ° 20 a91.0 .54 1.2 ] .209 B3| 9.0 27.2 .72
65 | Tomate del pals Lycopersicum esculentum Mill. Tomato 20 80.9| .54 | 1.8).209| .66 | 99| 36.5] .81
83 | Achogcha Sechium edule (Jaeq.) Sw. 30 95.1 47| 07| .095 .60 | 14 3| 34.2 .54
LEGUMBRES

80 | Vainita Phaseolus vulgaris L. String bean 30 91.6 1 .23 1.3 .309} .71 |47.1|51.21}1.06
81 | Arveja Pisum satirum L. Peas 30 72.2 .79 1 2.5 (1.280 .75 1 22.0 | 95.6 | 2.55
82 | Haba Vicia faba L. Broad bean 36 64.3 L13 0.6 /1.971 { 1.10 { 27.0 |193 3 | 2.96
2 f S

: Acido

Caro- | Tia- Ré:?' Nia- abscér-
tina [ mina | _; cina | bico
vina total
mg | mg | mg | mg { wg
5.972( .208 | .633 | 1.43 |181.8
3.506) .117 | .229 .54 [110.0
4.020( .157 | .293 L71 [134.2
3.214| .048 | .157 .64 | 34.8
5.980( .145 | .285 | 3.90 | 95.0
1.904| .043 | .110 | 1.11 | 9.7
1.685| .030 | .157 | 1.26 | 13.3
.000} .057 | .039 .68 | 46.0
.036] .021 | .012 .26 | 18.3
.268] .028 | .019 .43 | 18.6
.404( .041 | 029 .38 | 29.1
1.089( .028 | .017 .39 | 13.3
1.524] 031 | .022 .34 ) 11.9
J767| .090 | 025 .74 1 28.0
.550] .044 | .027 .68 | 24.6
1.176} .077 | .046 .90 | 38.1
1.314] .098 | .060 .87 1 37.0
1.447} 096 | .050 .01 | 45.1
271 029 ) 035 ) 1104 11.5
.652) .0567 | 129 .83 1 16.0
.499( .521 | 110 | 3.27 | 35.0
.230] .284 | .238 | 2.16 | 36.8

i
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Fruras
Piita

Pifia

Pifia
Chirimoya
Guandbara
Chigualeén
Chigualein
Papaya
Papaya
Babaco
Limén sutil

Tima dulce
Limén real
Toronja
Mandarina de Patate
Msandarira de Sto.
Domingo
Naranja
Naran)a
Naranja del pais
Manzana silvestre
Membrillo
Tomate dulce
Tcmate dulee
Tcmate dulee
Nispero

Higo

Frutilla

Frutilla
Marzana azotada
Manzana Fmilia
Manzana pasposa
Mango

Zapote

Plétano de seda
Tuna

Ananas comosus (L.) Merrill

Ananas comosus (L.) Merrill

Ananas comosus (L.) Merrill

Annona cherimola Mill.

Annona muricala L.

Carica candamareensis Hook. f.

Carica candamarcensis Hook. f,

Carica papaya L.

Carica papaya L.

Carica pentagone Heilb,

Citrus aurantifolic (Christmann)
Swingle

Citrus himetla risso

Cilrus limea (L.) Burm. f.

Citrus mazma (Burm.) Merrill

Citrus reticulata blanco

Citrus reticulata blance

Citrus sinensis (L.) Osbeck

Citrus sinensis (L.) Osbeck

Citrus sinensts (L.) Osbeck

Crataegus pubescens (HBK) Steud.

Cydonia oblonga Mill.

Cyphomandra betacea (Cav.) Sendt.

Cyphomandia betacea (Cav.) Sendt.

Cyphomandra beiacea (Cav.) Sendt.

Eriobotrya japonica (Thunb.)
Lindl.

Ficus carica L.

Fragaria chloensis (L.) Duchesne

Fragaria chiloensis (L.) Duchesne

Malus sylvestris Mill.

Malus sylvestris Mill.

Malus sylvestris Mill.

Mangifera indica L.

Matisia cordata Humb. & Bonpl.

Musae paradisica var. sapientum L.

Opuntia Bonplandii Pfeiff.

Pineapple
Pineapple
Pineapple
Chirimoya
Soursop

Papaya
Papaya

Lime

Sweet Lime
Lemon
Grapefruit
Tangerin
Tangerin

Orange
Orange
Orange

Quince

Tree Tomato
Tree Tomato
Tree Tomato

Fig
Strawberry
Strawberry
Apple
Apple
Apple
Mango

Banana
Tuna

88.8
91.2
89.3
74.6
83.1
83.1
92.5
90.3
90.5
93.3
88.7

91.3
92.2
91.3
8R.2
89.2

89.0
87.2
90.2
72.4
81.3

85.0
84.8
86.9

87.3
87.4
92.3
85.4
84.9
79.8

85.3
69.0
81.0

-
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065

.061

.074
072
064

.108

.208

445
.409
045

272
.110
094
.070
037
059
.061
129
217
.10

19.7
13.8
16.0
14.8
17.6

43.2
26.4
26.3
12.2
1.3
16.2
16.8
28.5
35.2
25.1

17
.34
.24
.27
.24

—

R

.039

.010
.000
.087
013
.068
.136
.219
.049
.015

000
.019
.018
.049
027

407 .
.036| .
043
.012| .
122
.000
.023
.056
.662
176

.049
.068
.048
.17
.041
11
015
.021

.020
.019

.063
.037
051
.069
.048

.014
.027
011
.12
053
045
.038
.024
.036
.022
.016

017
012
016
014
014

.012
017
013
.026
.010
.035
.035
.048
.014

.15
.13
.23
1.02

1.22
1.30
.25
.36

14

.27
13
.29
.38
.31

1.10
1.38
.24

27.0
42.5
58.0
16.8
34.7
22.0
47.0
54.5
62.8
24.5
37.0

51.2
45.5

52.5
37.0




Cuapro No. 3—Cond.

9¢

Nombre del alimento examinado Componentes medidos y rendimiento por 100 gm
Nii- Niimero i

de . Acido

i Espagiol Cientifico Inglés clave! Pnll‘é: trIZ}c(;o Fibra [Nitré-| Ceni- | Cal- | [és- | Hie- |Caro-| Tia- R"il;‘_" Nia- |ascor-
mues. dad |etéreo|Cruda | geno | zas | cio fora | rro | tina mma| (o | cina | bico
tra total
gm | gm | gm | gm | gm | mg | mg | mg | mg | mg | mg | mg | mg

9 | Granadilla Passiflova ligularis Juss. Sweet granadilla 28 79.0 | 2.32 | 4.4 .415 .87 | 13.3 | 64.4 .89 .035 .000 | .083 [ 1.42 | 21.3
115 | Uvilla Physalis perucsana L. Husk tomato 24 17891 .16| 4.9|.054 | 1.00 | 8.0 553 |1.231.673) .101 | .032 | 1.73 | 43.0
108 | Capuli Prunus capuli Cav. Black cherry 30 76.8 .26 | 0.7 ] .185 .82 | 25.1 | 24.4 .65 .162{ .031 | .028 | 1.14 | 32.8
91 | Mirabel Prunus cerasifera myrobalana (L )| Plum 30 89.0 .20 0.6 ] .105 .44 | 12,2 | 14.7 .42 1| 0 .027 .35 ] 8.1

C. Schneid

109 | Durazno Prunus persica (L.) Sieb, & Zuce. | Peach 30 78.41 .20 0.6 | .094 | .53} 8.6 |28.6| .74 .929/ .030 | .023 [ .36 | 33.8
113 | Guaytambo Prunus persica (L ) Sieb. & Zuce. | Peach 32 1.0 | .24 0.9 .064 | .48) 58| 23.6 56 | .027| .026 | .025 35 | 28.4
119 | Guaytambo blanco Prunus persica (L.) Sieb. & Zuce. | Peach 35 8.2 .11 | 0.9 ).0921 .47} 7.4)21.7;1.13| .000| .022 | .026 | .31 | 16.4
102 | Reina Claudia Prunus (salweina Lindl ) Plum 30 87.2 13| 0.4 .126 .32 | 4.8 | 18.0 .38 .038] .010 | .023 384 8.5
103 | Claudia rosada Prunus (salicine Lindl.) Plum 30 83.2 18| 0.4 | .072 .38 | 8.9 20.8 .51 .085) .01y | 015 | .43 § 12.2
11 | Guayaba Psidium guajara L. Guava 16 85.4 .29 | 4.4 .118 .23 | 20.6 | 21.6 .65 .274| .023 | .020 | 1.02 |186.3
117 | Guayaba Psudium guajma L. Guava 16 81.3 54 7.7 .181 .58 | 15.9 | 25.7 .45 L1464 .027 | .036 | 1.15 (123.1
8 | Pera chirimoya Pyrus communas L. Pear 30 89.2 .02 1.3 | .054 .25 6.4 | 17.7 .45 .054) .016 | .020 340 9.7
105 | Pera ciruela Pyrus communis L. Pear 30 81.1 13 2.5 | .066 .28 | 5.7 | 16.6 .36 L0204 .016 | .022 .32 1 12.4
104 | Pera de manteca Pyrus communis L. Pear 30 §3.0 .26 1 2.5 | .086 L26 | 6.3 14.4 .35 L0361 .022 | .021 52 6.8
111 | Pera del pais Pyrus communis L. Pear 30 80.3 .25 1.8 | .059 .34 9.0 | 19.9 .56 L0211 .020 { .016 .38 | 13.1
110 | Pera uvilla Pyrus communas 1. Pear 30 83.8 23| 2.2 .050 21| 85| 12.2 .46 .036] 017 | .014 .19 | 8.0
15 | Mora de Castilla Rubus glaucus Benth. Blackberry 10 83.9 49 | 5.4 | .228 .46 | 34.2 | 36.9 .90 | .000f .008 | .03t .50 | 19.0
79 | Mora de Castilla Rubus glaucus Benth Blackberry 30 85.4 1 .59t 3.9 | .209 .56 | 32.6 | 37.0 { 3.79 .034| .010 | .022 | .64 | 14.5
16 | Moru silvestre Rubus urticaefolius Parr. Blackberry 36 85 8 | 1.56 6.4 251 .55 | 40,0 | 39.7 | 2.99 .005] .009 | .073 .52 | 36.0
25 | Pepino dulce Solanum muricatum Ait. Melon pear 9 91.0 04| 0.4 .121 .38 | 7.8 | 18.7 .54 .266( .055 | .045 | .53 | 60.0
2 | Naranjilla Solanum quitoense Lam. 31 88.4 24 ( 4.2 .156 | .66 ( 12.4 [ 43.7 | .64 [ .071] .059 | .033 | 1.20 | 36.3
45 | Naranjilla Solanum quiltoense Lam. 12 85.8 15| 461 .207 .75 | 10.0 | 38.7 .60 .232( .065 | .053 | 1.66 | 77.7
75 | Naranjilla Solanum quitoense Lam. 31 86.8 | .24 | 3.3 188 | .61 | 10.3 | 41.4 | .54 | .168] .094 | .035 | 1.76 | 31.2
2a | Jugo de naranjilla Solanum guatcense Lam. 31 93.1 241 0.3 .65 | 5.9 138.1 .34 | .091] .070 ) .042 | 1.19 | 35.6
47 | Jugo de naranjilla Svlanum guatoense Lam. 12 90.4 .05 | 0.4 .107 .62 | 10,4 | 15.4 .59 .141| .057 | .047 | 1.80 | 83.7
64 | Ciruels hobo Spond.aas purpurea L. Spanish plum 7 86.6 | .03 | 0.2].102] .47 ) 9.6]33.2| .09 | .078/ .106 | .014 | .61 | 31.5
80 | Ciruela hobo Spondias purpurea L. Spanish plum 8 78.9 09 | 0.2 .174 .73 | 6.8 92.7 .52 .076; .033 | .023 | 1.38 | 26.4
14 | Martifio Vacernium flonbundum HBK Blueberry 25 81.1 71| 2.5 119 .29 1 20.2 | 15.5 | 1.31 038 .005 | 010 | .56 | 9.7
34 | Mortifio Vaccinium flombundum HBK Blueberry 19 78.1 66 | 2.6 128 .28 1 20.4 | 17 6 .52 L1381 008 | .013 .78 | 6.6
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Ullucus tuberosus Caldas., Melloco—Desde el punto de vista de la
nutricién, esta planta no tiene gran valor, aunque puede decirse que
contiene una proporcién adecuada de tiamina y de dcido ascérbico.

VERDURAS:

Allium cepa L., Hojas de cebolla.—Al parecer las hojas verdes de la
cebolla contienen cantidades apreciables de calcio, carotina, tiamina,
riboflavina y dcido ascérbico y deben ser utilizadas en vez de desecharlas.

Brassica oleracea var. acephala D.C., Col verde—Los resultados ob-
tenidos con una muestra de esta variedad de col indican que pudiera
constituir un alimento muy importante. Los valores de calcio, carotina,
tiamina, riboflavina y niacina son elevados y més aun el de dcido ascér-
bico. Esos valores son muy semejantes a los de las hojas de “‘kale” de
la, América Central.

Brassica oleracea var. botryfis L., Coliflor—La muestra de coliflor
contenia cantidades considerables de tiamina y mostré un elevado
contenido de dcido ascérbico.

Brassica oleracea var. capitate L., Col.—Los resultados del anAlisis
de las hojas exteriores, medianas e interiores de los dos repollos de col
verde, muestras Nos. 66, 67, 68 y 96, 97 y 98, no muestran una escala
firme de valores segin la posicién de las hojas, salvo posiblemente un
contenido de tiamina ligeramente mayor de las hojas interiores. Col
chaucha: Las hojas de una muestra de esta clase de col dieron valores de
tiamina, riboflavina y 4cido ascérbico més elevados que los de la col.
Col corazén: Esta variedad contenia también més tiamina que las
muestras de col, y mucha mas riboflavina y dié un elevado contenido
de 4cido ascérbico. Col morada: Esta variedad dié también valores més
elevados de tiamina, riboflavina y 4cido ascérbico que la col. Col de
seda: Los valores de las hojas exteriores, del medio e interiores de los
dos repollos de este tipo, muestras Nos. 69, 70 y 71, y 95, 94 y 93 tampoco
parecieron guardar relacién con la posicién de las hojas, salvo los valores
de tiamina que indicaron una concentracién més alta hacia el centro
del repollo. También aparecié alguna indicacién de una concentracién
de riboflavina ligeramente mas alta hacia el centro. En las muestras
de col esta prueba de relacién de la riboflavina probablemente estaba
compensada por el efecto de la variacién en el color verde de las hojas.

Brassica oleracea var. gemmifera Zenker, Col de Bruselas.—La muestra
de esta Brassica, como las de otras especies, contenia una buena cantidad
de tiamina. El contenido de riboflavina era considerable y el valor de
4cido ascérbico, alto.

Brassica rapa L., Hojas de nabo.—Ambas muestras de hojas de nabo
dieron altos valores de calcio, carotina, riboflavina y 4cido ascérbico y
contenian buenas cantidades de tiamina.

Coriandrum sattvum L., Culaniro.—Con su alto contenido de calcio,
hierro, carotina, tiamina, riboflavina, niacina y 4cido ascérbico, esta
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planta puede representar un importante articulo de la dieta. Actual-
mente sélo se emplea de modo limitado para sazonar, pero puede utili-
zarse como verdura cocida. Algunos de los valores resultan més altos y
otros més bajos que los correspondientes a los elementos de nutricién
en la muestra examinada de la América Central.

Lactuca sativa var. intybacea (Jacq.) Hort., Lechuga.—La lechuga es
muy apreciada como ingrediente de ensaladas, pero debe admitirse que,
a juzgar por los valores hasta ahora comunicados, su valor nutritivo es
bajo. Los valores que aqui se presentan son semejantes a los comunica-
dos por muchos otros investigadores, incluso los resultados de las 10
muestras procedentes de la América Central.

Nasturtium officinale R. Br., Berro.—La muestra de berro dié altos
valores de calcio, carotina, tiamina, riboflavina y édcido ascérbico y
contenia buenas cantidades de niacina. Todos esos valores son consi-
derablemente més altos que los valores promedios de los correspon-
dientes elementos de nutricién de las cuatro muestras de la América
Central.

Petroselinum crispum (Mill). Mansfeld, Perejil.—Las hojas de perejil,
como las de culantro de la misma familia, dieron altos valores de calcio,
hierro, carotina, tiamina, riboflavina, niacina y 4cido ascérbico. Los
valores de riboflavina y 4cido asedrbico fueron mucho més altos que en
el culantro. El perejil es otra verdura que pudiera utilizarse més extensa-
mente de lo que se utiliza en la actualidad.

Raphanus sativus L., Hojas de rdbano.—Por muy frescas que sean las
hojas de un manojo de ribanos, rara vez se aprovechan, crudas o coci-
nadas. Ambas muestras, una formada por las hojas del “manojo”
convencional y la otra por hojas de plantas silvestres, dieron altos
valores de calcio, hierro, carotina, tiamina, riboflavina y 4cido ascérbico.
De acuerdo con la informacién obtenida debe utilizarse este alimento
en vez de desecharlo.

Tetragonia expansa Thunb., Espinaca.—La hojas de la espinaca de
Nueva Zelandia son las que se sirven méis cominmente en el Ecuador.
La muestra contenia cantidades considerables de carotina y riboflavina
pero no dié valor elevado para ningtin elemento de nutricién. Los
valores son notablemente semejantes a los de las nueve muestras de la
América Central.

Fruros:

Capsicum, Aji.—Como era de esperar, esta muestra de pimiento
contenia grandes cantidades de carotina. Dié también valores elevados
de tiamina, riboflavina, niacina y 4cido ascérbico. El valor en tiamina
es mucho més alto que el de las muestras de la América Central. Rocoto
amarillo y rocoto rojo: Las dos muestras de este tipo de pimiento, que
difieren principalmente en color, contenian considerables cantidades de



Julio 1953] PLANTAS ALIMENTICIAS DEL ECUADOR 59

carotina, riboflavina y niacina, pero el contenido de dcido asedrbico era
sorprendentemente bajo.

Cucurbita fictfolic Bouché, Zambo.—Esta fruta se usa extensamente.
A juzgar por los valores que arroja esto podria lamentarse desde el
punto de vista de la nutricién. El tnico valor de alguna importancia es
el de 4cido ascoérbico, de la muestra No. 21.

Cucurbite pepo L., Castellono y Zapallo—Las cuatro muestras de
calabacin diferfan considerablemente en apariencia, pero salvo por los
valores de carotina de las muestras Nos. 147 y 148, eran de composicién
muy parecida. Su valor nutritivo también se acercaba mucho al de las
24 muestras de la América Central.

Lycopersicum esculentum Mill., Tomate extranjero.—Las dos muestras
de este tipo de tomate sélo contenian una cantidad mediana de cual-
quiera de los componentes. Con excepcién del contenido de extracto
etéreo y de fibra cruda, la composicién era muy parecida a la de las 13
muestras de la América Central. Tomate del pats: Aunque los tomates
de este tipo no tienen buena apariencia y se usan principalmente para
cocinar, en cuanto a elementos nutritivos tienen mayor valor que el
tomate extranjerc, por su alto contenido de nitrégeno, carotina, ribo-
flavina, niacina y dcido ascérbico.

Sechium edule (Jacq.) Sw., Achogcha.—La muestra de esta fruta
contenia una apreciable cantidad de niacina, pero por lo demds los
elementos de nutricién eran bastante bajos.

LEGUMBRES:

Phaseolus vulgaris L., Vainita.—El dnico valor obtenido de la muestra
de habichuelas tiernas que podria considerarse apreciable, es el de ribo-
flavina. En general, los valores son muy parecidos a los de las 12 muestras
de la América Central.

Pisum sativum L., Arveja—El contenido de tiamina y niacina de la
muestra de guisantes frescos analizada, puede considerarse elevado. La
composicién de esta muestra se acercaba mucho a la composicién pro-
medio de las seis muestras de la América Central.

Vicia faba L., Haba.—Los valores de tiamina, riboflavina y niacina
de la muestra de habas anchas, pueden considerarse elevados. La
composicién en conjunto es muy semejante a la de las cuatro muestras
de la. América Central.

Fruras:

Ananas comosus (1..) Merrill, Pifia.—Dos de las muestras de pifa,
Nos. 10 y 56, eran de composicién muy parecida. El contenido de hume-
dad en ambas era algo mds alto que el promedio en las muestras de la
América Central y algunos de los otros valores eran més altos y otros
més bajos, pero en ningin caso existié una gran diferencia. La tercera
muestra, No. 76, en apariencia diferia notablemente de las otras dos. El
contenido de 4cido ascérbico en esta muestra era ligeramente més alto
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que el de las otras dos y el contenido de algunos elementos de nutricién
eran ligeramente mds bajos.

Annona cherimolia Mill., Chirimoya.—Esta fruta contiene cantidades
apreciables de tiamina, riboflavina y niacina.

Annona muricaia L., Guandbana.—La muestra de guanibana did
mayor contenido de dcido ascdrbico, pero por lo demds su composicién
fué muy semejante a de las muestras de la América Central. Aparte del
4cido ascdrbico, el contenido de elementos nutritivos no es importante.

Carica candamarcensis Hook f., Chigualedn.—ILas muestras de estas
frutas dieron valores més bajos de dcido ascérbico, pero mis elevados
de niacina que las dos muestras de Papaya. El contenido algo més alto
de nitrégeno, calcio y tiamina, de la muestra No. 17, se debe sin duda a
que contenian las semillas.

Carica papaye L., Papaya.—La papaya contiene una buena cantidad
de 4cido ascérbico, pero no contiene cantidades importantes de otros
elementos de nutricién. Las dos muestras contenfan més 4cido aseérbico
y ligeramente menos calcio que la muestra de papaya verde, de la. América
Central.

Carica pentagona Heilb., Babaco.—La muestra de esta fruta dié
valores no muy diferentes de los del Chigualedn y la Papaya. El valor de
la niacina se encontraba entre el de las otras dos frutas, y el 4cido ascér-
bico se aproximaba al valor més bajo.

Citrus aurantifolia (Christmann) Swingle, Lemdén sutil—Como las
demés frutas citricas esta lima, salvo por el contenido de dcido ascérbico,
es de poco valor nutritivo.

Citrus limetto Risso, Lima dulee—La lima dulce, como el limdn sutil,
contiene una buena cantidad de 4cido ascérbico, pero por lo demés es de
poco valor nutritivo.

Citrus limon (L.) Burm. {., Limdén real.—Este llamado limén no
contiene ni siquiera buenas cantidades de dcido asedrbico.

Citrus maxima (Burm) Merrill, Toronja.—Los valores de la muestra
de toronja eran semejantes al promedio de los valores de las cinco
muestras de la América Central y, como éstas, Unicamente €l contenido
de 4cido ascérbico era elevado.

Citrus reticulata Blanco, Mandarina.—Las dos muestras de mandarina
dieron valores de 4cido ascérbico considerablemente més altos que el
promedio de las ocho muestras de la América Central, pero en otros
aspectos la composicién era muy parecida a la de esas muestras.

Citrus sinensis (1..) Osbeck, Naranja.—El contenido de 4cido ascérbico
de las tres muestras de naranja era més alto de lo que usualmente se
considera representativo de las naranjas. Los otros valores eran seme-
jantes a los de otras frutas citricas.

Crataegus pubescens (HBK) Steud., Manzana silvestre.—La muestra
de esta fruta semejante a la manzana, como las dos de la América
Central, dieron un alto valor para 4cido ascérbico y contenfan una
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considerable cantidad de calcio. El valor en carotina era algo més alto
que el promedio correspondiente a las muestras de América Central.

Cydonia oblonga Mill., M embrillo.—Los valores obtenidos de la muestra
examinada demuestran que el membrillo no tiene importancia en la
nutricién.

Cyphomandra betacea (Cav.) Sendt., Tomate dulce.—Esta fruta con-
tiene cantidades pequefias, pero apreciables, de vitamina C y consi-
derables cantidades de niacina, sin duda debido a que se incluyeron las
semillas. Los valores mostrados son muy semejantes a los de la muestra
de la América Central.

Eriobotrya japonica (Thunb.) Lindl., Nispero.—Los valores mostrados
indican que esta fruta carece de importancia como elemento de nutricién.

Ficus carica L., Higo—El higo es otra fruta que no puede ser consi-
derada de importancia para la nutricién. Los valores en tiamina y
riboflavina de la muestra examinada fueron aun méis bajos que los de
las tres muestras de la América Central.

Fragaria chiloensis (L.) Duchesne, Frufille.—Las dos muestras de
esta fresa dieron valores relativamente elevados de 4cido ascérbico,
semejantes a los observados en las tres muestras de América Central y
a los hallados por otros investigadores en otras variedades de la fruta.
Con referencia a otros elementos de nutricién la fruta carece de impor-
tancia.

Malus sylvestris Mill., Manzana.—Las tres muestras de manzana
examinadas diferfan notablemente en apariencia, pero salvo por el
contenido de 4cido aseérbico eran de composicién muy similar y seme-
jantes comparadas también con las tres muestras centroamericanas.

Mangifera tndica L., Mango.—La muestra de mango analizada no
di6 el alto contenido de 4cido ascérbico que cabia esperar a juzgar por
los informes de otros investigadores. Salvo por el contenido de carotina
dié valores bajos para los otros elementos de nutricién, semejantes a las
13 muestras procedentes de América Central. Los valores de carotina
pueden considerarse significativamente altos.

Matisia cordata Humb. y Bonpl., Zapote.—Esta es otra fruta que,
exceptuando su valor en contenido de carotina, tiene poco valor nutri-
tivo en general.

Musa paradisiaca var. sapientum L., Pldtano.—La muestra de banana
dié un valor inesperadamente alto de 4cido ascérbico, pero al igual que
las numerosas variedades centroamericanas examinadas, dié el bajo
contenido de otros elementos de nutricién que cabia esperar.

Opuntia Bonplandit Pfeiff., Tuna—La muestra de tuna contenia una
cantidad regular de dcido ascérbico, pero por lo demés tenfa poco valor
nutritivo.

Passiflora ligularis Juss., Granadilla.—La muestra de granadilla dulce,
como otras frutas en que las semillas van incluidas en la parte comestible,
dié un valor significativamente alto de niacina, parecido al de las cinco
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muestras centroamericanas. Los valores de riboflavina y dcido ascdrbico
eran regulares, pero el contenido de otros elementos de nutricién eran
poco importantes.

Physalis peruviana L., Uvilla.—Esta muestra dié valores considerables
de tlamina y niacina, indudablemente debido a que se incluyeron las
semillas con la parte comestible. Fueron también significativamente
altos los valores de carotina y 4cido ascdrbico. En valor nutritivo general
esta fruta recuerda a la Physalis aequata y la Physalis pubescens, cuyas
muestras se examinaron en el estudio que se hizo sobre las plantas de la
América Central.

Prunus capuli Cav., Capuli.—La muestra de esta cereza silvestre did
un contenido significativo de niacina y de dcido aseérbico, pero como la
muestra de Centro América, tiene poco valor nutritivo.

Prunus cerasifera myrobalana (1.} C. Schneid, Mirabel —Esta ciruela
contenia cantidades insignificantes de los elementos estudiados.

Prunus persica (L.) Sieb. y Zuce., Durazno y Guaytambo.—Las tres
muestras de melocotones no mostraron diferencia importante en su
composieién. La diferencia mayor consistia en el contenido de 4cido
ascérbico; la muestra de la variedad pavia, muestra No. 109, fué la que
di6 el contenido més alto. Salvo por el 4cido ascérbico, que en general
era mis alto, las tres muestras eran de composicién semejante a las
cinco muestras centroamericanas.

Prunus (salicina Lindl.), Claudia.—La composicién de estas dos
muestras de ciruela diferia poco de la de la muestra de Prunus cerasifera
myrobalana o de las cinco muestras de Prunus domestica de la América
Central. El valor nutritivo general es bajo.

Psidivm guajava L., Guayaba.—Las dos muestras de guayaba dieron
altos valores de 4cido ascérbico, como se esperaba, y contenian cantidades
apreciables de niacina. La composicién era muy parecida a la del pro-
medio de las cuatro muestras procedentes de la América Central.

Pyrus communis L., Pera.—Fstas cinco muestras de pera diferfan
notablemente en tamafo, forma y apariencia de la piel, pero el contenido
nutritivo era muy parecido. La composicién era también semejante al
promedio de las c¢inco muestras de Centro América.

Rubus glaucus Benth. y Rubus urticaefolius Poir, Mora.—Los Gnicos
valores significativos de las moras eran los de caleio, niacina y 4cido
ascdrbico y aun éstos eran bajos. Ninguna de las dos variedades mostré
diferencias que pudieran considerarse espeecificas y diferfan poco de las
variedades centroamericanas.

Solanum muricatum Ait., Pepino dulee—Como las cinco muestras de
la América Central, esta muestra de pepino dié un valor moderadamente
alto de 4cido ascérbico, pero por lo demds muy bajo en cuanto a ele-
mentos de nutricidén.

Solanum quitoense Lam., Naranjilla.—Las tres muestras de pulpa de
la fruta y las dos de jugo, contenfan buenas cantidades de niacina y de
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Spondias purpurea L., Ciruela hobo.—Esta llamada ciruela espafiola
al parecer varia poco de una muestra a otra en contenido vitaminico,
como lo demuestran los valores de tiamina, niacina y 4dcido ascérbico.
Esta misma variacién se observd en las muestras centroamericanas.

Vaccinium floribundum HBK, Mortifio—A pesar de que esta fruta se
encuentra en el mercado todo el afio y se hace gran consumo de ella, su
valor nutritivo es muy bajo.

Al tratar del valor nutritivo de los alimentos estudiados, no se hace

referencia al contenido de hierro, aunaue en alounos ecasos dste era

encia al contenido de hierro, aunque en algunos te era
relativamente alto, Antes de preparar las submuestras de las muestras
de alimentos, se procedié a lavarlos perfectamente en la forma que
pa,TELlU llld.b d,plUpld;Ud UC d(UBlUU CcOon 61 pu)uu(,w, pt!l() aun dbl no
quedaba asegurada la eliminacidén de todas las particulas extrafas,
especialmente tratdndose de verduras y productos que tienen rugosi-
dades, como la mora. Antes de correr el riesgo de echar a perder las
muestras restregdndolas demasiado, nos parecié mejor limpiarlas en la
misma forma que lo hacen los nativos, lo que permitia apreciar el valor
del hierro ingerido en los alimentos. Hasta que se haya realizado un
cuidadoso estudio de esos alimentos no es posible interpretar los datos
relativos al hierro en términos de la cantidad de hierro contenida en las
partes externa e interna de esas plantas.

Frecuentemente se oye decir en Quito, sobre todo a aquellos que
acaban de llegar al EC‘u&dvl, que los vegetales y las frutas, especialmente
los que proceden de regiones montafiosas, son “deficientes”. La expli-
caci6n que se da es que las fuertes lluvias arrastran de la tierra los
elementos nutritivos sin que sean reemplazados, puesto que rara vez se
emplean fertilizantes, Sobre la base de los datos contenidos en este
informe y por las comparaciones realizadas durante el curso del estudio
analitico de los datos obtenidos en este laboratorio con los comunicados
para alimentos semejantes por otros investigadores, se puede declarar
que en lo referente a contenido de elementos nutritivos para los cuales
se dan los valores, las frutas y vegetales del Ecuador pueden compararse
muy favorablemente con los de otras regiones. Mientras no se presenten
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SUMARIO

En este informe se presentan datos sobre el contenido de humedad,
extracto etéreo, fibra cruda, nitrégeno, cenizas, calcio, fésforo, hierro,
carotina, tiamina, ribofiavina, niacina y dcido ascérbico de 131 muestras
de alimentos de origen vegetal recogidas en el Ecuador entre el 24 de
abril, 1951 y el 18 de mayo, 1952. Todas las muestras, con excepcién de
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30, fueron preparadas con productos adquiridos en los mercados de
Quito. Las otras muestras se obtuvieron en Bafios, Ambato y Machachi.
En estas 131 muestras estdn representados 75 articulos alimenticios,
incluso la mayoria de las frutas y vegetales de mayor consumo.

Se estudian los datos tomando como base los valores que convierten
a un alimento en importante factor de la nutricién. Las comparaciones
se establecen con valores para alimentos semejantes de la América
Central.

Debe observarse que la informacién presentada indica que en con-
tenido de elementos nutritivos determinados, los alimentos del Eeuador
pueden compararse muy favorablemente con los de otras partes.
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