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INTRODUCCION

Antes que existiese ningin cultivo, el hombre vivia de La cosecha -
de frutos. Las primeras especies §rutales conocidas y puestas en cultivo
pon el hombre fueron el avellano y afgunas clases de manzano. [ 3 }

La fruta, ogrece una gama muy extensa de cualidades que Le dan una-
nrelativa independencia en nelacién af confunto de £os demds alimentos.

EL valor alimenticio de Los fruutos es extraordinariamente varniado,-
dicha varniedad Zan extensa como £as especies vegetales de fas que derni--
van estos productos de tal manera que son mucho mds abundantes que Los -
que producen £0s ceneales y que Las especies animales comesiibles o Las-
grasas.

En base a £0 antenion se afiuma que ef hombrne podnia alimentarse --
nacionalmente solo de gnutos, en forma de négimen que incluya todas Las-
especies de gruitos. Por tanto no es imposible confeccionar un négimen --
alimenticio mds o menos equilibrado a base de frutos.

Por otra parte en un régimen alimenticio variado se debe dar a Los-
grutos un Lugar preponderante y deben encontranse cada dia, en £a alimen
2acién def hombre. :

EL atractivo alimenticio, dieltétlico y terapéulico, de La fruta, de-
be constituin un factor decisivo en ef incremento de su consumo, ef cuafl
podria sen mayor, 84 el consumidon tuviese nocidn del valor alimenticio-
de Las especies y varniedades o cultivares; pon otra parte 84 no existie-
sen nelaciones tan supengiciales entrne médicos y consumidones, distribud
dornes y productones.

En fa actualidad encontramos que La investigacibn de Las especies -
fruticobas por Lo general se encuentra relegada a un segundo téumino y -
esto se debe principalmente a: 1) el Largo plazo que se necesita para --
generar informacidn y mds tratdndose de meforamiento genético que es aidn
mucho mds tardado en comparacibn con especies anuafes, ?) tecnologia ---
aplicada en el drnea fruticola es imitacibn extranfera y no generada pon-
téenicos nacionales, 3) Los pocos estudios existentes sobre grutales son
en aquellas especies de mayorn costeabilidad, 4) se considera a dichas --
especies como un complemento de £a dieta o un Lujo muchas veces diffeil-
de adquirnin para sen incluldo en La alimentacidén diaria; pon consiguien-
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te el presupuesto asignado a Las investigaciones agricolas es canalizado

hacia Los cultivos bdsicos ¢ granos que constituyen La parte primondial-
en La alumentacién del mexicano.

Todo esto viene a nepercutin en fa falta de informacibn que se mand
piesta por parnte de Las plantas nativas en genenal.

EL propbésito de este trabajo es mancarn fa pauta parna futunas Lnves-
tigaciones de imporntancia frutlcofa, para Lo cual se hace una breve expo
sicién de Los drnboles frutales silfvestrnes en el Municipeo de Marnin, N.L. .
con posibilidades como grutal en fornma directa, se cita £a descripedidn -
botdnica de Las espectes que aqui predominan y se anexan datos del andld
544 bromatolégico del fruto, porcentaje de porcién comesiible, valonres -
nutriitivos o discusidn para cada uno.

Con esto ae pretende danle fa verdadera Amporitancia af gran poten--
cial y divernsdidad de estes drnbofes nativos de México que han sido nefega
dos y tan poco estudiados hasta La fecha.



REVISION DE LITERATURA

En £a sigudiente fabla se presenta una nelacién delf valor nutricio--
nat de Los gfrutos cultivados, mds consumidos y de mayor demanda a nivel-
nacional.

Tabla 1. Tabla de valor nut'itivo de frutos cultivados. ( 7 )
Valon nutrnitivoe de Los alimentos en 100 gh de peso neto.

FRUTAS G R A M 0 S
Poreddn Proteinas Grasas Caleio
Comestible
Aguacate 53% 1.6 15.6 0.024
Durnazno blanco §8% 1.2 02 0235
Limén agrio 62% 1.0 0.2 0.055
Mango de manila 70% 0.8 0.0 0.012
Manzana bfanca 67% 0.3 0.5 0.007
Narnanfa cajena 63% 1.0 0.7 0.046
Nuez de Castilla 45% 12.0 67.2 0.092
Papaya 6% 0.5 0.1 0.023
PLdtano 68% 1.4 0.3 0.012
Uva 68% 0.6 0.7 0.012

Datos Aclaratornios.

- La porcibn comesiible de Los alimentos es muy variable; Las cA--~
fras anotadas en La tabla ason promedios de varias observaciones.

- Los vatones del contenido de nutrhimientos se dan por 100 gh de La
porcdibn comestible del alimento (peso neto).

Peso Neto {(P.N.]) que es La porcibn def alimento utilizable, £ibre -
de fas parntes no comestibles { semillas de Las frutas, huesos, cdscaras,
pellfefos, ete.).

- Pana calcular el valorn nutrnitivo de un alimento es necesario pri-
meno convertinlo a peso neto, descontando La poreddén no comestible.

- La cantidad asi obtenida que es La porncibn comestible se multipli
ca por ef contenido de cada nutrimiento y se divide entrne 100.

Se considend conveniente toman en cuenia solo profeinas, ghasas y -
caleio pon sen Las variables nutricionales mds importantes a consideran



dentno de un and@isis nutnicional Lo cual queda plenamente justificado
con La siguiente Anformacidn que af nespecto se cita.

EL cuenpo estd constituldo por una estructura 6sea, el esqueleto, -
necubiento de carne. EL esqueleto se compone principalmente de fosfato
de caleio y La carne de proteina; pcn Lo tanto, La dieta debe comprenden
proteinas, caleio y g6s4oro.

Aparentemente, después de que termine el crecimiento, ya no debe---
nian necesitase proteinas en fa dieta. Sin embargo, el cuerpo adulto no
es estdtico, 44no que se renueva constantemente. Existe un proceso contd
nuo de nrenovacibn en que ef cuerpo deshecha constantemente cientos teji-
dos y Los substituye con tejidos nuevos,

En Los tejidos vivos, el proceso de renovacibn se LLama "equilibrio
dindmico ". Gracias a este proceso, el cuerpo puede soporntarn mejon Los -
darios y el desgaste diarndio. ESto explica pon qué el adulto necesita necd
bin diarniamente en su dieta, Los mateniales citados.

La cifra de 20 a 25 gh es La cantidad minima absoluta de proteinas-
que el indivdiduo debe consumin para conserwvanr fa salud. Para cubriin esita
necesidad y proporcionarn un mdrngen de seguridad, se necomienda una inges
tion diarnia de protelnas de 45 a 50 gn, suponiendo que £a calidad sea --
"perngecta'; perno esta cifra varia con Las pernsonas. En primen Lugar, el-
tamaiio del cuenpo determina fas necesdidades de mantenimiento, es decin -
La cantidad necesariia pora nemplazan Las pérdidas diarnias normales.

Las naciones que se necomiendan a Los adultos, se caleulan teniendo
en cuenta ef tamaio delf cuerpo, y se expresan en téuminos de peso coapo-
ral, o sea 0.71 gn de proteina de alta calidad por kRifo de peso coaporal.

Todas Las dietas contienen suficiente fosfatlo, de manera que este -
minenal no merece mayor atencibn. Por el contranio, el calcio plantea un
verdadero problema, ya que fLas nicas buenas fuentes de este minenaf son

La Leche y el queso, asi como el pescado, &4 se Le come con todo y espdi-
nas.

0trno problfema neside en que ef caleio se absornbe bastante mal y s0-
Lo def 20 al 50% del cafeio ingenido se absonbe del alimento; ef nesto -
pasa por el intestino y e elimina.

Pana compensan fa nelativamente bafja absorcifn de caleio, se neco--
mienda a £os adullos 4ngernin de 400 a 500 mg diarios. Esta es La cigra -



que sugiene el ComiXé de Expentos de La FAO.

Se puede decin que un alimento es una buena fuente de caleio A4 una
nacidn proporediona una quinta parnte o mds, de Las necesdidades diarnias, -
es decin 100 mg.

Las grasas son uno de Los constituyentes principales de La alimenta
cibn [junto con Las proteinas y Los carbohidratos) y son combustible mds
concentrado que Los carbohidratos, puesto que, mientrnas que estos Wlti--
mos proporcionan energla a nazéon de 4 Keal/g, Las grasas Lo hacen a ra--
z6n de 9 Kcal/g.

Ademds de ser un alimento concentrado, Las grasas nepresentan una -
manera econdmica de afmacenar combustible.

De modo que £as grasas a pesar de que no son indispensables, 54 son
muy dtiles.

Una nazén imporntante para incluirn grasas en La dieta es que algunas
de eflas contienen Las vitaminas Liposclubles A,D,E y K. [ 6 )

A continuacibn se presenta La descripcidn boitdnica de cada especie-
gruticola silvestre impontante para el Municipio de Marnin, N.L., asd co-
mo su utilizacibn en gorma prdetica.

_ Celtis 4p (Granjeno) Familia: Ufmaceae

Arbofes o naramente arbustos, monoicos-poligamos, deciduos [en nues
tha negidn); conteza usualmente grnis, Lisa, algunas veces con exchecen--
cias conchosas; yemas invernales pequenas; hofas con peclofos un tanto -
Largos, con trhes nervaduras en fa base, enternas o aserradas, Las 4Lores-
aparecen funto con Las hojas en Las ramillas jovenes; fLornes estaminadas
en gascleulos hacia La base, Las flornes perfectas en La parte alta, s0li
tanias en Las axifas de Las hojfas; cdliz de 5 £6bulos, persistentes; es-
Lambres de 5 a 6;]ﬁnuza4 en drupa de subgloboso u ovoide con una cubienr-
fa externa finme, usualmente con pulpa escasa y dulce con un hueso rigd-
do de supenficie Lisa o esculpida, madurando en otofio pero pernsiste mu--
cho despues de £a caida de £as hojas.

Alrnededon de 80 especies en fas nregiones templadas de el Hemisferio
Nonte y en Los thbpicos. Comunmente plantados como drboles de sombua o -
para ornato. { 4 )
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Pon Lo genenal el fruto del granjenco es consumido con fodo y semi--

LRa, esto se debe a que el fruto es muy pequesio y por Lo Xanto es mds --
gjactible hacerlo de esta manera, en La Localidad de Marnin, N.L., se Le -
conoce también con el nombre de capufes.

En La ciudad de Monterrey, N.L., es muy utilizado como alimento pa-
na pdjarnos. [ 9 )

En €poca de sequia es de utifidad como planta forrajena arbustiva -
sdiendo objeto de namoneo pon el ganado. ( 1 )

Condalia sp (Brasil) Familia: Rhamnaceae

Son anbustes o dnboles pequeros, La mayoria de Las ramas terminan -
en vdigorosas espinas; hojas altfennas, frecuentemente fasclculadas scbre-
contos nebrnotes que espofonean, en Los cuales Los entrenudos esidn supri
midos, pecioles muy pequesics o ausentes; hofas de colon verde brillante-
a vende opace, Lineanes ¢ usuafmente abovadas o espatuladas, Lisas; §Lo-
hes sokitanias o aparentemente fasciculadas en Los relovios pequeiocs; - -
disco aparentemente ausente o formando un Leve aro anular cerca del boa-
de del cdbiz; pétalos ausentes excepito en Condafia ernicoides; ovario - -

complefo con des cavidades fempranas en su desarroflo, cada cavidad con-
un bvulo, grecuentemente una-de fas cavidades y uno de Los Gvulos supii-
midos en su desarrollo temprane y no son evddentes en fa madurez; fruto-
casd nedondo, duupa pequena.

Este génerno comprarde 18 especdes en temperaturas cdlidas y trhopi--
cal drnidas de Amérnica. { 4 )

EL fruto de esta planta es de un color morado, muy utilizado como -
alimento para pdiaros.

La madera de dicha planta es muy dura y apreciada para £a efabora--
eién de dintelfes de puernta.

También es muy estimada pon su apreciable sombra porn £o cual se Le-
utiliza como &rnbol de sombra. ( 9 }

Elvetia sp (Anacua) Familia: Boraginaceae
Arnbol de 15 metros de altunra, generalmente con miltipfes troncos y-
conteza grueda, estriada, sevarada en finas escamas de colon grnis o rofd
zo, el gollaje verde oscurno, siempre vende o estacional, parcialmente --
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caducifolio; hojas marcadamente peciofadas ellpticas a aovadas, o menos-

comunmente Laceofadas anchas, 3-12 (usualmente 3-6) cm de Largo y 1.5--§
(genenalmente 2-3) cm de ancho al mangen completo o hana vez toscamente-
dentado anrniba de La mitad, grecuentemente algo revoluto, nedondeado a -
obtuso en La base, el dpice generalmente obtuso y frecuentemente muy - -
apiculado, superficie superiorn soportando gran cantidad de discos minera
Lizados, de £os cuales surgen pequesias pubescencias firmes, agudamente -
punteadas, que hacen fLa superficie noiablemente dspera, La superficie in
fernion de La hoja es mds pdlida que La superficie superniorn y ademds estd
finamente aterciopelada o glabra excepto vor pequeiios pelos delgados di-
seminados a Lo Largo de La nervadura central de La hoja y venas, y por -~
Los racimos de pelos en Las axifas de Las venas principales; inflorescen
cia teminal en Las ramitas frondosas mds fovenes 1.5-7 cm de Largo; - -
glones gragantes; cdliz Lobulado casi en La base, Los L6bulos Lanceola--
dos, Levemente desiguales, L6bulos de 2.5-3.5 mm de Largo, y 0.5-1.0 mm-
de ancho, casd doblando el tamano en La madurez; conrola blanca 6-7 mm de
Lango, LLegando a 2.5-4 mm de ancho en el dpice, Los L6bulos aovados o -
elipticos; drupa color naranja o amanillo oscuro, globosa, 5-8 mm de - -
gnoson conteniendo dos huesos hemisf§éricos rodeados por una delgada, ju-
gosa y carnosa capa comesitible.

Este género consita de alrededon de 50 especies en Africa, Asia Mend
dionat, Este de £a India y algunas en Amérnica. [ 4 )

En época de sequia esta planta se utiliza como alimento para el - -
ganado, en fal situacifn es considerada como una planta fornafera arnbus-
Liva en Nuevo Llebn. (1 )

Pithecellfobium 8p (Ebano) Familia: Leguminosae

Son dnbofes o arbustos con estipulas espinosas; hofas bipinnadas --
compuesitas con 2 o mds pinnas, numerosas hojillas, Lisas o con venacibn-
Levantada; presenta una gldndula en La parte axial del pecfolo o donde -
el peciolo y naquis de La hofa se juntan (entre el par mds inferiorn de -
pinnas); {Lores en La parte superior o en racimos, bLanquecinos, amarni--
LLentos o color crema; estambres mds de 10 por fLon (usualmente de 20 a-
30) y basalmente unidos adentro de un tubo profongado detrds de La copa-
§fonal; el grute es una vaina con 6 a 15 semillas, usuafmente 5 a 15 em-




de Longitud, con pronta (algunas veces farndia) denriscencia. Un amplic -f
géneno con anniba de 150 especies extensivamente distrnibuidas en Los Lu-
garnes calientes de Amérnica, el nombre algunas veces es mal escrito como-
Pithecollobium. { 4 )

EL fruto puede ser hervido o asado y Luego se consume £a semilla. -
También La semifla se puede defar secar Luego se muele y posterionmente-
se hienve pana sern utilizado como sustituto de café.

La madena de esta planta es muy-Longeva, pesada y dura y porn £o - -
cual es muy esiimada y buena para trabajecs de ebanisteria.

Se usa en La elaboracién de masas, rayos, huedas y camas de Las ca-
nretas asl como para hacern dintefes de puentas. { 9 )

Es una planta empleada para fines de construccibn, por Lo que su --
madera es muy apreciada para La instalacibn de cercas. | 1 )

Prosopis sp (Mezquite) Familia: lLeguminosae

Arbusto o dnboles de tamario medianc, frecuentemente con ramas que -
presentan espinas rnigidas, solitarias o en parejas de espinas estipufa--
hes, hofas pinnadas, compuestas; gldndula peciolan presente; uno o va---
nios pares de foliofos; 4 a 30 hojuelas porn fofivlo, usualmente fLineares
y glabras; f(Lores en espigas o cabezuelas o espigas, usualmente de cofoxn
blanca cremoso o amarillentas; sepdlos coalescentes mds avuiba de La - -
cdspide del cdliz florakl; 5 pétalos, Libres o coalescentes mds anriba --
del cdlfiz glonal; 10 estambres, cada antena sosteniendo una pequeiia - --
gldndula apical entrne Los dos Lbéculos; frecuentemente gruto conreoso, -
de preferencia macizo, indehiscente; vainas de varios cm de Longitud; --
semillas separadas entre 8L y a menudo 4ncrustadas en un parénquima cat-
noso. { 4 )

EL mezquite es un recwwso natural silvesine de Las zonas dnidas y ~
semidrnidas, de cuyo thonce y fronda se obtienen diversos productos como-
carnbbn, Lefia en haja, brazuelo, postes para cerca, tablas y tablones, --
efe. Ademds se fabrican honmas parna zapatos y "parquet” en escala indus-

rial.,

0trnos productos que se obiienen son Las vainas utilizadas en ocasio
nes como alimento del hombre, pero principalmente como forraje de diver-
404 tipos de ganado; La goma e indirectamente ef néetar de £as fLores de
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gran valon en La apicultunra.

Aunque Todos Ros productos delf mezquite tienen ciernta impontancia,-
La vaina es muy importante desde el punto de vista socio-econdmico, pués
cuando se pienden Los cultivos fundamentales cémo malz, §rijol, trhigo, -
ete., o bien Los esquilmos que se realizan en Las zonas dnidas, tales --
como el tallado de La palma, de a Lechuguifla, o La obitencidn de cerna -
de fLa candelilla, se dedican Los campesinos a La necoleccidn de vainas -
de Las diferentes especies de mezquite, reduciendo esta activdidad La - -
emighacibn a otrnas zonas en £as Lemponrnadas de sequia, sobre todo en - --
Coahwila, San Luis Potosf, Zacatecas, Durango, Nuevo Lebn, Tamaulipas, -
Guanajuato, Puebla. { § )

EL mezquite da una goma semejante a fa andbiga de un colorn de dmbar
sinwve para preparar dullces y en nfusién se usa para gargarismes y con--
tha fa disenteria.

La madena es pesada, contiene 6.21% de tanino por Lo que se wsa - -
como cuntiente, Lo mismo que £a cornteza, La cual contiene 3.54%. E5 casd
indestructible al contacto del suelo y se emplea para hacer dwunientes, -
postes, muebles, ete. Proporciona, Lo mismo que £Las naflces, un excefente
combustible, De fLos grutos molidos se obtiene una harina alimenticia y -
una bebida agradable y nutrnitiva.

Las semillas tostadas suelen mezcelanse con el café. Las hofas y Los
frutos constituyen un excelente forraje, pudiendo conservarse estos @il
mos de un afio a otho sdn que se pierdan sus cualidades de un alimento --
sano y nutrhitivo para el ganado. [ 11 )

Se empfea en La construceidn de casas, techos, muebfes, canretas, -
arados, postes, dwmmientes de ferrocarrniles. También es muy valiodo ---
como combustible (paiticularmente Las raices) y para La efaboracibn de -
canbén vegetal. { 1 )

Vitis sp [Uva silvesine) Familia: Vitaceae
Caducifolio, rara vez penene, dioico, cubren de enredaderas £0s ---
anbustos trepando por medio de zarcillos; médula de colorn café, interrum
pida’en Los nudos por un diafragma (excepto en Vitis rotundifolial; - --
hojas simples dentadas, en su mayon pante nedondeadas y en forma de cora
z6n, wsualmente Lobuladas; nanra vez palmeadas compuesitas de fLones gra--
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gantes en miftiplos de 5, en una hoja compuesta, tirnsa, opuesta; sépalos

continuos o ausentes; pétalos adhernidos en el dpice y cayéndose Lodos en
La antesis; disco hipogino, constando de 5 gldndulas nectarniferas altenr-
nadas con Los estambres; ovario de dos cavidades, cada cavidad con dos -
6vulos de gorma cénica, pequeio; el fruto es una baya carncsa con 2 a 4-
semillas; Las semillas generalmente en forma de pera, con una contrac- -
cibn semefjando una costifla, con dos estrnias en el Lado ventrnal, Alrede-
don de 60 especies en of Hemisfernio Nornte, principalmente en hegiones --
Lempladas. { 4 )

En estado sifvestrne La vid crece de prisa y aleanza un considerable
desanncllo. La uva silvestre e hecoge también en cantidad considerable-
y muchos La prefieren a Las fonmas cultivadas para obtemer jaleas.( 10 ]
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MATERTALES Y METODOS

Materiales

Para £a nealizacibn de este thabajo se emplearon frutos de £as espe
cies sikbvesthes sigudlented: Anacua, Brasil, Ebano, Grangeno, Mezquite, -
Uva silvesitre.

Debemos aclararn que para el caso del Ebano se evaluaron muestras co
sechadas en 1983, el nesto de Las especies se evaluaron de cosechas de -
1984.

La preparacibn de cenizas parna deterwminarn caleio nequinid Los mate-
niakes y neactivos sdguientes: Crisoles de porcelana, Pinzas Langas para
cnisol, Desecador, Balanza analitica, Homno de incinernacién o mugla, - -
Vasos de precipitado de 100 mf, Probeta volumétrica de 125 mf, Parrnilla-
eléctrnica para calentamiento, Papel §ifLtrno Whatman #40, Embudos de §L8--
Lucibn de espiga Langa, Matraces de aforacidn de 100 mf, HCL concentra-
do, HNO, concentrado. { 5 )

En La determinacién de caleio se utilezaron Los matericles y reacti
vos sdgulentes: Matraces Enlenmmeyer 125 ml, Pipetas de 5 mf, Probeta de-
50 mf, Buretla automdtica, Agitadon magnético, Solucibn standar de caleio
0.01 N, HCL 3N, Indicadon de purpurato de aronio, Sofucidn de EDTA 0.0IN
Solucibn de NaOH 4N, Solucibn de dietil ditiocanbamato de sodio. ( 12 )

Durante £a deteruminacién de Extrhacto Eféreo se emplearon Los mate--
niales y neactivos sigulentes: Dedales de extraccidn de asbesto o alun--
dum, Beakerns para solventes o vascs con borde esmernilado, Poatadedales -
de metal o vidnio, Tubos necolectones dz vdidrnio, Apanato Goldfish para -
exthacedldn de grasa, Balanza analitica, Pinzas para vaso de precipitado,
Estufa, Eter dietifico anhidro. { 2 )

Para La detenminacibn de Nitrndgenc y Proteina se utilizaron Los ma-
terniates y reactivos siguientes: Aparato de digestidn y destilacidn - --
macro-Kfeldaht de 800 mE, Matraces Enlemmeyer de 500 ml, Bureta aufomdti
ca, Solucibn indicadora (0.1% rojo de metilo y 0.2% de bromocresol en --
aleohol etilico de 95%), Acido Sulfdrico concentrado, Solucién de NaOH -
al 45%, Solucién de H3803 al 4%, Na2304 6 K2304, Mezcla catalizadora, --
Zinc en grdnulos, Solucibn standan de HCL 0.1N, Solucifn standan de - --
Naz CO3 0.1N, Indicador nojo de metifo 0.1%. ( 13 )
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Métodos

Preparacadn de cenizas para La determinacidn de cafcio.

Procedimiento.- Los crisoles conteniendo 2 grn de muestra se colocan
en £a mufla dunante dos hornas o hastfa que £as ceniczas estén blancas, - -
Luego se thasladan Lus crusoles a un desecadon y se enfrian durante 30 -
minutos .

Posterniormente se thansfiene cuantitativamente Las muestras de cend
zas obtendidas a vasos de precipitado de 100 m€, se agregan 5 m€ de HCL -
concenthade, 20 ml de agua destifada y 10 gotas de HNO3 corcentrado. - -
Luego se calienta a 100°C (ebuflicibén) hasta neducin a un voldmen de 10-
ml aproximadamente. Posiercormente se hetinan Los vasos de la pavilla -
y se agregan 10 m€ de agua destilada y se calienta de nueve durante 2 6-
3 minutos. Se engria £a sofucidn y se §48tra a trhavés de un papel fltno
Whatman #40 usando un embudo de espiga Larnga, para recoger ef filtrado -
en un matraz de aforacidn de 100 mf con agua destifada.

Se conserwva La solucién en el refrigeradon, convenientemente wdentl
ficada para fas determinaciones de calelo y otros minerales. ( 5 )

Determinacién de cafedio.

Procedimiento. Con una pipeta, ftonar una aflicuota de 5 mf de £a --
solucibn de cenizas y se Lhansfiere a un matraz Enlenmeyer de 125 mé,

Agregan 20 mf de agua destilada, 5 gotas de dietdl diccarbamato de-
sodio, 15 gotas de NaOH 4N y 50 mg de indicadotr de purpwrato de amonio.-
Se titula con La sclucibn de FOTA (deide etifendiamino tetra-acético), -
utilizando una buneta automdtica, ef cambio de color va de rosa fuerte a
Lavdndubla ¢ pdrpura. Cuando se estfa cerca def punto final, agregar el --
EDTA af nitmo de una gota cada 5 a 10 segundos ya que el cambio de colon
no es instantdneo. Un testigo que contenga el indicador er una solucibn-
de NaOH y una o dos gotas de EDTA ayuda a distinguir mejorn el punto §4~-
nat.

Cdlculos.

0oqe ..M EDTA X N EDTA X meq. Ca X_100

meq. Ca= 0.02004 (12 )
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Determinacién de Extracto Eiféreo (Método de Goldgish)

Prwcedimiento.- Se Limpian y secan Los beakers para solventes en -
La estufa a 105°C durante una hona. Se cofocan en el desecador y se en-
frlan a La temperatura def Laboratonic { 20 minutos ); pbéselos y negis-
tne el peso (tara).

Se pesan Z gn de muestra y se coloca en un dedal de extraccidn £im
pio, se coloca el dedal con La muestra en un pontadedal que se inserta-
en el condensador del aparato Goldgash, agregan de 30 a 40 mf de étern -
deetilico anhidno al beaken, Luego se abre la Lave def agua que enfria
el condeasador y se sube Las placas hasta que se pongan en contacto con
Lok beakens y se prenden Los calentadonres.

Cuando el nivel def éten en el beaken baje a un nivef constante, -
debico a que una porncidn siempre estd volatilizdndose y condensdndose, -
aparato se puede dejar s0lo y healizan cbservaciones pernibdicas.

EL penlodo de extracceidn serd de 4 a 5 horas, observando que el --
gten gotee a nazébn de 5-6 gotas porn segundo. Después de que fa extrac--
clbn se complete, se bajan Los calentadores y se perumite af dedal dre--
nar completamente. Remueva £as muestras y cof que en su Lugan Los bea--
kers y auba Las placas calientes y destile el &fer, recogiéndolo en Los
{ubos recolectores. :

Poc a tes de que el &ter en Los beakens se evapotre hasta sequedad
baje Las placas calientes y nremueva £os beakers. Se vacia el contenido-
de £os fubos necolectones en un frasco el cual se Ldentificand con éten
wsado, completar La evaporacién al aire del éten que gqueda en Los bea--
kens, defdndolos sobrne £a mesa un rato. Se secan Los beakens en una es-
tufa a 100-105°C durante 30 munutos, después engrfelos en un desecadon-
a temperatuna de Laboratorio (20 minutos)] y péselos.

Cdlculos.

Peso del extrnacto eténeo X 100

0 S ol e e i it L b M B0 g
sExtracto E1éreo- Peso de fa muestra (2}

Determinacibn de NLtrbgeno y Protefna
Procedimiento.~ Se pesa por diferencia una muestra que contenga -
aproxunadamente de 25 a 50 mg de nitibgero, para este caso en que se¢ --
thata de muestras de alimentos, se pesan generalmente 2 gh.
Para evitar fa pérdida de matercal, se pesa en un papel §ilino, --
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dobldndolo con cuidado y depositdndolo en el mathaz balén de Kjeldhal --

donde se va a digenin.

Cornna simultdneamente con Las muestnas y dos blancos con papel §42-
tho en todos Los pasos del procedimiento y néstele a La titulacién de --
Las muestras, La titulacidn del blanco. Generalmente el valor promedio -
def blanco sinwve para fas muestras que se corren durante el dia.

Agregar 10 gn de Na2804 6 K2304, una punta de espdtula de selenio y
de § a 10 perlas de vidrnio. Agregue 30 ml de H2304 concenthado, coloque-
Los matrhaces en Los calentadores del aparato Kfeldhal y pbéngalos a §un--
clonan simultdneamente con el extractorn del aparato. Mantenen en observa
cibn el proceso de digestibn hasta que cese La formacidn de espuma. Con-
tinde La digestidn 30 minutos después de que fa sofucidn se aclarne (de -
60 a 90 minutos en fotal). Los matraces se deben rotan ocasionalmente --
dunante el procedimiento.

Terminada esta fase, apague Los calentadores y debe enfriarn Los ma-
traces manteniendo prendido el extractorn parna peumitin el escape de to--
dos Ros gases. Antes de que se sofidifique el residuo digenido, agregue-
con cuddado 200 mf de agua destifada para diluir. Si el maternial hesi---
dual se ha solidificado, disuelva éste mediante La notacibn de Los matra
ces antes de continuan el procedimiento.

Aparte en mathaces Enlenmeyern de 500 ml agregue 100 m€ de deddo - -
bénico al 4% y de 8 a 10 gotas de indicador rojo de metilo-vernde de bro-
mocnesol y colbquelos bajo Los condensadores del aparnato con Los extre--
mos de £as manguenas de destifacidn sumerngidas en La solucién. Abra La -
Llave de agua de Los condensadores y encienda fLos calentadones del siste
ma de destilacidn para que estén calientes cuando se inicie sta. AsL se
evita que ef dceido bénico suba hacia L0s matraces de destifacibn.

Agregue con cuidado y cerca del aparato una punta de espdtula de --
zinc y 100 m€ de NaOH al 45% a cada matraz, manteniéndofo inclinade para
que £a so0fucidn se deslice porn un costado hasta el fondo, de esta manera
evitard el inicio de La neaccibn y el escape del nitrbgeno. Conecte ndpi
damente el matraz al condensadon, ajustando bien el Zapbn. Mezcle el con
Lenido def mathaz notdndolo suavemente. Continde fa destilfacibn hasta ob
Zenen 200 m€ de destilado en £os frascos Enlenmeyer y despubs apague Los
calentadones, para evitan que ef destilado se devuelva a Los matraces, -
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Lo que causaria fLa pérdida de Lodo el proceso.
Se apagan Ras pawvrillas y se cierra La £eave del agua. Titule el -

amonio necogido en Los matraces Erlenmeyer con una solucibn standarn de -

HCL, hasta obtenen un color rosa tenue.

Calcutos.

[m!; de HCL en titulacidn mf de HCL en Li,tutaoédn]
gN-.. de fa muestra - — def bfanco _____° N_HCLX.014X100__
) gn de muesina .

{13)

% de Protefna= ¥ N X 6.25
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RESULTADOS ¥ DISCUSION

Resultados
En La tabla adjunta se presentan una serie de datos que para £os (i
nes de este trabajo se consideran priornitarnios, estos datos gueron avro-
fados en el andlis.is bromatolégico de Las especies frutales silvestres -
de imporntancia en Manin, N.L. { Andlisis nealizados en el Laboratornio de
Bromatologia de La F.A.U.AN.L.)
Tabfa 1I1. Tabfa de valor nutrnitivo en frutos silvestnes de Manin, N.L. -

1984.

FRUTAS G R A M 0 S8

Poncidn Protelinas Grasas Caledlo
Comestible

Anacua 77.10% §.18 2.73 0.641

Brasdilt 85.60% 5.87 2.82 0.340

Ebano (cdscara) ------ 10.56 3.84 0.09

Ebano {(semilfa) ---—-- 32.86 20.36 0.083

Mezquite —  ———--- 10.06 1.19 0.611

Uva silvestre 78.00% 7.6 10.54 0.851

Granfenv 77.80% 10.5 2.71 6.31

Granjeno (pulpa) 77.85% 4.46 0.30 0.30

Datos Aclaratonios.

- Lla porcibn comestible def ébano y mezquite no se determiné al mo-
mento de La pizea.

- En todos Los ejemplos exceptuando el dltimo se evaluaron 100 gn -
de muestra o cantidad necesardia, para Los andlisis (fruwto y semilla moli
dos); en el dltimo caso se evaldo La pulpa por separado empleando una --
muestra de 40.2 gr de grauto, extrayendose a partin de esto ef pericarpio
y mesocarpio para su andlisis nespectivo.



Discusibn L

A continuacidn se hace un andlisis del comportamiento del valon nu-
titive en cuanto a prodeina, grasa y calelo que se presenta para cada -
especie silvestre en La tabla 11; comparndndofo contra Los valones nutrni-
Livos nepontados para Las especies cultivadas mds nepresentativas y de -
mayon consumo en nuedtno pals, que se presentan en la tabla 1.

Anacua
En Lo que se nefiere a proteina, su valon nutrnitivo de §.18 gr supe
na todas Las especies cubtivadas, con excepcidn de £a Nuez de Castilla,-
cuyo valon de 12 gn es superior al de La anacua.
Pon Lo que nespecta al valon de ghasa, que es de 2.73 gn, sofamente
es superado pon La Nuez de Castilla que es de 67.2 gr y el Aguacate 15.6
gn; el nesto de Las especies cultivadas presentan valores muy inferiones.
EL valon de caleio que es de 0.641 gh es muy superion al valonr que-
presentan fodas Las especies cultivadas.

Brasil

AL refernirnos al valor nutrhitive de protelna que es de 5,87 gr, 6s-
Le es supernion a todas Las especies cultwvadas a excepcién de La Nuez de
Castilla, cuyo valor de 12 grn es mayon que ef del Brasil.

Su valon nutrnitivo de grasa de 2.82 gr s0Lo es superado por el de -
La Nuez de Castilla que es de 67.2 gr y el Aguacate 15.6 gh; Las demds -
especies culiivadas presentan un valor muy inferion.

Con nespecto al valor nutricional de caleio que es de 0.340 gr es -
superdion al de todas Las especies cultivadas.

Ebano (cdscara)

Por Lo que nrespecta al vafon proteinico del ébano, que es de 10.56-
an, solamente es superado porn el de £a Nuez de Castilla 12 gn; el valor-
de Las nestantes especies cultivadas es muy inferior.

En nelacion al vafor de grasa, que es de 3.84 gn, solo es superado-
por el de £a Nuez de Castifla que es de 67.2 gr y el Aguacate 15.6 agn; -
el nesto de Las especies cultivadas tienen un valor muy inferdion.
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Con nelacdidn al valon nutritivo de caledlo, que es de 0.09 gh, es --

supernion al valon de todas Las especies cullivadas con excepribén de La -
Nuez de Castilla cuyo valor de 0.092 gn es un poco mayorn af def Ebano.

Ebano {semifla)

Su valor nutrnicional de proteina, que es de 32.86 gh, es superior -
al valon de todas Las especies cultivadas.

Respecto al valor nutnitiveo de grasa, que es de 20.36 gn, so0lo es -
superado por el de La Nuez de Castilla que es de 67.2 gr; el nesto de --
Las especies cultivadas tienen un valor infernion.

EL valor de caleio, que es de 0.083 gn, sclamente es superado por -
el de fa Nuez de Castilla que es de 0.092 gr; fLas demdr especies cultiva
das presentan valores inferniones.

Mezquite

En Lo que nespecta a proieina, el valor de 10.06 gr, s0fo es supera
do por el de £a Nuez de Castilfa que es de 12 gn; Las demds especies cul
tivadas nepontan valores Lnferniones.

Su valor nutricional de grasa, que es de 1.79 gr, es superado sofa-
mente por el de fa Nuez de Castifla que es de 67.2 gr y el Aguacate 15.6
gn; el vafonr del resto de Las especies cultdivadas es infernion.

Por Lo que conciermne al valor de caleio, que es de 0.611 gr, €ste -
es mayor que el de todas Las especies cultivadas.

Uva S.iluestre

Con nespecto al valor proteinico que es de 7.6 gn, tenemos que solo
es superado pon La Nuez de Castilla que tiene un valor de 12 gn; el va--
Lon del nesto de Las especies cultivadas es inferion.

AL neferinncs a grasas, su vafor de 10.54 gn supera al de todas lLas
especies cultivadas a excepeibn de La Nuez de Castilla que es de 67.2 gr
y el Aguacate 15.6 g.

En cuanfo al valor nutritivo de calcio que es de 0.851 gr este supe
ra al de todas Las especies cultivadas.



Granfeno (pulpa y semilla) '

Su valor protefnico de 10.5 gn, s0lo e ve superado porn el de La --
Nuez de Castilla que es de 12 gn; Las demds especies culilivadas presen--
tan valonres muy Ainferiones.

Con relacibn al valorn nutrnitivo de grasa, que es de 2.71 gn, éste -
sofamente es superado por el de fa Nuez de Castifla que es de 67.2 gr y-
ef Aguacate 15.6 gn; el nesto de Las especies cultivadas presenten valo-
nes Lngercones.

EL valon nutricional de calcio que es de 6.31 gh es mucho mayor que
el de cualquien especie culiivada.

Granjeno (pernicarpio y mesocanpio)

En éste caso en particuflarn se debe ponern especial atencidn ya que -
aqui se hicieron Los andlisis de La pulpa separandola de La semilla y --
por Lo tanto Los valonres reporntados son mds neales y Las comparaciones -
son pon Lo tanto mds congiables.

Por Lo que concierne al valor nuthitivo de protelna, que es de 4.46
gr, s0fo nesults superado por el de La Nuez de Castilla que es de 12 gn,
Las demds especies culilivadas presentan valores Anferdiones. .

Respecio al valor de grasa, que es de 0.3 gh, éste es inferion al -
de La Nuez de Castilla que es de 67.2 gn, Aguacafe 15.6 gr, Uva 0.7 gi,-
Naranja caferna 0.7 gh y Manzana blanca 0.5 grn; por otha parte supera al-
valon que presenta el Mango de manila que es de 0.0 gr, Limbén agrio 0.2-
gh, Durazno blanco 0.2 gh, Papaya 0.1 gr. En tanto que ef Pldtano hepor-
ta el mismo valon de 0.3 gr presentado porn ef granjeno.

Su valorn nutricional de caleio, que es de 0.3 gh, supera el valor -
de todas Las especies cultivadas Las cuales presentan valores muy bajoa.

En téwminos generales, de acuerdo con Los datos presentados en ésie
estudio, se puede apreciarn La superioridad que muestran fas especies s4iL
vestrhes sobre Las especies cultivadas, tomando en cuenta que af realizan
Los andlisis bromatolbgicos de Las especies silvestrnes se considend fru-
to y semilla molidos dada La gactibilidad de consuminse asd, dicha supe-
nionidad se explica debido a Los altos contenudos de protelnas, grasas -
y calecio que son apontados pon ta semclla.
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Esto se aprecia fdcifmente al realizan £os valones avwjados en el-

andlisis del Granjeno que se evaldo considerando fruto y semilla molidos;
dichos vatones son mucho mayores en comparacién a Los valonres mostrados-
pon ef Granjeno evaluado considerando La pulpa por separado, donde £0s-
valones se neducen considerablemente pero adn asi se sigue mani §estando-
La superionidad de Las especies sifvestres en refacibn a Las especies --
cultivadas .



CONCLUSTONES Y RECOMENDACIONES

En base a La experiencaan previa podemos concluin Lo srguiente:
1.- Se sugiene La deterwmin cadn a nivel especie en base anatimica, monfo-
£6gica y flonal, para Tener mayon precisdién en el trabajo de 4{uturnas eva
Luaciones, asi como también se sugaene recolectar muestras de un amplio-

nimeno de plantas, su homogenczacibn y obtencibn de inkormacsdn mds ne--
presentativa.

2.- Para tener una vision mds genernal del valorn nutnicicnak de é€stas es-
pecies silvestnes se suglene completar el andlisis protelce haclende un-
andlisis del contenddo de amiyr odcidos esenciafes de cada una de fLas espe
cies frutales silvestnes con el cbjeto de determinan La calidad de pro--
telna. Esto es importante ya qu desde el punto de vista »uthifivo el --
valon de un alimento estd »n funcedn de La cantidad de proteina pch gh -
de alimento y de Las cantidides de cada wio de Los amincdcados esencda--
Les por gh de alfimento., Ademds se sugienre €Levarn a cabo fa deteruminacidn

de otrnos aspectos nutriitives como contenido de earnbohidratos, §6sfono,--
ete. '

3.- De acuendo con Los datos obtenidos en el andlisis bromatofégico de -
Las distintas especies s«fvestres Tabla 11 (pag. 16) y considerando que-
dicho andlisis consistil en evafuarn fruto y semellas molidos dade Lo - -
gactible de consumirse asi, se puede concfuir que dichas especies silves
thes superan a La mayoria de fas especies cultivadas Tabla 1 ( pag. 3) -
en Los aspectos nutritivos de proteina, ghasa y caledo, €ata superiond--

dad se explica debido af gran contenido de estos nuirnientfes que es apohi-
tado pon La semilla.

4.- En base a Los valores arvof dos en el andbfises bromatolbgico del --
ghanjeno donde se evalio potr separado La pulpa y suponiendo que el res-
2o de fas especdes sLlvestres fuvieran un comportamiento similfarn al sen
evaluados de Ligual manera, 3e nuede concluin que todas Las especies 84LL
vestrnes anakbizadas tienen un ghan contenddo proteintco, aceptable conte
nido de grasas y alto contenide en £o que se nefiene a calcio.
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AL analizan y discutan Lo nesultados previocs se obiuvieron Las re

comendaciones s{guientes:

1.- Tomando en cuenta que Ras especies silvestres thatadas en este tra-
bajo difieren en cuanto a fpoca de madurez, se recomienda realizar £os-
andlisis bromatollgicos en diversas gases de maduracidn para asi obte--
nern nesulitados mds congpdables nespecto al momento oportuno de su cose--
cha y mdximo valorn nutrnicional.

2.- En futwros trabajos senia muy necomendable LLevar a cabo ef andli--
544 de cada especie silvestre haciendo La evaluacidn de La pulpa por --
separado {caso del Granfenc) de Esfe modo se podria apreciar de manera-
mds clara el gran vafor nutrhitivo de estas especies.
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