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Nombre y Ubicacién
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Nombre

Unidad de Investi-gaciin v Estudios Integrales
sobre Alimentos Autoctonos de la Region -
UNIAR-

Ubicacion

Departamento de Bioquimica, Escuela de
Quimica Biolégica.

Edificio T-12 2° nivel, Cd. Universitaria, Zona
12. Tel. 2476-9868, Fax: 2476-9868, Correo
electrénico rvelasqz@usac.edu.gt.

Departamento de Alimentos, Escuela de
Nutricion.

Edificio T-11, 2° nivel, Cd. Universitaria, Zona
12. Tel. 2476-9892, Fax: 24769892. Correo
electronico: jusall0@yahoo.

Descripcion de la importancia y “Estado del Arte”
de la tematica

21

Alimentos autéctonos

Dorothy Lee, citada por Calderon. (Calderon.

1996) indica que la cultura es el factor que
determina en mayor grado qué se come, donde se
come y como se come. La cultura es el resultado
del proceso de adaptacion del hombre al medio
ambiente y se puede dividir en cultura material y
cultura inmaterial. Dentro de la cultura inmaterial
se incluyen los conocimientos, las creencias y las
costumbres. las cuales son propias de cada grupo
y se mantienen de una generacion a otra.

Guatemala se caracteriza por su diversidad y riqueza
floristica, en la que se incluyen especies comestibles
que tradicionalmente han sido aprovechadas en las
alimenta-cion. Guatemala también se caracteriza
actualmente por su alto indice de pobreza e
insuficiente produccién de alimentos, lo cual ha
producido crisis, calificada por algunas instancias
como hambruna en varios municipios (Coyoy, 2002).

Las especies comestibles son utilizadas como
recurso importante para la alimentacion y
sobrevivencia de los grupos de poblacion més
pobres que viven en los alrededores de donde estas
crecen de forma silvestre; sin embargo, compiten
con otros alimentos industrializados por lo que es
necesario estudiar sus bondades, asi como los
conocimientos, actitudes y practicas de las perso-
nas sobre estos alimentos, para asi estimular su
consumo. Por otro lado, su explotacion controlada
y trasformacion en productos con valor agregado,
puede convertirse en una actividad productiva que
contribuya al desarrollo econémico de dichos
grupos de poblacién.

Algunas especies nativas de Mesoamérica se
estan produciendo actualmente en muchas partes
del mundo v consutuyen alimentos basicos para
extensos grupos de poblacion. También existen
otras especies nativas que atn no han sido
explotadas v muchas de ellas permanecen en
estado silvestre lo cual representa un potencial
para la alimentacion de grupos de poblacion. Las
especies nativas silvestres estdn adaptadas azo-



https://creativecommons.org/licenses/by/4.0/deed.es
mailto:rvelasqz@usac.edu.gt
https://doi.org/10.54495/Rev.Cientifica.v17i2.211

INSTITUTO DE INVESTIGACIONES QUIMICAS Y BIOLOGICAS
FACULTAD DE CIENCIAS QUIMICAS Y FARMACIA
UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS DE GUATEMALA

REVISTA CIENTIFICA 2005
ISSN: 2070-8246  ISSN-e: 2224-5545

nas donde otros cultivos no prosperan. algunas
son tolerantes a sequias v plagas v pueden
producirse en pequefas extensiones de tierra.
Estas especies pueden contribuir a aumentar la
productividad cuando son plantadas en forma
asociada a cultivos principales. ya que pueden
incrementar la materia orginica del suelo, fijar
nitrégeno, servir de barrera ecolégica a las plagas
y controlar la erosién. A nivel nacional, las
especies nativas pueden comercializarse
generando asi un rendimiento econémico que
beneficie a los productores (Moreno, 1993).

La gastronomia es parte importante de la cultura
social. La comida guatemalteca actual tiene rasgos
de cultura indigena-prehispanica y mestiza. Los
principales alimentos de la cocina indigena-
prehispanica son: maiz, frijol. chile. calabazas.
aguacate, cacao. tomate, zapote y chico-zapote
especias como vainilla v achiote: camne de pava
venado. armadillo v tepezcuintle. Los espancles
introdujeron el uso de trigo. especialmente la
harina de trigo para elaborar diterentes tipos de
panes; arroz cebada. cafa de azucar, naran ja. limén
manzna. pera, durazno y melocotin: carne de res,
de camero v de oveja. aves de corral y carnes
procesadas como jamoén. salchichones, longanizas
y butifarras (Lujin. 1972).

A continuacién se enumeran algunos de los platos
tipicos més reconocidos, en cada zona geografica
de Guatemala.

En la zona norte (departamentos de Petén. Izabal.
Alta Verapaz, Baja Verapaz): escabeche de
pescado. “tapado™ y caldo de chunto.

En la zona occidental (departamentos de
Quetzaltenengo. Huehuetenengo. Solold,
Totonicapan y San Marcos): “paches™. jocon,
pepidn de gallina. chojin. tamales colorados,
estofado de papas. habas verdes con marrano,
caldo colorado, mole de platano v mole de pavo.

En la zona sur (departamentos de Suchitepéquez,
Retalhuleu, Escuintla y Santa Rosa): revolcado,
pulique verde, carne de marrano en amarillo,
chancletas, iguana en iguashte. sopa caldosa de
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tortuga, caldo de mariscos, caldo de camarones,
carne en amarillo y estofado de carne.

En la zona central (departamentos de Guatemala,
Chimaltenango y Sacatepéquez): fiambre, rabo
guisado, revolcado, hilachas, pepidn, suban-ik,
carme en amarillo. fritanga.

En la zona oriental (Zacapa, Jalapa, Chiquimula,
Jutiapa). chanfaina, gallina en crema, estofado
de carne de res y marrano, pulique de espinazo,
empanadas de loroeo, yuca con chicharrén, mutas
envueltas, gallo en chicha, pepidn (Figueroa, 1994
y Lujan 1972).

Composicion quimica y nutricional de los
alimentos

Los alimentos son importantes para el organismo
humano porque son las finicas fuentes externas
de sustancias necesarias para mantener el
funcionamiento adecuado. Incluye a los
nutrientes (proteinas, grasa. carbohidratos,
vitaminas y minerales) y otras sustancias con
funciones especificas como el agua, la fibra, los
fitoquimicos, etc.

El estudio de la composicion quimica y
nutricional de los alimentos tiene importancia no
solo para conocer la contribucién de los mismos
para cubrir los requerimientos de nutrientes y
otras sustancias del organismo. sino también para
conocer algunas caracteristicas especificas que
pueden resultar téxicas para el humano.

En las ultimas décadas, la disponibilidad y uso
de alimentos procesados industrialmente ha
aumentado en la regién centroamericana y del
Caribe; asimismo, se han introducido alimentos
naturales procedentes de cultivos de nuevas
variedades o de importacién. Al mismo tiempo,
cada vez es mas evidente la necesidad de disponer
de informacién sobre la ingesta de nutrientes y
de otros compuestos de los alimentos que pueden
afectar las condiciones de salud de la poblacién,
sobre todo en los que se refiere a enfermedades
crénicas no trasmisibles. A esto se agregan los
acuerdos de comercio internacional de alimentos,
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que requieren de normas alimentarias pre-
establecidas para proteger la salud e interese
econdmicos de los consumidores, en las cuales
la composicion de los alimentos es fundamental.

La informacién sobre composicion nutricional de
los alimentos es fundamenta, entre otros muchos
usos, para:

- Evaluar la adecuacién de la dieta de grupos
de poblacién o individuos.

- Determinar las politicas de gobierno en relacién
a programas de nutricién, alimentacion y otros
esfuerzos en salud piblica.

- Formular politicas de agencias encargadas de
la regulacién y comercio de alimentos

- Etiquetado de alimentos, aseguramiento de
calidad y desarrollo de productos
(Holden, 1996).

El conocimiento de la composicién quimica y
nutricional de los alimentos es pues de suma
importancia para diversas actividades
relacionadas con el proceso de la seguridad
alimentaria nutricional de la poblacidn,
actividades que van desde la especificidad de la
formulacién dietética y de las evaluaciones
nutricionales. hasta normas generales para la in-
dustria y comercio de productos alimenticios. No
obstante su importancia. los datos existentes sobre
composicién de alimentos, en la mayoria de
paises de América Latina, son obsoletos y la
literatura actualizada esta dispersa y generalmente
es incompleta (INCAP, 1996).

La Conferencia Internacional sobre Nutricién
celebrada en 1992, resalté la importancia de la
informacién sobre composicién de alimentos para
las actividades relacionadas con la nutricién y salud
de la poblacién a nivel mundial (Cotier, 1997).

La informacién sobre composicion de alimentos
generalmente se retine en “‘tablas de composicion
de alimentos™, las cuales pueden presentarse
como documentos escritos, bases de datos o
documentos en versién electrénica. La
Organizac¥n de las Naciones Unidas para la
Agncultura y la Alimentacion -FAO- promueve
con especial interés la creacién de tablas de

composicion de alimentos naclonales. que
incluyan en la medida de lo posible, informacién
de la riqueza de alimentos frescos y preparados
que existen en cada pais (Cotier. 1997).

Para impulsar el estudio de la composicién de
alimentos e intercambiar informacién y
experiencias en el tema, la Universidad de las
Naciones Unidas y la FAO han establecido
programas regionales para los paises del pacifico
Occidental -OCEANIAFOODS-, América Latina
-LATINFOODS-, Europa -EUROFOODS-,
Africa -AFROFOODS- y Asia de Sur -
SAARCEFOODS-.

La Presidencia de Latinfoods actuamente esta a
cargo del Dra. Elizabete Wenzel de Brasil. Para
su funcionamiento, esta subdividida en tres sub-
regiones cuyos nombres y coordinadores se
presentan a continuacion:

CAPFOODS: Incluye Centro América y
Panama. Coordinadora: Dra. Adriana Blanco,
Universidad de Costa Rica.

- MEXCARIBEFOODS: Incluye a México y las
Islas del Canibe. tanto de habla francesa como
espaiiola. Coordmador: Dr. Alvaro Garcia.

- SAFOODS: Incluye a los paises de América
del Sur. Coordinadora: Dra. Lilia Masson.

2.3 Fitoquimicos

Fitoquimicos son las sustancias que estdn
naturalmente presentes en las plantas y en espe-
cial, aquellas que tienen actividad bioldgica sobre
organismos que los ingieren. Se reconoce que
los fotoquimicos pueden tener efectos
fisioloégicos poderosos capaces de cambiar las
funciones basicas de la célula a nivel metabdlico,
afectando directamente la probabilidad de
contraer enfermedades (Sizer, 2000).

La forma en que achian los fitoquimicos para
reducir e] niesgo de enfermedades, puede ser como:

Antioxidantes,
- Estumuladores de la actividad de enzimas que
destruyen agentes cancerigenos,
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- Inhibidores de enzimas que forman o activan
células cancerosas,

- Estimuladores de respuesta inmune.

- Estimuladores de la muerte espontanea de
células cancerosas.

- Inhibidores de la estimulacion hormonal de
algunos tipos de cancer.

- Agentes antimicrobianos {Sizer. 2000)

Los fitoquimicos se clasifican, de acuerdo a sus
caracteristicas quimicas, en: flavonoides,
glucosinolatos, sulfuros de alilo, catquinas,
capsaicina, carotenoides, terpenos, acidos
fendlicos, dcido fitico, saponinas y taninos; los
cuales se encuentran principalmente en cereales,
vegetales, frutas y leguminosas (Andlaeuer,
1999).

Antecedentes de investigaciones realizadas

Se han realizado provectos de investigacion con

y algunas vitaminas en alimentos tipicos o de
consumo popular, asf como en alientos vegetales
autéctonos y carnes de caceria. Asi mismo se
han determinado y cuantificado aminas
biogénicas y nitratos/nitritos en carne y productos
carnicos comercializados en la ciudad capital.
También se ha determinado residuos de
antibiticos en carne de pollo y huevos
comercializada en la ciudad capital.

3.3 Cuantificacion de vitaminas

Se ha cuantificado la provitamina A en vegetales
de hoja, con el objetivo de determinar cambios
durante el almacenamiento y la coccién; asi
también en vegetales de hoja preparados
tradicionalmente en comunidades rurales y en
gliicoy (Curcubita pepo) seleccionado con fines
de mejoramiento genético. La vitamina C se ha
determinado en frutas autéctonas, vegetales de
hoja v jugos de fruta producidos industrial-

alimentos y plantas comestibles autoctonas mente

relacionados con la tematica de la unidad de

investigacién en formacion, estos proyecioy pueden 3.4 Tamizaje y fraccionamiento fitoquimico
clasificarse en los siguientes tipos de proyecios

estudios etnobotanicns. detgrminacion de la Se ha realizado en vegetales de hoja y en distintas
composiclin quimics v mrncional cuantifoacion variedades de frijol que se cultiva en el

de vitaminas. tamizaje Tioguimcs ¥ delenmmaciin
de propiedades funcionales En el Anexo | se lisun
publicaciones y proyectos de imwesiigalion
realizados, los cuales pueden resurmir<e Je las
siguiente forma.

3.1 Estudios etnobotanicos

Estos estudios se ham realizado en los
departamentos donde se asienta s etmia Quiché.
en Chiquimula v en.Alss Verapaz. Su objetivo es
identificar las plantas silvestres que son
aprovechadas para consumo humano en esas
regiones e identificar los conocimientos, actitudes
y practicas de las personas relacionadas con
dichas plantas.

3.2 Determinacién de composicién quimica y
nutricional

Se han cuantificado macronutrientes, minerales

suroccidente del pais.
3.5 Determinacion de actividades funcionales

Se han estudiado la actividad antioxidante de
frutas autdctonas, vegetales de hoja consumidos
en Chiquimula y vegetales de hojas que se
comercializan en la ciudad capital. Asi mismo
se han realizado identificacién de factores
antinutricionales como: inhibidores de tripsina
y lectinas, presentes en frijoles del suroccidente
del pais.

Misién de la Unidad

La Unidad de Investigacién y Estudios Integrales
sobre Alimentos Autéctonos de la Regién -UNIAR-
es la Unidad de Investigacién de la Facultad de
Ciencias Quimicas y Farmacia que realiza
investigacién sobre los alimentos autéctonos de la
regién mesoamericana, para contribuir al rescate de
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los recursos alimenticios asi como al conocimiento
de su composicién quimica, nutricionala y funcional
y a su posible transformacién para comercializacion.
Retroalimenta la docencia, extension y produccién de
bienes o servicios que brinda al Faculitad, en el marco
de valores declarado por el Sistema de Investigacién
de la Facultad de Ciencias Quimicas y Farmacia.

Vision de la Unidad

La Unidad de Investigacién y Estudios Integrales
sobre Alimentos Autdctonos de la Regién -UNIAR-
es la Unidad de investigacién de la Facultad de
Ciencias Quimicas y Farmacia especialista en técnicas
y métodos de estudio quimico, nutricional, funcional
y etnobotdnico de alimentos, con capacidad para
promover e integrar la cooperacidén con otras
instituciones y profesionales, tanto nacionales como
extranjeros, en el estudio de los alimentos.

Objetivos de la Unidad
6.1 A corto plazo

- Elaborar protocolos de andlisis especificos.

- Recopilar y publicar la informacién generada.

- Gestionar recursos para investigacion.

- Determinar la composicién quimica de las
plantas comestibles de Alta Vierapaz.

- Realizar estudios colaborativos sobre
alimentos de la regién mesoamericana.

6.2 A mediano plaze

- Recopilar informacién etnoboténica de los
alimentos utilizados por las diferentes etnias
que existen en Guatemala.

- Generar la ecssicatae (coleccién de
ejemplares herborizados) de las plantas co-
mestibles autéctonas de Guatemala.
Determinar la composicién quimica y
nutricional de las plantas comestibles
autdctonas de Guatemala.

Realizar estudios colaborativos sobre
alimentos de la regién mesoamericana.
Gestionar recursos para investigaciéon en
alimentos.

6.3 A largo plazo

- Realizar propuestas sobre posible
transformacién y comercializacién de los
alimentos autéctonos de Guatemala.
Estudiar los efectos en la salud de las plantas
comestibles autdctonas de Guatemala.
Formar un centro de documentacién
especializado en plantas comestibles
autoctonas de Guatemala.

Lineas de Investigaciin
La Unidad de Investigaciin v Estudios Integrales
sobre Alimentos Autdctonos de la Regién -UNIAR-
trabajard en las siguientes lineas de investigacién:
7.1 Estudios etnobotdnicos.
7.2 Composicioén quimica de alimentos
7.3 Composicidn nutricional de alimentos.
7.4 Estudios fitoquimicos de plantas comestibles.
7.5 Caracteristicas funcionales de alimentos.
7.6 Desarrollo industrial y comercial de alimentos.
Ejes tematicos de investigacion
8.1 Estudios etnobotanicos por:
- Regién geogrifica.
- Grupo étnico.
- Zonas de vida.
8.2 Composicién quimica de:
- Alimentos de consumo popular.
- Plantas comestibles autdctonas.
- Alimentos sometidos a procesamiento.
8.3 Composicién nutricional de alimentos
populares, plantas comestibles autéctonas y

alimentos sometidos a procesamiento,
especialmente en lo que se refiere a:
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- Contenido de carotenos.

- Contenido de aminoacidos
- Contenido de icidos grasos.
- Contenido de vitaminas

8.4 Estudios fitoquimicos de plantas comestibles
de la region mesoamericana en los siguientes
niveles:

- Tamizaje fitoquimico

- Fraccionamiento fitoquimicc

- Elucidacion estructural de compuestos de
intereés.

8.5 Caracteristicas funcionales como actividad
antioxidante, contenido de fonoles, factores
antinutricionales en:

- Plantas comestibles autéctonas.

- Plantas frecuentemente consumidas por grupos.
especificos de poblacién.

- Plantas con potencial gourmet.

8.6 Desarrollo industrial y comercial de plantas
comestibles:

- Mitodos de transformaciin/conservaciin

- Procesamiento a nivel piloto.

- Estudios de mercado a nivel nacional

- Estudios epidemiologic os para evaluarefetos.
sobre la salud.

Integrantes de la Unidad:

Dr. Rubén Velasquez. (coordinador)
Departamento de Bioquimica.
Escuela de Quimica Bioligica

Licda. Julieta Salazar de Ariza. MA
Departamento de Alimentos.
Escuela de Nutricién,

Los integrantes de la Unidad en formacyin han
realizado estudios en cooperacion con profesionales,
de otras instituciones; se tiene considerado que esta
colaboracién continde. Los profesionales que
cooperarian en los proyectos de la Unidad son:

10.

Dra. Maria del Rosario Godinez, actualmente en
el Sistema de Estudios de Postgrado, USAC.
Ing. Juan José Castillo, Facultad de Agronomia,
USAC.

Ing. Edgar Martinez, Facultad de Agronomia,
USAC.

Dr. Ariel Ortiz, Facultad de Agronomia, USAC.
Dr. Luca Rastrelli, Universidad de Salerno, Italia.
Dr. Enrique Murillo, Universidad de Panama.
Dra. Silvia Quesada, Universidad de Costa Rica.
Dr. Ricardo Bressani.

Recursos fisicos, materiales y equipo minimo con
que se cuenta

10.1 Infraestructura

Laboratorio de Bioquimica y Laboratorio de
Alimentos.

10.2 Equipo

HPLC con detector de fluorescencia y UV/VIS,
espectrofotémetros, potenciémetro, balanzas
analiticas y simianaliticas.

10.3 Materiales

Cristaleria de laboratorio y reactivos para
determinar capacidad antioxidante, fenoles
totales, carotenos vitamina C, inhibidores de
tripsina, lectinas y aminodcidos.

104 Otras instituciones

Se ha tenido contacto con el Laboratorio de
Bromatologia de la Facultad de Medicina
Veterinaria y Zootecnia y el Laboratorio de
Suelos de la Facultad de Agronomia; de estos
se ha tenido colaboracién en estudios sobre
composicién nutricional de alimentos. De estas
unidades se puede requerir el servicio de analisis
proximal y de minerales de alimentos, cuando
sea necesario. Se buscard firmar cartas de
entendimiento o convenios.
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