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Algunas especie, nul'\ Jo; Je Mesoamérica se 

están produciendo actu.slmente en muchas partes 

del mundo y consuruyen .Jimentos básicos para 

extensos grupos J.� población También existen 
otra, especre- '1at•, a, que aún no han sido 

exploradas � muchas de ellas permanecen en 

estado �1h estre lo cual representa un potencial 

p.,r..i la dimentd�.on de grupos de población. Las 

especies nanv <lS �1h estres están adaptadas azo- 

Las especies comestibles son utilizadas como 

r ecur so importante para la alimentación y 
sobrev i, encía de los grupos de población más 

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, así como los 

conocimientos, actitudes y prácticas de las perso­ 

nas sobre estos alimentos, para así estimular su 
consumo. Por otro lado, su explotación controlada 

y trasformación en productos con , alor agregado, 

puede convertirse en una acti \ idad productiva que 

contribuya al desarrollo económico de dichos 

grupos de población. 

Guatemala se caracteriza por su diversidad y riqueza 

florística, en la que se incluyen especies comestibles 

que tradicionalmente han sido aprovechadas en las 
alimenta-ción. Guatemala también se caracteriza 

actualmente por su alto índice de pobreza e 

insuficiente producción de alimentos, lo cual ha 

producido crisis, calificada por algunas instancias 

como hambruna en varios municipios (Coyoy, 2002). 

1996) indica que la cultura es el factor que 

determina en mayor grado qué se come, dónde se 

come y cómo se come. La cultura es el resultado 

del proceso de adaptación del hombre al medio 

ambiente y se puede dividir en cultura material y 
culn.ra inmaterial, Dentro de la cultura inmaterial 

se incluyen lo, conocimientos, las creencias y las 

costumbre'>. las cuales son propias de cada grupo 

y se mantienen de una generación a otra. 

Dorothy Lee . citada por Calderón. (Calderón. 
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nas donde otros cultivos no prosperan. algunas 

son tolerantes a sequías y plagas y pueden 
producirse en pequeña, extensiones de tierra. 

Estas especies pueden contribuir a aumentar :a 

productividad cuando ,0n plantada- en forma 

asociada a cultivos pnncipale-, :ya que pueden 

incrementar la materia orgánica del sue.o. fijar 

nitrógeno. servir de barrera ecológica a las plagas 
y controlar la erosión. A nivel nacional, las 

especies nativas pueden comercializarse 

generando así un rendimiento económico que 
beneficie a los productores (Moreno, 1993). 

La gastronomía es parte importante de la cultura 

social. La comida guatemalteca actual tiene rasgos 

de cultura indígena-prehispánica y mestiza. Los 

principales alimentos de la cocina indígena­ 
prehispánica son: maíz, frijol. chile. calabazas, 

aguacate. cacao. tomate. zapote y chico-zapote 

especias como vainilla : achiote, carne de pav r .  

venado. armadillo )' repezcumtle Lo-, ""''fai'., -'-" 

introdujeron el uso de tr'f . cspec • aimente L 

harina de trigo par., elaborar dnerente-, npos de 

panes; arroz cebad., c...f.� de «LUl..rr. naranja. hmón 
manzana .  pera, d.rrazr.o y melocotón: carne de res, 

de carnero y de oveja, a\ es de corral y carnes 

procesadas como Jamón. salchichones, longanizas 
y butifarras (Luján, 1972). 

A continuación se enumeran algunos de los platos 

típicos más reconocidos, en cada zona geográfica 

de Guatemala. 

En la zona norte ( departamentos de Petén. Izaba!. 

Alta Verapaz, Baja Verapaz): e scabeche de 

pescado, "tapado .. y caldo de chunto. 

En la zona occi denta; t  dep .. rtarnento s de 

Quetzaltenengo. Huehuetenengo, Sololá, 

Totonicapán : San Mzrcos i: "p.iche ,", jocón, 

pepián de gallina. chojm. tarnale , colorados, 

estofado de papas. habas verdes con marrano, 

caldo colorado, mole de pl.aano v mole de pavo. 

En la zona sur (departamento, de Suclutepéquez, 
Retalhuleu, Escuintla y Santa Rosa): revolcado, 

pulique verde, carne de marrano en amarillo, 

chancletas, iguana en iguashte. sopa caldosa de 

tortuga, caldo de mariscos, caldo de camarones, 

carne en amarillo y estofado de carne. 

En le: zona central ( departamentos de Guatemala, 

Chimaltenango y Sacatepéquez): fiambre, rabo 

guisado. revolcado, hilachas, pepián, suban-ik, 

carne en amarillo. fntanga. 

En la zona oriental (Zacapa, Jalapa, Chiquimula, 

Jutiapa): chanfaina, gallina en crema, estofado 

de carne de res y marrano, pulique de espinazo, 

empanadas de lomeo, yuca con chicharrón, mutas 

envueltas, gallo en chicha, pepián (Figueroa, 1994 

y Luján 1972). 

2.2 Composición química y nutricional de los 

alimentos 

Los a.imentos son importantes para el organismo 
h.iman 1 porque son la, úrucas fuentes externas 

de vuvtancra-, necevarra-, para mantener el 

f u n c i o n a rm e n t o  a d e c u a d o .  Incluye a los 

nutrientes (protefnas, grasa. carbohidratos, 

vitaminas y minerales) y otras sustancias con 

funciones específicas como el agua, la fibra, los 

fitoquímicos, etc. 

El estudio de la c o m p o s r c i o n  química y 

nutricional de los alimentos tiene importancia no 
solo para conocer la contribución de los mismos 

para cubrir los requerimientos de nutrientes y 

otras sustancias del organismo, sino también para 

conocer algunas características específicas que 

pueden resultar tóxicas para el humano. 

En las últimas décadas, la disponibilidad y uso 

de alimentos procesados industrialmente ha 

aumentado en la región centroamericana y del 

Caribe; asimismo, se han introducido alimentos 

naturales procedentes de cultivos de nuevas 

variedades o de importación. Al mismo tiempo, 
cada vez es más evidente la necesidad de disponer 

de información sobre la ingesta de nutrientes y 

de otros compuestos de los alimentos que pueden 

afectar las condiciones de salud de la población, 

sobre todo en los que se refiere a enfermedades 

crónicas 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 
económicos de los consumidores, en las cuales 
la composición de los alimentos es fundamental. 

La información sobre composición nutricional de 
los alimentos es fundamenta, entre otros muchos 

usos, para: 
- Evaluar la adecuación de la dieta de grupos 

de población o individuos. 
Determinar las políticas de gobierno en relación 
a programas de nutrición, alimentación y otros 
esfuerzos en salud pública. 
Formular políticas de agencias encargadas de 

la regulación y comercio de alimentos 
Etiquetado de alimentos, aseguramiento de 
calidad y desarrollo de productos 
(Holden, 1996). 

El conocimiento de la composición química y 
nutricional de los alimentos es pues de suma 
importancia para diversas actividades 
relacionadas con el proceso de la seguridad 
alimentaria nutricional de la población.  
actividades que van desde la especificidad de la 
formulación 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 
composición de alimentos, en la mayoría de 
países de América Latina, son obsoletos y la 
literatura actualizada está dispersa y generalmente 

es incompleta (INCAP, 1996). 

La Conferencia Internacional sobre Nutrición 
celebrada en 1992, resaltó la importancia de la 
información sobre composición de alimentos para 
las actividades relacionadas con la nutrición y salud 
de la población a nivel mundial (Cotier, 1997). 

La información sobre composición de alimentos 
generalmente se reúne en "tablas de composición 
de alimentos", las cuales pueden presentarse 
como documentos escritos, bases de datos o 
documentes en versión electrónica. La 
Orgarnzacrén de las Naciones Unidas para l.1 
Agncultura y lc1 Alimentación -FAO- prornuev e 
, ;:m evpecral mteré-, la creación de tablas de 

composicron de alimentos nacionales, que 
incluyan en la medida de lo posible. información 
de la riqueza de alimentos fresco, y preparados 
que existen en cada país (Cotier. 1997) . 

Para impulsar el estudio de la composición de 
alimentos e intercambiar información y 
experiencias en el tema, la Universidad de las 
Naciones Unidas y la FAO han establecido 

programas regionales para los países del pacífico 
Occidental -OCEANIAFOODS-, América Latina 
-LATI:--:FOODS-, Europa -EUROFOODS- , 
África -AFROFOODS-  y Asia de Sur - 

SAARCFOODS-. 

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 continuación: 

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

- �1EXCARIBEFOODS: Incluye a México y las 
Islas del Caribe. tanto de habla francesa como 
española, Coordmador: Dr. Alvaro García. 

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

2.3 Fitoquímicos 

Fitoquímicos son las sustancias que están 
naturalmente presentes en las plantas y en espe­ 
cial, aquellas que tienen actividad biológica sobre 
organismos que los ingieren. Se reconoce que 
los fotoquímicos pueden tener efectos 

fisiológicos podero-cs capaces de cambiar las 
funciones básicas de :a célula ..1 nivel metabólico, 
afectando dire.:tc.:.nente Id probabilidad de 
contraer enfer-nedede-, Sizer, .?.000). 

La !�lf'!:.l en G-t' .... 1.ruan los fitoquímicos para 
redu, Je n.:·; , dcc enfermedades, puede ser como: 

\�t •"U.,l..l.Ue, 

- E,t:..r::iuLJc �e, Je la actividad de enzimas que 
de -truy en agentes cancerígenos, 
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La Unidad de Investigación y Estudios Integrales 
sobre Alimentos Autóctonos de la Región -UNIAR­ 
es la Unidad de Investigación de la Facultad de 
Ciencias Químicas y Farmacia que realiza 
investigación sobre los alimentos autóctonos de la 
región mesoamericana, para contribuir al rescate de 

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

Misión de la Unidad 

3.5 Determinación de actividades funcionales 

3.4 Tamizaje y fraccionamiento fitoquímico 

Se ha realizado en vegetales de hoja y en distintas 
varre dade s de frijol que se cultiva en el 
suroccidente del país. 

Se ha cuantificado la pro vitamina A en vegetales 
de hoja, con el objetivo de determinar cambios 
durante el almacenamiento y la cocción; así 
también en vegetales de hoja preparados 
tradicionalmente en comunidades rurales y en 
güicoy ( Curcubita pepo) seleccionado con fines 
de mejoramiento genético. La vitamina C se ha 
determinado en frutas autóctonas. vegetales de 
hoja y jugos de fruta producidos industrial­ 
mer-te 

3.3 Cuantificación de vitaminas 

y algunas vitaminas en alimentos típicos o de 
consumo popular, así como en alientos vegetales 
autóctonos y carnes de cacería. Así mismo se 
han determinado y cuantificado aminas 
biogénicas y nitratos/nitritos en carne y productos 
camicos comercializados en la ciudad capital. 
También se ha determinado residuos de 
ant ib i óuco  s  en carne de pollo y huevos 
comercializada en la ciudad capital. 

4. 

Se han cuantificado macronutnentes. minerales 

Estos e studic-, "e h.z z_�  en los 
departarnenros donde '-'. .. , _ .. t_,a Quiché. 
en Chiquimula y e,:.\l_ \�r "-.'. Su cbjenvo es 

identificar las p,uL:u ' e-tre s que son 
aprovechadas par ... -� ::::.,ü� t'.Jm .... no en esas 
regiones e identificar los , noctm.entos. actitudes 
y prácticas de la, pers.rt.is relacionadas con 
dichas plantas. 

3.2 Determinación de composición química y 

nutricional 

3.1 Estudios etnobotánicos 

Se han realizado proyecte- Je .r, .?<,:1gc.:I0r: .::0n 
alimentos y plantas 1..  ..,  .....  �  ,, _ _  ..  _  t  __ , 

relacionados con la te:n-t .. � .... e 

investigación en form.n i.m .:,: 

clasificarse en !0.-, '">Igme�•e, " 
estudio s  e  tnobot.mu, , 
composición quím.c., � 
de vitarmnas t.muz .. e "> 

de propiedades fun.rc nalc-, 
publicaciones  y pr�1yc .. :u _ -� 

realizados, los cuales pue.í .. - r .. ,�- -,_ �.:- ,1, 

siguiente forma. 

Antecedentes de investigaciones realizadas 

Los fitoquímicos se clasifican, de acuerdo a sus 
características químicas, en :  flavonoides, 
glucosinolatos, sulfuros de alilo, catquinas, 
capsaicina, carotenoides, terpenos, ácidos 
fenólicos, ácido fitico, saponinas y taninos; los 
cuales se encuentran principalmente en cereales, 
vegetales, frutas y leguminosas (Andlaeuer, 
1999). 

- Inhibidores de enzimas que forman o acuvan 

células cancerosas, 

- Estimuladores de respue�ta inmune, 

- Estimuladores de ,a muerte evpont.mea de 

células cancerosas, 

- Inhibidores de l..i evtun.rluct.m hormonal de 

algunos tipos de cáncer, 

- Agentes antmucrobrano-, \�iler, 2000) 

3. 
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5. 

los recursos alimenticios así como al conocimiento 
Je su composición química, nutricionala y funcional 

y a su posible transformación para comercialización. 
Retroalimenta la docencia, extensión y producción de 

bienes o servicios que brinda al Facultad, en el marco 

de valores declarado por el Sistema de Investigación 

de la Facultad de Ciencias Químicas y Farmacia. 

Visión de la Unidad 

La Unidad de Investigación y Estudios Integrales 
sobre Alimentos Autóctonos de la Región -UNIAR­ 

es la Unidad de investigación de la Facultad de 

Ciencias Químicas y Farmacia especialista en técnicas 

y métodos de estudio químico, nutricional, funcional 

y etnobotánico de alimentos, con capacidad para 

promover e integrar la cooperación con otras 
instituciones y profesionales, tanto nacionales como 

extranjeros, en el estudio de los alimentos. 

7. 

6.3 A largo plazo 

Realizar propuestas  sobre posible 

transformación y comercialización de los 

alimentos autóctonos de Guatemala. 

Estudiar los efectos en la salud de las plantas 

comestibles autóctonas de Guatemala. 
Formar un centro de documentación 

especializado en plantas comestibles 

autóctonas de Guatemala. 

Líneas de Investigación 

La Unidad de Investigación y Estudios Integrales 

sobre Alimentos Autóctonos de la Región -UNIAR­ 

trabajará en las siguientes líneas de investigación: 

7 . 1  Estudios etnobotánicos. 

7.2 Composición química de alimentos. 

7.3 Composición nutricional de alimentos. 

7 A Estudios fitoquímicos de plantas comestibles. 

6. Objetivos de la Unidad 

6.1 A corto plazo 

Elaborar protocolos de análisis específicos. 

Recopilar y publicar la información generada. 

Gestionar recursos para investigación. 

Determinar la composición química de las 

plantas comestibles de Alta Verapaz. 

Realizar estudios colaborativos sobre 

alimentos de la región mesoamericana. 

6.2 A mediano plazo 

Recopilar información etnobotánica de los 

alimentos utilizados por las diferentes etnias 

que existen en Guatemala. 

Generar la ecssicatae ( colección de 

ejemplares herborizados) de las plantas co­ 

mestibles autóctonas de Guatemala. 

Determinar la composición química y 

nutricional de las plantas comestibles 

autóctonas de Guatemala. 

Realizar estudios colaborativos sobre 

alimentos de la región mesoamericana. 

Gestionar recursos para investigación en 
alunemos. 

8. 

7 .5 Características funcionales de alimentos. 

7.6 Desarrollo industrial y comercial de alimentos. 

Ejes temáticos de investigación 

8.1 Estudios etnobotánicos por: 

- Región geográfica. 

- Grupo étnico. 

- Zonas de vida. 

8.2 Composición química de: 

- Alimentos de consumo popular. 

- Plantas comestibles autóctonas. 
- Alimentos sometidos a procesamiento. 

8.3 Composición nutricional de alimentos 
populares, plantas comestibles autóctonas y 

alimentos sometidos a procesamiento, 
especialmente en lo que se refiere a: 
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- Contenido de carotenos. 
- Contenido de aminoácidos 
- Contenido de ácidos graso,. 
- Contenido de \ i tarmnas 

8.4 Estudios fitoquímicos de plantas comestibles 
de la región mesoamericana en los siguientes 
niveles: 

- Tarruzaje fitoq.nnuco 

- Fraccionanuentc fitoquínn.x 
- Elucid.ici,m e-tructural d.:- compue-r " Je 

interés. 

8.5 Características funcionales como actividad 

antioxidante, contenido de fonoles, factores 

antinutricionales en: 

- Plantas comestibles autóctonas. 
- Plantas frecuentemente consumidas por grupos. 

específicos de población. 
- Plantas con potencial gourmet. 

8.6 Desarrollo industrial y comercial de plantas 

comestibles: 

- Métodos de transformación/conservación 

- Procevarruento a ni, el piloto. 
- Estudio, de mercado c1 nivel naciona; 
- Estudios epidenuologt. ,» para ev �:;.rrefo:t 1-,_ 

sobre la salud. 

9. Integrantes de la Unidad: 

Dr. Rubén Velásquez. (coordinador) 

Departamento de Bioquírruca. 

Escuela de Química Biolégrca 

Licda. Julieta Salazar de Ariza, !\L\ 

Departamento de Alimentos. 
Escuela de Nutrición. 

Los integrantes de la Lnidad en formación han 
realizado estudios en cooperacron con profesionales, 
de otras instituciones; se tiene considerado que esta 
colaboración continúe. Los profesionales que 
cooperarían en los proyectos de la Unidad son: 

Dra. María del Rosario Godínez, actualmente en 
el Sistema de Estudios de Postgrado, USAC. 

Ing. Juan José Castillo, Facultad de Agronomía, 

USAC. 
Ing. Edgar Martínez, Facultad de Agronomía, 

USAC. 
Dr. Ariel Ortiz, Facultad de Agronomía, USAC. 
Dr. Luca Rastrelli, Universidad de Salemo, Italia. 
Dr. Enrique Murillo, Universidad de Panamá. 
Dra. Silvia Quesada, Universidad de Costa Rica. 

Dr. Ricardo Bressani. 

10. Recursos físicos, materiales y equipo mínimo con 

que se cuenta 

10.1 Infraestructura 

Laboratorio de Bioquímica y Laboratorio de 
Alimentos. 

10.2 Equipo 

HPLC con detector de fluorescencia y UV NIS, 

espectrofotómetros, potenciómetro, balanzas 
analíticas y simianalíticas. 

10.3 Materiales 

Cristalería de laboratono y reactivos para 
determinar capacidad antioxidante, fenoles 
totales. carotenos vitamina C, inhibidores de 
tripsma, lectmas y aminoácidos. 

10.4 Otras instituciones 

Se ha tenido contacto con el Laboratorio de 
Bromatología de la Facultad de Medicina 
Veterinaria y Zootecnia y el Laboratorio de 
Suelos de la Facultad de Agronomía; de estos 
se ha tenido colaboración en estudios sobre 
composición nutricional de alimentos. De estas 
unidades se puede requerir el servicio de análisis 
proximal y de minerales de alimentos, cuando 
sea necesario. Se buscará firmar cartas de 
entendimiento o convenios. 
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2. "Cuantificación de aminas Biogénicas en carne 

de res de consumo popular en el área 

metropolitana de la ciudad e Guatemala". 1994. 

Con financiamiento de IIQB. 

3. "Cuantificación y obtención de materiales 

genéticos de güicoy (Curcubita pepo) con 

buenas características de demanda y con alto 

contenido de pro vitamina A (Betacaroteno )". 

1994-1996. Con financiamiento de DIGI. 

Méndez.Ana L�.�- "Contenido de vitamina A 

en preparaciones de alimentos vegetales de 

mavor consumo en las comunidades 
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