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L.

PROGRAM SUMMARY

We present here the Seventh Progress Report for the collaborative IEF-NCBD-CeSSIAM project
"Increasing the Availability of Dietary Vitamin A to Under-Six-Year-Olds Through Natural,
Plant Food-Sources of Provitamin A." (ProvitA), covering the four-month period of September -
December, 1992,

The four components of the project are identified (as in previous reports) as:

1)

2)
3)

4)

II.

Capacitating the laboratory at CeSSIAM in the analysis of plasma for retinol
concentrations by means of high performance liquid chromatography (HPLC);

Chemical analysis for total vitamin A activity of important selected plant foods;
Effecting food-distribution intervention with important selected plant foods, and;
Evaluating the biological and tcnavioral impact within household units of the food

intervention.

PERSONS CONTRIBUTING TO THE ACTIVITIES OF PROVITA (Components I, II,
& 1V) DURING THE PERIOD OF SEPTEMBER - DECEMBER (GUATEMALA).

Noel W. Solomons, MD, CeSSIAM,

Jests Bulux, MD MPH, CeSSIAM,

Isabel de Ramirez, BS, CeSSIAM,

Maria Eugenia Romero, BS, CeSSIAM,
Carmen Y. Lopez, MD, CeSSIAM,

Marylena Arita, MD, IEF-Honduras/CeSSIAM
Hector Gamero, RD, CeSSIAM,

Eugenia Saenz-de-Tejada, IEF-Guatemala,
Julia Escobar, MD, CeSSIAM,

PROVITA 7th Progress Report, September - December, 1992 ]



III.  PROJECT COMPONENTS

A. Component #1. Capacitating the laboratory at CeSSIAM for the analysis of human
plasma for retinol concentrations by means of HPLC.

Licda. Isabel de Ramirez and Licda. Maria Eugenia Romero are primarily responsible for this
component.

1) Training excursion of Licda. Maria Eugenia Romero to Seattle, Washington; and Davis,
California.

Since Dr. Frank Morrow (the original consultant to the project) left his position at the USDA
Laboratory in Boston, an alternative center and consultant were found to accomplish this specific
objective.

Licda. Romero traveled to Seattle on September 7 and spent two weeks in the laboratory of Dr.
Dan Bankson of the Fred Hutchinson Cancer Research Center, Seattle, Washington for training
in HPLC methods and instrumentation. (See Lic. Romero’s report as Appendix 1).

On Sept 23, Licda. Romero traveled to the University of California at Davis. The objective of
this travel was to replicate Licda. Isabel de Ramirez’ previous experience at Dr. Bo Lonnerdal’s
laboratory. Licda. Romero spent two weeks at Davis.

Another consequence of Dr. Morrow’s leaving the USDA lab was the loss of the opportunity
for performing the chemical analyses of plasmas --retinol and carotenes-- derived from the two
hematological surveys (baseline and final). Dr. Bankson accepted to store the 623 samples that
Licda. Romero brought with her on dry-ice during her travel to Seattle. These samples will be
stored at the Fred Hutchinson Cancer Research Center until supplemental funding is found to
cover the costs of analyses. Negotiations toward this objective are being carried out by Mr.
John Barrows, IEF-Bethesda.

2) Routine maintenance of the HPLC system:

Licda. Isabe! de Ramirez and Lic. Marfa Eugenia Romero have been performing routine
maintenance of the CeSSIAM HPLC System. They have been successful in the maintenance
without assistance from their local consultant. They have been operating the system;
determining retinol standard and toluene to keep the columns clean.

Licda. Romero will be taking plasma samples from IEF-Honduras Vitamin A Project. Analyses
of these samples will be conducted to determine the retinol concentration at the CeSSIAM
laboratory.

PROVITA 7th Progress Report, September - December, 1992 2



B. Component #2. Chemical analysis for total vitamin A activity of important selected
plant food-sources.

This component constitutes the responsibility of Dr. Carmen Y. Lépez. Dr. Jestis Bulux
continues the supervision of the activities of this component.

1) Draft manual on Field Collection of Plants for Vitamin A analysis.

Drs. Noel W. Solomons and Jesis Bulux worked on the draft manual presented by Dr. Lépez
at the end of the year. Two versions (Spanish and English) are bzing prepared, this task was
turned over to the IEF/NCBD PROVITA "A" Training Unii. At the present time, the
preparation of the manual is being performed by Dr. C.Y. Lépez with the collaboration of
Licda. Eugenia Sdenz-de-Tejada. Enclosed are the latest versions of the drafts (Appendices 2
and 3).

2) Plant analyses:

In the last report (PROVITA 6th Progress Report, 1992) it was reported that the analyses of
plant samples was performed by Ms. Ni Luh Puspitasari, Ms. Ruth Watkins, and Dr. Schwartz
at the Food Chemistry lab of the North Carolina State University. The mathematical work to
calculate the provitamin A content of the plants were pending at that time.

Ms. Puspitasari and Dr. Schwartz submitted a report on this work to IEF-Bethesda and
CeSSIAM (Appendix 4).

Based on the above mentioned report, Dr. Carmen Y. Lépez prepared a list of 28 food items
commonly used in Guatemala; she calculated the mean content and the variability of their
provitamin A content, as well as their retinol equivalency (Appendix 5). Having this table, Dr.
Lopez also prepared an article for the IEF/NCBD PROVITA "A" Training Unit to be published
in their newsletter "HABLEMOS DE VITAMINA A". (Appendix 6).

C. Component #3. Effecting food distribution intervention with important selected
plant foods.

See Appendix 7 for final report of this component.

D. Component #4. Evaluating the biological and behavioral impact within household
units of the food intervention.

This component is primarily the responsibility of Lic. Héctor Gamero. Dr. Marylena Arita,

while in Guatemala as an IEF "Carrigan Fellow" in Hypovitaminosis A and Epidemiology is
acting as a counterpart to Lic. Gamero.

PROVITA 7th Progress Report, September - December, 1992 3



1) Final Hematological Survey in Don Gregorio (control community).

As mentioned in the PROVITA 6th Progress Report, it was necessary to undertake a "recovery
survey" in the control community on the first week of September 1992 since the participation
of the originally surveyed « hildren and mothers was only 48% and 18%, respectively. Dr.
Marylena Arita, Lic. Marfa Eugenia Romero, Dr. Julia Escobar, Lic. Héctor Gamero, and Dr.
Jesis Bulux organized and performed the "recovery survey" on September 3. With this effort
the recovery rate raised to 71% for children and 25% for mothers.

2) Plasma samples analyses.

The plasma samples gathered in the two surveys (baseline and final) were transported by Lic.
Maria Eugenia Romero and stored at Dr. Bankson’s lab, at -70°C. Efforts are being made to
find additional funding to perform the analyses of these samples (retinol and carotenes). The
analysis of these samples is of importance in terms of their value to describe the biological effect
of the community intervention performed in component No. 3 of this project.

3) Dietary and anthropological data analysis.

A qualitative analysis of the usage patterns of the plants distributed in Component No. 3 was
performed by Lic. Hector Gamero and Dr. Jesus Bulux. An abstract on this topic submitted to
the IVACG meeting was not accepted. However, another abstract on the same topic submitted
to the Experimental Biology 93 Meeting (formerly FASEB) was accepted for oral presentation
(Appendix 8). The paper will be presented at the Mini-symposium entitled "International
Nutrition: Micronutrients, Morbidity and Dietary Quality Issues I" in New Orleans on March
31, 1993. The preliminary information used to prepare the abstract was gathered manually by
revising the field forms from the three hamlets (Appendix 9. Lic. Gamero’s End-of-the-year
report, 1992).

FFor a more extensive and quantitative analyses of the data, a major effort is needed, as well as
a supplementary budget. Meanwhile under the present limitations, Dr. Jesus Bulux designed a
data entry program for the Food Frequency Questionnaire, as well as for the conversion of
specific foods intake. Lic. Hector Gamero began the data reduction, codification and entry into
computerized files. For the 24-hour recall dictary data, Dr. Bulux and Lic. Gamero have
worked with the assistance of Lic. Humberto Mendez to generate a program for the data
conversion to their nutrient values. Baseline data has been entered to computerized files last
year by Lic. Hector Gamero with the assistance of Dr. Marylena Arita. It took considerable
time to accomplish this task (as quality control data were entered twice and validated with the
"VALIDATE" program of EPI-INIFO). However, once entered, the SAS program was used to
convert foods reported to micronutrients and demographic characteristics of the populations were
described.  Preliminary analysis of the output is presented by Lic. Hector Gamero in his end-of-
the-year report to CeSSIAM (Appendix 10).
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Data on the Anthropological Survey were conducted under the supervision of Licda. Eugenia
Séenz-de-Tejada and were entered by her students. The computerized files have been identified.
Further work is needed to customize these files for the purposes of a more detailed and extensive
analysis of the survey and to perform the comparisons between the baseline and the final
surveys.
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10.

LIST OF APPENDICES
Lic. M.E. Romero’s report. Training excursion to Seattle, Washington; and Davis,
California.
Latest version of the "Manual Técnico-Metodoldgico para la Preparacién de Materiales
de Plantas para Andlisis Quimico de Actividad de Vitamina A con la Determinacién de
Provitamina A de Fuentes Alimenticias Populares".
Latest version of the "Technical and Methodological Manual for the Preparation of Plant
Tissues for Chemical Analysis for Vitamin A Activity through the Determination of
Provitamin A in Common Sources of Vegetable Origin".
Ms. N.L. Puspitasari/Dr. S. Schwartz’s report.
28 Food Composition Table.

Copy of an article prepared by C.Y. Lépez for the PROVITA "A" ‘newsletter
"HABLEMOS DE VITAMINA A",

Final report of Component 3.
Abstract submitted to, and accepted by the Experimental Biology Meeting 93.
Lic. Héctor Gamero; 1992. End-of-the-year report.

Lic. Hector Gamero; 1992. End-of-the-year report.

* These documents represent the current status of both manuals.
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Appendix 1

ANEXO 1

FUNDACION INTERNACIONAL DEL 0OJO

(IEF)

CENTRO DE ESTUDIOS EN SENSORIOPATIAS, SENECTUD

IMPEDIMENTOS Y ALTERACIONES METABOLICAS

(CeSSIAM)

REPORTE REALIZADO POR MARIA EUGNIA ROMERO ALBAL

SOBRE LAS ACTIVIDADES LLEVADAS A CABO EN
LA VISITA A SEATTLE, WASHINGTON.

SEATTLE, 18 DE SEPTIEMBRE 1992



INTRODUCCION:

Esta visita a Seattle forma parte de uno de los objetivos del
componente I del proyecto PROVITA, llevado a cabo en Guatemala por
IEF y CeSSIAM y dentro del cual e planearon dos viajes de
entrenamiento a Estados Unidus a diferentes laboratorios
relacionados con tecnicas de Cromatogratia Liquida de Alta presion
(HPLC) para dos miembros del! grupo de trabajo del proyecto. El
primer viaje fue realizado pcr la Licda. Isabel de Ramirez, quien
estuvo en la Universidad de Davis, California y el segundo, en el
cual estoy participando y gue incluye el laboratorio del Proyecto
CARET localizado en Fred Hutchinson Cancer Research Center (FHCRC)
y en el Laboratorio de Medicina Nutricional de la Universidad de
Washington en Seattle., Washington y la Universidad de Davis,
California.

En este reporte se incluye un informe detallado para cada dia
de trabajo, observaciones generales sobre la experiencia obtenida
y un comentario final sobre mi visita a los laboratorios
mencionados. Tambien se incluyen la descripcion de otras
actividades que nn eran objetivo principal del proyecto PROVITA
rero que forman parte de las necsesidades tecnicas de otros estudios
llevados a cabo en CESSIAM y que complemetaron la experiencia

adquirida en esta visita.
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DESCRIPCION DETALLADA DE LAZ ACTIVIDADES REALIZADAS:

Lunes 07-09-1992: llegada a Seattle

Martes 08-09-1992: llegue al Fred Hutchinson Cancer Research
Center, donde Cari Countryman me llevo a conocer los diferentes
laboratorios y personas encargadas asi como sus areas de trabajo.
Luego debido a problemas tecnicos con la computadora no pudimos
trabajar normalmente por lo que solo me enseno la tecnica de
extraccion, el sistema de HPLC con el que cuentan., y resolvio mis
dudas sobre el procedimiento. Por la tarde el Dr. Bankson me
indico que era mejor si la primera semana de mi estadia en Seattle
la pasaba en los laboratorios de Harborview debido a los problemas
con la computadora del sistema.

Miercoles 09-09-1992: por la manana el Dr. Bankson me llevo a
Harborview, al laboratorio del Dr. Labbe donde estuve observando el
trabajo de Warren Brown con Zinc-protoporfirina, y donde pude
aprender importantes detalles sobre la realizacion de esta sencilla
tecnica y sus principios. Me proporcionaron bibliografia sobre el
tema. Por la tarde, Warren Brown me 1llevo a conocer los
laboratorioa clinicos de la universidad.

Jueves 10-09-1992: estuve observando el trabajo de Sara Hsueh,
encargada de realizar la determinacion de retinol y tocoferol por
HPLC en Harborview. Ella me dio instrucciones sobre su metodo de
desgasificacion con filtracion al vacio, me proporciono una copia
del metodo utilizado por ellos.

Viernes 11-09-1992: por la manana Warren Brown me enseno como
determir hierro serico o plasmatico y TIBC (total iron binding

capacity) usando el "Ferrochrom'", aparato que mide concentracion de
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hierro por medic de electrodos. Por la tarde estuve observando el
trabajo de Sara Hsueh y leyendo la bibliografia que ella recibio en
un curso sobre HPLC de la casa "Waters”. Tuve una platica con el
Dr. Labbe donde me dic algunas recomendaciones sobre el uso o los
principios del metodo de Zinc-protoporfirina y me indico que me
proporciconaria algunos reactivos para llevar a Guatemala; tambien
manifesto su interes por que conocer cualgquier resultado extrano o
no esperado que cbruvieramos con este metodo.

Domingo 13-08-1992: 1la Dra. Beatriz Gandara me enseno el metodo de
liofilizacion que ella usa para liofilizar muestras de saliva como
parte de un estudio de determinacion de lipidos en saliva.

Lunes 14-9-1992: primer dia de trabajo en el FHCRC, lleve a cabo
30 extracciones de vitaminas liposolubles. Por la tarde aprendi el
metodo de preparacion de solventes usado en este laboratorio y
estuve leyendo el manual CARET sobre determnacion de vitaminas
liposolubles y parte de la bibliografia proporcionada por Beckman
en un curso de entrenamiento en HPLC.

Martes 15-09-1992: por la manana hicimos algunas extracciones de
muestras y por la tarde empezamos a organizar las parejas de
muestras de plasma del proyecto PROVITA gque posiblemente seran
analizadas en este laboratorio. Fuimos a el hospital de Veteranos
con el Dr. Bankson, donde el me mostro las facilidades y metodos
con que cuentan en el laboratorio clinico de dicho hospital.
Miercoles 16-09-1992: por la manana terminamos de empatar las
muestras y en la tarde hice extracciones de 12 muestras control
(los resultados se muestran mas adelante).

Jueves 17-09-1992: hice 24 extracciones de muestras ¥y por la tarde



tfuimos a recoger los reactivos para Zinc-protoporfirina que el Dr.
Labbe nos proporcion y despues empece a escribir este reporte.
Viernes 18-09-1992: hicimos mas extracciones de muestras.

Lunes 21-09-1992: se hizo el chequeo final de las muestras de
plasma del proyecto PROVITA, para dejar una copia del listado de
muestras a Cari Countryman. Estuve en la biblioteca del FHCRC
revisando alguna bibliografia disponible sobre anemia.

Martes 22-09-1992: hicimos un ultimo set de extraccinnes de
muestras y estuve en la biblioteca buscando referencias

bibliograficas para un articulo.



OBSERVACIONES GENERALES S0OBRE LA EXPERIENCIA:

Con la visita a FHCRC, Harborview y Universidad de Davis,
puedo hasta el momento comentar algunas de las diferencias
observadas entre nuestra tecnologia disponible en Guatemala con
respecto a la gque se mansja aqui.

VELOCIDAD:

Agqui en Seattle, cuetan con "grandes" y ''pequenas'’ maguinas o

instrumentos que simplifican el trabajo y permite que se puedan

correr mas muestras por hora de trabajo. Por ejemplo:

¥Pipetores para solventes: estos permiten succionar el solvente y
depositarlo en el tubo en cuestion de segundos ya gue miden la
cantidad de solvente necesaria automaticamente, mientras que en
Guatemala usamos pipetas graduadas de vidrio o micropipetas gue no
miden mas de 100 ul, por lo gue utilizamos el doble o triple del
tiempo utilizado aqui en un paso tan sencillo como es la medicion

de reactivos.

¥Pipeta electronica: se aplica lo mismo que en el caso anterior,
es decir tenemos que pipetear 4 veces con nuestra pipeta de 100 ul

para depositar 400 ul de plasma por muestra a determinar.

*Evaporador con corriente de nitrogeno: este aparato permite
evaporar el solvente de hasta 24 muestras en aproximadamente 10
minutos, mientras que en nuestro laboratorio necesitamos 10 minutos
por muestra para evaporararlas, es decir que aqui en Seattle si se

evaporan 12 muestras se tardaran 10-15 minutos mientras que



nosotros necesitamos 1 hora 20 minutos o mas.

¥*Vortex: las mueztras en el procesc de extraccion de las vitaminas
liposolubles deben agitarse 2 veces por 1| minuteo cada vez; aqui en
FHCRC es posible agitar 24 tubos en 1 minuto, mientras que nosotros
solo podemos agitar 2-3 tubos por vez, por lo que para gitar 12

]

tubos en lugar de 2 minutos necesitamos un minimo de 4 a 6 minutos.

Sonicador: este aparato tiene casi la misma funcion que el vortex,
pero por basarse en el uso de ondas sonoras disuelve cualguier
particula que no se hubiera disuelto antes y puede usarse tambien
para desgasificar o limpiar material usado en cromatografia.
Nnsotros usamos el vortex en lugar de sonicador y necesitamos al

menos 5 minutos en lugar de 30 segundos en el sonicador.

Es decir que con el equipo disponible en el laboratorio de
FHCRC, es posible realizar las extracciones con casi 1 hora y 30
minutos menos que en Guatemala. Creo que todo el equipo mencionado
hasta el momento es posible adquirirlo en el futuro y con ello
mejorarimos notablemente nuestro rendimiento en lo que se refiere
a muestras por hora y a la presicion y exactitud las cuales a pesar
de no contar con el equipo mencionado hemos mantenido a nivel muy
compentente segun los resultados obtenidos en las visitas

realizadas a Guatemala por el Dr. F. Morrow y el Dr. Dan Bankson.

DIFERENCIAS EN EL EQUIPO PARA HPLC:

El laboratorio de FHCRC cuenta con equipo system Gold Beckman,

W



similar al nuestro aunque con notables diferencias en su sistema,

algunas de las cuales se enumeran a continuacion.

DETECTOER: el detector e3 un modelo superior al nuestro, de diodo
modelo 168. el cual permite leer a 2 longitudes de onda distintas
o cambiarlas a un tiempo determinado, pero creo gque es posible que
nuestro detector Beckman 166 pueda programarse para cambios de

longitudes de onda usando el integrador de nuestro equipo.

INTEGRADOR: no utilizan un integrador como el nuestro, sino una
interfase gue se encarga de conectar todos los sistemas. Ademas
las funciones del integrados son llevadas a cabo y controladas por
medio de un software version 6 Beckman, compatible con "network” y
con la capacidad de escribir resultados en un archivo DOS y los
cuales pueden transmitirse por correo electronico. El software hace
mucho mas sencillo el manejo y control del sistema, pero creo que
la mayoria de funciones, aunque en forma mas lenta las podemos
controlar en forma semejante usando nuestro integrador y la

computadora personal del sistema.

AUTOMUESTREADOR: este aparato simplifica enormemente el trabajo y
tambien ahorra mucho tiempo por gue solo se necesita el tiempo
necesario para programarlo y el hace todo el trabajo de inyeccion
de muestras y lavados, mientras que en Guatemala, de nuevo usando
el ejemplo de una corrida de 12 muestras, necesitamos estar cada 10
minutos frente al equipo inyectando la muestra y lavando el

inyector manual, lo cual hace aproximadamente 1 hora 20 minutos en



la gue no se puede trabajar comodamente en otra cosa como es el
caso cuando se usa el automestreador. En Guatemala contamos con el

automuestreador pero no esta conectado al sistema hacta el momento.

OTRAS FACILIDADES O PROCEDIMIENTOS UTILIZADOS EN FHCRC:

Todo el proceso es llevado a cabo utilizanto luz amarilla,
(lamparas fluorescentes de fosforo de oro) esto es importante agui
debdi a la determinacion de b-carotenos pero no lo ha sido en
Guatemala debido a que hasta el momento solo hemos medido retinol,
el cual no requiere de tal precaucion. Ademas, aqui en FHCRC el
proceso se lleva a cabo en una campana de extraccion para evitar la
inhalacion de solventes ya todos los =zolventes usados en la
extraccion y analisis son potencialmente irritantes, toxicos y/o
carcinogenicos si son inhalados o estan en contacto con la piel por
largos periodos de tiempo. En Guatemala no contamos con campana de
extraccion y despues de varias horas de trabajo con el HPLC hemos
experimentado mareos y dolor de cabeza debido a la inhalacion de
los solventes. Todo el material, exepto tapas de tubos y los
frascos utilizados en el automuestreador son descartados, los tips
de las micropipetas automaticas son descatados en Dbolsas
debidamente etiquetadas y son incineradas para evitar contagio con
los plasmas; esto es parte de un programa general del manejo de la
basura, con especial enfasis en el material reciclable llevado a
cabo hasta en los hogares y con especial control por parte de

personal del "Enviromental Health and Safety" en los laboratorios.

Obviamente la disponibilidad de bibliografia aqui en FHCRC es



enorme, mientras que en Guatemala apenas contamos con algunos
catalagos para buscar loz numeros de las partes de repuesto para el
HPLC por lo que Cari Countryman me proporciono 3 catalagos de los
gque ella recomienda y cuyas marcas son compatibles con Beckaman y
con preclos mas baratos: ademas me proporciono gran numero de
"bussines card reply” de las cuales podremos obtener bibliografia
y catalogos.

Para mi es especialmente interesante el usoc de etiguetas
adhesivas para rotular tubos de trabajo y de muestras. Estas
etiguetas son proporcionadas por la computadora al momente de
ingresar datos del paciente. No se s3i estc es posible de hacer en
Guatemala, pero es un detalle gque llama mucho mi atencion debido a
gue simplifica el trabajo de las personas encargadas de colectar
las muestras y de las personas encargadas de analizarlas, haciendo
la lectura de los numeros en el tubo sencilla y disminuye la
probabilidad de errores por etiguetado erroneo, lectura equivocada,

o perdida del numero al borrarse con la humedad del hielo.

SUGERENCIAS RECIBIDAS PARA SOLUCIONAR EL PROBLEMA DE BURBUJAS EN EL
SISTEMA DE SOLVENTES DE NUESTRO HPLC EN GUATEMALA.

En Harborview, me sugirieron el uso de sistemas de filtracion
al vacio. Este metodo es muy sencillo, consta de un erlenmeyer con
valvula de salida para vacio,un soporte para el filtro y un
recipiente para el solvente a filtrar asi como de una bomba de
vacio y filtros de papel de 0.25 a 0.47 micras de diametro. El
costo del sistema de filtracionsin incluir bomba de vacio es de

aproximadamente 200 $.



En FHCRC, me sugirieron que necesitamos el regulador de presion
negativa (esto es apoyado por una carta de Cari Countryman que se
adjunta en anexos de este reporte) y este repuesto cuesta 20-25 %.
En Harborview no utilizan este regulador, pero sus sistema es
distinto al Beckman probablemente o no lo necesitan ya que filtran
al vacio su fase movil. Ademas Cari Countryman me enseno €l metodo
que utilizan agqui para preparar el solvente, sin desgasificar.

Creo gue los pasos a seguir para resolver el problema de las
burbujas en el solvente al regresar a Guatemala serian: primero
preparar el solvente con el metodo de Cari, segundo si este metodo
no funciona, tratar de conseguir el regulador de presion negativa
Yy tercero, si los primeros dos metodos no nos ayudan probar con el

uso de filtracion al vacio de solventes.

ANEXOS:

Copia de la carta de Cari Countryman me proporciono como apoyo la
necesidad de comprar un regulador de presion negativa.
Descripcion del numero de parejas de muestras del proyecto PROVITA

que deje en el laboratorio de Cari Countryman.



DESCRIPCION DETALLADA DE LA VIZSITA A LA UNIVERSIDAD DE DAVIS
Miercoles 232,/09,/1992: viaje a Sacramento y luego a Davis. donde me
rrecogio D'nna Finley y me llevo a la casza de Laurin Nommsen.
Fuimos a la Universidad de Davis donde el [Dr. Kent Brown gque mi
plan de trabajo se iniciaba hasta el lunez siguiente cuando el Dr.

Lonnerland regresara a Davis.

Jueves 24/09,/1992:

Hable con la Dra. Dwey para saber si habia algun plan relacionado
con cafeina y me informo que mi plan de trabajo incluia observar el
trabajo de Greeny Hu con HPLC el dia martes y que ese mismo dia a
las 15:00 horas tenias una cita con el Dr. Richard Bernhard para

hablar hacerca del metodo de cafeina.

Viernes 25/09/1992:
Estuve trabajando con Laurie Nommsen en determinacion de Lactosa en
leche.
Martes 29/09/1992:
Llegue al laboratorio de Greeny Hu, donde ella me informo gque por
ciertos problemas con un metodo que utilizo el dia anterior no
podria trabajar ese dia con vitamina A y E y que hasta el dia
siguiente correria muestras; para aprovechar el tiempo y hacer mas
facil entender el procedimiento me dio el manual de su laboratorio
para leer sus tecnicas.

A las 15:10 pm nos reunimos con el Dr. Bernhard, la Dra. Dwey,
Yy el Dr. Lonnerland para hablar del metodo de cafeina. E1 Dr.

Bernhar me dio los parametros especificos utilizados en el HPLC



para la determinacion y estuvimos discutiendo hacerca de si
contabamos con el equipo necesario para realizar el metodo. EI Dr.
Bernhard considero que teniamos suficizntes conocimientos y equipo
para montar la tecnica aguil en Guatemala sin necesidad de un
entrenamiento previo pero inszistio mucho en que necesitamos una
campana de extraccion para preparar solventes por que estos son muy
causticos y gue debiamos trabajar todo el tiempo con guantes ya que

son irritantes al contacto con la piel.

Miercoles 30,/09/1992:

Estuve observando el trabajo con HPLC de Greeny Hu, y encontre gque
la unica diferencia con el metodo aprendido en Seattle es que en
Davis trabajan con sueros por lo que solo hacen una extraccion de
vitaminas. La disponibilidad de equipo no es tan grande como en
Seattle por lo que el tipo de trabajo se parece mas al que nosotros
hacemos en Guatemala (sin evaparador de nitrogeno, sin sonicador)

y deben medir picos con regla para hacer los calculos.

Jueves 1/10/1992:

Estuve observando el trabajo de Rafael Perez Escamilla quien
trabaja haciendo determinaciones de grasa en leche usando el metodo
de Folch, el cual yo habia utilizado antes pero para determinar
grasa hepatica en ratas.

Por la tarde estuve trabajando con Greeny Hu gquien hizo

determinaciones de hierro usando espectro de absorcion atomica.



COMENTARIOSE FINALES DE LA VISITA:

Estas dos semanas en Seattle, distribuidas entre el Hospital
Harvorview y FHCRC, vy una semana en Davis, fueron muy provechosas
para mi ya que el contacto con la tecnologia disponible en este
pais pero sobre todo con la experiencia de las personas con las que
tuve la oportunidad de trabajar u observar su trabajo y que
compatieron sus conocimientos, habilidades, resolvieron mis dudas;
ya que la tecnologia la podemos adqurir (si tenemos el dinero) por
medic de un catalogo pero no los conocimientos acumulados a lo
largo de anos de trabajo y que personas como Sara, Cari, Warren.,
Greeny, Rafael, Lauri y otros estuvieron dispuestos a compartir
conmigo a pesar de lo molesto que es tener a alguien observando
todos nuestros movimientos. En este momento soy mas capaz de
regolver nuestros problemas con el HPLC por que ahora tengo nuevas
ideas y sugerencias para resolverlos y he visto como se resuelven
algunos de ellos por lo que han dejado de ser ideas abstractas que
antes no tenia seguridad total de poder llevar a cabo o de si

llevarlas a cabo si estas funcionarian.
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VGO TREAMSEORTAZION DE LAS PLAMTAS “aRA ANAL TS DELARDEATOR [

A Mame oo, Pramsporte v oalmacens e de bodas ) ag

Prabieomons clesr recusie Al el me ) tieppn entra 1a

rovnaloce s Vs st ea an o almoarena e definihivo; se recomienda
noe evcader de A8 horas para azegur srnos del buen estado de  las
sl a Las  orhracasilomes deben vealizarse de una a dos
emanag.  Fero 1o ooue esn importante santener la cadena del frio

al maomanto del andlisis.

biasta

E. Fegraztros aduanales para el ingreso de plantas a otros

Eg necezaric contar  con la debida  autorizacidn para

ader leos EELY

Ingreaso de planbtas al pails destinabario, ttrn wl

yoooLanacda, dicho peErml S = =olreita al Lepartamente de

Agricultura de los Estados Unidos, por medio de los servicios de

ingpeccidn, proteccidn de plantas vy cuarentena, a fin  de que

ais. Aclarar

2nyvien  la lisha de vegetales permitidos para cada g

P

la designacidén que describa el propdsito del envio de muestras de
vegetales para fines analiticos, El acuerdo  de entrada,
permitida por el CRF, el cual describe el lugar de origen  y
produccidn de  los vegetales, el uso de pesticidas aprobadaos por
la Enviroment Protection Agency (EFAY.  Se debe indicar el puerto
de  entrada a los EEUU y el detalle de los productos.  Las frutas
y vegetales deberan de estar congeladas a temperatura no mayay de
20 F  al momento de  su arribo vy estar debidamente empacados vy
rotul ados. Se deberd  estar pendiente de la fecha de expirascidn
del permisc a fin de solicitar su rencvacidn 20 dias antes de

efectuar los envios.
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patromzada en var e

aspacbos antas gque coeda wsada rutinariaments  para la
determinme idn de provibamina A

Yariaz zon las venbajas enumeradas para los mébodos por HFL:

1) rapidez; @) simplicidad; 30 reproducibilidad; ) menor

rEloldrn al owigeno, luy, adsorhents v solvente; 90 exactitud;

&) smeparacidn eficiante v 70 zensibilidad. Observando  la

Viteratura con atenaidn,  =ap anbhargo bl

zeroue ningun natodo de
HELC fue toddavia aceptade de  forma general, ey manaeciends asa
eeta  poderosa bdonica apenas en pobencial dentro del  Area. En
los paises en desarrollo permanoceri todavia 21 problema del alto
costo del instrumento o 20 manutencidn, La cuantificacibdn  en
HFLE puede  cer praoblematics ya que requiere  tanto de resolucidn
dptima vy de correcta calibracidn con patrones adecuados, Ciome
log carctenocides poseen diferentes coeficientes de absortividad Y
maximos  de  absorcidn en  longitudes de  onda diferentes, la
normatizacidn interna y el calculo de los picos del cromatograma
en porocentaje del Area tobal  son datos que conducen a errores
nimericos. La calibracidn con un patrén externa presenta alqgunos
problemas  ya gue se hace necesaria la constante inyecsidn de
patrones confiables. Sclamente €l « y f-carotens son encontrados
en el comercio y ademds de  eso se enoconbrd una variacidn en el
trans F-carocteno de 0.6 a 88.7% entre 6 de ins distribuidores mas
importantes, la que evidencia que sufren una rapide degradacidn
después de abierto el recipiente sellado. Las solucicones patrdn
deben ser usadas recién preparadas, Lener su  concentracidn
verificada por espectrofotometria v su pureza por  TLLC. Los
patrones para aktras provitaminas, como no se encuentran en el
comercio, son obtenidos de  fuentes naturales y  purificados por

Cromatografia en columna  abierta 2, alternativamente colectadas
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IX. ANALTISTIE DE HUMEDAD:
Aungue e expresion tradicicnal para  nutrimentos  en

comldas  es o DY aramos de poroddn comsEhible, las muestras de

plantas varran  spnbre 51 en =0 hidratacldn fatural . For ecta

FEIO, e s e v ben o pocfar zar contenidos de

nutrientes an términos de po o btambaen. Esto requiere que se

sequen as mocabeas bajo condiciones conbral acdas.,

Ruloandliels se slogue @l procedimiento especi fioo para

cada laboratorio, que consistira en la desecacidn de las muestras
por medio de hornos de corriente de  aire constante y de vaocio
hazta lograr wn peso constante; todaz las muestras de andlicis de

Fumedad ze trabajan en duplicado.

Calocuios:  Evceptuando =)

ereogue la muestra coantenga
apreciables cantidades de acrsites vialatiles, la péardida  de pesao

durante la desecacidn representa la humedad CINCAF, 197&).

4ode humedad = Férdida de peso de la muestra % 1900

Feso de la muestra.

BIBLIDGRAFIA ZONSULTADA:

INCAF. (1376). Métodos de  Laboratorico en Andlisis de

Alimentos. Instituto de Nutriciédn de Centro América Yy

Famamd, INCAFP., 3.4, 4-10.

U~

Vi~





http:compuestos.al
http:suuj1.zc



http:keVVV.VIV.-;.V4









http:44.44.e4
http:aloctavo4.4a












http:AAA4A.AA

CONTENT:

II.

III.

VI.

VI1I.

INTRODUCTION:
VITAMIN A IN NUTRITION AND DIET
A. Food Sources of Vitamin a
B. Physiological Functions of Vitamin A
C. Public Health Issues on Vitamin A Deficiency
PERFORMING ETHNOGRAPHIC STUDIES OF LOCAL PATTERNS OF PLANT
USE
TAXONOMIC IDENTIFICATION OF PLANT SPECIES
A. Botanical Classification
B. Scientific Name of the Plants
C. Classification Category
D. Botanicals Keys
CHEMICAL NATURE OF CAROTENOID PIGMENTS
A. Functional Role of Carotenoids in Plants
B. Provitamin a and Non-aActive Carotenoids
C. Perishability of Carotenoids in vivo and in vitro
D. Oxidation
CONSIDERATIONS OF VARIABILITY IN PLANT CAROTENE CONTENT
A. Genetic Variahility
B. Regional Variability
C. Seasonal Variahility
PROCEDURES FOR COLLECTION AND PROCESSING OF PLANT MATERIALS
IN THE FIELD
A. For Whole Live Plants
1. Stabjlization
B. For Extracts of Plants
1. Reagents
2. Extraction Procedures
C. For Processed Foods
TRANSPORTATION OF PLANTS TO ANALYTICAL LABORATORIES
A. Storage and Handling for Whole Plants
B. Handling of Chemical Extracts
C. Entry Requirements for International Transport .f Plants,



CONTENT:

II,

III.

Iv.

VI.

VII.

INTRODULTION:
VITAMIN A IN NUTRITION AND DIET
A. Food Sources of Vitamin A
B. Physlological Functions of Vitamin A
C. Public Health Issues on Vitamin 2 Deficlency
PERFORMING ETHNOGRAPHIC STUDIES OF LOCAL PATTERNS OF PLANT
USE
TAXONOMIC IDENTIFICATION OF PLANT SPECIES
A. Botanical Classification
B. Scientific Name of the Plants
C. Classification category
D. Botanicals Keys
CHEMICAL NATURE OF CAROTENOID PIGMENTS
A. Functional Role of Carotenolds in Plants
B. Provitamin A and Non-Active Carotenolids
C. Perishabllity of Carotenoids in vivo and in vitro
D. Oxidation
CONSIDERATIONS OF VARIABILITY IN PLANT CAROTENE CONTENT
A. Genetic Variability
B. Regional Variability
C. Seasonal Variablility
PROCEDURES FOR COLLECTION AND PROCESSING OF PLANT MATERIALS
IN THE FIELD
A. For Whole Live Plants
1. Stabhilization
B. For Extracts of Plants
1. Reagents
2. Extraction Procedures
C. For Processed Foods
TRANSPORTATION OF PLANTS TO ANALYTICAL LABORATORIES
A. Storage and Handling for Whole Plants
B. Handling of Chemical Extracts

C. Entry Requirements for International Transport of Plants,

¢

5



VIII. PRINCIPLES OF ANALYTICAL METHODS FOR QUANTIFICATION OF FQOD
CAROTENOQIDS
A. By High Performance Liquid Chomatography (HPLC)

B. By Open-Column Chromatography

IX. BIBLIOGRAPHY

X. APPENDICES

APPENDIX 1:

APPENDIX 2:

APPENDIX 3:

APPENDIX 4:

APPENDIX 5:

ketinol Equivalents and Interconversions of Dietary
Vitamin A Units.

Methodology for Ethnographic Studies of Plant Use in
Local and Reglonal Diets.

Methodology for Taxonomic Identification of Plant
Speciles

Documentation Requirements for Entry of Plant
Materlials into the U.S5.A. and Canada.

Mathematical Considerations for Sample-Size with
Respect to Factors of Inter-Specimen Variability.



INTRODUCTION

For the majority of the developing countries, the deficiency
of wvitamin A is considered a serious public health problem due
largely to low consumption and avallability of the nutrient.
Therefore, the agro-industrial sector must adopt medium range
measures In order to promote the consumption of the natural food
sources of the nutrient by the population. It is known that the
carotenoids can be biologically transformed into vitamin A are
found In green and yellow vegetables in dark green leaves, of
these sources mentioned, 68% of the carotenolds consumed are made
into wvitamin A at an economically lower cost than from already
formed wvitamin A from animal sources. One of the current focuses
to approach the problem of hypovitaminosis A is the promotion and
support of traditional harvesting as well as identifying new
sources In native plant varleties in order to determine total
avallability. However, due to some technological 1limitations
there is not enough Information regarding the vitamlne A content
in many plant species and varleties consumed by the population.
The sending of samples to he analyzed to laboratories abroad is
very common. This requires the development of a methodology for
the selection, preparation and sendlng of plants to aveld thelr
deterioration until the moment of analysis. A methodology that
would quarantee this processs would assure the acquiring of
trustworthy data reflecting the values of provitamin A present in
the vegetables. The purpose of this manual is to present 1in
ordered and systematic form the different basic procedures for
the selection, classification, collection, conservation, and
transportation of vegetable samples to laboratories to allow the
analysis of their provitamin A content in exact and precise form,
and also the necessary care for the preservation of the samples

and the reproducibility of the data.



I. VITAMIN A [N NUTRITION AND DIET

A. Food Sources of Vitamin 2

Vitamin A comes from both animal and vegetable origins,

The animal food sources contaln retinol (Vitamina 2 already

formed) and the vegetables have carotenes or pro-vitamin A, from

which retinol can be synthesized.

With respect to the animal sources, their vitamin 2 content
depznds on thelir age and diet. For example, the liver 1is the
richest source of vitamin A, but 1t can also be found in large
quantities in the kidneys, heart and lungs.

As mentioned previously the bright orange, and vyellow
vegetables and the dark green 1leafy vegetables have the highest
carotene content. the quantity of pro-vitamin A depends on it's
growth and maturing stage. The vegetable sources can be divided
Into three main groups based on the type of carotenoid:

1) Those in which vitamin 2 1is due almost exclusively to the
beta-carotene (leafy vegetables, sweet potato, green peas,
broccoli, and ripe mango)

2) Those that contain both alpha and beta~carotenes as
principal sources (carrot, some pumpkin varieties and palm
oil)

3) Those in which criptoxantin and beta-carotene are the main

actiave carotenoids (marafion, peach, nispero)

B. Pnysiological Functions of Vitamin A

Vitamin A 1is a nutrient essential for the normal

physiological funcitions related to vision. One of the roles is

helieved to he the formation of rhodopsin, a photosynthetic
pigment needed for vision in light of low intensity. In the
cornea, vitamin A is needed in order to maintain its integrity.

When  there 1a a defficlency a series of blochemical changes
occur: the eye turns dry or xerofthalmic due to  the degradation

of the mucons membrane that covers the corneal epithelium due to



the reduction of calciform cells and the rupturing of lacrimal
film.

Among the systemic functions of vitamin A, there 1is the
maintenance of the morphologic aspects of tissues, cellular
differentiation, maintenance of the epithelial integrity, and
production of mucus in the breathing and gastro-intestinal
apparatus. Vitamin A participates in the biosynthesis of
glucoproteins, in hormonal reception, in intercellular
communication, In 1lipoprotein metabolism, and in control of the
RNA synthesis. Moreover, |Its dlrect effect over immunologic
response (humoral and cellular) is well known, as well as in body
growth. The physiological equilibrium of vitamin A at a cellular
level can cause from clinical defficiency up to toxicity.

C. Public Health Issues on Vitamin A Deficliency

For many years the worry over vitamin A deficiency was
limited to the severe clinical and functional effects on vision,
The primary concern of public health action was focused on the
deficiency in order to help the prevention of ocular alterations,
zexophthalmy in particular, as cause of irreversible blindness,
However, epidemiological studies have put importance on the
subclinic deficiency of vitamin A and their implications on the
increase of infant morbidity and mortality. The results of
experimental studies not only have confirmed the relationship
betweeen the sub-clinic deficlency and the increased risk of
infant morbidity and mortality, but also the feasibility of
decreasing such risks through specifric interventions.
Therefore, the importance that public health has put on vitamin a
is no longer restricted entirely to the ocular alteratlons from
severe deficiency, but has been extended to the marginal, less
severe forms (but more frequent) due to their Implications 1in
infant health and survival. The latter 1is evident in populations
with slight or moderate degrees of deficiency and are hence
exposed to a high Incidence of Infection, specially of dlarrheal,

and acute respiratory diseases, and measles. The deficiency that



results In vislon loasas often affects children from one to three
years of age shortly after having bheen weaned and are fed diets
with poor vitamin & content, frequently with a low fat content.
Deficlency also affects older pre-school children but results in
less frequent wvision loss, except when there 1s concomitant
calorie-protein malnutrition. Other consequences in sublicnic
deficiency are associated with growth development stunting and
difficulty in profiting biologically from iron (thus contributing
to anemia from iron deficiency).

D. Diagnostic Methods

There are no non-invasive methods known that allow
adequate evaluation of the marginal or subclinic deficliency of
vitamin A. The methods are: determination of serun and
plasmatic retinol and carotenoids 1levels, retinoyl esteres,
retinol Dblinding protein (RBP), relative dose response (RDR)
indirect method to estimate hepatic reserves and hepatic biopay,
radioactive isotopes, conjuntival impression cytology (CIC) and
dark adaptation test.

Dietetic evaluation of food intake............

E. Intervention in Helth
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VI. PROCEDURES FOR COLLECTION AND PRCCESSING OF PLANT MATERIALS
IN THE FIELD.

A: Sample Collection:

Samples can be collected by some sampling technique --
elther random or systematic -- from different areas of the field
or stand. Because of the sample - to - sample variability, to
get a representative "average' wvalue, LATINFOODS recommends five
separate samples, each from a distinct site and source (ref). 1In
our experience at CeSSIAM and the North Carolina State
University, we have set a goal for six samples, each from a
distinct source for developing a mean vitamin A coatent value for
Guatemalan plants.

In terms of quality of sample, one should get the opinion of
local farmer or local gatherer, or use one's own opinion as the
vhether a plant is of edible quality. This does not mean that
the edible part of the plant has be "ripe"' as one must consider
the way in which it is used and the local culinary practices of
the community. One can also buy plants 1in a local market, at
individual homes, or from ambulatory vendors.

Upon collection, the plant samples to he analysed should
appear fresh, whit an adequate texture, a rich, natural color,
and an optimal degree of hidration. The loss of humidity of
fresh produce represents a loos of water and veigth; withering
and wrinkles occur when 3 to 5% of the natural water content has
been lost.

If one collects the plants off the stalks, the time of day
is not major importance. If, however, one collects plants that

have already bheen picked, it is preferable to collect samples

during the morning hours to obtain plants in the freshest
conditions possible. Sunlight in the heat of the day can
rapldly dehydrate samples. The plants should be obhtained as

early as possible and maintained in the shade in well-ventilated
receptacle. It the samples are obtained from a supermarket or
shop, we must assure ourselves of the maximal freshness of the

produce, i.e. that is has not been stored long nor has undergone



abrupt swings 1n temperature, humidity, light or air exposure,
all of which can influence the vitamin content (INCAP, 1976).

Each analyitical laboratory neds to receive a certain amount
of an edible portion. Generally, an average of 649 grams of each
sample will be sufficient for the stabilization.

B. Data Recording:

One should alwvays use a specific data collection form, a
laboratory notebook or questionnaires. For each sample, the
following information should be noted:

1. Date and hour of sample collection
Correlative number
Code number for laboratory reporting
Common or colloquial name in the community of origin
Botanical (taxonomic) classification (Latin name)

L= 2 TS » B - U 8

When the sample is to be sent to an overases lab, the

common name in that nation (English, French, Ductch,

German, Spainish, etc.).

7. Exact location of collectionor purchasge

8. Exact location of original origin of the plant

9. The part(s) of the plants collected, e.g. root, steam,
leaf, flower, fruit, whole plant, etc.

1. If purchased, the market (unit) price, e.g. hunch,
unit, ounce, pound, kilogram, etc.

11. Weight (in grams) of the whole sample (gross welight)

12. Weight (in grams) of the edible portion (net weight)

One should  record, in a systematic way, all of the
information on the plant that he person providing the sample can
give, Other data that should be recorded (when applicable) are:
average annual rainfall; average and range of ambient
temperature; quality of the soil; altitude above sea-level; the
types of fertilizers, hervicides and pesticides used in  the
region; the existence of irrigation systems, the way in which the
plant(g) are uszed locally, 1.e. as a maln food, as a condinent or

garnish, or as a medicinal plant. These data can be obtained



from the provider and from other local informants: farmers,
agronomist; housewives, etc.
Material and equipment:

Record forms; laboratory notebook; pens; indelible markers;
plastic bags for garbage.

C. Mechanical treatment of the sample

Samples must recelbe mechanical treatment soon after
collection. If working in a rural hamlet or dispersed
settlement without running wvater, electricity, etc., one nmust
Improvise and adequate workplace to prepare the samples; this
would be a clean area with ample light and ventilation.

The equipment must be placed on a good sized table. Note: It is
sometimes worthwhile to take color photographs of the samples in
naturallight (or with a flash) prior to their treatment.

The formal machanical treatment involves the following,

sequential steps:

a) The sample is weighed in the state in vhich 1is was
collected, that is to say, whithout washing or pruning off any
parts. This "gross weight" is recorded on the record sheet.

This represents the total obtained.

b) Next, one selects the edible part. If it is the 1leaf,
these are removed and washed with ordinary water to remove any
adherent substances that would alter the final veight, and then
left to dry In the shade on the work-table for one to two hounrs.

Alternatively, one can sel them out to dry in a collandcer or
plastic dishrack and apply gentle pressure  with absorbent paper
tovels to eliminate the excess Tiguid. Once the edible portion
is totally dry, it is weighed again, and this welght |5 recorded

as the weight of the edible portion or "next welight",

c) There are two ways to calculate the percent waste, One is
to then weigh the left over parts, l.e. the non-edible parts and

divide it by the gross (original) welght X 149, The other way



s not to welgh the residual, but calculate percent wvaste as
(gross weight minus net weightl/gross weight X 1¢¢.
Material and equipment:

Samples of fresh plants; mechanical balance precise to the
nearest gram; plastic dish rack; kitchen utensils; knife;
cleaver; plastic bags; absorbent paper towels. (Optional: camera;
color print f£ilm; flash bhulbs).

D. Stabilization procedures:

When the plgment of interest 1is perishable, such as
carotenoids, the materlial to be analyzed must be stab!lized.
In this case, protection from oxygen, and destruction of enzymes
that catalyze oxidation in plants (lipoxygenases) 1s the goal,
Ultracold freezing helps, but catalyzed oxygenation can still
continue even at -780C. Steam scalding or "blanching" 1is the
procedure wused to 1inactivate the natural lipoxygenase enzynes
prior to ultracold storage or freeze drying.

Blanching 1involves a brief exposure to live steam of a

weighed sample of the fresh, edible portion to he analyzed,
Prior to this treatment, an amount as close as possible to the
desirable sample-weight is carefully weighed, e.q. 109 g of
edible plant material. A porcelain or stainless-steel pot
should be filled to 2/3 capacity with water and brought to a
boll; a metallic collander containing the plant is placed above
the waterline, such as to receive the steam but not be touched by
the water or bubbles. The 1id of the pot is placed on top,
Standard intervals of exposure are 2 min (129 sec) or 5 min (399
sec). For a glven analysis, a consistent and uniform blanchirng-
time (i.e. 2 min or 5 min) is required throughout.

Inmediatelly after the timer goes off, the plant is
Cransferred from a metal to plastic collander, submerged in ice-
cold water, and cooled for % min (3#8 sec). The plant and
plastic collander are removed and leaf to dry. One can pat
gently with an absorbenl paper towel to remove excess liguid.
The post-blanching sample 13 welghed agaln to note any galn or

loss of weight from the record form or notebook. One can also



note the amount (in grams) and percent of gain or loss of weight
for each sample.

Material:

A two-liter porcelain or stainless-steel cooking pot whith 114;
clean water; stove (portable or permanent); metalllc collander;
plastic collander; absorbent paper towels; kitchen timer.

E. Packing and sealinqg:

The stabilized samples should be placed in polyethylene
plastic bags, with a hermetic strip-seal (freezer bags) and
labelled with indelible markers. (If fresh, welghed samples are
to be transported for stabilization at a site remote to the
collection, they should also be placed in plastic bags, but
ventilated with multiple holes). The data to be included on the
label of the packages are: place and date of obtaining the
sample; botanical calssification or common name of the plant;
sample number or identification code; and description of time and
method of stabilization.

F. Refrigeration:

Refrigeration only applies to fresh tissue .n brief
transport to a site for stabilization and definitive freezing.
The temperature for management is a determinant factor in the
respiratory rate of the plant; respiratory rate declines by from
two- to four- fold for each reduction of 1080C or 180F. Thus,
cooling -- and ultimately freezing -- are critical to reduce the

rate of oxidative deterioration of the plant.

G. Freezing:

For stabilized samples, the next step in the preservation
prior to assay is ultra-cold freezing, A temperature of -7#0C
Is a definitive recommendable temperature for storage of sealed,
labeled packets of stabilized plant samples; however, even in
this condition, the =ooner the plant is extracted in solvents for
agsay, the better,

When possible, dry-ice should be available at the site of



stabilization, and the scaled and lahelled package can be placed
directly into thermal conlers containing dry-ice. Carotenoids
are mild affected by freezing with some 1loss of provitamin a
activity. For short-term storage, during transport, the
stabilized samples should be kept frozen at a low temperature
of -200C or below (Frazier, 1962; Chapman, 1981); although, the
colder the better is a standard rule-of-thumb.

H. Lyophiilization (Freeze Drying):

An alternative to wultra-cold freezing, one that reduces
the weight ¢f the sample material for analysis and eliminates the
need of the freeze-drying process, and the rate of field
collection of the samples will be dictated by the capacity of the

freeze-drying facilite. Most 1lyophilization apparati have
capacity for from one to 12 samples at a time. The duration of
complete freeze-drying is ... hr for a 100 gram sample.

Materials and equipment:

Freeze-drylng apparatus (vacuum pump; vacuum chambers),; dry-ice;

. . .
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1, Saponification:

I DO NOT KNOW WHETHER SAPONIFICATION IS GENERALLY RECOMMENDABLE
TO BE INC!,UDED. WE NEED REVIEWER'S INPUT.

J. Notes on the Importance and Siqnificance of the Weigqhing

Procedures

There are several weighing procedures indicated in the
collection procedure. One must always keep in mind the finality
that we sek to express a content of provitamin A activity per 100
g of edible portion, which 1is the convention of the food
composition tables, The first two weights relate the total
weight of the plant as it might be picked, purchased or gathered,
to the portion of this plant that is edible and provide the
vitamin a. For purposes of supply or dizstribution, 1f one
wanted to provide enough plants to supply a specific amount of



vitamin A to a person or population, one must knov the weight
relationship of edible to non-edible portions of a typical
orlginal plant.

The careful welghing out of the sample to be sent to the
laboratory, l.e. as 50 g or 100 g, relates to the fact that not
all of the sample will be used in the chemical assay, and not all
of the provitamin A will be extracted or detected. Careful
velghing before and after the stabilization step should be
conducted and recorded so that the laboratory can follow the
subdivisions of the sample through the steps of analysis, and
then accurately perform the mathematics to back calculate the
original nutrient density in the plant's tissue and hence, make a
correct expression of the provitamin A activity per 100 g of
edible portion.
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VII. TRANSPORTATION OF THE PLANTS FOR LABORATQRY ANALYSRIS:

a. Handling, Transport ans Storaqe of the Plants:

We should reduce to a minimum the time interval between
the collection of a sample and 1its definitive storage. It is
suggested that this not exceed 48 tp 72 hours to assure a good
preservation of the analyte of interest (i.e., carotene pigments)
in the plant, at freezing temperature (Frazier, 1962; Chapman,
1981).

For overeas shipping, dry-ice must be used. With
appropriate packing in insulated styrofoam or plastic thermal
coolers, and with an appropiate dry-ice to sample ratio, the
cold-chain can be maintained for 72 hours from packing to
unpacking. Thus, air transport is needed for frozen samples.
Airlines have differing rules and procedures for the handling of
different quantities of dry-ice on aircraft. One can elther use
a shipping company which guarantees delivery within 72 hr or one
can have an individual take the samples along as accompanying
baggage on the same airplanes. In terms of cost, shipping
frozen samples on dry-ice with a cargo company can he more
expensive, depending upon the weight, that would be personal
carriage. Also, if we accept a 1:1 dry-ice to sample ratio for
72 hr of storage, i.e. each 180 g sample obligating a 200 g
shipping weight, a minimun of s3ix samples per species would
obligate a total weight of 1.2 Kg (600 g of plant + 600 g of dry-
ice, not considering the weight of the outside container). TIf a
set of samples are taken as accompaninying luggage, whereby only
12 hours may pass until the contents can be transferred to a
lahoratory freezer at an overseas laboratory, a .ower ratio of
dry-ice to sample is required. Thus, wore plant samples ¢an he
transported for the same total shipping weight. Moreover, the
expedliting of customs inspection may be more secure when a live
person Is accompanying the shipment as compared to a nmere
envelope of docﬁments as occurs with c¢argo shipments of frozen
biologlcal freight on dry-ice.

The cold-chain must be maintained from the wmoment of

ey



stabilization to the moment of assay. Moreover, extraction of
the pigments €from the plants should ideally proceed withing one
to two weeks.

Aithough the time, effort and expense in the contry of
origin in pre-shipment preparations are much greater if the
samples arc iniatialy freeze-dried, lyophilization offers

advantages in shipping and storage. Once lyophilized, no
further temperature precautions -- other than keep in a "cool,
dry place" -- are required. The welght 1is reduced by over 98%
and no dry-ice or special customs arragements are needed in
shipping. One recovers some of the additional in country cost
with the reduced expenses for transport to an overseas
laboratory.

B. Customs reqgistration for the admission of plants to other

countries:

For admission o: slants to the destination country, the
appropriate authorization and paperwork is needed. The major
concern of agricultural offic!als is that no dangerous pest or
plagues such as 1insects, larvae, molds, fungl, viruses or
bacteria that cou’d be harmful to the domestic production of the
host country are brought in. Enviromental protection officials
are secondarily «concerned about chemicals such as fertilizers,
pesticides and herbicides prohibited in the host country. Both
law and good practice require that food for chemical analysis

must: 1) not Dbe consumed by humans or animals; and 2) be
destroyed by incineration after analysis. For 1lyophilized
samples, no special agricultural, environmental or health

precautions are need.

For the United Stated and Canada, the industrialized nations
in the hemispheric area of Latin America, there are specific
reguirenents, APPENDIX 1V provides deta‘ls on the forms and the
- £11ling out of the forms for those two nations.

3
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VIII PRINCIPLES OF THE PRIMARY ANALYTICAL METHODS FOR THE
INDENTIFICATION AND QUANTIFICATION OF CAROTENES IN FOODS.

Once the ‘plants are 1in the analytical laboratory --
whelher it be in the country of origin or In an overseas facility
-- two fundamental tasks emerge: 1) extraction: i.e. careful and

expert attention to the extraction of the pigments from the
matrix in the foods into solvents with minimal destruction of
carotenoids, and 2) separation and quantification:, 1i.e. the

separation of the carotenoids from other pigments; the separation
of the «carotenes, one from another; and the quantitative
determinations of their amounts, must be conducted. It is beyond
the scope of this Manual to discuss the analytical procedures in
detalil. This section provides the basic fundamentals of the two
approaches to carotene separation and analysis: 1) high
performance liquiad chomatography; and 2) open-column
chromatography.

A, High Performance Liquid Chromatoqgraphy ({HPLC)

HPLC is considered the most advanced technique currently
avallable. It has various advantages including: 1) rapidiy; 2)
simplicity; 3) precision; 4) minimal exposure to oxygen and
light; 5) accuracy; 6) efficient separation; and 7) sensitivity.
The disadvantages are the high expense of purchase and operation
of the apparatus, the continuing costs for cervicing and
maintenance and reagents, solvents and standards. Additional
equipment, such as spectrophotometers to verify the content of
the standards and thin-layer chromatography to establish their
purity is required.

Material for analysis is extracted into appropriate solvents
and injected into narrow-bore columns under pressure. " solvent

front passes by a detectorwhich measures a specific property of

the solution passing by: its chemical nature; ftz fluoresence; or
its ab=orbancy. These are reglstered on a paper strip or
electronic monitor as peaks which can be measured by hand or hy
computer. Apropiate external standards are needed to calibrate
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a standard curve, by which the helght of the peaks of the samples
cam be related to a known concentration of a reference substance.
For the variety of the carotenoids found in natural foods, the
quantification represents a specific challenge, as the different
carotenoids have different maximal adsorbancies and absorb
differently at a given detector wavelength, Also, chemical
standards for all of the carotenoids of interest may not be
readily available.

B. Open_Column Chromatography

Open Column Chromatography, in which carotenoids are
separated by on an open column with a descending flow of solvent
with a vacuum pump, is the classical and traditional method to
determine carotenoid content of foods. After the separation of
the sequentlal fractions, the amount of carotenoids is determined
by spectrophotometry.

The method still in common use is method #43-814 of the
Association of Official Analytical Chemists (1955). The plants
are extracted with acetona:hexane, followed by filtration and
five sequential washings in water, with dilution to final volume
for aplication on the column with hexane. According to the AOAC
method, the extract is applied to the top of tall, vertical
column packed with Hyflosupercel with activated magnesium oxide.
The material is eluted with an acetone:hexane mixture, a series
of colors emerge along the column, and fractions are collected,
separated and their absorbancy ls read on a spectrophotometer at
436 nanometers (nm). The results are expressed in mg of
carotene or in international units (IU).

The packing of the column and the optical recognition of the
color bands forming with elutlon are critlical features in the
success and reproducubility of analyses of carotenoids by open
column chomatography. Again, the single wave length used iz not
the absorbancy maximun {for all carotenoids. There s
considerable, potentially confounding expesure of the pigments to
oxigen and ligth during the eclution procedure. Finally, bhatch-
to-batch wvarlation in the packing materials or lmpurities can

b,



alter the elutlon capacity of the solv:nt mixture (Sldney, 1984),
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ANEXOS:

1. RETINOL EQUIVALENTS AND INTERCONVERSIONS OF DIETARY VITAMIN
A UNITS.

2. METHODOLOGY FOR ETHNOGRAPHIC STUDIES OF PLANTS USE IN LOCAL
AND REGIONAL DIETS,

3. METHODOLOGY FOR TAXONOMIC IDENTIFICATION OF PLANT SPECIES.

4, DOCUMENTATION REQUIREMENTS FOR ENTRY OF PLANT MATERIALS INTO
THE U.S.A. AND CANADA.

5. MATHEMATICAL CONSIDERATIONS FOR THE ESTIMATION OF THE {UMBER
OF SAMPLES NEEDED FOR A SPECIFIC SPECIES WITH RESPECT TO
INTRASPECIES VARIATION.

When one takes the effort to colliect and preserve plants
and analyze then for their carotenoid and provitamin A content,



one is simplicity seeking a representation of the content of that

plant. It could be to generalize about Plant X in a given field,
or about the same plant in a given region, or about that plan in
a country, or about that specles in a wuniversalcontext. For
instance, when one consults any food compositiontable for the
value of a nutrient, the table usually provides asingle number,
without a range and without a standard derivation.

Actual experience shows us that there 1is considerable intra-

speclies variation.

In seeking a provitamin A values that will be representative

for a plant species, one must pay attention to the numper of

different samples that have to be obtained and assayed. The
LATINFOODS manual (1993) suggests that five samples, each from a
different location, be collected and the data combined for a
final expreassion. In practice in Guatemala and North Carolina,
we have had a goal of six samples. The mathematical principles
for representativeness of a sample generally suggest that the
more different Litems sampled the more stable, universal and
generallizable will the the average value obtained. Moreover, they
shoultd be collected from as wide a variety of so0il conditions,
altitude variations, climatic conditions as posible. The
practical reality of this ares, however, is that the costs of
collection and shipping plus the costs of analysis 1limit the
total number of samples for each species that can be processed.
Let us usze some actual data to show how the principle of

larger sample numbers. The six Individual values for fB-carotene

1
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content of the plant . . . . . . collected from six

different sites in Guatemala and analyzed in the food Chemistry
Laboratory al North <carolina State University are shown below

(expressed as mg/18% g of edible portion):

If we had based our generallzation about a plant on only a single
determination, and assuming any one of the six samples would have

had an equal chance of being the one plant selected, we would

have had a great 1instability. The difference between the
highest and the lowest value is mng/1989 gqg. The overall mean
and standard deviation |is + . The standard deviation

represents % of the mean. The difference betwen the highest
value and the overall mean is mg/188 g and the difference

between the lowest value and the overall mean s mg/194 g.

Now let us suppose that we had collected any five of the six
samples and combined the results. This also provides us with
six possible values (expressed in mg/1080 g edible portion):
1t we had based our generalization about a plant on A comhination
of five determinations, and assuming any one of the six
combinationz would had an equal chance of being the plant

gelected, we wonld have had much greater stability, that is a

lesser intraspecies variation., Now, The difference between the
highest and the Jowest value is mg/199 q. The overall mean
and =tandard deviation represents % of the mean,. The

¢\
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difference between the highest value and the overall mean is
mg/188 g and the difference between the lowest value and the

overall mean is mg/100 gq.

In summary , the mathematical imperative to get the.most
representative value for a specles in the face of intrasoecies
variation in provitamin 2 content is to include as many, diverse
samples in the analyses as possible. There is no magic number,
and the resources will determine how many can be assayed. It
should be a rule that the authors report the number of assays
that contributed to a published value. If the number is only
one or two, the reader will know that the value has less

universality than if the number is 10 or 12.

BIBLIOGRAPHY CITED:

Perer, A. (1987). "Apuntes sobre Técnicas de Herborizacién"

Centro de Estudios Concervacionistas (CECON), Facultad de
Ciencia Quimicas y Farmacla, Universidad de San carlos de

Guatemala; Serie de Educacién Ambiental No. 4 Guatemala.

Woot-Tsuen, W; Flores, M. (1961). Tabla de Composiclén de

Aliwmentos para uso en América Latina. ICNND-INCAP.,

e



Appendix 4

” e €

EQEVER 4C] 7 6,

~

!

r3
hap ]

Analysis of Provitamin A Content in Blanched Guatemalan Vegetables

Report to International Eye Foundation
Bethesda, MD

And

Dr. Noel Solomons
CeSSIAM

September 1992

Prepared by:
Ruth H. Watkins and Steven J. Schwartz
North Carolina State University

COPY
FILT



[ntroductton:

Native Guatemalan vegetables were collected and shipped from
Guatemala City to North Carolina State University for analysis of
provitamin A content. This is part of a continuing study to identify
significant source of provitamin A in the native Guatemalan diets.
The only significant provitamin A compound in this shipment of
vegetables 1s B-carotene.

Experimental:

The vegetables were stored in the frozen state until the provitamin
extraction was performed. Twenty-five different vegetables were
analyzed. Twenty-two of the vegetable varieties had six replicate
samples. Of these six samples, five were used for the analysis. Hojas
de nabo and hojas de frijol had one sample each which was extracted
in duplicate. Two Chomtee samples were received and these were
both used for extraction. The weight of the samples ranged from 30
to 140 grams. All extractions required 30 grams of vegetable tissue.
The extraction, HPLC and moisture analysis procedures for the
blanched tissue followed that of the previously reported method.

Results and Discussion:

The average moisture content for the blanched samples is given in
Table 1. The moisture contents ranged from 64 to 76 percent of the
blanched vcgetable weight. It was noted that the samples gained
and lost various amounts of water during the blanching process. The
gains and loses were significant with a 100 gram sample gaining or
losing as much as 40 grams of water.

The provitamin A content was calculated on a blanched weight basis
and 1s shown in Table 2. The predominant form of provitamin A in
the blanched samples was B-carotene. However, some traces of o-
carotecne were noted, but, the quantities were too small for accurate
calculations of provitamin A activity. The B-caroicne content varied
with chipilin having the largest amount (112.2 pg B-carotene/gram of
blanched vegetable) and loroco having the smallest amount (5.8 pg [3-

caroteac/gram of blanched vegetable) of fJ-carotene.  The spinach
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(cspinaca). lettuce (lechuga) and turnip greens (hojas de nabo) haa
provitamin A contents close to those reported by Adams (1975) (2.4,
2.2 and 18.9 respectively). The plants that contained the most
provitamin A compounds arc: chipilin, hojas de frijol, txoloj, culantro,
hierba buena, chomtec, hojas de nabo, and bledo o tzes. Of these
some arc spices and probably not consumed in large quantitics in an
average diet. However, the other plants, such as, the hojas de frijol
and hojas de nabo, could contribute significantly to the vitamin A
dietary content.

The standard deviation between most samples was large. This
variation was attributed to several factors. First, the samples within
each vegetable were visually different and the color (pigmentation)
also varied. Some of the plants appeared old and tough and some
appeared fresh and less fibrous. These differences reflect the
sampling methods utilized as well as the inherent biological
variability within vegetable types. Second, the plant parts in
different sample bags varied; for example, some samples seemed to
contain more lecaves and some had more stems. Also, for samples
that gained a large proportion of water during blanching results may
be lower than expected. Likewise, samples that lost a large portion
of water may be greater in concentration or may have lost some of
the vitamin due to leaching into the water. Water blanching may
also leach solubl: solids thereby reducing the provitamin A content
on a dry weight basis. However, the standard deviation of the two
vegetables that only had onc sample each (hojas de nabo and hojas
de frijol) was !ow. This demonstrates that the extraction and
quantitation procedures were not adding significant variability to the
sample f-carotene contents. The variability of the plant samples is
probably duc to the growing conditions, sampling scheme, and
biologicel variation and may not be avoidable.



Table 1. Moisture Content of Blanched Guatemalan Vegetables

Vegetable Average % Moisture Vegetable Average % Moisture
Chipilin 67.6030 Txcioj 67.8508
Perejil 67.2288 Osh 71.1264
Espinaca 71.8313 Roctish 73.5107
Acelga 72.6503 Tziton 69.9308

Berro 73.6273 Chomtee 64.2433

Verdolaga 73.7263 Bledo o Tzes 67.39G0

Lechuga 75.2565 Culantro 67.9227

Hojas de Rabano 72.0709 Hierba Buena 67.6852
Hojas de Remolacha 71.1837 Hojas de Frijol 68.8530
Hojas de Nabo 71.2359 Puntas de Guisquil 70.2712
Loroco 71.4806 Puntas de Ayote 70.9459
Samat 68.9495 Cebollin 75.9316
Apazote 69.7639

¥



Table 2. Averaged Provitamin A Values of Blanched Samples

Average Stnd. Dev. Average Stnd. Dev.
Vegetable ng B-carotene pg B-carotene RE RE
Name per gram veqg. per gram veg. per gveg.  per g veqg.
Chipilin 112.2 36.9 18.7 6.2
Perejil 52.9 32.1 8.8 5.3
Espinaca 28.6 8.1 4.8 1.4
Acelga 17.6 4.8 2.9 0.8
Berro 31.3 18.5 4.6 2.7
Verdolaga 47.9 13.4 8.0 2.2
Lechuga 16.9 10.9 2.8 1.8
Hojas de Rabano 45.0 15.3 7.5 2.6
Hojas de Remolacha 57.3 13.3 9.6 2.2
Hojas de Nabo 74.3 3.7 12.4 0.6
Loroco 5.8 2.5 1.0 0.4
Samatl 52.3 24.4 8.7 4.1
Txoloj 90.6 32.4 15.1 5.4
Osh 44.2 27.7 7.4 4.6
Roclish 47.3 9.2 7.9 1.5
Tziton 50.5 20.7 8.4 3.4
Chomtee 81.3 59.1 13.6 9.9
Bledo o Tzes 67.9 12.2 11.3 2.0
Culantro 87.8 33.6 14.6 5.6
Hierba Buena 84.2 20.6 14.0 3.4
Hojas de Frijol 98.2 0.1 16.4 0.0
Puntas de Guisquil 30.7 23.0 5.1 3.8
Puntas de Ayote 21.9 8.1 3.6 1.4
Cebollin 21.7 7.0 3.6 1.2
Apazote 18.0 13.2 3.0 2.2

e
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Appendix

1- Concentration curve for fB-carotene versus absorbance units

2- Sample calculations for conversion of absorbance unit to RE
3- Table of raw data for calculation of P-carotene and RE values for

blanched vegetables
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Conversion of B-Carotene to Retinol Equivalents:

Sample calculation:

y= concentration of B-carotene

(mg B-carotene/L. of extraction solution)
x= area units from the dynamax integration
y=2.8897*10-1 + 6.8525%10-3 (x)
mg PB-car./L of sol'n to pg B-car./g vegetable
50 mL total extraction volume
5 grams of vegetable per extraction.
1 Retinol Equivalent= 6 pg B-carotene



Guatemalan Vegetable Raw Cata

A B [& D E F G H |

1 | Vegetable # Wet wt. |Absorbance |Average abs.[ Conc. % uncor. png B-cJ RE/g
2 (g9) Units units Factor | ng B-car./ g wet sample
3 q wet samp. samp.

4 Chipilin ia 5.0 79412 82638 100 59.517 59.517 9.920
5 1b 5.0 85863 100

6 3R 5.0 221614 231802 100 L0732 161.732 26.955
7 3a 5.0 241990 100

8 4a 5.0 127872 144290 100 101./764 101..764 1€.961
9 4b 5.0 160707 100
10 5a 5.0 172894 174161 100 122.234 122.234 20.372
11 5b 5.0 175428 100
12 6a 5.0 164723 164926 100 115.905 115.905 19.318
13 6b 5.0 165129 100
14 Perejil 7a 5.0 127516 123088 100 87.236 87.236 14.539
15 7b 5.0 118660 100
16 8a 5.0 115428 113596 100 80.731 80.731 13.455
17 8b 5.0 111764 100
18 9a 5.0 8367 7306 200 7.896 15.792 2.632
19 9b 5.0 6245 200
20 10a 5.0 33358 32275 100 25.006 25.006 4.168
21 10b 5.0 31192 100
22 12a 5.0 77027 76860 100 55.558 55.558 9.260
23 12b 5.0 76693 100
24| Espinaca 13a 5.0 51590 51264 100 38.018 38.018 6.336
25 13b 5.0 50938 100
26 14a 5.0 39053 39996 100 30.297 30.297 5.049
27 14b 5.0 40938 100
28 16a 50 47928 45790 100 34.267 34.267 5711
29 16b 5.0 43652 100
30 17a 5.0 25431 23763 100 19.173 19.173 3.196
31 17b 5.0 22095 100
32 18a 5.0 30880 26905 100 21.326 21.326 3.554
33 18b 5.0 22930 100
34 Acelga 19a 5.0 22829 24450 100 19.644 19.644 3.274
35 19b 5.0 26071 100
36 20a 5.0 18232 16971 100 14.519 14.519 2.420
37 20b 5.0 15709 100
38 21a 5.0 22611 23049 100 18.684 18.684 3.114
39 21b 5.0 23487 100
40 22a 5.0 29861 30284 100 23.642 23.642 3.940
41 22b 50 30707 100
42 24a 5.0 14293 12300 100 11.318 11.318 1.886
43 24b 5.0 10307 100
44 Berro 25-1 5.0 26996 26982 100 21,379 21.379 3.563
45 25-2 5.0 26968 100
46 26-1 5.0 20956 19446 100 16.215 16.215 2.703
47 26-2 5.0 17936 100
48 271 5.0 62965 64379 100 47.005 47.005 7.834
49 27-R 5.0 65793 100
50 29-2 5.0 77196 76769 100 55.496 55.496 9.249
51 29-3 5.0 76342 100
52 30-1 5.0 21238 19902 100 16.528 16.528 2.755
53 30-2 5.0 18566 100
54 | Verdolaga 32a 5.0 88114 86995 100 62.503 62.503 10.417
S5 32¢ 5.0 85875 100
56 33c 5.0 76650 744314 100 53.893 53.893 8.982
57 33d 5.0 78211 100
58 34c 5.0 71763 72858 100 52.816 52.816 8.803
59 34b 5.0 73953 100
60 35a 5.0 33072 35886 100 27.481 27.481 4.580
61 35b 5.0 38700 100
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Guatemalan Vegetable Raw Dala

A B c D E F G H ]
62 36a 50 57884 58411 100 42.915 42915 7153
63 36b 5.0 58937 100
64| Lechuga 37a 50 108967 102958 25 73.441 18.360 3.060
65 37b 50 96948 25
656 38a 50 49638 48212 25 35.927 8.982 1497
67 38b 5.0 46785 25
68 40a 5.0 24286 26253 25 20.880 5,220 0.870
69 40b 50 28220 25
(70 41a 5.0 183286 190135 25 133.180 33.295 5.549
71 41b 5.0 196984 25
72 42a 50 99518 104797 25 74.707 18.675 3.113
73 42b 5.0 110076 25
74| Hojas de 441 50 136947 157636 60 110.910 66.546 11.091
75 Rabano | 44-3 5.0 178325 60
76 45.1 5.0 57955 59753 100 41.835 43.835 7.306
77 45.2 5.0 61550 100
78 46-2 5.0 53634 54858 100 40.481 40.481 6.747
79 46-3 5.0 56082 100
80 47-1 5.0 127869 117365 60 83.314 49.988 8.331
81 47.2 5.0 106860 60
82 48-2 5.0 122546 113728 30 80.822 24.247 4.041
83 48-3 5.0 104910 30
84| Hojas de 49-1 50 20652 21318 200 17.498 34.996 5833
85| Remolacha 49.2 50 21984 200
86 50a 5.0 175151 171352 50 120.308 60.154 10.026
87 50b 5.0 167552 50
88 52a 5.0 183707 198684 50 139.038 69.519 11.586
89 52b 5.0 213661 50
90 53a 5.0 194112 184619 50 129.400 64.700 10.783
91 53b 5.0 175125 50
92 54a 5.0 163333 162770 50 114.428 57.214 9.536
93 54b 5.0 162207 50
94 | Hojas de | 55a-R 50 128622 107988 100 76.889 76.889 12.815
95 Nabo 55a-b 5.0 102521 100
96 55b-a 5.0 112584 100405 100 71.692 71.692 11.949
37 55b.b 5.0 88226 100
98 | Loroco 62a 50 55440 65822 20 47.994 9.599 1.600
99 62¢ 5.0 76203 20
100 63a 5.0 17497 18388 20 15.490 3.098 0.516
101 63b 5.0 19278 20
102 6da 5.0 38217 39331 20 29.841 5.968 0.995
103 64b 5.0 40444 20
104 65a 5.0 24052 25235 20 20.182 4.036 0.673
105 65b 5.0 26418 20
106 66a 5.0 39636 39870 20 30.211 6.042 1.007
107 66b 5.0 40104 20
108/ Samal 67a 50 66534 64670 100 47.205 47.205 7.867
109 67b 5.0 62806 100
110 68R 5.0 138571 127546 100 90.291 90.291 15.048
111 68b 5.0 116521 100
112 69a 5.0 78096 79786 100 57.563 57.563 9.594
113 69b 5.0 81476 100
114 71a 5.0 59555 57378 100 42.208 42.208 7.035
115 71b 5.0 55201 100
116 72a 5.0 31355 31447 100 24.438 24.438 4.073
117 72b 5.0 31538 100
118] Txoloj 73a 5.0 128224 131291 100 92.857 92857 15.476
119 73b 5.0 134357 100
120 74a 5.0 109379 109714 100 78.071 78.071 13.012
121] 74b 5.0 110049 100
122 75a 5.0 105020 102545 100 73.159 73.159 12,193




Gualemalan Vegelable Raw Dala

A B C [} E F G H i
123 75b 50 100070 100
‘24 76a 50 86406 88689 100 63.664 63 664 10.611
125 76b 50 90972 100
26 78a 50 215282 207845 100 145 315 145 315 24219
127 78b 5.0 200408 100
128 Osh 79a 50 66456 67538 100 49.170 49170 8.195
129 79b 50 68620 100
130 80a 50 125551 126563 100 89 617 89.617 14.936
131 80b 50 127575 100
132 81a 50 31114 31525 100 24.492 24.492 4.082
133 81b 5.0 31936 100
134 82b 50 49718 49477 100 36.794 36.794 6.132
135 82b 5.0 49236 100
[136 83a 50 26575 26529 100 21.069 21.069 3.511
137 83b 5.0 26483 100
138] Roclish 85a 50 56894 56343 100 41.498 41.498 6916
139 85b 50 55791 100
140 86a 5.0 63448 63820 100 46.622 46.622 7.770
141 86b 50 64192 100
142 87a 50 46578 47770 100 35.624 35.624 5.937
143 87b 50 48961 100
144 89a 5.0 77834 75860 100 54.872 54.872 9.145
145 89b 50 73885 100
146 90b 50 180169 164542 50 115.642 57.821 9.637
147 90¢ 50 148915 50
148 Tzilon 91a 50 104543 107494 100 76.550 76.550 12.758
149 91b 5.0 110444 100
150 92a 50 80310 82680 100 59.546 59 546 9.924
151 92b 50 85049 100
152 93a 5.0 41334 40857 100 30.887 30.887 5.148
153 93b 50 40380 100
ﬂ, 94a 5.0 37192 36411 100 27.840 27.840 4.640
155 94b 5.0 35630 100
156 96a 50 88666 80293 100 57.910 57.910 9.652
157 96b 5.0 71919 100
158] Chomlee 97a 5.0 173649 175468 100 123.129 123.129 20.522
159 97b 5.0 177287 100
160 98a 5.0 47599 53411 100 39.489 39.489 6.582
161 98b 5.0 59222 100
162|Bledo o Tzes| 103a 5.0 101342 101193 100 72.232 72.232 12.039
163 103b 5.0 101043 100
164 104a 5.0 92548 93763 100 67.140 67.140 11.190
165 104b 5.0 94977 100
165 105a 50 123358 120901 100 85.737 85.737 14.289
167 105b 5.0 118443 100
168 106a 5.0 72321 73922 100 53.544 53.544 8.924
169 106b 5.0 75522 100
170 107a 5.0 81502 84769 100 §0.977 60.977 10.163
171 107b 5.0 88035 100
172| Culantro | 109a 5.0 112885 105634 100 75.275 75.275 12.546
173 109b 5.0 98382 100
174 110a 50 114749 103933 100 74.110 74.110 12.352
175 110b 5.0 93117 100
176 111a 50 203486 204259 100 142.858 142.858 23.810
177 111b 5.0 205032 100
178 112a 5.0 74045 74986 100 54274 54.274 9.046
179 112b 5.0 75927 100
180 113a 50 128135 130641 100 92 411 92.411 15.402
181 113b 5.0 133146 100
18 2[Hierba Buend 1152 50 70714 69738 100 50.678 50678 8446
183 115b 50 68762 100




Gualemalan Vegetable Raw Data

A B8 C D E F G H ]
184 1162 50 142390 146107 100 103.009 103.009 17.168
185 116b 50 149823 100
186 117a 50 114290 116136 100 82.472 82472 13.745

{187 117b 50 117981 100
188 118a 5.0 119364 120753 100 85.635 85635 14.273
189 118b 5.0 122141 100
190 119a 50 151484 140305 100 99.033 99.033 16.506
191] 119b 5.0 129125 100
192| H de tnjol | 121a-a 50 140281 138973 100 98 121 98 121 16.353
193 121a-b 50 137415 100
194 121b-a 5.0 130487 139098 100 98.207 98.207 16.368
195 121b-b 5.0 139709 100
196[P de guisqui| 128a 50 36932 38289 50 29.127 14.564 2.427
197 128b 50 39646 50
198 129a 50 22294 22692 50 18.439 9.220 1.537
199 129b 5.0 23089 50
200 130a 5.0 154826 165856 50 116.542 58.271 9.712
201 130b 50 176885 50
202 131a 5.0 49608 50056 50 37.191 18.595 3.099
203 131b 5.0 50504 50
204 132a 5.0 150423 150371 50 105.931 52.966 8.828
205 132b 5.0 150318 50
206] P de ayole | 133a 50 66689 68074 50 49.537 24 769 4.128
207 133b 5.0 69458 50
208 134a 50 61140 60937 50 44.647 22.323 3.721
209 134b 5.0 60734 50
210 135a 50 38392 36131 50 27.648 13.824 2.304
211 135b 50 33869 50
212 136a 5.0 90378 94101 50 67.372 33.686 5614
213 136b 5.0 97823 50
214 137a 5.0 40055 38962 50 29.588 14.794 2.466
215 137b 5.0 37868 50
216] Cebollin 139a 50 33467 33682 100 25.970 25.970 4.328
217 139b 5.0 33897 100
218 140a 5.0 12670 11964 100 11.088 11.088 1.848
219 140b 5.0 11257 100
220 141a 5.0 26528 27131 100 21.481 21.481 3.580
221 141b 50 27733 100
222 142a 5.0 44567 39294 100 29.816 29.816 4.969
223 142b 5.0 34020 100
224 143a 5.0 26594 25432 100 20.317 20.317 3.386
225 143b 5.0 24269 100
226| Apazole 146a 50 19283 22137 100 18.059 18.059 3.010
227 146b 5.0 24990 100
228 147a 5.0 56629 54600 100 40.304 40.304 6.717
229 147b 5.0 52570 100
230 148a 5.0 10146 9638 100 9.494 9.494 1.582
231 148b 5.0 9130 100
232 1493 5.0 44939 38960 50 29.587 14.793 2.466
233 149b 5.0 32980 50
234 150a 5.0 18138 17165 50 14.652 7.326 1.221
235 150b 50 16192 50




Gualemalan Vegelable Raw Dala

J K L M
1 Vegelable # Avy. & Stnd. Dev. | Avg. & Stnd. Dev.
2 ug B-carotene RE/ g sample
3 per g sample
4 Chipilin 1a 59.52 992
5 1b 161.73 26.96
6 3R 101.76 16.96
7 3a 122,23 20.37
8 4a 115.91 19.32
9 4b Average Average
10 5a 112.23 18.71
11 Sb Stnd. Dev. Stnd. Dev.
12 6a 35.92 6.15
13 6b
14 Perejil 7a 87.24 14.54
15 7b 80.73 13.46
16 Ba 15.79 2.63
17 8b 25.01 417
18 9a 55.56 9.26
19 9b Avarage Average
20 10a 52.87 8.81
21 10b Sind. Dev. Sind Dev.
22 12a 32.08 5.35
23 12b
24 Espinaca 13a 38.02 6.34
25 13b 30.30 5.05
26 14a 34.27 571
27 14b 19.17 3.20
28 16a 21.33 3.55
29 16b Average Average
30 17a 28.62 4.77
31 17b Stind. Dev. Sind Dev.
32 18a 8.15 1.36
33 18b
34 Acelga 19a 19.64 3.27
35 19b 14.52 2.42
36 20a 18.68 3.1
37 20b 23.64 3.94
38 21a 11.32 1.89
39 21b Average Average
40 22a 17.56 2.93
41 22b Stnd. Dev. Sind. Dev.
42 24a 4.76 0.79
43 24b
44 Berro 25-1 21.38 3.56
45 25-2 16.22 2.70
46 26-1 47.01 7.83
47 26-2 55.50 9.25
48 27-1 16.53 2.75
49 27-R Average Average
50 29-2 31.33 5.22
51 29-3 Stind. Dev. Sind. Dev.
52 30-1 18.55 3.09
53 30-2
54 Verdolaga 32a 62.50 10.42
55 32c 53.89 8.98
56 33c 52.82 8.80
57 33d 27.48 4.58
58 34c 42.92 7.15
59 34b Averago Avarago
60 35a 47.92 7.99
61 : 35b Sind. Dov. Sind_Dov.




Gualemalan Vegelable Raw Data

J K L M
62 36a 13 37 2.23
63 36b
64 Lechuga 37a 18 36 3.06
65 37b 8 98 150
66 38a 522 087
67 38b 33 29 5.55
68 40a 18 68 3.11
69 40b Average Average
70 41a 16 91 2.82
71 41b Stind Dev Sind. Dev.
72 42a 10 .88 1.81
73 42bh
74 Hojas de 44.1 66 55 11.09
75 Rabano 44.3 43 84 731
76 45-1 40 48 6.75
77 45.2 49 99 8.33
78 46-2 2425 4.04
79 46-3 Average Average
80 47-1 45.02 7.50
81 47-2 Sind. Dev Sind. Dev.
82 48-2 15.34 2.56
83 48-3
84 Hojas de 49-1 35.00 5.83
a5 Ramolacha 49-2 60.15 10.03
86 50a 69.52 11.59
7 50b 64 70 10.78
88 52a 57 21 9.54
89 52b Averago Average
90 53a 57.32 9.55
91 53b Sind. Dav Sind. Dev.
92 54a 13.32 2.22
93 54b
94 Hojas de 55a-R 76.89 12.81
95 Nabo 55a-b 71.69 11.95
96 55b-a 74.29 12.38
97 55b-b 368 0.61
98 Loroco 62a 39 60 1.60
99 62c 310 0.52
100 63a 597 0.99
101 63b 4 04 0.67
102 64a 6.04 1.01
103 64b Avarago Average
104 65a 575 0.96
105 65b Sind. Dev Sind. Dev.
106 66a 2.50 0.42
107 66b
108 Samat 67a 47 20 7.87
109 67b 90.29 15.05
110 68R 57.56 9.59
111 68b 42.21 7.03
112 69a 24.44 4.07
113 69b Average Averagao
114 71a 52.34 2.72
115 71b Stnd. Dov Sind. Dev
116 72a ._.2437 4.06
117 72b
118 I'xoloj 73a 92 86 15.48
119 73b 78.07 13.01
120 74a 7316 12.19
121 74b 63 66 10 61
122] _75a_ 14532 24.22
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Guatemalan Vegelable Raw Dala

J K L M

123 75b Average Avarago
124 76a 90.61 15.10
125 76b Stnd Dev Sind. Dev
126 78a 32 35 539
127 78b

128 QOsh 79a 4917 8 20
129 79b 89 62 14 94
130 80a 24 49 408
131 80b 3679 613
132 81a 21.07 3.51
133 81b Average Avarage
134 82b 44 .23 7.37
135 82b Sind Dev. Stnd. Dev.
136 83a 27.69 4.62
137 83b

138 Roclish 85a 41.50 6.92
139 85b 46 62 777
140 86a 3562 5.94
141 86b 54 .87 9.15
142 87a 57.82 9.64
143 87b Average Avarage
144 89a 47 29 7.88
145 89b Stnd. Dev. Sind. Dav.
146 90b 9.20 1.53
147 90c¢

148 Tziton 91a 76.55 12.76
149 91b 59.55 9.92
150 92a 30.8Y 5.15
151 92b 27 .84 4.64
152 93a 57.91 9.65
153 93b Average Avarage
154 94a | 5055 8.42
155 94b Sind. Dev. Sind. Dev.
156 96a 20.70 3.45
157 96b

158 Chomlee 97a 12313 20 52
159 97b 39 49 6.58
160 98a 81.31 13.55
161 98b 59.14 9.86
162| Bledo o Tzes 103a 7223 12.04
163 103b 67.14 11.19
164 104a 85.74 14 29
165 104b 53.54 B 92
166 105a 60.98 10.16
167 105b Average Average
168 106a 67.93 11.32
169 106b Stnd. Dov. Sind. Dev.
170 107a 12.16 203
171 107b

172 Culanlro 109a 75.28 12.55
173 109b 74 11 12.35
174 1104 142 86 23.81
175 110b 54 27 9.05
176 i11a 92 41 15 40
177 111b Average Averaqe
178 112a ... 8179 1463
179 112b Stnd Dav Sind. Dov.
180 113a 3362 5 60
181 1113b

182 Hierba Buena 115a 50 68 845
183 LT 10301 17
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Guatemalan Vegetablo Raw Dala

J K L M

184 116a 82 47 13.75
185 116b 8564 14.27
186 117a 99.03 16.51
187 117b Average Averago
188 118a 84.17 14.03
189 118b Stnd. Dov. Stnd. Dev.
190 119a 20.63 3.44
191 119b

192 H de lnjol 121a-a 98.12 16.35
193 121a-b 98.21 16.37
194 121b-a 98.17 16.36
195 121b-b 0.06 0.01
196| P de guisquil 128a 14.56 2.43
197 128b 9.22 1.54
198 129a 58.27 9.71
199 129b 18.60 3.10
200 130a 52.97 8.83
201 130b Average Average
202 131a 30.72 512
203 131b Stnd. Dev. Sind. Dev.
204 132a 23.05 3.84
205 132b

206/ P. de ayolo 133a 24.77 413
207 133b 22.32 3.72
208 134a 13.82 2.30
209 134b 33.69 561
210 135a 14.79 2.47
211 135b Average Average
212 136a 21.88 3.65
213 136b Stnd. Dov. Sind. Dev.
214 137a 8.1 1.35
215 137b

216 Cebollin 13%a 25.97 4.33
217 139b 11.09 1.85
218 140a 21.48 3.58
219 140b 29.82 4.97
220 141a 2032 3.39
221 141b Average Avarage
222 142a 21.74 3.62
223 142b Stnd. Dev. Sind. Dev.
224 143a 7.05 1.17
225 143b

226 Apazole 146a 18.06 3.01
227 146b 40.30 6.72
228 147a 9.49 1.58
229 147b 14.70 2.47
230 148a 7.33 1.22
231 148b Avurage Average
232 149a 17.99 3.00
233 149b Sind. Dov. Sind. Dev.
234 150a 13.17 2.20
235 150b
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Appendix 6

DETERMINACION DE LA ACTIVIDAD
DE PROVITAMINA  “A” DE
FUENTES VEGETALES POPULARES
DISPONIBLES EN GUATEMALA

Informe presentado por: Dra. Carmen Yolanda Lopez
Palacios, investigadora del Centro de Estudios de
Sensoriopatias. Senectud e Impedimentos y
Alteraciones Melabolicas.

La deficiencia de vitamina A ha sido
considerada como un problema de Salud Publica
en nueslro medio. La hipovitaminosis A estd
relacionada no solamente con problemas oculares,
sino que también con el incremento de la morbilidad
y mortalidad infantil y juvenil asociada a enfermedades
infecciosas. El presente trabajo culmind a partir de
una serie de dos proyectos desarrollados en el
Centro de Estudios en Sensoriopatias, Senectud e
Impedimentos y Alteraciones Metabdlicas (CeSSIAM),
financiados por la Oficina de Nutricion de la Agencia
Internacional para el Desarrollo (USAID), por medio
de unacuerdo de cooperacion con International Eye
Foundation (IEF).

Entre las estrategias para su solucion se
considera elapoyo al cultivo, promocion y consumo
de luentes de origen vegetal. los vegetales
constituyen parte importante en la dieta del
guatemalteco, son aimentos de bajo costo y
disponibles en ei medio. Los carotenoides son
pigmentos natureles liposolubles que se encuentran
en los vegelales de color anaranjadc, amarilio y
verde intenso, su acivicad como provitamina A es
variable.

En la primera fase del estudio, el St William
Scoft obtuvo informacion sobre el cultivo,
aceptabilidad y uso de plantas en tres regiones del
pais: Santa Rosa (zona del altiplano, con poblacion
ladina), Zacapa (zona semi-arida, con poblacion
ladina) y Alta Verapaz (zona boscosa con poblacion
del grupo linguistico q'eqchr). Del reporte escrito
por el Sr. Scotty la Licda Marjorie Haskell. un total
de 40 plantas con un posible potencial de actividad
provitamina A fueron identiticadas dentro de los
habitos dietéticos comunes de las tre< poblaciones
Entre el grupo etnico g'eqchi', se igentificaron las
Siguientes variedades de hojas verdes como de uso
dietético comun: xoloj, chomtee, samat, tziton, roctish
y osh. Estas plantas solamente tienen un nombre en
elidioma q'eqchr. La autora, conjuntamente con la
Licda. Sara Booth, con el apoyo de profesionales
del Jardin Boténico de la Universidad de San Carlos

N (

)

de Guatemala, realizaron la identificacion y
Clasificacion botdnica de estas especies raras
comestibles provenientes de la region de Alta Verapaz

Se considerd importante obtener un analisis
quimico de la actividad provitaminica A de toda las
plantas, tanto de las de uso tradicional, como de
aquellas especies silvestres nativas de la region
q'eqchi’. De estas 40especies de interés, 28 fueron
seleccionadas para estudio. Elequipo de CeSSIAM.
dirigido por la autora, obtuvo plantas de seis 0 mas
sitios diferentes de la ciudad de Guatemala y del
departamento de Alta Verapaz. Para su estabilizacion,
se utilizo el método de blanqueado (tratamiento de
vapor térmico) por cinco minutos, aplicado a todas
las muestras frescas, luego de ser cuidadosamente
pesadas y obtener su porcentaje de desgaste. Todas
las muestras fueron congelacas con hielo seco y
enviadas a los Estados Unidos, dentro de las 48
horas después de ser colectadas. El primer envio
fue llevado por la autoray el sequndo por el Sr. John
Barrows de IEF. Los andlisis fueron desarrollados
en colaboracion con el Laboratorio de Quimica de
Alimentos del Departamer:.o de Ciencia y Tecnologia
de Alimentos de ka Universidad del Estado de Carolina
del Norte, en Raieigh, Estados Unidos. Bajo la
direccion del profesor Steven Schwartz, los anélisis
‘ueron efectuados utilizando el método moderno de
Cromatografia Liquida de Alta Presion (HPLC).con
la colaboracion de Ruth Watkins, Amy Corbett y N1
Luh Puspitasari.

Entre las plantas que contienen la mayor
cantidad de provitamina A por gramo de alimento
estan. quilete o macuy 32.5 equivalentes de retino:
por gramo (ER/g), zanahoria 25.4 ER/g, chipilin 18 7
ER/g, hojas de frjol 16.4 ER/g, hierba buena 15 ;
ERig. txoloj 15.1 ER/g, culantro 14.6 ER/g. chomiee
'3.6 ERIg, hojas de nabo 12.4 ER/g, bledo o zes
11.3ERIgy el resto de vegetales con menos de diez
ERIg. Estos valores, comparados con los reportados
en la Tabla de Composicion de Alimentos para
América Latina, son mas altos: posiblemente ésto
se deba a la exactitud y precision del método de
HPLC, asi como a un probable mejorarmiento geneuco
espontaneo en las especies.

Enlasiguiente Tablase presentan los valores
promedio de vitarning A para cada una de las plantis
Dichos valores podrian ser utilizados cuando se
requiera hacer estrmaciones del contenido de vitarn i
A en dietas guatemaltecas.
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TABLA PROVISIONAL DEL CONTENIDO PROMEDIO DE VITAMINA A PP
(VALOR DE 8-CAROTENO Y EQUIVALENTES DE RETINOL) Hablando de vitamina A e
DE 28 PLANTAS COMESTIBLES DE GUATEMALA,

SABIA USTED QUE...

NOMBRE COMUN  NOMBRE BOTANICO  No. & $-CAROTENO
Mussine® (/) BR/g.

* Uno de los primeros sintomas de Ia deficiencia

* de cada mucslra e efecud andlisis en duplicado.

*® Zanahona ea la tnico vegewl con una coatnbucidn de vitamina A
2 base de alfa<carotenos.

Nuestros agradecimientos al Dr. Noel W. Solomons,
Coordinador Cientifico del Centro de Estudios en
Sensoriopatias, Senectud e Impedimentos y Atteraciones
Metabdlicas (CeSSIAM), Comite Prociegos y Sordos de
Guatemala, Guatemala; y al Dr. Steven J.Schwartz, Jefe
del Laboratorio en el Departamento de Ciencia 1%
Tecnologia de Alimentos, Universidad de Carolina del

ilete 0 Macuy Solanum americanum 6 195.1 325
e o M Ducvrcwosmia 5 1y o de VITAMINA A es la ceguera nocturna, Su
Chipilin Croulsria longirostrats 6 1122 18.7 curacion probablemente es uno de los mas
P . —_EAL__
Hojas de Frijoi Phascolus vulgaris . ; :lsf oo antiguos tratamientos descritos en la medicina.
;‘;:’It: buens *—guﬂ?;'m:m" 6 %06 5 Los egipcios en 1,500 A.C. escribieron en el
pe . . _
Culantro Conandrum sativum 6 8738 14.6 Papiro de Eber que para curar la ceguera nocturra
Chomice Lycianthes sypanthera B 2 813 13.6 debda ingerirse higado cocido o aplicar su extracto
:f*;' "‘T”""’ AB——P-""'"m" 1 s L ; Z;; :f; enlos ojos. Las ideas médicas egipcias infiuyeron
edo 0 Tzes masanthus can 3 . . . 4
Amaranthus candatus L,
Hojas de Remolichs  Beu vulgars 6 373 9.6 en el pensamiento cje'/os griegos, quienes
Perejil Peuroselinum cnsoum 6 529 8.8 pasaron sus conocimientos a |a medicina
Samat Enngivm foctidum L. 6 523 8.7 moderna.
Tziton Tinantis_erecta S, 6 50.5 8.4
Verdolaga Portulaca oleracea L. 6 479 8.0
Roctish Cnidoscolus chayamarsa 6 473 7.9
Hoja de Rébano Raphanus sativus 6 450 1.3 El tratamiento de esta enfermedad permanecio
g'ho ::‘n"l‘f:‘::n“ :r'r“’cl‘uil‘l‘:“ : ;‘: i :: casi igual durante mucho tiempo y no fue sino
CIT .
Punus de Goisquil  Sechium cdule S. 7 300 5.0 hasta 1913, que el Profesor Elmer McCoilum ge
Camote Ipomoca bataua 6 296 49 la Universidad de Wisconsin, identitico el factor
Espinaca Spinaces oleracea L. s 86 438 curalivo de la ceguera nocturna.
Cebollin Allium_schoenoprasum 7 27 44
Puatas de Ayote Curcubiu ficifolia 6 219 36
Apazote Chenopodium_ambrosoides L. 6 18.0 3.0
Acclgs Beta vulgaris var. cicla 6 176 2.9 En 1916, este mismo profesor Y Su corega,
Lechuga Lactucs_sauva 6 165 28 Marguerite Davis, identificarcn un factor en I
Loroco Fermaldu pandurata 6 58 1.0

mantequillay layema de huevo, al cual llamaron
“liposoluble A", Este factor fue el que mas tarde
llegé a conocerse como VITAMINA A.

En 1917, se identificé la VITAMINA A como el
factor deficients en nirios con xeroftalmia Debido
a este descubrimiento, los investigadores
empezaron a buscar fuentes de actividao ge
viamina A En 1920, se descubrid que el extraclo
amarillo de las plantas verdes y amariias -
caroteno, poseia esta aclividad. Esto ayuoo al
profesor Paul Karrer a dilucidar Ia eslruci.ra
quirnica, tanto de la vitamina A como aer f3-
caroteno, por lo que obtuvo el Premio Nope: en

Norte, Estados Unidos, por su apoyo, asesoria y 1937.
colaboracion,

* Ya conociendo su estructura quimica, en 1947
CORRECCION: el Dr. Otto Isler de F. Hoffmann-La Roche pudo

sintetizar ka VITAMINA A Es asi como actuaimente
Se producen industrialmente diferentes formas
larmacéuticas que hacen mds ficil Ja lucna
contra la ceguera nocturna.

Al boletin "HABLEMOS DE VITAMINA A", afo1,
numero 1, julio 1992, Proyecto HOPE, pagina 3, parrafo
tercero, linea trece; 125 nifios menores de seis anos.
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Appendix 7

REPORTE FINAL DE ACTIVIDADES
PROYECTO: PROVITAMINA "A"
INTERNATIONAL EYE FOUNDATION

PRESENTACION:

A continuac: én ze presenta un informe del Froyecto
"Provita III" en la que respecta a su componente de intervencidn,
el que fuera desarraollaidc del 15 de occtubre de 1,991 al 4 de
septiembre de 1,992,

TITULO:

Increments de la digponibilidad de Vitamina "A" dietetica
para nifos mencres de & afrse de edad a través de plantas fuentes
de FProvitamina "AY,

OBJETIVOS DE LA INTERVENCION:
A Froveer en dos aldeas del municipio de Santa Cruz  Naran jo
alimentos ricos en Vitamina "A" coma un vegetal nNaranja
(zanahorial), uno amarilla (camotel) y una hierba verde f(guilete),
a familias oon nifos pre-escolares.
B Determinar  la forma en gue las fuentes son distribuidas,
preparacas vy consumidas antradomiciliarmente.

DATOS SOBRE EL MUNICIPIO DE SANTA CRUZ NARANJQG:
"Foertenece  al deparbamento de Sants Fosa,  Municipalidad de
ta . categoria. Arvea aproximada 97 Em. 2.

QI ETRE- al

Colimda  al oo e ey Feal jani g
de  Lima y Muewvas S K., al eur  oon dae ey ema
F.0, Al oeste con Rarberena (B.F0) y Fral janes (Eua, v,

Ern HBarberenz 1a vetara Interamericana Coa-1, astfaltada,
ontronca en sw o kne S5EL70 con la carretera departamsntal Hanta
Fosa 3-M.

Cuenta también corn caminog, roderas y veredas gue unen a sus
poblados  y  propiedades rurales entre si 0y con las  puntcipias
VENT LM

Erv Julie de 1,975 se inauvgurd la carvetera que parbe de  la
CA-1 wen Barberena,  para enlasar las cabecoras momicipales de
Casi)las v Santa Urouz Maran jo, corn uma Longi tud bobal de 3007 km.

E1 punacipuo cuents coey Lopuebla, fooaldmas =
Las aldesea o Doy bregoa oy, B Rosquer, B
Fotreril bos oy 20 Feocinte, S

ET 31 de eneryo ce 1,270 se inaugurd ofrcralmente ol Proveoto
de pavimentacvdn del Mirmaabterio Jde Transportes vy Obras Pobl icas.

sart s Bosa O

‘
EERAT LIS .

Y Mar zn do,

E A [Dat vae cbb ey chos e Iy ccromay o ETCRIN SN I RO cle

Gintatomal oo, Toaopws 111,
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DESCRIPCION Y RESULTADOS SOBRE EL TRABAJO DE CAMPO:

En el mes de agustu del mismo afo se utilizd el pick up
NISSAN para obtener distancias entre las aldeas y los lugares
importantes.

El marcador de millaje mostrd las millas recorridas, se
hizo la canversidn a kms.

Como las aldeas que interesaban para el proyecto de
intervencidén eran El Naranjo y El Teocinte, fueron estas

stancias las de prioridad, se incluyd el pueblo por ser puntao
intermedio.

Del centro de empagque del Teocinte a BRarberena hay 3.28
kms., de Santa Cruz Naranjo a RBarberena 10.56 kms. y del centro
de empaque del Naranjo a BRarberena B.80 kms.

La ruta conven:zional para llegar a las aldeas mencionadas
est4d en el siguiente orden: Barberena, Don Greqovic, El Naran jo,
Santa Cruz Naranjo y El Teocinte.

Deduciéndose otras distancias: del centro de empaque del
Naranjo al del Teocinte hay 4.48 kms., del centro de empaque del
Maranjo a Santa Cruz Naranjo 1.76 km. y de Santa Cruz Naranjo al
al centro de empaque del Teoointe 2,72 kms.

Es de hacer notar que ambos centros de empaque se encuentran
pracicamente en los puntos céntricocs de lasgs aldeas.

Entre otros  aspectos, cabe mencionear gue ambas comunidades
tiensn  productos agricolas comon el cafe, maiz, frijﬁl y  mtros
cundarios. Incluss en El Naranjo existe una Cooperativa
agricola,

En cuanto a la ganaderia existe ganado vaocuno y bovino,

l.a aldea El Teocinte tiense su comité Fro-agua potable, dada
la egoases de este liguido vital.

En 1o gue respecta a datos de poblacidn el empadronamiento
de 1,990 pone en evidenocia la di ferencia de habitantes de las dos
aldeas, esta lista indica 826 empadronados pertenecientes  al
Teocinte y 420 pertenecientes al Naranjo.

£l censo de poblacidn efectuado en junic de 1,991 por parte
del componente de intervencidn del proyecto Frovita 111 destaca
algunos resul tados:

Las  aldeas 1ntervenidas tienen una poblacidn mayoritaria
ladina, que representa el 99.9% v dimcamente 2l Q.50 se 1ndigena.

Se  encontraron 1,089 pre-esoo)sreae de los cuale G o
lactantes,

Con respecto a escolaridad en el groupo masculino el 610 98%
easbudian o bhan terminado 21 nmuwel pevmar 1, pl 2 EZL el nivel
bazico, el 1,274 divereilficado vy el @0 aon universibar ios; el
Tao 74 nao trenen sstodio y el 21,20% <on pre-escolares,

En el grupo femenino el L2 estadian o han terminado el
Mm1viel primario, el 3. 3EY el bhasico, ] 1.@Q7% 2]
oy eeval fioado, el 0. 1T et inscritas en la Univerasidad, el
V079477 o baemen estodio v el 21049% son pre-sescol ares,
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DESCRIPCION Y RESULTADOS SOBRE EL TRABAJO DE CAMFO:

En el mes de agosto del mismo
NISSAN para obtener distancias entre
importantes.

El marcador de millaje mostrd las millas recorridas, se
hizo la conversidn a kms.

Coma las aldeas que interesaban para el proyecto de
intervencidén eran El Naranjo y £l Teocinte, fueron estas
distancias las de priocridad, se incluyd el pueblo por ser punto
intermedino.

Del centro de empague del Teocinte a Rarberena hay o.28
kms., de Santa Cruz Naranjo a Barberena 10.56¢ kms. y del centro
de empacue del Naranjo a Rarberena 8.80 hkms.

La ruta convencional para llegar a las aldeas mencicnadas
estad en el siguiente orden: Barberena, Don Gregoric, E1 Naran jo,
Santa Cruz Naranjo y El Teocinte.

Deduciéndose otras distancias: del centro de empague del
Naran jo al del Teozinte hay #4.48 kms., del centro de empaque del
Naran jo a Santa Cruz Maranjo 1.76 kEm. y de Santa Cruz Naranjo al
al centro de empaque del Teocinte 2.72 kms.

Es de hacer notar que ambos centros de empague se encuentran
precisamente en lu% puntos centricos de las aldeas.

se utilizd el pick up

DATOS SOREE LAS ALDEAS INTERVENIDAS:
ana
las aldeas y- los lugares

Entre otros spectos, cabe mencionar gue ambas  comunidades
tienen prodactos agrluulmﬁ comd @) cafié,  maisz, frijol yo obros
cecundar s, Inzlusa en El Naranjo existe una Cooperativa

agracala.,

En cuanto e la ganaderia existe ganado vaouno vy bovino,
aldea £l Teccinte Ltiene zu comité Fro-agua potable,  dada
cases de este liquido wvital.

En 1o que respecta a datos de poblacidn el empadronamiento
de 1,990 pone en evidenole la diferencia de haobhitantes de las dog
aldeasz, esta lista 1ndica 3396 empadronados pertenecientes  al
Teocinte v 428 pertenecientes al Naran jo.

El  censo de pablacion efectuado en junio de 1,931 por parte
del componente de intervencidn del proyecto Frovita IIT destaca
Alqunos resultados:

Las aldeas intervenidas tilenen unsa  poblacidn mayoritaria

ladina, que representa el 99.5% v daricaments o1 00571 es indigena.

Se encontraron 1,084 pre-sscolares de los cuales 949 gon
lactantes,
Lo vespecto  a esco)aridad en el groapo magculino el 61, 98%

eatudian o han terminacds 2l nivel prlm#rlu el PLEEL el nivel
basioo, @] 1,274 diversilficado v e] @A, Aowan universitarios; el
P27 i bienen : ol @0 T san pre

En el grupo femerninog ol A0 217 estoudi san o han terminacds el
fivel praimariao, ; vl DAsEI ooy €1 1.Q7% 2]
chvoral ficado, e] inscritas en la Universidad, el

130747 moe Bl ersn vl 1oAY s prsessacn ]l ares,

woo] ares,




En relacidn al qgrupzs étnico, el 87.5%4 indigena son
catdlicos, el 12.5% evangélicos,

Entre lwos ladinos, @l 96.535%%4 son catdlicos y @l 3.45%
evangelicos

En la categoria de si lee y escribe, de los hombres, el
31.91%4 no saben leer ni escribir (incluye pre-escolares), el
B.41% leen y escriben un poco y el 59.68% saben leer y escribir.

De las mujeres el 34.36% no saben leer ni escribirvr Cincluye
poblacidn pre-escolard, el §.21% leen y escriben uwun  poco, el
EA.21%4 leen y escriben y el @.1274 sd4lz leen.

Con respecto a la ocupacidn, el 15.94 son jornaleros, el
11.27%  agricultores, el 0.3%4 finqueras, el 23.3% amas de casa
dedicadas exsclusivamente a oficios comesticos, el A. &%
comerciantes, el 4.3% empleados, el 12.8% estudiantes, el 2.9%
otra ocupacidn y el 21.4% son pre—esscolares.

Nota: Esta informacidn queda sujeta a ampliacidén, la que
implicard uwuna revisidn mas detallada, entregada en informe
independiente.

CONTALTO EN LAS COMUNIDADES DE INTERVENCION:

Frevia informacidn a las autoridades locales del municipio
de Santa Cruz Naranjo sobre los propisitaos del proyecto "Provita
ITI"  (Witaminma "A"), <ee hicieron los contactos pertienentes con
@l personal que funcionariae en el trabajo de campeo.

Inicialmente se realizd el censo de poblacidn con un equips
praviamente  adliestrado en las aldeas a intervenir, siendo éstas
"E1 Teorinte"y "El Naran jo

Se eligieron los dos promotores, para el efecto  fueron
tomados de las  aresas de trabajo v no o de la ciludad, segan 1o
suglriera o] diseno del proyecta,

For parte de la directora de campo fueron explicadas  y
asignadas Jas funociones covrrespondlentes.
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§£_QJQL DEL FRQYECTO:
- Divect : realizd 21 contacto institucional vy
de ot v ae fu@ﬁteﬁ para la adgumisicidn de los  vegetales vy
suninletras el traba jo de campa.

Eri formae directs aobsevvd el detalle de las entregas
meadanal e e parte de los provesdores,

Tambyen celaooiond, crientd 3y supervied al equips de traba jo
=Ein ]CGEfﬂj}wtlfhm:Ea:L‘blr"idFW.

Fovbavapd aen fovma divecta en las actividades del trabajo de
CAMP, e i) R R RO «uu0.4ln ]a diebribusidn domiciliar
el pronchoa, Lo las LnLrgfjntd: s madres de familia, ;

contactos respectivos con antoridades v alumnos e las esoaes]l as.




- Fromztores: Se encargaron de efectuar los viajes dos
veces por semana de la ciudad de Guatemala hasta el municipio de
Santa Cruz Naranjo, dejando el producto correspondiente en las
aldeas de intervencidn,

Efectuaron control de pesos por bulto y por unidad familiar
en los centros de empaque.

Colaboraron en el registro de la informacién  obtenida
periddicamente.

Fealizaron entrevistas domiciliarias y se encargaron de la
transmisidn del mensaje edusatiwvo.

- Empecadoras:  Colaboraron en descargar el producto, ayudaron
a pesar los bualtos,

Se dedicaron  bédsicamente al peso para cada uwuna de las
familias intervenidas segin una tabla previamente calculada.

Una empacadora en cada aldea se encargd de llevar el control
de las actividades, asi como de la reparticidn de bolsas con el
contenido vegetal, las que no habian sido  recogidas par  los
degstinatarios.

FEOVEEDURIA DE LAS FUENTES VEGETALES:

Se habian establecido las bases para el suministro  de
zanahoria y camote con el ICTA (Instituto de Ciencia y Tecnologia
Agricolas).

Dicha rnztitucidn a través de la subgerencia y departamento
de haortalizas hizo saber gque se encontraban en la disponibilidad
del suministro requerido por parte de IEF.

S@ Lrataba de un abastecianiento de 200 libras semanales de
sanahoria vy 700 de camote.

El centro de produccidn para la zanahoria estuvo  en San
Jerdnling (Hajs Verapaz) y el del camote en La Fragus (Zacapad,
El 7 de abiral, los encargados del suministro de  zanahoria

hicieron saber que no podian entregar esste vegetal en la primera

quincena del e mery i,

La produccrdn les resultaba insuficiente, la cantidad
wtilizada para el requerimientc semanal habia sobrepasado durante
su process a  lo establecido inicialmente.

For lo ewdpuesto, se encontrd uan proveeedor en Ciudad Yieja
(Sacate cotuva en capacidacd  de  cumplir con los
requer tmienbos Jdel o soaministe o,

o fuer o etfertuadas @ dnmedl acy ones del  Domité
fCarriplbera Foosawalth),

Fosteriormente  10TA e volvid a encargar  del  suministro
comp et

E) Aode: b poevamenle la institucidn aludida Mizea  saber
aue o reallsaria las entregas posteriores por o an pars de labores

ECuET ) e

gue 1nclura sus édreas de trabeajo de campo.
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Se viajd por  segunda vez a Ciudad Vieja en busca de un
proveedor que pudiera entregar las cantidades requeridas tanto de
zanahoria coms de camote.

Fue posible hacer contacto con uno que se encontraba en la
disposicidn de hacer las entregas solicitadas.

Tambien se viajd a San Miguel Duefas (Sacatepéquez), de
donde era posible obtener el camote a menocr costo -0 15.00 menos—
no asi de zanahoria.

Dada 1la limitante de recoger en tres puntos di ferentes, se
determind que el praoveedor de Ciudad Vieja haria las entregas
de ambas hortalizas.

o respecto al  gquilete, se hicieron los contactos
necesarilos en San Juan  Sacatepéquez paor medio de un
intermediario.

Un agricultor disponia de una parcela en la comunidad Zet
del municipio mencionada, sustituyd unos tablones de flores para
cultivar el quilete.

Asi, se convirtid en el proveedor que suministraria la
hierba durante toda la temporada que durara el proyecto "Frovita
IT1",
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z hovias Mombre cientifico (Daucus carota sativa), tipo
Chantenay; comin en el mercado,

Intcialmente 10TA tooo entregas de zanahoria grande, durante
el proceso de traba o, esta fue dismlinuyendo de  Ltamafo,  con
aparente  envelecimlento, zequn  explicaciones referidasg, las
comdlcyonss climatoldgrcss afectaron su desarralla.

=e hilvieron entregas de 90 dias e
prodiceydn en bogar de Lo TR essbalblecilh

Se anvetigd que la ranahoria proavenltente de Cludad Yie )
cultivada  a inmediarioens: del voloadn de Agua,  wtilizando abone
arganico (gallindcea), adlo  en  casos especlales ge uliliza
quaimico Curaal,

Eri dicho lugar ze 1ndicd que ésta se mantiene con la humedad
propia  de  su ambiente.

En la epoca Jluviosa se acelera su produccidn, Ja que 1lega
a =er die 3 ome Lo e determina su ;

Lao zamahoraa es obtonoda ar o s

seoreal vra en agua e beg adag proaced Udnds
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For 1o oues e
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Tavvadao, el CjL e

Tiicarla =egnn

k1 trpos que se cullyva es Carvot Foyal Chantenay, oonocida
coma e Mla larga',

A dow proveedor es o de cele Jugar se les  solicitdéd ranahoria
med L an . Yo rEUERLL e ta facilidad de  adecuwarla  al  pesa

vegquerdo on los centyos de empague,
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FEOCEDIMIENTO DE TRABAJO:

Coma fuera mencionado anteriormente, se elabord un censo de
poblacidn del que se abtuve el listado de las familias con
Nifos pre—escolares.

Tambien fueron elaborados croquis de las dos aldeas y  mds
tarde mapas con previo reconocimientos de las comunidades de
trabajo.

El Teccinte ya contaba con un croguis, por un estudio
anterior que hicieran estudiantes de la Universidad de San Carlos
de Guatemal a.

Lo anterior, implicd el reconocimiento de las aldeas y  sus
calindancias.,

lLos  limites del Teocinte resultaron mejor diferenciados con
respecto a los del Naranjo.

fluedarocn ecstablecidas las areas de trabajo, sin la inclusidn
de los cantaones.

Se procedid a difundir la noticia de distribuciédn de
alimentos para las familias que participarian en el proyecto de
intervencidén.

Facilmente la gente reconocid los centros de empague en cada
una de las aldeas.

En el caso del Naranjo, se trataba de una casa con corredor
y amplic espaciao, ubicada en la calle principal.

El centro de empague  del Teccinte se encontraba
nriuinalmente ubicado en una casa gque funcionaba domingo v dias

estivos como ewpendio de Jicor, cos meses después se trasladid
ary, oen la calle principal.
de empague  tenian la ventaja de que les
cilveundalran lugares de mowvililzas feac o domé@sticos  oom
madimos oy liendas de comsuamo béss
fFara  trasladar las fuentes vegetales (zanahoria, cancte vy
quilete), el mecanismo era el siguiente:

malia dos pilok--ups de I0TA de los lugares de produccibsn un
dia degpujz de haber cido efectuads los cortes; en primeras horas

Dlecide ge reuntian ~turnéandose por cada ve: de entrega-
er un pungo previamente scstablecidao rarnchod .,

Un  =d4la plck up llegaba hasta el parguen del Comité FPro-
L egqoe, el producto ze traslada an sues respectlvas cajas  y

EA
ad

la casa del promab
Ambos  cenltyogs

i

VA PAara @

e ] QU BT an 2 en la siguiente entrega.
Tambiy ém Plegate un it vy pravern ente de San Juan
Waa e oom g beebae g quir e encnal booen o material oe Filara

sintetioa,
Fecibian los promod ores gue tambien e turnaban poy SENAN Ay

gtjaie vlwada el trabo o oy la o dhueoe o de campe.
Cada entregs consl aba de 1O )b as de zanahoria v 2500 de
coamete,

Todo el prodocte guedatia snetalade en @] pilok-up MISESAN del
procese o "Witamina AN
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La cantidad de quilete recibida fue variable, el primer mes
sobrepasd 1o que en realidad =ze necesitaba.

S4lo a través de la experiencia se fue estabilizandos una
cantidad que llegara a 900 y finalmente a 450 libras.

Fara el intermediario era dificil abtener el peso exacto de
1o que el proveedor le entregaba.

En las aldeas se registraron todos los  pesos  por bulte,
de jandose las cantidades necesarias para cada una.

lLos pesas  grandes se obtenian con la  romana, gque €% un
instrumnznto muy atil en la regidn. Se utiliza especialmente para
pesar aranas bdsicos como el café.

Estas cantidades fueron variando hasta que lleqgd a
establecerse la siguiente:

Libras QUILETE CAMOTE ZANAHORTI A

EL TEOZINTE = 200 269 &7

A 1o antericr se le dio €l nombre de utilidad, que era
chtenids de las cantidades totales -siempre wvariables con un
evcedente-, de esta formae quedaba establecida la cantidad

En la utilidad se contemplaba una cantidad gue sobraba pero
que 1ntcialmente no fue reportada por las empacadoras.
oE osuminletros basicos para pesar lo corrvespondiente a cada

unidad  familiar consistian en: una mesa donde se encontraba la
balanza con capacidad para 10 libras, recipiontes plasticos donde
z@ depoesitaba @l prodwcto 8 peszar, coetale

...... . o bholsas de arpilla
icentyfrcado: con el nmamers  de familia v la cantidad de
: con su respectivo contenido viegetal.,

Eori 1 comunidades quedaron  cuatro dias  de trabajo
Cablecyda martes vy  viernes para  empaque v entrega  de
producta; midrooles v sdbado gédlo para distribucidn.

El  mecanismo de peso por narkte de las  empacadoras era
realiczade de la siguiente forma: cada empacadora digponia de una
tabla base para pesar, eata contenia 1@ personas elegibles  por
e les familiar, en e@lla eetabe indicado el ; en  DnIas Yy
Iihras pars cada una, aplicable a las tres - ; 3
Fostarormente la tablsa fue sapliada o, pegada en una de las

1]

die cads centeo o snpague, e £ Harango de 1 a9

[SCEEN gl &
perzonas, en bl Teocinte de 1 & 10,
el poamer cazo por dysteunaras sbhlao s opre-escalares
=l zegundo o enbregar s bodo e grupa fame) o,
2 fueron desvanecrendo sro Lo consumi dor s,

&N

;

Dz wata forma e
en cuanto a 1o qQue recibiyan, Va que genevalmente

1 el e
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El Teccinte:

Tambien asistieron 7 sefioras, las que previamente fueron
invitadas.

Informaron que los tres vegetales gustaron a las  familias,
pudiendo prepararse en forma diferente, especialmente el quilete.

lLa distribucidn efectuada les resultd beneficiocsa, la que
contribuie a ahorrarse un tiempo de camida.

La presentacidén de la vitamina "A" gustd mds en forma
natural, 1o que permitid que la consumieran todos los miembros de
la casa.

Consideraran  que  tratandose de medicina quimica, no se
habria incluido para los adultaos, vy probablemente los nifons  se
hubiesen resistido a tomarla.

l.as =seforas  atentas por la adquisicidn de las fuentes,
indicaron que las formas de pr@parar son diversas, por lo gue no
aburre su consumo en forma p riddica.

A continuacidn  se estacan algunos comentarios de las
informantes:

"Al no temner frijol, <se preparan los quiletes para todos
también se cocina con la zanahoria, y asi los pnifos comen  muy
bien,"

"Ojala siempre nos den gquiletes, pues dijeron gue era para
esterilizar vy al contraria, hay méas nifdos vy fuertes.”

"Todavia no quiero gue termine & proyecto porque  estoy
ndo de mamar vy la leche me abunds.”

"E1l docter me  recebd gquiletes, pues me dijo que SO
mdicinales, "

"lLas  que  no o vienen porooou producto es por pereza, ojald

l

X1}

slempre nos dleean o voayuda para prevenirs la cegusra.”

"Cuienes  no qguieren &) producto son las personas que [o
salien para que s=1eva,. "

"B veces o [roe g letes porgue log patojos  estan
srfermis o nooose acuﬁrdan ez racogerlol”

Notas: Dos comentarios en contraposicidn aplicables a las

dos  aldeas son:

.- "A mis hijos no les gusta la zanahoria cocida pero se  la
ConnEn  en Loz gquiletes se pueden cocinar  de  varias
formas peva A cvapar Yy N enssal ada.

Ve Mo paka o nEaronn e comee Lo gque dan, por 2so va

T Ser DY eaTel Qe dder

Fimalment e =i supo e «)ounos rason on gue se sembred camot o,
sy almeantes | Jie Diodad Miegae o oan terrenos cercanos A 1

eptores,

m

dumj-llluc e s v






INTERNATIONAL EYE FOUNDAT ION
PROJECT "PROVITA 1"

COSTO DE SUMINISTROS POR MES Y AjO0
PERIODO: 15 de octubres91 ol 4 de septienbres92

FECHA A ZANAHORI A CAMOTE g u |l
CANTIDAD |ICTA: ler, PROV, |20, PROY., |[CANTIDAD| ICTA: 2o, PROV, CANTIDAD
MES Ap 0 en qq COSTO Q. |COSTO Q. |COSTO Q. flen qgg COSTO Q. [COSTO Q. en qq
Octubre i, 991 b S10.00 21.0 1,890. 00 36.50
Novienbre 1, 991 8 680, 00 28,0 | 2,520.00 40. 05
Dicienbre 1, 991 9 765,00 31.5 2,835, 00 46,40
Enero 1, 992 9 763,00 31,5 2,835, 00 42,73
Febrerao 1, 992 8 680, 00 28.0 2,520. 00 37.52
Marzo 1,992 9 763, 00 31,3 2,835, 00 41.40
Abri | 1, 992 8 680. 00 31.3 2,835, 00 41.40
1 60. 00
Mayo 1,992 4 340, 00 28,0 2,520, 00 36.64
S 300,00
Junio 1,992 7 395. 00 28. 0 2,520, 00 37.36
Julia 1,992 2 ($>182,00 7,0 [¢(#>674, 00 43. 40
1 40.00 14,0 630. 00
4 180,00 10.5 323, 00
3 150,00
Agosto 1,992 8 800, 00 28,0 1,400, 00 42.03
Septieabre| 1, 992 2 100. 00 3.5 175, 00
TOTRALES Y 3,962.00 360.00 1,270.00 322.0 [23,984,00]| 2,730.00 H45. 45
Zioro L s
TOThAL 7,392.00 e 26,714, 00 TR

(#) El IVA Clinpuesto de valor agreqgado) se hizo efectivo a partir del nmes de Julio/92
seqn la ley correspondiente,

NOTA: Costo por quintal de la zanahoria: ICTA Q 85, 00; primer proveedor G 60,00; v
segundo provsedor Q 40,00, Q 45,00 v Q S0.00 respectivanente,
Costo por quintal del canote: ICTA Q 90,00, sequndo proveedor Q 45,00 v Q S0, 00,

Coeto por quintal del quilete: Proveedor inrtco 00,50 el nmanoio,
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ALDEA: EL NARANJO

ARO MES 1 2 3 ] % 5 % 6 % 7 %
1991 | NOVIEMBRE 8 784 98 72| 918 | 686 | 87.50 26 3.32
» [DICIEMBRE 9 882 98 454 | 5147 | 363 | 41.16 65 7.37
1992|ENERO 9 882 98 748 | 84,81 66 7.48 68 7.71
» |FEBRERO 8 792 99 460 | 58.08 | 196 | 24.75 | 136 17.17
v |MARZO 9 933 | 104 567 | 6077 | 283 | 30.33| 83 8.90
» |ABRIL 9 953 106 621 | 65.16 | 239 | 25.08| 93 9.76
» | MAYO 8 848 106 574 | 67.69| 224 | 26.42 50 5.89
« |JUNIO 8 848 | 106 646 | 76.18 | 153 | 18.04 | 49 5.78
« JuLIo 9 954 106 644 | 67.50 | 223 | 23.38| 87 9.12
« [AGOSTO 7 742 106 297 | 4003 | 389 | 52.42 56 7.55
v |SEPTIEMBRE [ | 106 106 84 | 79.25 16 15.09 6 5.66
PROMEDIO MENSUAL | 8.4 | 861.8 | 102.7 | 508.3 |58.98 | 282.2 | 3275 | 71.3 8.27
PROM.PORENTREGA| ' | 102.59 | 102.59 | 60.51 | 58.98 | 33.60 | 32.75 8.48 | 8.27

ALDEA: SAN ANTONIO EL TEOCINTE

ANO MES | 2 3 q % 5 % 6 % 7 %
1991 | NOVIEMBRE 8 | 1713 | 214 1492 | 87.10 | 149 8.70 72 4.20
« | DICIEMBRE 9 | 1998 | 222 | 1765 | 88.34| 79 3.95 | 154 7.71
1992 |ENERO 9 1989 | 221 1754 | 88.19 39 1.96 | 196 9.85
« |FEBRERO 8 1768 | 221 1562 | 88.35| 47 2.66 | 159 8.99
/» |MARZO 9 | 1989 | 221 1785 | 89.74 | 98 4.93 41 2.06 65 3.27
« |ABRIL 9 | 1976 | 220 | 1697 | 8588 | 118 597 | 161 8.18
v [MAYO 8 1771} 221 | 1482 83.68 131 7.40 | 158 8.92
v [JUNIO 8 1776 | 222 { 1458 | 82.09| 122 6.87 | 196 11.04
o fouLio 9 1980 | 220 1096 | 55.35| 533 | 26.92 | 351 17.73
« |AGOSTO 7 1540 | 220 838 | 54.92| 426 | 2766 | 276 | 1792
» |SEPTIEMBRE | | 220 | 220 192 | 8727 22 | 10.0 6 2.73
PROMEDIO MENSUAL | 8.4 | 1850.0| 220.2 | 14929 | 80.70 | 1742 { 9.42 [ 176.4 | 9.54 6.5 0.34
PROM.PORENTREGA | ! | 220.24|220.24 | 177.73| 80.70 | 20.74 | 9.42 21 9.4 | 0.77 | 0.34

¥: ENTREGA DE PRODUCTO 2 : TOTAL DE VECES RECIBIDO EL PRODUCTO EN CENTRO EMPAQUE Y/O DOMICILIO
3:FAMILIAS BENEFICIADAS 4 : PRODUCTO ENTREGADO EL DIA DE EMPAQUE,EN CENTRO DE EMPAQUE (P.M.)
5= PRODUCTO ENTREGADO EN CENTRO DE EMPAQUE 10 HRS DESPUES APROX. (A.M.) 6 :ENTREGA A DOMICILIO (A.M.)
7: BOLSAS NO ENTREGADAS A PERSONAS QUE NO LAS RECOGEN, PARA ANALIZAR REACCION. ( DATOS MENSUALES Y
PROMEDIOS DE NOVBRE 199! A AGOSTO 1992.

\qﬁ'z



SE  PRESENTAN RESULTADOS DE
LA ULTIMA ENCUESTA.

LAS TARLAS FOR SI MISMAS
DEMUESTRAN CON SUS EBARREAS |.AS
FESFUESTAS DE MAYOR FELEVANLCIA
FAFRA CADA UNA DE LAS FREGUNTAS
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ALDEA O COMUNIDAD : EL_NARANJO

PROYECTO

VITA otHA “A"

MUNICIP10:_STA. CRUZ NARANJO DEPARTAMENTO : _STA. ROSA —GUATEMALA 1992
1| WFORMANTE: _z_]wm.peowcrounsmoms 106
= 108 i ACEPTADO POR SUFAMILIA: o0
B = HIJO/A AiCAHOTE
C=ABUELA/O o 754 B = QUILETE @ 73
D= FAMILIAR b4 Cz ZANAHORIA e
€:0TRO g T
ta 50- - so
g g
T 25- Z 25 .
[l n
o = )
al{e{clloll€ alisllc
AT 76| O o, 153.8]{4086] | 5.6 ]
3| CoMO PREPARD MAS EL 106 +] como PREPARD MAS EL 106
CAMOTE ¢ 100 QUILETE: 100
A= COCIDO A= CRUDO
B8 2 ASADO o 75 8= €OaDO - 15
C=EN CALDO 2 C = RESCOLDADO g
D:EN DULCE E 50- D = CON HUEVO £ 50
E = TODOS LOS ANTERIORES 2 £ = TODOS LOS ANTERIORES W
F = OTROS : - F: OTROS o
W 25- Z 25
. 0o 1 . [ o
ajl8lic o]l EVlF A~ 1181l ¢ ILOILEJLF
%120.8]{8.5] | 1.2 [51.9]]16.0]] 0.8 [%losj|najL o 160]]7.5113.9
5| COMO PREPARD MAS LA 106 6] CUAL PRODUCTO SEGUIRA 106
2ANAHORIA : 100 CONSUMIENDO: 10
A= CRUDA @ A= CAMOTE
8= COCIDA g 75~ Bz QUILETE 2 7
C= EN CALDO [ C= ZANAHORIA =}
D= ENSALADA 2 so- D:10S TRES E 50
E = CON ARROZ & E:10S QUE PUEDA . 3
£ = TODOS LOS ANTERIORES 25 FL CAMOTE Y QUILETE z 25
G = OTROS G:=QUILETE Y ZANAHORIA
H M H H=CAMOTE Y ZANAHORIA . ﬂ n - M .
o m| - k
‘ A ‘ 8 c D |lE FI| 6 1 zNINGUNO A 8 clipb EIF 6 H 38
o, (3871115.1] | 66 84 |l255{157] 4§ =DE TEMPORADA o] 19| [208| (62 |u.3][26]|19 7.5 H H l 5]




PROYECTO VITA. iNA A"
ALDEA O COMUNIDAD:__EL TEOCINTE MUNICIPIO : _STA. CRUZ NARANJO DEPARTAMENTO :__STA. RGSA GUATEMALA 1992
7| cuaLES LA EDAD 0E LOS Nivos 217 | 8 | en oUE FoRMA LE GUSTARIA 217
Y/0 MAYORES QUF. LO CONSU- 200 RECIBIR EL PRODUCTO : 200
MIERON : A = ESTADO NATURAL
A= 0-6 AROS G 150 8 = PROCESADOS (ATOL, PURE ,ETC.) o 1501
o
B:7-13 « ] C=QUIMICOS ( PASTILLAS,ETC.) ]
€=14-20 - Q 1001 D= TODOS LOS ANTERIORES - t 1007
D:21-30 - 3 - 8
Ex3-40 = g
_ - = 50 w 507
=41 ANOS EN ADELANTE " ﬂ
(o 3
al[s]lc DIEJIF AlleTcTo
% [9s.1|[s8.8] [10.1] |37 8] |¢28] [285 (%514 257 [198] 31
11| COMENTO ACERCA DEL PRO- 217 u_z]s;\as AHORA PARA QUE 27
~ YECTO CON OTROS VECINOS : 2004 SIRVE LA VITAMINA "A™ s 200-
A= S1 (QUE COMENTO) Az LA VISTA
8: NO g 1501 B: LA SANGRE g 1507
2 C:LA SALUD . 2
& 1001 0: CRECIMIENTO @ 1001
o € = PREVENIR INFECCIONES 3
5 50 . Z sof
F = TODOS LOS ANTERIORES
6= OTROS e R [
“TalTe CTafe[[cToTeENF Il c
| %[ 4L5] [s8.5 [ %Jass][303|[6e2][37] 3 |[08]|[132
13] AsiSTI0 CADA VEZ (MARTES 217 14] SE ENTERO SOBRE LA EN- 217
Y VIERNES ) A TRAER SUS 200 TREGA DEL PRODUCTO 2001
PRODUCTOS : SOBRANTE ¢ :
Az SI 8 150 Az S1 {QUE LE PARECIO ) 8 150 i
B: ALGUNAS VECES s B: N0 2 i
i
€= NO (POR QUE) & 100 & 1001 !
3 2 ,
4 z l
w504 w501 H
{
1 !
O TalTeTc AT s :
[*%]ess]{7a]|{37 | % I59.9] {s0.1
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PROYECTO VITA INA "a
ALDEA O COMUNIDAD:__EL NARANJO MUNICIPIO - _STA. CRUZ NARANJO DEPARTAMENTO :__STA. ROSA ~GUATEMALA 1992
ﬂmssumwncwsuﬁos,en _a_]enouem-.sws*rmm 106
Y/O MAYORES QUE LO CONSU RECIBIR EL PRODUCTO : 100
MIERON :
A = ESTADO NATURAL
Az 0-6 AROS @ 75 B = PROCESADOS (ATOL, PURE ,ETC.) 751
Bz7-13 - g €= QUIMICOS { PASTILLAS,ETC.)
C:14-20 - @ 50- 0: TODOS LOS ANTERIORES - 504
0=21-30 - =) T
(&) =z
Ex3i-40 - S 25+ w25
F =41 ANOS EN ADELANTE
[+3 i3 =R = O S,
AllsI[cIlofle]{F ajlsfTc]lo
1% [00] [494]] 0 ||os]||ts || 0 [% |4%-4} [55.7] | 0-9]| ©
11| COMENTO ACERCA DEL PRO- 0 12| SABE AHORA PARA QUE 106
YECTO CON OTROS VECINGS: ;00 SIRVE LA VITARXINA “A" : 1004
A= SI (QUE COMENTO) AzLA VISTA
B: N 757 B:LA SANGRE 2 757
g C:z= LA SAWD 9‘
b 50- D= CRECIMIENTO 1= 501
w
o £ =PREVENIR INFECCIONES 2
& 257 F : TODOS LOS ANTERIORES &1 2>
| o= oTRos ol 00 o o 0
°TalTs A B || ¢ D Flle
[%% 406} {59.4 [%|67.9][0.4]|5.4] [ 29 .91 7.5
[13] asisTi0 capa vezuarTEs |46 14] SE EnTERO SOBRE LA EN- (g6,
Y VIERNES) A TRAER SUS 100 TREGA DEL PRODUCTO 100 |
PRODUCTOS : SOBRANTE :
Az SI 54 [ Az St L QUE LE PARECIO) o 75
[=]
B: ALGUNAS VECES e B: NO g :
C= NO (POR QUE) 2 504 E 501 ' ‘
> =]
=1 3 4
2 251 Z 25 H
m ﬂ
o )
°Ta 8 c A B
[*%6]72.4] | 38] {208 | % [28.3| {71.7




PROYECTO VITA IuA A
ALDEA O comuniDap:___EL NARANJO MUNiCIPIO : _STA. CRUZ NARANJO DEPARTAMENTO :__STA. ROSA _GUATEMALA 1992
7 | CUAL ES LA EDAD DE LOS MINOS 106 8 | EN QUE FORMA LE GUSTARIA ;0¢
Y/O MAYORES QUE LO CONSU RECIBIR EL PRODUCTO 100
MIERON
A = ESTADO NATURAL
Az 0-6 AROS o 75 B = PROCESADOS (&TOL, PURE ETC) T3
Bs7-13 - g C = QUINICOS { PASTILLAS,ETC.)
C=14-20 - @ 301 D= TODOS LOS ANTERIORES ° . 50
p=21 -30 = =1 b 3 ]
g 4
Ez3t~-40 - w25 u 2
€141 ANOS EN ADELANTE
° PR
Aliellcl[D]|lEILF allslfclio
% oo |[a9a]] 0 | oollteil o % [a54] 357 [22]] ©
:] COMENTO ACERCA DEL PRO- 106 _\_z] SABE AHORA PARA QUE 106
YECTO CON OTROS VECINOGS: 100 SIRVE LA VITAMINA "A™ 100
A: SI {QUE COMENTO) Az LA VISTA
B: NO 75 8= LA SANGRE o 759
g C:LA SALUD . e
2 307 D= CRECIMIENTO - 307
w
a £ = PREVEMNIR INFECCIONES 8
s 257 F = TODOS LOS ANTERIORES 251
G = OTROS o n n - r—
°“Ta[e al[ellcllp Fl[s
T% | 206} [59.9] A E X 1.9
13| ASISTIO CADA VEZ(MARTES 96 14| SE ENTERO SOBRE LA EN- 106
Y VIERNES ) A TRAER SUS 100 TREGA DEL PRODUCTO 100
PRODUCTOS : SOBRANTE :
A= St 15 A= S1 ( QUE LE PARECIO) .
o
8= ALGUNAS VECES § B: NO 2
C:= N0 (POR QUE) §5° 35°
g
Q 2% w? H
& r\
o o
i B c A B
% 75.4] | 38 % [28.3

I




A CONTINUACION SE FRESENTAN
LOS MAPAS GUE REFRESENTAN LAS
ALDEAS TURIERTAS FOR EL
COMFONENTE DE INTERVENCION:
1.-  "EL NAEANJO"

2.-  "EL TEOCINTE"
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LAViTAMiNA

DIGAME DoN Govol
SABE LSTE QUE e

PUES &N POCAS PALABRAS, ES EL
CONTENIDO DE CIERTAS VERDURAS

'Q‘Ns)q HIERBAS Y RA\CE$ QUE. AYULDAN AL
Nac? SUEN DESARROLLO DE NUESTRO
ORGANISEMO ...

PUES
51 QUIERE SABER
UN POCO MAS, SIGA
LEYENDO

YO ME ACORDABA
QUE ESO YA LO
Saeial

UNO



EN EL SIGUIENTE ESFACIO SE MUESTRAN FOR

0n

L TAMARO DOS DIFERENTES TIFNS DE HOJAG
DE QUILETE.

A FRIMERA CORFESFONDE A UN MANOJIN CON

~,

UNA LOMSG. DE 115 IMS. ARPFOX TMADAMENTE .
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XPERIMENTAL
BIOLOGY 93

ABSTRACT
FORM

ABSTRACT MUST
BE RECEIVED
IN SOCIETY
OFFICE BY
TUESDAY,
IOVEMBER 17, 1992

DO NOT FOLD
THIS FORM

SEE OVER FOR
PLETE INSTRUCTIONS

Appendix 8

CHANGING VITAMIN A INTAKE AND DIETARY PATTERNS OF RURAL GUATEMALAN
CHILDREN THROUGH HOUSEHOLD-BASED DISTRIBUTION OF CAROTENE-RICH
PLANTS. J. Bulux, H. Gamero, M. Arita (SPON: N.W. Solomons) Center for Studies
of Sensory Impairment, Aging and Metabolism (CeSSIAM), Guatemala City,
GUATEMALA.

Three rural hamlets in the highland region of the Santa Rosa Province of
Guatemala --El Teocinte (TE), El Naranjo (EN), Don Gregorio (DG)-- received three
distinct interventions. The average daily vitamin A intake in the three sites were
257 + 440 retinol equivalents (RE). In TE, semiweekly food baskets were provided
for a calendar year to all households with preschool children providing a calculated
450 RE per day (as a 3-days supply) for each member of the household, with equal
contributions from carrots, sweet potato and a green herb, guilete, In EN, the same
proportions of plants were supplied with the same frequency, but only in amounts
to cover the preschool-aged family members and with explicit instructions to limit
the distribution to them. DG served as a non-interventicn control. The percent of
families reporting consumption in the prior 24 h is given in the table below. With
our time-stratified design, 28% at follow-up projects to 100% participation. We
conclude that, the greatest differential impact with respect to baseline, and
interventions versus control, occurred with the green herb.

QUILETE CARROT SWEET POTATO
TE EN DG___TE_EN DG __TE_EN DG
(%) (%) (%) (%) (%) (%) (%) (%) (%)
July 1991 4 2 0 11 9 6 0 0 0
March 1992 32 28 0 32 19 10 3 10 o0
May 1992 22 25 6 20 10 24 5 4 6
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Appendix 9

RESPONSE OF FOOD CONSUMPTION AND VITAMIN A INTAKE TO THE
DIFFRENTIAL DISTRIBUTION OF CAROTENE-RICH FOODS IN THREE
COMMUNITIES OF SANTA ROSA: TEOCINTE, EL NARANJO Y DON GREGORIO.

Respuesta de consumo de alimentos e ingesta de vitamina A
a la distribucidon diferencial de alimentos ricos en carotenos
en tres comunidades de Santa Rosa: El Teocinte, El Naranjo y
Don gregorio.

REPORTES DE FIN DE ARO 1992 AREA: VITAMINA A

RESPONSABLES: HECTOR GAMERO

ENCARGADO DEL INFORME: HECTOR GAMERO

FECHA DE INICIO: OCTUBRE-NOVIEMBRE DE 1991 (PRIMER SEGUIMIENTO)
FINALIZADO: ACTUALMENTE FINALIZADO

OBJETIVO:

Determinar los cambio ocurridos en el consumo de alimentos ricos en
carotenos (zanahoria, camote y quilete) en tres aldeas del
municipio de Santa Cruz Naranjo, Santa Rosa; como resultado de una
suplementacién alimentaria con estos tres alimentos, en forma
sogstenida.

METODOLOGIA:

Los resultados presentados en este informe provienen de una
tabulacién de la informacién registrada en los Recordatorios de
Consumo de Alimentos ce 24 horas, correspondientes a cuatro
momentos de encuesta diectética: linea basal, primer seguimiento,
segundo seguimiento y linea final. La informacién. fue recolectada
en cuatro diferentes periodos, comprendidos entre Julio de 1991 y
agosto de 1992.

La tabulacién fue hecha en forma manual mediante la revisidn de
cada uno de los formularios provenientes de las tres aldeas. Se
hizo un registro de agqullos hogares que manifestaron haber
consumido al menos una vez, los alimentos de la suplementaciodn:
zanahoria, camote y quilete; tambien se anotaron las preparaciones
en las gue utilizaban estos alimentos.

Finalmente se calculd un porcentaje de las vece= que cada
alimento fue reportado, para cada una de las tres comunidades,
tomando como hase el numero de hogares encuestados.

Las comunidades de El Teocinte y E1 Naranjo fueron consideradas
como experimentales o sea que recibieron la suplementacién

alimentaria. Don Gregorio fue la comunidad control y por lo tanto
no recibio en beneficio de 1la suplementacién.



RESULTADOS:

Los resultados de este trabajo se resumen en el cuadro 1, donde
se presenta el porcentaje de hogares que reportaron el consumo de
los tres alimentos provenientes de la suplementacién. Como puede
observarce en este cuadro y en 1la grafica 1, el consumo de
zanahoria se dio en las tres comunidades durante 1las cuatro
encuestas dietéticas; mientras que el consumo de quilete no se
registré en la comunidad control, a nivel de la linea basal
(grafica2). En la grafica 3 se muestra que el consumo de camote
unicamente se reporté en las tres ultimas encuestas, es decir
cuando ya estaba operando la suplementacién.

El consumo de quilete fue el que experimenté el mayor
incremento en las dos comunidades experimentales durante el primero
y el segundo seguimiento, como apartece en la grafica 2; en tanto
que el consumo de zanahoria que se habia mostrado disminuido e
irregular durante el segundo seguimiento se incrementé en la linea

final del estudio a nivel de las dos comunidades experimentales -

(grafica 1).

En relacién a la forma en que los alimentos de la
suplembntacién fueron preparados en los hogares beneficiarios puede
decirse lo siguiente: la forma predominante de preparacién de la
zanahoria fue en arrdéz frito o sopa de arroz; la correspondiente al
quilete fue en caldo. El camote se prepard casi siempre en dulce

En conclusién puede afirmarse que la intervencioéon alimentaria
tuvo un impacto, que queda demostrado por los incrementos el el
consumo de los tres alimentos que se suministraron en forma
gratuita a estas comunidades.

Como anexo de este informe se incluye el abstrac donde se
incluyen estos datos y que fue enviado como documento preliminar

de la presentacidén que se harad el préximo afio en E1l EXPERIMENTAL
BIOLOGY 1993.
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CUADRO 1

NUMERO Y PORCENTAJE DE CONSUMO DE ZANAHORIA, CAMOTE Y
QUILETE, EN LAS TRES COMUNIDADES DEL ESTUDIO

ZANAHORIA QUILETE CAMOTE
TE EN DG TE EN DG TE EN DG
NUMERO NUMERD NUMERO
PORCENTAJE PORCENTAJE PORCENTAJE
12 8 1 4 1 0 0O 0 __ 0
11 9 6 - 4 2 0 o 0 0
22 11 2 22 16 0 2 8 0
32 19 10 32 28 0 3 10 0
135 4 14 18 1 3 2 1
20 10 24 22 25 6 5 4 6
18 8 1 9 9 1 4 3 0
28 15 8 13 17 6 6 6 0

TE=Teocinte, EN=El Naranjo, DG=Don Gregorio

I, II, III y IV representan las cuatro encuestas dietéticas.

o



GRAFICA 1

PORGENTAJE DE HOGARES QUE REPORTARON

EL CONSUMO DE ZANAHORIA
EN LAS TRES ALDEAS DE SANTA ROSA
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GRAFICA 2

PORCENTAJE DE HOGARES QUE REPORTARON

EL CONSUMO DE QUILETE
EN LAS TRES ALDEAS DE SANTA ROSA
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GRAFICA 3

PORCENTAJE DE HOGARES QUE REPORTARON

EL CONSUMO DE CAMOTE
EN LAS TRES ALDEAS DE SANTA ROSA
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Appendix 10

NUTRIENT INTAKE AND PATTERN OF FOOD CONSUMPTION AT THE BASELINE
(JULY 1991) IN THREE COMUNITIES OF SANTA ROSA:
EL TEOCINTE, EL NARANJO Y DON GREGORIO.

Ingesta de Nutrientes y patrén de consumo de alimentos en la linea

basal (Julio de 1991), en tres comunidades de Santa Rosa: E1
Teocinte, El1 Naranjo y Don Gregorio.

REPORTES DE FIN DE ANO 1992 AREA: VITAMINA A

RESPONSABLES: HECTOR GAMERO

ENCARGADO DEL INFORME: HECTOR GAMERO

FECHA DE INICIO: MAYO 1991

FINALIZADO: ACTUALMENTE EN ETAPA DE ANALISIS DE DATOS

OBJETIVOS:

a. Determinar el patrén de cornsumo de alimentos y la ingesta de
nutrientes en nifios preescolares de tres aldeas del municipio de
Santa Cruz Naranjo, Departamento de Santa Rosa.

b. Obtener informacién dietética de base en relacién al consumo
de alimentos fuentes de provitamina A en nifios preescolares de esas
tres aldeas; para determinar algunos cambios que a nivel individucl
y familiar 3e esperarian con una intervencidén alimentaria
sostenida.

METODOLOGIA:

El trabajo realizado en esta etapa constituye parte de un
eastudio central para determinar cambios en el patrén de consumo de
alimentos fuentes de provitamina A en tres aldeas del departamento
de Santa Rosa. Este trabajo se desarrolld en las siguientes etapas:

a. Recoleccidén de Datos

Este fue un periodo de trabajo de campo en el cual se
recolectd informacién dietética de base. El trabajo estuvo a cargo
de nu nutricionista y una médico del personal de CeSSIAM, quienes
realizaron visitas domiciliarias a cada una de tres aldeas del
municipio de Santa Cruz Naranjo. Dos de estas comunidades (E1l
Teocinte y El1 Naranjo), con caracteristicas geograficas y
poblacionales similares, fueron designadas como experimentalesx*; la
tercera comunidad se designdé como controlx*x.

Los instrumentos utilizados para la recoleccién de los
datos fueron: El Recordatorio de Consumo de Alimentos de 24 horas
y El Cuestionario de Consumo de Alimentos Ricos en Vitamina A
(anexo 1 y 2)

* comunidades que recibirian una suplementacién alimentaria.
*% comunidad que no recibiria la suplementacién alimentaria.



En las tres comunidades se tomé6 un grupo de madres como
poblacién testigo, con el proposito de controlar en mejor forma el
destino o distribucién intrafamiliar de los alimentos provenientes
de la suplementacién. Los datos dietéticos de esta poblacidén
testigo fueron registrados en el instrumento de consumo de
alimentos ricos en vitamina A.

b. A

La informacién registrada en El Recordatorio de Consumo de
Alimentos de 24 horas fue convertida a gramos en forma manual a
causa de su naturaleza heterogenea y compleja. Para este trabajo se
utilizé una lista de pesos y medidas (anexo3) que fue elaborada en
forma previa con alimentos y preparaciones de las comunidades en
estudio. El instrumento utilizado en la determinacién de los pesos
fue una balanza electrénica con sensibilidad de 2 gramos.

Para este proceso de conversién manual a gramos se
revisaron varios documentos entre los que destaca la Guia
Metodolégica para Realizar Encuestas Familiares de Consumo de
Alimentos de 1la Licda. Maria Teresa Menchq, profesional del
Instituto de de Nutricién de Centro América y Panama (INCAP). Asi
mismo resultd de mucho provecho las entrevistas que al respecto se
gsostuvieron con personal profesional del centro de computo del
INCAP.

Utilizando un programa de Epi Info se realizé la entrada de
datos a la computadora para la formacién del archivo base. Esta
actividad fue realizada por el mismo personal de CeSSIAM encargado
de las actividades de campo de este estudio, con la supervisidén del
Lic. Humberto Méndez, profesional que fue contratado para asesorar
las actividades de coémputo relacionadas con el mismo. Para
garantizar la calidad del archivo de datos, la informacién fue
grabada dos veces, hasta obtener dos archivos preliminares. Estos
archivos fueron posteriormente comparados mediante la funcioén
“validate" del programa Epi INfo.

c. Procesamiento de los Datos

El procesamiento de los datos estuvo a cargo del Lic.
Humberto Méndez. Tal actividad fue realizada a partir del archivo
base de datos que le fue entregado en forma totalmente limpia. Como
producto de este proceso se obtuvieron varias salidas de
computadora con una s8serie de estadisticas descriptivas, que
constituyen el material preliminar del andlisis de datos. El
procesamiento de los datos se hizo utilizando el programa de
andlisis estadistico SAS.

d.

Tomando como base las salid-.s procedentes de la etapa de
procesamiento se ha hecho una interpretacién de los datos. En la
misma se incluyen una serie de graficas que muestran tendencias y
situaciones bastante interesantes, con relacién a la poblacién
estudiada. Los detalles de esta interpretacién se consignan en la
8eccion de resultados.



RESULTADOS:

a. Caracteristicas Generales

La poblacién estudiada esta constituida por nifios
preescolares (6 a 71 meseses de edad) ladinos de tres aldeas del
municipio de Santa Cruz Naranjo, Santa Rosa.El promedio de edad fue
de 38 + 19 meses. Entre estos nifioe habian lactantes Y no
lactantes.

Como se muestra en la grafica 1 los nifios lactantes
constituyeron apenas un 6% de la poblacién estudiada; los nifios no
lactantes formaron el grueso de la poblacién (94%). Entre estos
ultimos nifios los de sexo masculino representaron el 46% y los del
sexo femenino el 54%, lo que da un balance bastante equilibrado
(grafica 2).

El 65% de los nifios lactantes fueron menores de un afio y
el nifio lactante con mayor edad fue de 17 meses, situacién que esta
de acuerdo con las prdcticas de lactancia en la poblacién ladina de
Guatemala.

El promedio de alimentos consumidos fue de 11 + 4, con un
minimo de 1 y un méximo de 23.

b.  Estado Nutrjicional:

Como se aprecia en el cuadro 1 1la ingesta calérica
promedio en toda la poblacién estudiada fue de 1035 + 582 kcl por
dia, lo que cubre alrededor de un 80% de las necesidades
energéticas diarias de los nifios que caen entre este rango de edad.

En en cuadro 2 se muestran las cifras correspondientes al
consumo de vitamina A. Como puede observarse la ingesta promedio de
este micronutrinte a nivel de equivalentes de retinol se queda por
debajo de las recomendaciones establecidas para nifios de esta edad.

El cuadro 3 muestra gue la ingesta promedio de
equivalentes de retinol fue bastante mayor entre los nifios
lactantes con relacién a los no lactantes. Esto podria explicarse
por la gran contribucién de la leche materna a la ingsta total de
vitamina A entre estos nifios.

Los cuadros 4 y 5 muestran la ingesta promedio de
equvivalentes de retinol procedente de las zanahorias, camotes y
quiletes existentes en las comunidades (estos mismos alimentos
constituyeron posteriormente la suplementacién alimentaria).

Lo que aqui se muestra en que en este momento el poco aporte de
vitamina A estaba viniendo de zanahoria Y que el camote era a este
momento totalmente nulo como fuente de vitamina A.

En la grafica 3 se muestra una comparacién del aporte
calérico en lo nifios totales (grupol), los lactantes (grupo 2) y
los no lactantes (grupo 3). Como se puede apreciar el patrédn
general de los alimentos fuentes de calorias es muy s8imilar en los
grupos 1 y 3, esto quizds por ser de tamafios muy semejantes. El
grupo 2 difiere sustancialmente sobre todo en la proporcidén con que
contribuye la lache materna al aporte calérico total. Otra
diferencia notoria en este mismo Erupo es es que el aporte calérico
de tortillas de maiz,frijoles y azGcares es bastante menor y en
sentido inverso al de los grupos 1 y 3.



Al comparar a los tres grupos con respecto a proteinas
(grafica 4) siempre destaca la gran contribucién de la leche
materna en el grupo 2. En los grupos 1 y 3 los frijoles y las
tortillas de maiz siguen siendo las principales fuentes.

Los alimentos que constituyen las principales fuentes de
vitamina A aparecen en la grafica 5. Como aqui se ve, los grupos 1
y 3 muestran un patrén general muy semejante, siendo las seis
primeras fuentes iguales en ambos grupos. Estas estan representadas
por los siguientes alimentos, en orden descendente:verduras, queo
y otrcs lacteos,bebidas y productos, huevos, grasas y tortillas de
maiz. Es importante detacar que dentro de estos alimentos hay tres
que son de origen animal. En el grupo 2 la diferencia mas notoria
la sigue constituyendo la leche materna, sin embargo, verduras,
grasas, quesos y huevos aparecen como buenas fuentes de vitamina A
en este grupo.

En relacién a hierrro (grafica 6) el comportamiento de los
grupos 1 y 3 sigue siendo muy similar; con tortillas de maiz y
frijoles como las principales fuentes. En el grupo 2 la leche es
siempre la fuente principal, seguida de frijoles y cereales
procesados, en orden descendente.

El patrén general de consumo de alimentos en la poblacioén
total (n=303), de acuerdo al porcentaje de nifios que los consumen,
aparece en la grafica 7. Como puede apreciarse aqui, los tres
primeros alimentos reportados con un mayor consumo son: azucar,
tortilla de maiz y frijoles. Estos alimentos constituyen tambien la
fuente principal de calorias, proteinas y hierro. El resto de los
alimentos, a excepcién del huevo, pan dulce y aceite, no
constituyen fuentes importantes de nutrientes, pero de alguna
manera se encuentran formando parte del patrén alimentario de los
nifios de esta regién.

Cuando la poblacién estudiada fue dividida por sexo y
grupo etario como se muestra en los cuadros 6 y 8 y grafica 8, se
puede apreciar que en forma general hay una tendencia hacia un
mayor consumo energético conforme aumenta la edad, dentro de cada
sexo. Cuando se comparan ambos sexos, los promedios de ingesta
calérica para cada grupo son mayores para las nifias por debajo del
rango de 24 a 35 meses de edad, mientras que por encima de este los
mismos se incrementan consistentemente para los nifios. En las nifias
la ingesta caldrica promedio permanacié mas o menos constante, para
este mismo intervalo de edad (24 a 71 meses).

Cuando se comparan las ingestas caldéricas promedio de cada
sexo por grupo de edad con los requerimientos energéticos para
esas edades se ven algunas cosas interesantes. Para lss nifias los
requerimientos son adecuados (al menos en un 80%) en los primeros
tres grupos y disminuyen progresivamente en los ultimos grupos.
Entre los nifios unicamente en el grupo de 24 a 35 meses de edad se
alcanzan requerimientos energeticos del 80%; los primeros y los
ultimos grupos muestran porcentajes muy bajos.

En relacidén a proteinas y grasa (cuadro 6 y 8) se observa
un incremento gradual en el sexo masculino. En el sexo femenino hay
una tendencia similar, sin embargo existe una disminucién que se ve
mas acentuada en el grupo de 48 a 59 meses de edad. Cuando se
comparan entre sexos se observa un mayor consumo de proteinas entre
nifios que entre nifias, no asi con relacién a la ingesta promedio de



grasa donde la diferencia parece ser bastasnte menor.

Dentro de cada sexo, como se muestra en el cuadro 7 y 9,
la ingesta promedio de vitamina A (en Eq de retinol) muestra un
incremento al aumentar la edad de los niffos, sin embargo el
promedio més alto se registrd en los grupos de edad intermedia: 24
a 35 meses y 36 a 47 meses, para nifias y nifios, respectivamente. El
grupo de nifios menores de un afio de edad, aparece con una ingesta
bastante baja de Eq de retinol; la ingesta correspondiente a las
nifias de esa misma edad fue de un poco mds del doble. Como se
muestra en el mismo cuadro 7 la ingesta promedio de Eq de retinol
de casi todos los grupos de edad de la poblacién estudiada, se
quedan muy por debajo de las recomendaciones nutricionales de
vitamina A para esos rangos de edad, con excepcién de las nifias de
24 a 35 meses de edad, donde las cifras alcanzan un poco mds de los
300 Eq de retinol.

CONCLUSIONES PRELIMINARES:

1. El grupo de nifios que estaban lactando al momento de las
enouestas dietéticas de esta linea basal fue muy reducido,
posiblemente por que la edad minima de los nifios incluidos en este
estudio fue de 6 meses y por ser ladina toda esta poblacién.

2. De una manera general la ingesta caldérica promedio cubre la
mayoria las necesidades de la poblacién estudiada. En los primeros
grupos de edad las nifias muestan un mayor consumo, sin embargo con
el aumento de la edad los nifios tienden a consumir mas

3. La ingesta promedio de vitamina A (en equivalentes de
retinol) resultd por debajo de las recomendaciones establecidas
para los nifios de esta edad. Esto parece ser una consecuencia de el
bajo consumo de alimentos fuentes de este micronutriente,
principalmente en la forma de la vitamina preformada. Aunque
“verduras" aparece como la fuente principal de esta vitamina, el
consumo de zanahoria, camote y quilete fue muy bajo o practicamente
nulo.

4. En el grupo de nifios lactantes la leche materna constituye
el principal aporte de casi todos los nutrientes, lo que
logicamente establece notables diferencias con los nifios no
lactantes y con el total de los nifios, sin embargo es importante
considerar que este aporte no va mas alla de los 17 meses.

5. El consumo de tortilla de maiz y de frijoles es alto en esta
poblacién debido a que constituye casi la totalidad de su dieta
Esto se ve claramente reflejado en el patréon de consumo de
alimentos; donde ademas el cafe, el tomate y la cebolla, forman
parte de los primeros puestos; por ser esta poblacién productora de
este grano y por ser utilizados estos ultimos como condimento de
casi todas las preparaciones.

¢



6. Hace falta un analisis en mayor detalle para establecer en
forma mas clara el estado nutricional de esta poblacién, sobre todo
un andlisis separado por cada una de las poblaciones. En esta
oportunidad no se pudo hacer por no contar con salidas del
computador gque proporcionaran datos por separado para cada una de

las aldeas.



CUADRO 1}

INGESTA DE CALORIAS, PROTEINAS Y GRASA
EN EL TOTAL DE LOS NINOS '
(0 - 71 MESES)

CALORIAS 1035 + 582
PROTEINAS 33 + 21
GRASA 206 + 25
n=303 X + DE
CUADRO 2

INGESTA DE VITAMINA A, B-CAROTENOS, OTROS CAROTENOS
Y EQ DE RETINOL
EN EL TOTAL DE LOS NINOS (0 - 71 MESES)

VITAMINA A 154 + 368
B-CAROTENOS 507 + 1072
OTROS CAROTENOS 218 + 539
EQ DE RETINOL 257"+ 440

n=303 X + DE



CUADRO 3

INGESTA DE VITAMINA A, B-CAROTENOS, OTROS CAROTENOS

Y EQUIVALENTES DE RETINOL
EN NINOS LACTANTES Y NO LACTANTES

* N.LACTANTES

*% N. NO LACTANTES

VITAMINA A 308 + 784 145 + 329
B-CAROTENOS 603 + 454 501 + 1098
OTROS CAROTENOS 153 + 293 223 + 550
EQ DE RETINOL 421 + 807 247 + 409
* n=17 *% n=286 X + DE



CUADRO 4

INGESTA DE EQ DE RETINOL PROCEDENTES DE:
ZANAHORIA, CAMOTE Y QUILETE
EN EL TOTAL DE NIROS (0 -71 MESES)

EQ DE RETINOL - ZANAHORIA 28 + 138
EQ DE RETINOL - CAMOTE 0+0
EQ DE RETINOL - QUILETE 3+ 30
n=303 X + DE
CUADRO 5

INGESTA DE EQ DE RETINOL PROCEDENTES DE:
ZANAHORIA, CAMOTE Y QUILETE
EN NINOS LACTANTES Y NO LACTANTES

* N.LACTANTES ** N. NO LACTANTES
EQ DE RETINOL- ZANAHORIA 4 + 18 29 + 142
EQ DE RETINOL- CAMOTE 0+0 0+ O
EO DE RETINOL- QUILETE 0+0 3 + 31

* n=17 *% n=286 X + DE



CUADRO 6

INGESTA DE CALORIAS, PROTEINAS Y GRASA
EN NINOS NO LACTANTES, POR GRUPOS DE EDAD (n=131)
SEXO MASCULINO

. 0-11 12-23 24-35 36-47 48-59 60-71
CALORIAS 519+187 8314521 1085+415 11174513 12444654 13494830
PROTEINAS 2449 29419 35+17 36+18 41421 42420
GRASA 14410 16+15 28422 28+15 34429 36+35
n=5 n=18 n=36 n=20 n=26 n=26
X + DE
CUADRO 7
INGESTA DE VITAMINA A, B-CAROTENOS, OTROS CAROTENOS
Y EQ DE RETINOL
EN NINOS NO LACTANTES, POR GRUPOS DE EDAD (n=131)
SEXO MASCULINO
0-11 12-23 24-35 36-47 48-59 60-71
VITAMINA A 46446 234+438 119+165 1714399 72488 169+230
B-CAROTENOS 132+114 1374264 693+1740 830+868 974+1897 5754684
OTR. CAROTEN 70491 494652 380+1107 373+469 367+670 244+304
EQ DE RETINOL 74+59 261+480 266+424 3414453 265+395 285+282
n=5 n=18 n=36 n=20 n=26 n=26
X + DE



CUADRO 8

INGESTA DE CALORIAS, PROTEINAS Y GRASA
EN NIROS NO LACTANTES, POR GRUPOS DE EDAD (n=155)
SEXO FEMENINO

0-11 12-23 24-35 36-47 48-59 60-71
CALORIAS 6704515 9794663 10894734 9314361 888+399 1124+447€
PROTEINAS 18+16 26+16 39+38 28+13 27411 37422
GRASA 18+16 28+43 30424 24+16 18+10 30422
n=12 n=27 n=28 n=30 n=25 n=33
X + DE
CUADRO 9
INGESTA DE VITAMINA A, B-CAROTENOS, OTROS CAROTENOS
Y EQ DE RETINOL
EN NINOS NO LACTANTES, POR GRUPOS DE EDAD
SEX0O FEMENINO
0-11 12-23 24-35 36-47 48-59 60-71
VITAMINA A 86491 1444207 2544594 1114159 62+108 186+538
B-CAROTENOS 4114774 2954555 4934968 4174896 2404774 4044914
OTR.CAROTEN 1744290 126+238 195+348 165+331 98+267 2144602
EQ DE RETIN 1694214 2044249 352+639 1944222 1104212 2714579
n=12 n=27 n=28 n=30 n=25 n=33
X + DE






CRAVFICA 2

PORCENTAJE DE NINOS NO LACTANTES

DE ACUERDO A SU SEXO
STA ROSA-LINEA BASAL 1991
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GRAFICA 3

PORCENTAJE DE CALORIAS

PROCEDENTES DE DIFERENTES ALIMENTOS
STA ROSA-LINEA BASAL JULIO 1891
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GRAFICA 4

PORCENTAJE DE PROTEINAS

PROCEDENTES DE DIFERENTES ALIMENTOS
STA ROSA-LINEA BASAL JULIO 1991

Alimentos

frijoles == :
tortilla e——

quesos y otros lact. P _—— ;
leche
huevo
aves
panes y galletas
cereales procesados
cereales grano

i R A A A P .

verduras i : ;
20 30 40 60
Porcentajes
B nifos total £ nifioe laotantes

niffioa no laotantea



GRAFICA 5

PORCENTAJE DE EQIVALENTES DE RETINOL

PROCEDENTES DE DIFERENTES ALIMENTOS
STA ROSA-LINEA BASAL 1991
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GRAFICA 6

PORCENTAJE DE HIERRO

PROCEDENTE DE DIFERENTES ALIMENTOS
STA ROSA-LINEA BASAL JULIO 1991
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CRAFICA 7

PATRON DE CONSUMO DE ALIMENTOS
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GRAFICA 8
INGESTA CALORICA PROMEDIO
EN LOS DOS SEXOS, POR GRUPOS DE EDAD

STA ROSA-LINEA BASAL,1991
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