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 El Centro Nacional de Alimentación y Nutrición presenta a los miembros de la Comunidad Científica, en especial a quienes se dedican al campo de la 
Nutrición, la Séptima Edición de las Tablas Peruanas de Composición de Alimentos. 
 
 Esta edición incluye información sobre 624 alimentos, lo que representa un incremento acumulado de 303 respecto a la primera edición. Y se 
incorporan tres Tablas nuevas que constituyen los capítulos 2 al 4 de la obra. El capítulo segundo corresponde a Alimentos Autóctonos, el capítulo tercero al 
Contenido de Acidos Grasos en Alimentos Consumidos en el Perú y el capítulo cuarto al Contenido de Sodio y Potasio en 71 Alimentos. Se incluye también 
un listado de los nombres científicos de las muestras de origen vegetal. 
 
  El Centro Nacional de Alimentación y Nutrición del Instituto Nacional de Salud, desea rendir homenaje a aquellos que han participado en la 
elaboración de las diferentes ediciones de estas Tablas, en especial a la primera, publicada en 1953 en el Tomo XI (páginas 237 a 266) de los Anales de la 
Facultad de Medicina de la Universidad Nacional Mayor de San Marcos, como resultado de un esfuerzo de un grupo de investigadores encabezados por el 
Dr. Carlos Collazos Chiriboga, quienes contaron con la importante asistencia técnica y económica del Instituto de Asuntos Interamericanos, División de 
Salud, Bienestar y Vivienda, (SCISP) liderado por el Dr. Philip L. White y del Dr. Mark Hegsted y la Nutricionista Hilda S. White del Departamento de 
Nutrición, Escuela de Salud Pública de la Universidad de Harvard. 
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Nació el 20 de Octubre de 1918, en una casa de la calle Pregonería de San Marcelo, Lima: hijo único de la pareja Carlos Collazos, Ingeniero Civil y 
doña Elena Chiriboga. En esta misma calle se encontraba la Asistencia Pública, que luego pasa a la avenida Grau. Esta vivencia diaria de movimiento de 
pacientes despertó su curiosidad hacia la atención de los enfermos y su interés por la medicina. Además su señora madre en su soltería quiso estudiar 
medicina. Allí viven hasta 1930 en que se mudan a la calle Corazón de Jesús (Calle Chacarilla), en el mismo barrio de Juan Valega (médico), Martín Adan 
(poeta) y Feijo Reina (Congresista de Movimiento Socialista junto a Luciano Castillo, Arca Parró). Luego de ingresar a la Universidad para estudiar 
medicina y por la inestabilidad política de la época (el Presidente Sánchez Cerro había cerrado la Universidad), viaja a Santiago de Chile, donde entre los 
años 1933-34 estudia los primeros años de medicina, regresando al Perú en Abril de 1935. 
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Su tesis de Bachiller en medicina, titulada “Influencia de la Renina sobre la Circulación Coronaria”, le permitió trabajar con el equipo del profesor Dr. 
Alberto Hurtado en el Laboratorio de Andrés Rotta. Se incorpora al Hospital Loayza trabajando en el pabellón de Don Miguel Cervelli, donde se ocupa de 
la dietética del paciente diabético. Es el profesor Hurtado quien entre 1943 - 1944 lo recomienda para ingresar al Instituto de Nutrición del Ministerio de 
Salud de Buenos Aires, Argentina, en los mismos terrenos de Bernardo Houssay. 

 
A su regreso a Lima, en el año de 1945, el Dr. Gilberto Morey lo invita al Hospital del Niño, siendo también nombrado como Sub Jefe del Instituto 

Nacional de Nutrición (INN) por el Dr. Constantino Carvallo, hijo. Ocupa hasta 1956 dicha función, ejerciendo al mismo tiempo el cargo de Jefe del Sistema 
de Dietética del Hospital Loayza. En 1947 el Dr. Alejandro Ruiz, funda la Escuela de Dietistas del Hospital Obrero a la cual se asocia. En 1948 el Ministro 
de Salud Prof. Alberto Hurtado le ofrece una beca para seguir estudios de Maestría en Salud Pública en la Universidad de Harvard, que además incluía un 
curso de nutrición avanzado en MIT, Massachusets-USA, que incidía en prácticas sobre análisis de alimentos. A su regreso, en Junio de 1949, es nombrado 
Jefe del Instituto Nacional de Nutrición. En aquel entonces el local del Instituto se encontraba en el cuarto piso del Ministerio de Salud donde continuó hasta 
1963. En 1950 el Servicio Cooperativo Interamericano de Salud Pública (punto IV - USA), establece por convenio con el MINSA, fortalecer a los Institutos 
de Salud, dentro de los que se encontraba el INN, orientando sus actividades a la investigación. Se realizan encuestas para evaluar la situación nutricional 
del país y analizar los alimentos que la población ingería mediante análisis de sus componentes que culminan con la publicación de la Tabla Peruana de 
Composición de Alimentos. Se determina la eliminación de nutrientes por la orina, vitamina A, ácido ascórbico, N-Acetyl Nicotinamida, Tiamina y 
Riboflavina, estableciéndose sus valores de interpretación. Como consecuencia de este trabajo integrado, se realizaron una serie de investigaciones como la 
valoración de la dieta consumida, determinación de nutrientes en sangre y orina, que permiten determinar alteraciones de la nutrición. El INN recibe el 
apoyo de la FAO para habilitar un Bioterio destinado a realizar pruebas biológicas que permiten evaluar las dietas típicas de la población peruana. De esta 
manera el INN se convirtió en el centro de consulta por parte de las organizaciones internacionales vinculadas al área. Se formaron profesionales en 
dietética y en educación nutricional. Se establecen núcleos de dietistas en el Callao, Lima ciudad, Rímac, Cusco, Tacna, Iquitos y La Libertad, que permiten 
obtener información sobre el estado nutricional del país, necesaria para la toma de decisiones políticas en el desarrollo de los beneficios de la nutrición. 

 
Su motivación social plasmada en sus estudios sobre la nutrición de la población del país y su vocación docente para transmitir sus conocimientos, lo 

lleva a aceptar el dictado de las clases en la Escuela de Dietistas del Hospital Obrero, en la Escuela de Enfermeras del Hospital Loayza y del Hospital del 
Niño, Escuela de Servicio Social, en San Marcos y Cayetano Heredia, y en el curso de Introducción a la Bioquímica, de la Facultad de Agronomía de la 
Universidad Católica. Dada su prolífica actividad de investigación y docencia no tuvo tiempo para dedicarse al ejercicio de la actividad privada. En 1964 
contrae matrimonio con doña María Nelly Reynoso con quien conforma una familia que se ve pronto ampliada con tres hijas, Martha Elena (Arquitecta), 
Cecilia Pilar (Psicóloga) y María Nelly (Ciencias de la Comunicación), quien además le proporciona la alegría de dos nietos. 

 
En 1984, a los 71 años de edad se retira de la docencia Universitaria y cesa en sus actividades en el Ministerio de Salud. En años posteriores hasta 1995 

se desempeñó como jurado de las investigaciones del área de alimentación y nutrición del CONCYTEC y actualmente se encuentra preparando un texto 
relacionado a la evolución de la nutrición en el Perú en los primeros 50 años del presente siglo. 

 
Dr. Carlos Carrillo Parodi 
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TABLAS PERUANAS DE COMPOSICION DE ALIMENTOS 
 
 
1.1 INTRODUCCION 
 

El principal recurso de un país es su población y por ello merece la mayor prioridad el garantizar su bienestar, físico, psíquico y social lo que depende en gran medida 
de su estado nutricional, que es condicionado por una serie de variables entre las que destacan las socioeconómicas, en particular las asociadas a la disponibilidad y a 
la utilización biológica de los alimentos. 
 
El conocimiento del valor nutritivo de los alimentos disponibles, al que las Tablas Peruanas de Composición de Alimentos contribuye de manera fundamental, constituye 
una herramienta importante para la evaluación de la situación alimentario nutricional de la población. 
 
La elaboración de estas Tablas representa un trabajo analítico de la Institución, sostenido por más de cuarenta años. Desde su primera publicación en 1953 en los 
Anales de la Facultad de Medicina de la Universidad Nacional Mayor de San Marcos se han ido incorporando nuevos alimentos y las cifras anteriormente publicadas 
han sido sometidas a cuidadosa comprobación, como uno de los principales quehaceres del Centro Nacional de Alimentación y Nutrición cual es la investigación y 
ofrecer herramientas para el estudio del estado nutricional de los habitantes del país. 
 
En el primer trabajo publicado, se realizaron encuestas dietéticas, muchas de las cuales se acompañaron del examen médico y bioquímico de los grupos vulnerables, 
completándose un total de 59 en diversos lugares de las tres regiones geográficas del Perú: La Costa, la Sierra y la Selva. Las muestras de los alimentos se obtuvieron 
en aquellas regiones del país correspondientes a las encuestas. 
 
En la presente edición se ha incorporado 120 alimentos en relación a la 5ta. edición, de los cuales 19 han sido analizados en su forma natural y sometidos a cocción. De 
estos 120 alimentos 22 datos corresponden a la Tabla de Composición Química de Alimentos Chilenos, 28 a la Tabla de Composición de Alimentos para uso de América 
Latina y 44 corresponde a los Alimentos Autóctonos. 
 
En el caso de las preparaciones culinarias regionales el alimento se preparó en la forma habitual para la región y las muestras para el análisis se tomaron de los 
alimentos listos para el consumo. 
 
Todas las muestras de alimentos naturales se adquirieron en los mercados, en la misma forma que cualquier persona compra un alimento. Algunas fueron 
proporcionadas por investigadores interesados en el tema, particularmente en el caso a los alimentos autóctonos. 
 
Las tablas tienen ciertas limitaciones, y éstas deben ser consideradas por el lector para juzgar las posibles variaciones de los datos de la Tabla: 
 
- Las muestras fueron tomadas “al azar” en los diversos mercados de los lugares donde se realizaron las encuestas. Representan, pues, los alimentos que estuvieron 

disponibles para los consumidores en dichas áreas. Todas las limitaciones propias de este método de muestreo están presentes en las tablas. 
 

- Debe tenerse en cuenta que el estado de madurez, las condiciones de cultivo, la variedad botánica, la fecha de recolección, la fertilidad y tipo de suelo y el 
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subsiguiente almacenamiento, son factores que pueden modificar algunos de los valores aquí registrados. 
 

- Las cifras son exactas para la muestra analizada, pero solamente aproximadas para el alimento si consideramos los factores antes mencionados; como la fertilidad 
del suelo y los procedimientos de cocción los cuales pueden influir en el contenido mineral de algunas plantas estudiadas en forma natural o bajo cocción. 

 
Todas las muestras se mantuvieron en refrigeración hasta el momento de analizarlas. Estas muestras se lavaron, separándose la porción comestible que se dividió en 
tres partes: 
 
a) La primera, se homogenizó, con ácido metafosfórico hasta una concentración final de 5%, para la determinación de ácido ascórbico. 
 
b) La segunda, se homogenizó, con hidróxido de potasio al 3% (en solución de alcohol al 30%) para la determinación de caroteno. 

 
c) La tercera, se homogenizó, con ácido oxálico al 1% para la determinación de agua, cenizas, calcio, hierro, tiamina, riboflavina, niacina, proteínas, grasas y fibras. 
 
Los análisis se efectuaron, en cada muestra, por duplicado. Los métodos de análisis se listan en el Anexo I. 
 
Los valores para las proteínas se calcularon a partir de las cifras de nitrógeno total, usando los factores de conversión que se indican en el Anexo II. Se usó el factor 
6.25 cuando los alimentos no tenían relación con aquellos grupos de alimentos para los que la USDA (9) recomienda el empleo de un factor específico. 
 
El contenido de carbohidratos se obtuvo “por diferencia”; es decir, sustrayendo de 100 la suma de agua, proteínas, grasas y cenizas. Por tanto, este término incluye los 
almidones y azúcares que el organismo utiliza de un modo completo, así como los fisiológicamente menos aprovechables: pentosanos, ácidos orgánicos y fibra 
(celulosa, lignina, etc). 
 
El valor calórico de los alimentos se calculó mediante los factores recomendados por la USDA (10). En contraste con los factores generales (f) para la conversión de 
gramos de carbohidratos (f=4), grasas (f=9) y proteínas (f=4) en sus respectivos valores energéticos. Las nuevas unidades de conversión toman en consideración la 
digestibilidad y el valor energético fisiológico de los alimentos y por lo tanto se aproximan mucho más al verdadero valor calórico de los alimentos. Para mejor 
información presentamos el Anexo III que resume los factores de conversión usados en la presentación de estas tablas de composición de alimentos. 
 
Además se procedió a la investigación de la calidad de diversas proteínas contenidas en un grupo de alimentos nacionales; dicho estudio se ha realizado en sus diversos 
aspectos, tales como la determinación del contenido de aminoácidos esenciales en esas proteínas. Aquí nos ocuparemos solamente de exponer estos últimos. (5,6,7,8,11). 
 
Se presenta el contenido de nueve aminoácidos esenciales en 36 alimentos y en 22 también el de arginina. En la presente edición se incorpora el contenido de 
Aminoácidos en 19 alimentos, 5 de los cuales fueron analizados por el método de Cromatografía de Intercambio Iónico usando el analizador de aminoácidos y los datos 
de Aminoácidos de los otros 14 alimentos incluídos en esta tabla, han sido tomados de la obra de Guzmán Barrón y colaboradores (20). 
 
El contenido de Sodio y Potasio en 71 alimentos ha sido determinado por fotometría de llama, usando el instrumento Flame Photometer Coleman Modelo 21. 
 
Los análisis de Calcio y Fierro en los nuevos alimentos analizados han sido determinados por el método de Absorción Atómica, usando el Espectrofotómetro de 
Absorción Atómica, modelo 305 A. Perkin Elmer. 
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Los valores de Caroteno se expresan en términos de retinol (microgramos), corresponden a valores computados, ello significa que han sido calculados a partir del 
contenido total de carotenos y en otros casos se han tomado del cuadro apéndice de la Tabla Latinoamericana que reporta el contenido de vitamina A, en términos de 
retinol, beta caroteno y otros carotenos. La metodología empleada para el cálculo de retinol total es la que se indica en Archivos Latinoamericanos de Nutrición (19). 
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1.2 TERMINOS Y SIMBOLOS UTILIZADOS EN LAS TABLAS 
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1.4 TABLA DE CONTENIDO DE AMINOACIDOS EN g POR 100g DE PROTEINAS 



 37

1.5.1 ANEXO I : METODOS UTILIZADOS PARA EL ANALISIS DE LAS MUESTRAS 
 
Componentes Analizados Métodos Componentes Analizados Métodos 
 

Agua 

Cenizas 

Extracto Etéreo 

Fibra cruda 

Proteínas 
 

Calcio 
 
 

Fósforo 

Hierro 
 
 

Acido ascórbico reducido 
 

Caroteno 
 

Niacina 
 
 

Riboflavina 
 
 

Tiamina 

 

AOAC, 7a.ed. 1950; 12a.ed. 1970; 13a.ed. 1980. 

AOAC, 7a.ed. 1950; 13a.ed. 1980.  

OAC, 7a.ed. 1950; 13a.ed. 1980. 

AOAC, 7a.ed. 1950; 13a.ed. 1980. 

Winton and Winton “Técnicas de Laboratorio para Análisis 
de Alimentos 1976. 

AOAC, 7a.ed. p 120 1950; Métodos Analíticos por 
espectrofotometría de Absorción Atómica. 
Perkin Elmer (1971). 

J. Biochem. 66; 375, 1925 

J. Biochem. 43; 429, 1948. Métodos Analíticos por 
espectrofotometría de Absorción Atómica. 
Perkin Elmer (1971). 

P. Gyorgy Vitamin Methods, Vol. I p 270, 1950 
Editorial Academic Press INC. New York. U.S.A. 

P. Gyorgy Vitamin Methods, Vol. I p 70, 1970 
Editorial Academic Press INC. New York. U.S.A. 

P. Gyorgy Vitamin Methods, Vol. I p 360, 1950 Editorial 
Academic Press INC. New York. U.S.A. Métodos Químicos 
AOAC 11a. ed. 1960 

Método de Conne R.T. y Straub; C.H., Ind Eng. Chem. 
Anal.13:335, 1941: Métodos de Análisis de Vitaminas, INC. 
3a. ed. versión en castellano: p 148, 1969 

J. Am. Chem. Sdc. 61:170, 1939, tomado de P. Gyorgy 
Vitamin Methods, Vol I p. 94, 1950; Métodos de Análisis de 
Vitaminas. Asociación de Químicos de Vitaminas. INC. 3a. 
ed. versión en castellano: p 119. 1969. Editorial Interscience 
Publishers INC. New York. U.S.A. 

 

Aminoacidos 

 

Los Análisis de los diferentes aminoacidos de los 
17 alimentos de la Quinta Edición se hicieron por 
métodos microbiológicos. Los microorganismos 
usados procedían de la “American Type Culture 
Collection” (2029 M. Street, N.W. Washington, 
D.C. U.S.A). En todos los casos las respuestas se 
midieron por vía acidimetrica, después de 72 
horas de incubación. 

El tríptofano se determinó después de una 
hidrólisis enzimática, con Lactobacillus 
arabinosus 17-5, según el método de Woolley y 
Sebrell (12). Para los demás aminoácidos se usó 
hidrólisis ácida hirviendo a reflujo por 24 horas 
con solución 4N de ácido clorhídrico. En la 
determinación de metionina se usó también en 
lactobacillus arabinosus 17-5 (13) y (14). 

En el análisis de lisina, fenilalanina e histidina el 
microorganismo de prueba fue el Leuconostoc 
mesenteroides P-60 (15). En el caso de la 
arginina y la treonina se usó el Streptococcus 
faecalis R., del cultivo N 8043 (15). 

En la determinación de leucina, isoleucina y 
valina se empleó el Lacto-bacillus arabinosus 17-
5, según B.S. Schewigert (16). 

Las 5 muestras que se han incorporado en esta 
edición fueron analizadas por el método 
intercambio iónico, utilizando el analizador de 
aminoácidos. (Beckman-modelo 120). 
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1.5.2 ANEXO II : FACTORES DE CONVERSION DE NITROGENO EN PROTEINAS (9) 
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1.5.3 ANEXO III : FACTORES ESPECIFICOS Kcal/g PARA CALCULAR VALOR ENERGETICO 
DE LOS ALIMENTOS (10) 
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2.1 TABLA DE COMPOSICION DE ALIMENTOS AUTOCTONOS DEL PERU 
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2.1 TABLA DE COMPOSICION DE ALIMENTOS AUTÓCTONOS DEL PERU 
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2.2 INFORMACION SOBRE ALIMENTOS AUTOCTONOS 
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2.2 INFORMACION SOBRE ALIMENTOS AUTOCTONOS 
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2.3 DESCRIPCION DE ALGUNAS PREPARACIONES CULINARIAS AUTOCTONAS 
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TABLA DE CONTENIDO DE ACIDOS GRASOS EN ALIMENTOS 
CONSUMIDOS EN EL PERU 

 
 
1.1 INTRODUCCION 
 

En este capítulo se presenta el contenido de ácidos grasos en un grupo de alimentos de mayor consumo a nivel nacional; teniendo en consideración que los lípidos 
desempeñan un papel fundamental en la nutrición y que por muchos años se le consideró como almacenes inactivos de material calórico. Una serie de trabajos 
recientes, evidencian que los ácidos grasos poliinsaturados permiten mayor degradación de colesterol hacia esteroides neutros y ácidos biliares. 
 
En la actualidad los lípidos son evaluados aparte de su contenido en ácidos grasos esenciales linoleico, linolénico y araquidónico, por la relación ácidos grasos 
poliinsaturados/saturados (p/s). 
 
El material estudiado corresponde a diferentes aceites y grasas de alimentos de consumo en nuestro medio. 
 
Las muestras fueron adquiridas de los diferentes centros de comercialización; la extracción de los lípidos se realizó por el método de Soxhlet, indicado por la 
Asociación de Análisis Químicos oficiales de 1970 (AOAC, 12a. ed.), la conservación de los lípidos se realizó en frascos de vidrio neutro de color ámbar en atmósfera 
de nitrógeno manteniéndose en refrigeración. 
 
Para la cuantificación de los ácidos grasos se empleó el método de Cromatografía Gas-Líquida, empleando como agente de metilación el Trifloruro de Boro en Metanol 
al 10 por ciento. 
 
El fraccionamiento de los ésteres metílicos se determinó en cromatógrafo de Gas de Perkin Elmer Modelo 810 con detector de ionización de llama, empleando columnas 
de : 

- Fase sólida : Chromosorb W H M DS malla 80/100. 
- Fase líquida : Succinato de Butanidiol al 8% (BDS). 
- Longitud : 12 pulgadas. 
- Gas de Arrastre : Nitrógeno. 
- Flujo : 60 ml/minuto. 

 
 Parámetros: 

- Temperatura de horno (isotérmica) : 210º C. 
- Temperatura del inyector : 230º C. 
- Volumen de inyección : 1 uL. 

 
La identificación se efectuó mediante la comparación de los tiempos de retención del Stándar y la muestra; y la cuantificación se determinó por triangulación, 
hallándose el área de los picos. 
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3.2 TABLA DE CONTENIDO DE ACIDOS GRASOS EN ALIMENTOS CONSUMIDOS EN EL PERU 
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3.2 TABLA DE CONTENIDO DE ACIDOS GRASOS EN ALIMENTOS CONSUMIDOS EN EL PERU 
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3.2 TABLA DE CONTENIDO DE ACIDOS GRASOS EN ALIMENTOS CONSUMIDOS EN EL PERU 
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3.2 TABLA DE CONTENIDO DE ACIDOS GRASOS EN ALIMENTOS CONSUMIDOS EN EL PERU 
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3.2 TABLA DE CONTENIDO DE ACIDOS GRASOS EN ALIMENTOS CONSUMIDOS EN EL PERU 
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3.2 TABLA DE CONTENIDO DE ACIDOS GRASOS EN ALIMENTOS CONSUMIDOS EN EL PERU 
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TABLA DE CONTENIDO DE SODIO Y POTASIO EN ALIMENTOS PERUANOS 
 
 
4.1 INTRODUCCION 
 

En el campo de la nutrición, el sodio y el potasio son nutrientes inorgánicos necesarios para el funcionamiento normal del organismo, cuya ingesta insuficiente o 
excesiva puede causar o magnificar daños a la salud, como en los casos de desórdenes cardiovasculares, hepáticos, renales, toxemia del embarazo y desnutrición 
severa. 
 
La información que el Centro Nacional de Alimentación y Nutrición ofrece en estas tablas -que será posteriormente ampliada- se pone a disposición de aquellos  
profesionales médicos y nutricionistas en particular, que en su labor diaria necesitan disponer de datos nacionales sobre el contenido de sodio y potasio en los 
alimentos. 
 
 

4.2 METODO EMPLEADO 
 

Las determinaciones se han efectuado por Fotometría de Llama mediante el instrumento: Flama Photometer. Coleman. Modelo 21. Los resultados que se muestran en 
las tablas siguientes son promedios de tres muestras diferentes. 
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4.3 TABLA DE CONTENIDO DE SODIO Y POTASIO EN 100 GRAMOS DE PARTE COMESTIBLE 
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4.3 TABLA DE CONTENIDO DE SODIO Y POTASIO EN 100 GRAMOS DE PARTE COMESTIBLE 
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4.3 TABLA DE CONTENIDO DE SODIO Y POTASIO EN 100 GRAMOS DE PARTE COMESTIBLE 
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5.1 INDICE DE NOMBRES COMUNES Y CIENTIFICOS DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS DE ORIGEN VEGETAL 
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5.1 INDICE DE NOMBRES COMUNES Y CIENTIFICOS DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS DE ORIGEN VEGETAL 
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