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Resumen

Se caracterizaron fisicoquimicamente dos variedades de chontaduro (Bactris gasipaes) con el propdsito
de establecer el contenido de macrocomponentes y colorimetria. El porcentaje de humedad se cuantifico
mediante secado en termo balanza; los carbohidratos, mediante la prueba de Molish; las proteinas, a través
del método Kjeldahl; los minerales, a través de calcinacidn; la acidez, mediante titulacién acido-base; las
grasas, mediante el método de Soxhlet, y los grados Brix, mediante refractémetria. El chontaduro de fruto
rojo tuvo un contenido promedio de humedad de 58,34 %; los carbohidratos, de 0,27 %; las proteinas, de
18,32 %; la ceniza, de 2,59 %; la acidez, de 0,18 %; las grasas, de 1,19 %, y grados Brix, de 3,90 %. Por otro lado,
el chontaduro de fruto amarillo tuvo un contenido promedio de humedad de 54,57 %; los carbohidratos, de
0,29 %; las proteinas, de 16,18 %; la ceniza, de 2,12 %; la acidez, de 0,12 %; las grasas, de 1,68 %, y grados Brix,
de 3,66 %. Con el propdsito de establecer, a través de cromatografia de gases, los componentes bioactivos
presentes en los frutos objeto de estudio, se realizé una extraccidn solido-liquido de la cual se obtuvo un
aceite que fue sometido a rotaevaporacién para retirar el exceso de solvente. La cromatografia permitid
determinar que el componente con mayor presencia, tanto enlos frutos rojos como amarillos de chontaduro,
es el dcido l3urico con una relacién A/H de 4,59, seguido del 4cido miristico con una relacién de 3.79 A/H.
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Introduccion desarrollo en el chontaduro, es su alto valor nutricional.
Aunque la informacién nutricional puede variar

considerablemente entre las diferentes variedades”

de chontaduro (Bactris gasipaes) con una produccién
anual estimada de 32.817,2 toneladas/afio, seguido por
el departamento del Putumayo que produce 14.459,53
toneladas/afo, Valle del Cauca con una produccién
de 7793 toneladas/afio y Narifio con una produccién
estimada de 2.475,7 (Agronet, 2020). Este fruto es rico
en macronutrientes y fitonutrientes como carotenoides,
esteroles y dcidos grasos. También, se caracterizan por un
alto contenido en compuestos fendlicos (Yuyama et al.,
2003). “Una de las principales razones para el alto nivel
de interés entre las organizaciones internacionales de

(Restrepo y Estupifian, 2007, pp. 2-3).

Con este estudio se busca presentar las bondades de este
fruto, desglosando sus componentes y mostrando su alto
valor nutricional. Los frutos de Bactris gasipaes fueron
obtenidos del departamento de Putumayo; las variedades
utilizadas fueron variedades chontaduro amarillo (Bactris
gasipaes kunth var. gasipaes) y chontaduro rojo (Bactris
gasipaes va.r chichagui). Las muestras fueron separadas
en dos grupos principales: color rojo y color amarillo.



Planteamiento del problema y justificacion

La produccién de chontaduro (Bactris gasipaes) en
Colombiaesde30.413 hectareasporafio,segunellnstituto
Colombiano Agropecuario (2020); el departamento
del Putumayo es responsable de 14.459,53 toneladas
de esta produccién (Agronet, 2020), lo que indica una
cantidad favorable debido a que los agricultores han
establecido cultivos comerciales en respuesta a las
buenas perspectivas del mercado nacional. El chontaduro
se comercializa principalmente sin transformacion, es
decir, solo coccidn con sal, miel o limdén; es consumido
en esquinas, parques y semaforos (Hernandez, 2009).
Algunas fébricas, en Cali (Valle del cauca), EI Tambo
(Cauca) y Villa Garzén (Putumayo), procesan la fruta
para darle mayor valor agregado y generar productos
derivados como harina, aceite, mermelada, yogur, salsas,
cerveza entre otros (Iglesias, 2020).

El chontaduro es rico en nutrientes como calcio, fosforo,
potasio, magnesio, sodio, cloro y azufre (Yuyama et al.,
2003), que lo hace ideal para la elaboracién de snacks;
sin embargo, es un fruto poco conocido fuera de las
regiones donde se cultiva. Esto limita su consumo y
comercializacién, ya que no hay acceso a mercados.

Objetivo general

Evaluar las caracteristicas fisicoquimicas del fruto de
chontaduro de las variedades Bactris gasipaes kunth var.
gasipaes y Bactris gasipaes var. chichagui provenientes del
departamento del Putumayo.

Objetivos especificos

e Determinar el contenido de macro compuestos
presentes en los frutos crudos de chontaduro.

e Establecer un procedimiento para la extraccién
de compuestos activos presentes en los frutos de
chontaduro.

e Identificar, a través de cromatografia de gases, los
compuestos activos presentes en el extracto de
chontaduro.

Referente tedrico

Chontaduro -
general del fruto

clasificacion taxondémica, descripcion

El fruto de chontaduro (Bactris gacipaes) es un conjunto
de drupas recubiertas con una capa amildcea de espesor
variable, dispuestas enracimos de colores (rojo, amarillo,
anaranjado) con forma cdnica, ovoide o elipsoidal, que
mide de 2,5 a 5,0 cm, contienen una semilla por fruto;

un racimo normal puede contener entre 50 y 100 frutos.
Dependiendo dela variedad, el peso total de la fruta varia
entre 20 y 100 g (Vargas y Arglelles, 2000). La cosecha
de los frutos de chontaduro debe producirse después
de 90 dias, para esta fecha los frutos presentan en su
corteza predomino de color, rojo, amarillo y anaranjado
(Orduz, 2002).

Contenido nutricional (macronutrientes)

El chontaduro estd compuesto por macronutrientes:
omega-6, omega-9, acidos grasos saturados, acidos
grasos, monoinsaturados y dcidos grasos poliinsaturados.

Extraccion soxhlet. Es una extraccidon semicontinua
con un disolvente organico. El contenido de grasa y
aceite se cuantifica por diferencia de peso entre el matraz
contenido el extracto lipidico y el matraz a peso constante
(Nielsen, 2003, como se citd en Iturbe y Sandoval, 2011).

Cromatografia. Método de separacion de los
componentes de una mezcla de solutos, basado en las
diferentes velocidades con que se mueven cada uno de
ellos a través de un lecho estacionario de gran desarrollo
superficial (fase estacionaria), mientras son arrastrados
por un fluido en movimiento (Yuyama et al., 2003)

Compuestos activos. Antioxidante; la capacidad de
un compuesto para inhibir la degradacién oxidativa. Los
compuestos fendlicos son los principales antioxidantes
de los alimentos. En los aceites vegetales y grasas,
estos compuestos son bdsicamente monos fendlicos,
principalmente tocoferol (vitamina E) (Thaiponga et al.,
2006).

Metodologia
Recepcién y acondicionamiento de frutos

Se adquirieron frutos de grado de madurez comercial (4
kg variedad Bactris gasipaes kunth var. gasipaes y Bactris
gasipaes var. chichagui); los frutos se trasladaron a los
laboratorios de la Universidad Mariana y se sometieron
a un proceso de limpieza, luego, se empacaron al vacio
para su conservacion.

Determinacion de humedad

Se pesaron 2 g, en una balanza analitica (AS R2 PLUS),
de pulpa de cada variedad de chontaduro, los cuales
se dispusieron en una termobalanza (EM 120-HR) y se
sometieron a calentamiento a 105 °C hasta alcanzar peso
constante.



Determinacion de cenizas

Se pesd un crisol vacio; posteriormente, se pesd 5 g de
muestra en una balanza analitica (AS R2 PLUS), que se
llevé a una mufla (D8) a 550 °C durante una hora; por
ultimo, se pesé el crisol, donde se determind las cenizas
por medio de la siguiente férmula:

Determinacion de proteinas

Se pesd 2 g de muestra triturada, la cual se colocd en
un tubo de kjeldahl y se agregé 10 mL de reactivo de
digestion; posteriormente, se llevd al digestor Kjeldahl
(S30100210 | MARCA: Velp Scientifica) durante 1 hora a
420 °C; finalmente, se colocé en el microdestilador (UDK
149) y se realizé la titulacién con acido clorhidrico, que se
determind por la siguiente formula:

Determinacion de carbohidratos

Se pesd 1 gramo de la muestra en una balanza analitica
(AS R2 PLUS); luego, se lo agregd un beaker 100 mL y,
posteriormente, se agregé 20 mL de agua destilada,
mezcla que se agitd durante 5 minutos; luego, se filtré y
se tomé 10 mL de liquido filtrado y se pasé en un tubo
de ensayo de rosca para, posteriormente, centrifugar
(Ref. 035 A) durante 20 minutos. En un tubo de ensayo de
rosca, se depositd un 1 mL de solucién de carbohidratos,
10 mL de agua destilada, 2 mL de fenol y 2 mL de acido
sulfurico, se agito y dejo reposar por 10 minutos; luego
se midid la absorbancia (UV-3000) mediante la siguiente
férmula:

Determinacién de grasas

Se pes6 10 gramos de muestra seca, se los colocd en un
dedal y se lo cubrié con algoddn; se encendi6 el equipo
Extractor Soxhlet (Ref. 210.202.04. Marca: Glassco) con el
montaje, al cual se le adiciono hexano. La extraccidn se
realizé durante 9 horas; luego, se llevé arrastre por vapor
y registré el peso final del balén. Lo anterior se realizé
mediante la siguiente formula:

Determinacion de acidez

Se pesd 100 gramos de muestra biolégica de chontaduro
(Bactris gasipaes), posteriormente, se licué con agua
destilada, se midid 20 mL de la muestra, se agregd 3 gotas
de fenolftaleina y se tituld con hidréxido de sodio. Lo
anterior se realizé mediante la siguiente formula:

Determinacion de sélidos solubles (Brix)

Se realizé la medicién mediante un refractémetro digital
(Ref. 3095).

Determinacion de colorimetria

Se tomd una lamina de la cdscara del chontaduro y se lo
dispuso en un espectro colorimetro NH3 modelo YS6060,
de lo cual se obtuvo los valores de escala CIE L*a*b, a
través de la siguiente formula:



Resultados y anlisis

Se obtuvo la caracterizacion fisico-quimica del fruto de chontaduro (Bactris gasipaes) de las 2 variedades: chontaduro
amarillo (Bactris gasipaes Kunth var. gasipaes) y chontaduro rojo (Bactris gasipaes Kunth var. chichagui). Los resultados
se presentan en la Tabla 1.

Tabla 1

Caracterizacién fisicoquimica del fruto de chontaduro rojo (Bactris gasipaes Kunth var. chichagui)

Chontaduro rojo

Cenizas (%) Carbohidratos (mg/L) Humedad (%) Proteinas (%) Grasas (%) Acidez (%) Solidos solubles (%)

Promedio

2,59 0,27 65,01 18,32 1,69 0,18 3,90

Desviacidn estandar

0,01 0,01 1,34 1,27 0,01 0,18 0,30

Tabla 2

Caracterizacién fisicoquimica del fruto de chontaduro amarillo (Bactris gasipaes kunth var. gasipaes)

Chontaduro Amarillo

Cenizas (%) Carbohidratos (mg/L) Humedad (%) Proteinas (%) Grasas (%) Acidez (%) Sélidos solubles (%)

Promedio

2,12 0,29 54,57 16,18 1,68 0,12 3,66

Desviacion estandar

0,1 0,01 3,24 3,55 0,07 0,02 0,50

Tabla 3

Valores tedricos para nutrientes presentes en el fruto de chontaduro (Bactris gasipaes)

Cenizas (%) Carbohidratos (mg/L) Humedad (%) Proteinas (%) Grasa(%) Acidez (%) Solidos solubles (%)

1,95 0,06 6,70 6,18 13,47 0,17 8

Fuente: Reactividad y caracterizacién de hidrocarburos 1 (2017).

El porcentaje de cenizas refleja los minerales inorganicos en la muestra, que varian por la composicién del suelo y
los procesos de produccion. Las diferencias en la composicion y el procesamiento pueden generar variaciones en los
porcentajes de cenizas reportados en diferentes fuentes bibliogréficas.

El porcentaje de grasas en las variedades de chontaduro (Bactris gasipaes) es bajo, con un promedio de 1,69 % para
el chontaduro rojo (Bactris gasipaes kunth var. chichagui) y 1,68 % para el chontaduro amarillo (Bactris gasipaes kunth
var. gasipaes), en comparacién con la fuente bibliografica que reporté un valor de 13,47 %. Tal vez, esto se debe a que
la fuente pudo haber utilizado la pulpa y la pepa de chontaduro para su andlisis, lo que dejo mayores porcentajes de
grasas en comparacién con esta investigacion.



Se evaluaron las caracteristicas fisicas del chontaduro amarillo (Bactris gasipaes kunth var. gasipaes) y rojo (Bactris
gasipaes kunth var. chichagui), incluyendo el indice de color que representa un rango de anaranjado intenso a amarillo
verdoso. Los resultados se muestran en la Tabla 4.

Tabla 4

Valores de colorimetria de las muestras de chontaduro amarillo (Bactris gasipaes kunth var. gasipaes) y rojo (Bactris
gasipaes kunth var. chichagui)

Amarillo Rojo
L a b L a B
72,42 1,76 13,35 66,92 9,54 13,47
71,04 1,39 11,38 66,69 8,86 12,61
Tabla s
indice de color
Rojo Amarillo
10,6 1,8
Discusidon

El porcentaje de color para el chontaduro amarillo con un resultado de 1,8 (que equivale al color amarillo verdoso) y
para el chontaduro rojo con el valor de 10,6 (que equivale a naranja intenso) con un grado de maduracidn fisioldgico
de 4, segin Montealegre (2020).

Tabla 6

Contenido de dcidos grasos chontaduro rojo (Bactris gasipaes kunth var. chichagui), contenido de dcidos grasos chontaduro
amarillo (Bactris gasipaes kunth var. gasipaes) y los valores tedricos de ambas variedades

B.G var. chichagui B.G var. gasipaes Valores teéricos B.G ~ Valores teéricos B.G

Acido graso (area %) (area %) var. chichagui % p/p var. gasipaes % p/p
Acido laurico 40,21% 6,71% 0.01% 0.0 0.02+ 0.0
Acido miristico 28,09 % 6,70% 0.12+ 0.04 0.15% 0.4
Acido palmico 9,52 % 23,22% 34.95% 0.5 34.04+* 0.6
Acido oleico 9,18 % 19,41% 51.89+ 0.9 45.82+ 0.9
Acidos grasos saturados 3,78 % 14,20% 36.57 35.84

Fuente: Restrepo y Estupifian (2007).

El contenido de acidos grasos presente en el chontaduro rojo con mayor contenido es el dcido laurico; en los resultados
bibliograficos, es el 4cido oleico; mientras que, en el chontaduro amarillo, el contenido de dcido con mayor presencia
es el 4cido palmico, que corresponde a los resultados bibliograficos reportados por Colmenares (2016).



Conclusiones

Elcontenidodeproteinayaguadelchontaduronopresenta
grandes diferencias entre las variedades evaluadas. No
obstante, en comparaciéon con otros frutos, el aporte
nutricional del chontaduro resulta relevante para una
dieta equilibrada. El chontaduro tiene un alto contenido
en proteinas y agua, resulta un ingrediente valioso para
la creacién de productos alimenticios beneficiosos para
la salud.

El chontaduro es un alimento con alto contenido de agua
y, como tal, es altamente susceptible a la descomposicién
y el deterioro. Por lo tanto, se considera un producto
altamente perecedero que requiere un manejo cuidadoso
y una refrigeraciéon inmediata para preservar su calidad y
frescura.

En cuanto a los valores, se pueden establecer que el
contenido de proteina de este estudio es superior a los
reportados bibliograficamente.

Se debe tener en cuenta que, los resultados de esta
investigacion sobre la cuantificacién de micronutrientes
pueden ser afectados significativamente por Ia
concentracion y naturaleza de los reactivos utilizados.
Por lo tanto, resulta importante considerar la seleccién
adecuada de estos componentes en el disefio
experimental para garantizar la precision y fiabilidad de
los resultados.

El contenido de acidos grasos en los chontaduros
rojo y amarillo puede variar debido a varios factores,
como la genética de las variedades, las condiciones de
crecimiento, el clima y el suelo. Estos factores pueden
influir en la sintesis y acumulacién de diferentes acidos
grasos en los frutos.
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