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Hesumen. El chontadury (Baciris gasipacs HB.K) o8 una palma nativa  del Amazonas fa cual
segun lo Academia Nacional de Ciencias de los Estados Undus de Aménea (19751 "es probablemente
¢l mis balanceado de todos Tos alimentos del tropico. contemendo carbohidratos, proteinas, aceiles,
minerales v vitaminas™ La presente os une revision de dileentes estiudios realizados nacional ¢
wmternacwealmenle subre esta fruta, muy apreciada en nuestea regidn del Valle del Cauca, wn dunde
también se incluyen una serie de resultados obtenidos e anvesligaciones Hevadas a cabo por s
autores, v en la que s¢ concluye que es el chomtadure, desde ol punto de vista de contennde Jde
proveinas, aminoacidos, minerales v acidos grasos de cadens insaturada. un alimento do alto valor
Uty sonal,

Palabras elave: chontaduro, Havfrss gasipaes, doidus grasos msuturados,

Abstract, The chomaduro {Soacirly geyvipuwey HBE) is o relatively unknown Amaronian palm, tha
acvording 1o the MNanonal Academy of Seience (1975) "1s probably the most balanved of all tropreal
foods, comaming carbohvdiates, protein. ml. minerals and vitamins”. This review, which comples
diMerent national and international sidics about this very appreciated wopical Guit also includes a
series of results obtained by these authors in their own researching work that demaonstraies the huge
nutritional value of chonmdurn froit, since 1t contains a vaoety of proteins, annoacids, minerals
and unsaturated chamn fatty acuds,
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1. [ntroducciin

El litoral del pacifico colembiano presenta un gran potencial de desarrollo
agroindustrial, pues esti poco explotado v es muy caracteristico de la region
importar alimentos tales camo cereales. oleaginosos, productos camicos ¥
lacteos que son los que estan dentro de los alimentos conocidos como de
primer orden. Por tal motivo es importante un estudio del valor nutricional
del fruto del el Bactriy gasipaes, conocido localmenic como chontadure,
que es una planta tipica de esta region, la cual podria enriquecer la dicta de
la poblacién colombiana debido a su poteneial nutritivol™* 1 chontaduro
¢s una palma relativamente desconocida nativa del Amazonas, la cual ha
atraido una atencion considerable, siecndo una fuente de alimento subutilizada
para los subtropicos himedos.
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El siguiente ¢studio busca presentar las bondades de este fruto, desyg losando
sus componentes y mostrando asi su alto valor nutricional. Los Trutos de
Bactris gasipaes, se recolectaron de manera manual en la zona del Pacifico
Colombiano (Valle, Cavca y Nanio) y las variedades uthzadas fueron la
H.B.KVI, oriunda de la costa pacifica vallecaucana y nanfiense, v o Macana
proveniente del departamento del Cauca. Las muestras fueron separadas
cn tres grupos principales: color rojo, color amanillo y color verde.

2. ;Qué es el Chontaduro?

Aspectos botdnicos. La palma de chontaduro es una planta tropieal la cual,
cuando alcanza su madures, oscila entre 12 a 20 metros de altural!l, Su
tronco recto y delgado tiene por lo comin 6 pulgadas de grosor (13 a 15
cm); vy, a excepeion de una rara variedad, ¢l tallo ¢std armado desde el nivel
del suclo hasta ¢l tope de unas espinas negras, rigidas y muy afiladas,
cercanas a las 2 pulgadas (4 cm). Las grandes hojas, normalmente entre 8 v
12 pies de largo, forman una corona en la parte alta del drbol y son de un
color verde oscuro”®! ks monocotiledonea, con varios miles de flores
masculinas vy varios cienlos de flores femeninas cn un mismo racimo
(Calzada ct al. 1977). Existe una gran variacion en ¢l tamaiio, color, sabor
y valor nutricional del chontaduro. En Colombia se encuentra comunmente
como un fruto de forma ovoide, chata en el sitio de unién con ¢l racimo,
que oscila entre 3 y 6 em de largo. El color de 1a delgada prel varia entre
verde, amarillo, rojo o naranja profundo, aunque ¢l mesocarpio es siempre
alguna variacion de anaranjado. La textura de la pulpa ¢s normalmente
seca y carnosa, aunque lirme, y no es ni dulce ni agria, sino que recuerda en
cierta forma al sabor de las nueces. Latnica semilla cs conica, de poco mas
de 1 cm, con una cascara negra, delgada y fuerte que encierra una capsula
blanca cuyo sabor y textura son similares al cocot¥.

Debido a desacucrdos taxonomicos, ¢l chontaduro cs llamado Bactris
gasipaes I.B.K. cn ¢l mundo cientifico, y es conocido por olros nombres
locales 0 comuncs, siendo los principales cachipay o chontachiro en Co-
lombia y Ceuador, pejibaye o pejihalle en Costa Rica y en Panami, pijuayo
en Pert, piriguac o macana en Venezuela, y pupunha en Brasil*7

3. Potencial Econdmico

Una de las principalcs razones para el alto nivel de interés enire las
orpanizaciones internacionales de desarrollo en el chontaduro, es su alto
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valor nutricional. Aunque la informaciéon nutricional puede varnar
considerablemente entre las dilerentes variedades de palma. y a pesar de
las discrepancias incluso entre analisis de la misma variedad. la naturaleza
de la composicion quimica del chontaduro, asi como sus componenies por
separado, pueden ser apreciadas observando la Tabla 1. Aunque exisien
reportes de analisis que indican que una variedad ¢s extremadameniu alta
en contenido de aceites (alrededor de 61%), v otra variedad tiene un alto
nivel de proteina cruda (casi 21%), los datos presentados en la Tabla |. son
un indicativo de la fruta prommedio en Costa Rica'®,

Un analisis mas reciente de la composicion quimica para cuatro variedades
del fruto del chontaduro en ('olombia fuc realizado, cuvos resultados se

muestran en la Figura |
Tubla 1, Composicidn quimica del fruto enlere v sue diferentes componentes, de la vanedsd rojs v
amarilia del chomaduro (pejibaye) (en Costa Rica)™
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Tal vez un método mias informativo para analizar ¢l valor nutricional del
chontaduro es compararlo con una fuente de alimento mas comin v
conocida. Esto se hace en la Tabla 3, dondc los nutrientes en el chontaduro
son comparados, tanto en Ia base natural como en base seca. con aqguellas
de maiz amarillo y harma de trigo duro. Obsérvese que el chontaduro es
extremadamente rico en vitamina A, en comparacion. Esta es una vitamina
importante en el crecimiento cclular y salud ocular, que ha sido encontrada
como deficiente en la dieta comin de Guatemala v otros paises vecinos,
posiblemente incluyendo Costa Rical'l. s, en general, rico en aceite; ¢l
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BESULTADOS DEL ANALISLS PRONIVIAL EMN 4
VARIED ADES DE CHONTADURO
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Figura 1. Hesultados del analisis proxmal en 4 vanedades dc choantadiro { Bacleis
gasipaes 11:B:K) (En Colombia)

chontaduro es quiza ¢l mas balanceado de todos los alimentos tropicales,
conteniendo carbohidratos, proteina, accite. mincrales y vitaminas'™, En
verdad, €l buen balance natuial del chontaduro se extiende al analisis
hinquimico de si contenido de proteina cruda, dado que el valor nutricional
de una proleina es determinada generalmente por comparacion de su patron
de ammoacidos esenciales conuna proteina de referencia. Ocho de los veinte
aminoacidos encontrados en los alimentos no son sintetizados por el
organismuo, y son esenciales para el humano adulto normall', Siete de estos
ocho aminoacidos estan presentes en el chontaduro, aunque en cantidades
pequenas. La proleina del chontaduro es comparable con la de variedades
mulantes de maiy neas en hisina (como el Opaco 2). En sintesis, la proteina
del chontaduro es de muy alta calidad; y esto es una manifestacion adicional
del alto valor nutricional de esta fruta tropical!'*. La Tabla 3 presenta un
anahisis detallado de los aminoacidos presentes en ¢l chontaduro, junto con
un sistema de clasifcacion para los ocho esenciales. Este sistema. o patron
de puntuaciin, representa una “proteina ideal”™ que contiene todos los
aminoacidos esenciales para satisfacer los requerimientos sin exceso.

Se debe resaltar, ademas, gque el chontaduro es una fuente importante de
acidos grasos polinsaturados, como el deido linolénico, linoléico, entre
otros. También, es rico en metales indispensables en la dicta, como calcio,
hierro, zme v cobre.

Anilisis recientes permulen apreciar b conmposicion quinacs, fanto en acidos

grasos, como en melales esencuiles en la dieta, en cuatro vanedades de
chontaduro colombiano. Los resullados se presenton en las hguras 2o, 2b,

Jay3b. 11
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[abla 3. Informacidn mmeional por poreion de 100g de frue fresco. Promedios de vanes
andlisis (mals - 5 muestias, chontaduio — 4 nuestras, tige = sin mformecion). Informecion
temada da Tabla de compesicion de Alimentos par use en Amérea Latina [10]
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CONTEMIDD DE METALES EM EL CHOMTADURDG
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Figura Za. Resullados del analisis docontendn de metales en 4 vanedades de chionfadure.
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Fleura 2b, Resuliados del analisis de vontenide de Calvio end vanedades de chontadure.

CONTENIDO DE ACIDOE GRASCS EN EL
CHONTADURO
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Fipura Ja. Resultades del andiisis de confenide do acides: grasos sahorados 2 insanurados,
en 4 varicdades de chonaduro.



REVISTA DE CIENCIAS- 2007

Analivie detallade delcontenide de acides
grases en efchontaduro
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Figura M Contenide detallado de diferentes avidos grases en 4 vanicdades de
chomtadiro.

4. Conclusiones

Los analisis quimicos del Bacrris gasipaes revelan una composicidn que equipara cste
fruto con el hucvo y otros alimentos completos, por esto s¢ puede considerar cono uny
alternativa para una explotacién a eseals industnial v doméstica.

El contenido de grasa del chontaduro hace de este unas fuentes importantes de Acidos
grusos poliinsaturados (lineleico, Linolémico) esenciales parn Ia nuiricion, crecimicnto,
desarrollo hormonal v disminucion del colesierol.

I as insaturaciones presentes en aceie del Bactris gasipaes esta enire loa valores
comprendidos enun rango de 37.67% a 03.47% vy los dcidos grasos saturados esta enbie
3601 % a4l.71%. Presentandose en un punto intermedio entie ¢l aveile de oliva, girasol
y el de palma africana.

£ Referencias

[1] PATING, Vicior Manuel, (1978); Antecedentes sobre el chentaduro [n: Calve, 1w
(Editor). Primers reunidn sobre seleccion, vuliive ¢ industrializacién del cachipay
o chontaduro ( Buctris gasipaes H B K ). Cali, Colombia, p 8-11.

[2]. DUGAND GNECCO, A. (1970). Palingrum Colombicnsium Clenchus. Revista
Cespedesia 5 p 19-20,

il RESTRFPO, I, ESTUPINAN, LA, (2006). Andlisis Proximal Para Cuatry
Variedades De Chomaduro (Bacreis gasipaes). Quinnca, Fag, Ciencias, Universidad
del Valle, Santiago de Cali, Colombia, 6 p.



n FACULTAD DE CIENCIAS- UNIVERSIDAD DEL VALLE

[4].

[5].

[6].
[ 7].
(5]

[9).

[ 1],

[11].
[12).

[13).
[14].
[15).

[16).

[17).

Institute ol Tropical Agriculture, 1980, Cultivation of neglected tropical fruits with
promise: part B The Pejibaye. U5, Department of Apgrienlture, Science and
Education Adimnistration, Mavaguez, Puerto Rico, 10 p.

POPCNOLE, W, JIMENEZ, Q., 1921. The pejibaye: a neglected food-plant of tropical
Amenca, Jonrnal of Heredity: 12 (4): 154-166.

Instituto Interamericano de Ciencias Agricolas (IICA), 1981 "Pejibaye: imporianie
palma del tropico.” [ICA Boletin Interna, Niamero 976, 17 p

National Academy of Science, 1975, Underexploited tropical plants with pronusing
eeonuvinic value, Washington, D.C | pp. 73-77.

ARKCOLL, DB, AGUIAR, 1.P, 1984 “Peach palm (Bactris gasipaes H B K), A
new source of vegetable oil from the wet opics.” Jour. Food dgric, Scr, 35(3).
521-528

MURILLO, M. et al, 1983 Estudio preliminary sobre factores inhibidores de
enzimas proteoliticas en la harina de pgjibaye (Baciris gasipacs): Revista de Biologia
Tropical, 31 (2): 227-231.

Wu Leung, Woot-Tsuen, 1961, Tabla de composicion de Alimentos para uso en
América Latina, Instituto de Nutrician de Centro Aménsa y Panama (INCAP)
Ciudad de Guatemala e Institutos Nacionales de Salud, Bethesda, Maryland. 145
pp.

ROSE, W.C.. 1949, Amino Acid Requirements ol Man. Federa! Procedures, Vol 8,
pp. 544-548,

COOZ A, (1084), Ffecto de la sustitucion de diferentes niveles de maiz por harina
de pejivabe en dietas para pollas de reemplazo duranme la estapa de imiciacion.
Tesis, Ing. Agron. Fac. Agronomia, Universidad de Costa Rica, San José, Costa
Rica. 53 p.

MERTZ, E 1., et al, 1964, Muiant gene thai changes protein composilion and
increases lysine content of maize endosperm. Science, (145): 279-280,

ZAPATA, A, 1971, Pejibaye palm from the Pacific Const of Colombia (a detailed
chemical analysis). Economic Botany, 26 (2). 130-138.

Food and Agricultural Organization of th United Nations/World Health Orgamization
(FAO/WHIO), 1973 Energy and protein requirements. FAO/WHO Technical Repont
Seres Mumber 522, Geneva.

RESTREPO, J., ESTUPINAN, JA. (2006). Determinacion De Metales En 4
Vanedades De Chontaduro (Bactris Gasipaes) De Ta Regidon Del Pacifico
Colombiano, Quimica, Fac, Ciencias, Umversidad del Valle, Santiago de Cali,
Colombia. 4 p. )

RESTREPO, 1., ESTUPINAN, J.A (2006). Contenido De Acidos Grasos En 4
Variedades De Chontaduro (Baciris Gasipues) De La Region Del Pacifico
Colombiane. Quimica. Fac. Ciencias, Universidad del Valle, Santiago de Cali,
Colombia. 6 p.



