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Caracterizacion fisicoguimica de una harina obtenida
del mesocarpio del fruto de la palma coroba (Jessenia
polycarpa Karst)

Physical-chemical characteristics of coroba palm (Jessenia
polycarpa Karst) fruit pulp flour

D. R. Belén C.%, F. J. Alvarez! y R. Aleman?
Resumen

El objetivo de este trabajo fue evaluar algunos componentes quimicos en
una harina obtenida a partir del mesocarpio del fruto de la coroba (Jessenia
polycarpa Karst), una palmera silvestre originaria del municipio Cedefio, estado
Bolivar, Venezuela. A tal fin se tomé una muestra aleatoria de 25 kg de frutos
maduros, de un total de 10 palmeras localizadas en las adyacencias de Caicara
del Orinoco, promedio 2,5 kg de frutos/plantas, cosechados en el mes de julio de
1999, los cuales fueron lavados, escaldados (80°C x 5minutos), pelados y
despulpados. EI mesocarpio obtenido fue secado en estufa a 70°C durante 12
horasy luego molido. A la harina se le determiné la composiciéon quimica mediante
analisis de rutina. Los resultados mostraron un alto contenido graso (31,90 +
0,07%) respecto a materias oleaginosas como la harina de soya sin desgrasar, con
proporciones importantes de los acidos grasos oleico (46,06%), palmitico (28,56%)
y linoleico (18,04%). El nivel de proteinas fue bajo (2,15 + 0,06%) en comparacion
con harinas de cereales y oleaginosas. Otros componentes evaluados fueron: almidon
(42,00.+£0,60%), fibra cruda (3,35 = 0,20%), ceniza (2,20 £ 0,03%), azucares totales
(10,12 +.0,26%), carotenoides (40 + 1 mg/100g), calcio (54 + 1mg/100g) y fosforo
(89 £ 3mg/100g). La harina de coroba es una materia prima potencial para la
industria de aceites y grasas, y es una posible fuente agroalimentaria proveedora
de carbohidratos, mineralesy precursores de vitamina A para consumo humano.
Palabras clave: coroba, palma, harina, oleaginosa, alimentos, composicion
quimica.
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Abstract

This research was conducted to evaluate some chemical components in
flour obtained from the coroba (Jessenia polycarpa Karst) fruit pulp, a wild palm
originally from Cedefio municipality, Bolivar state, Venezuela. An random sample
of 25 kg of mature fruit was harvested in July 1999 from 10 farms near Caicara
del Orinoco, was washed, scalded at 80°C for 5 minutes, decorticated and the
pulp separated.. It was dried at 70°C for 12 hours and ground. The chemical
composition of the flour was determined by routine analysis. Results showed a
high fat content (31.90 = 0.07%) in relation to oil sources such as soy flour, with
important quantities of oleic fatty acids (46.06%), palmitic fatty acids (28.56%)
and linoleic fatty acids (18.04%). Protein level was low (2.15 + 0.06%). Other
components were: starch (42.00 = 0.60%), crude fiber (3.35 £ 0.20%), ash (2.20 =
0.03%), total sugars (10.12 + 0.26%), carotenoids (40 = 1 mg/100g), calcium (54 +
1mg/100g) and phosphorus (89 + 3mg/100g). Coroba flour is a potential raw ma-
terial for the fat and oil industry, and a possible source of nutriment for human
consumption providing carbohidrates, minerals and vitamin A precursors.

Key words: coroba, palms, flour, oleaginous, food, chemical composition.

Introduccion

Venezuela posee innumerables descubrimiento de nuevas fuentes de
recursos agroalimentarios; sin em- alimentos que aporten suplementos
bargo, varios de ellos permanecen nutricionales adecuados a los
inexplorados, otros son aprovechados requerimientos de la poblacién.

a nivel familiar en la elaboracién de La coroba (Jessenia polycarpa
platos tradicionales y existen algunos Karst) es un ejemplo tipico de lo antes
que se han convertido en simbolos expuesto. Esta es una palmera
culturales de las regiones. Por otra originaria de la zona del Alto Orinoco
parte, los alimentos de los venezolanos (21), especificamente del municipio
dependen en alto porcentaje de la Cedefio, estado Bolivar, Venezuela,
importacion, lo que obliga la busqueda donde crece en forma silvestre,
de alternativas alimentarias de cosechando frutos todo el afio con

dependencia externa. Ademas, en el mayor produccién en el periodo mayo-
ambito mundial existe una elevada julio (19). El fruto maduro posee una
demanda de alimentos motivada al masa promedio de 43 += 3 g con una

incremento poblacional, pero la oferta proporcién del mesocarpio de 22 +1 %,
incluye productos con componentes el cual es consumido por los pobladores
nutricionales inadecuados, en cantidad a través de diversos productos
y calidad, para satisfacer las representativos del arte culinario de

necesidades de las comunidades (12); esa region (3). La transformacion del
esta situacién permite orientar mesocarpio del fruto de la coroba en
investigaciones hacia el harina es un medio de conservacion
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que aumenta su tiempo de vida Gtil al
disminuir el agua disponible para
reacciones deteriorantes y accién
microbiana, a consecuencia del secado,
y favorece sus usos debido a los
beneficios impartidos por la molienda
(6).

Este trabajo es un estudio

preliminar desarrollado con el objetivo
de evaluar algunos componentes
quimicos, de interés nutricional y
tecnolégico, presentes en una harina
obtenida a partir del mesocarpio del
fruto de la palma coroba que permitan
definir supotencial utilidad.

Materiales y métodos

Se empled una muestra aleatoria
de 25 kg de frutos maduros de palma
coroba, de un total de 10 palmeras a
un promedio de 2,5 kg de frutos/
plantas, cosechados en Caicara del
Orinoco, municipio Cedefio, estado
Bolivar, Venezuela, en el mes de julio
de 1999. Los frutos fueron lavados con
agua potable, escaldados en un equipo
marca Dixie Canner modelo M-4 a
80°C durante 5 minutos, pelados con
ayuda de un cuchillo manual. EI
mesocarpio fue separado mediante
cortes en capas delgadas del cual se
tomo una submuestra para determinar
pH (con un potenciometro marca
Orion modelo 420A), acidez titulable
(g de acido citrico/100 g del
mesocarpio), solidos solubles por
refractometria en °Brix (empleando un
refractometro marca Bausch & Lomb
modelo Abbe Il ) y humedad, (2). El
indice de madurez (IM) fue definido por
el cociente °Brix /acidez titulable (15).

El mesocarpio se secé en una
estufa marca Memmert a 70°C du-
rante 12 horas, fue molido en circuito
abierto empleando un molino eléctrico
de disco Uunico marca VEM modelo
TGL-8394 y pasado por un tamiz de
600 mm obteniéndose la harina. Se le
determind humedad, grasa cruda,
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proteina (N x 6,25), fibra cruda, ceniza,
y azucares totales segun la AOAC (2).
El calcio se cuantific6 segun método
COVENIN (7). El fosforo se evalu6
espectrofotométricamente a 620 nm
segln método COVENIN (8). EI
contenido del almidon se establecio de
acuerdo al método descrito por
Schmieder y Keeney (20) mediante
medicidn espectrofotométrica a 600nm.

Para la determinaciéon de los
carotenoides, se realiz6 una extraccion
empleando la metodologia descrita por
Moreno-Alvarez y col. (15) y se obtuvo
el espectro de absorcion de los
extractos. La concentracion se
establecid por medicion
espectrofotométrica a 450 nm, usando
como referencia b - caroteno, marca
Sigma de 95 % de pureza disueltoen n
—hexano.

En todas las mediciones
espectrofotométricas se emple6 un
equipo Spectronic 20. Las
concentraciones en cada caso se
obtuvieron a partir de curvas de
calibracion elaboradas con absorbancia
(Y) en funcion de la concentracion (X)
en mg/l, las cuales se ajustaron
mediante regresiony correlacion a las
siguientes ecuaciones:

- Fésforo: Y=0,168X — 0,01 r = 0,998
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- Almidoén: Y=2,04*10°X - 1,09*102r
=0,993
-Carotenoides: Y=0,294X +0,0187 r =
0,995

Los acidos grasos presentes en la
harina de coroba se determinaron por
cromatografia de gas, empleando un
equipo marca Hewlett — Packard
modelo 5730 A, en las condiciones

establecidas por COVENIN (9).

Los analisis se realizaron por
triplicado y los resultados se
presentaron como valores promedios
con sus desviaciones estandar (x £ds),
a excepcion de los acidos grasos que se
presentaron como el promedio de dos
repeticiones.

Resultados y discusion

Caracteristicas fisicoquimicas
del mesocarpio. A un indice de
madurez 29,5 + 0,8, el mesocarpio del
fruto de la coroba presenté un pH que lo
clasifica como un producto de baja acidez
(cuadro 1). El contenido de humedad fue
4,7 veces mayor que el reportado por
Rodriguez y Silva (19). La diferencia pudo
estar influenciada por el grado de
madurez, localizacién geogréfica de la
zona de cultivoy cambios climaticos (1).

Composicion quimica de la
harina de coroba. Se encontr6 un
alto contenido en grasa al compararlo
con valores de grasa de materiales
oleaginosos como la harina de soya sin
desgrasar (13), el algodén y el girasol
(5), lo que recomienda a la harina del
mesocarpio de la coroba como posible
materia prima para la industria de
aceites y grasas vegetales (cuadro 2).

La harina de coroba present6 un
bajo contenido proteico en comparacion
con harinas de cereales como el trigo y
de oleaginosas como la soya (13). Por
otra parte, la harina mostr6 un valor
de fibra cruda superior al de las harinas
antes sefialadas. Aunque el analisis
aplicado no revela la naturaleza de
estas fibras, su presencia es importante
dada la relacién con la prevencion y
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control de enfermedades
cardiovasculares, diabetes y cancer
intestinal (10).

El nivel de cenizas excedio a los
establecidos para harina de trigo,
arroz y maiz (13), lo que evidencia un
mayor aporte en minerales. De estos
componentes se determiné calcio y
fosforo; las cantidades observadas
fueron inferiores a las sefialadas por
Rodriguez y Silva (19) para frutos de
coroba. Considerando la diferencia en
tiempo entre estos estudios (20 afios) y
que el cultivo de la palma coroba es
silvestre, sin incorporacion
sistematizada de nutrientes, puede
inferirse que las variaciones
encontradas en los contenidos de calcio
y fosforo se deban al agotamiento de
estos elementos en el suelo de la zona
de cultivo.

El porcentaje de almidén resultd
inferior al de productos de cereales de
uso comun como el maiz, avena, arroz
(18) y trigo (14). Este valor debi6 estar
afectado por las condiciones de secado,
las cuales fueron favorables para la
degradacién del almidén en azucares
mediante fractura de su molécula (16).
Sin embargo, la presencia de almidén
en la harina de coroba le da
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Cuadro 1. Caracteristicas fisicoquimicas del mesocarpio de la coroba*.

pH Acidez titulable Humedad Solidos solubles Indice de
(g/100q) (g/100¢q) (° Brix) madurez
50+0,1 0,34+0,01 47,65 + 0,07 10,0+0,1 29,5+0,8

* Promedios de tres repeticiones + desviacion estandar

importancia como fuente energéticay,
ademas, los cambios que este
polisacarido experimenta durante la
coccion, por ejemplo incremento de la
viscosidad, puede influir en la textura
de los alimentos (23) que se elaboren
con la harina obtenida.

El valor de azucares totales fue
alto en comparacion con harinas de
trigo (14). El resultado pudo estar
favorecido por los posibles cambios
degradativos del almidén antes
indicados. Los azucares le imparten
sabor dulce a la harina de coroba,
proyectando su uso potencial en
productos de reposteria.

Perfil de acidos grasos. La
grasa de la harina de coroba presentd

una mayor proporcion de acidos grasos
insaturados que de saturados (cuadro 3).
El acido principal encontrado en la
composicion lipidica de la harina fue el
oleico, seguido del &cido palmitico, y luego
del linoleico.

Desde el punto de vista
tecnoldgico, la presencia de &cido
palmitico es un factor favorable para
la formacion de cristales beta prima
(4), los cuales imparten caracteristicas
de plasticidad, funcionalidad y
estabilidad en los productos finales (24).
Los acidos grasos saturados aumentan
la resistencia a la oxidacion (4),
disminuyendo la rancidez oxidativa en
los alimentos. Desde el punto de vista
nutricional, los aportes en &cidos

Cuadro 2. Composicion quimica de la harina de coroba.

Componentes (g/100q) (mg/100g)
Humedad 8,00 £ 0,02

Grasa 31,90 £ 0,07

Proteinas 2,15+ 0,06

Fibracruda 3,35+0,20

Ceniza 2,20+0,03

Azucares totales 10,12+0,26

Almidoén 42,00 £ 0,60

Carotenoides * 40+1
Fosforo* 89+3
Calcio™* 54+1

* Expresados en mg / 100 g.
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Cuadro 3. Acidos grasos en la grasa de la harina de coroba”.

Acido graso (9/100g)

Miristico 0,16 + 0,01
Palmitico 28,56 + 0,20
Esteéarico 575+0,10
Oleico 46,06 £ 0,20
Linoleico 18,04 £ 0,15
Linolénico 0,68 + 0,01
Araquidico 0,75+0,01

* Promedios de dos repeticiones.

linoleico, un &cido graso esencial, y de
acido oleico son beneficiosos dados los
aspectos favorables que ellos
representan para la salud humana (4,
24).

Contenido en carotenoides.
El espectro de absorcion del extracto
de pigmentos de la harina de coroba
(figura 1), present6 una maxima
absorbancia a 450 nm. De acuerdo a
la bibliografia consultada (22), ese
valor es caracteristico de b - caroteno
y g - caroteno, considerandose a estos

compuestos como responsables del color
anaranjado del mesocarpio maduro. El
contenido de carotenoides que se
mostro en el cuadro 2, ubica a la coroba
como una fuente de precursores de
vitamina A.

La presencia de carotenoides en
alimentos es interesante por su accion
antioxidante, su actividad provitamina
Ay por su posible efecto inhibidor de
riesgo cancerigeno (11, 22). Aunque
algunos carotenoides han
experimentado resistencia térmica

0,50
0,45]
0,40]
0,35]
0,301
0,25]
0,201
0,153
0,107
0,057

Absorbancia

0,0 y
340 390

440

490 540 590

Longitud de onda A (nm)

Figura 1. Espectro de absorcion de los extractos de pigmentos de harina
del mesocarpio de la palma Coroba
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durante el procesamiento (17), es prob-
able que el contenido en estas
sustancias este afectado por la
temperatura de secado utilizada (16),

recomendandose la realizaciéon de
estudios que descubran esta situacion
en el mesocarpio maduro del fruto de
la palma coroba.

Conclusionesy recomendaciones

El alto contenido graso de la
harina del mesocarpio del fruto de la
palma coroba y su composicion en
acidos grasos, sugiere su potencial uso
como materia prima en la industria
productora de aceites y grasas.

Los niveles de carbohidratos
(almidény azucares), minerales (calcio
y fésforo), fibra y precursores de
vitamina A (carotenoides), colocan a la
harina de coroba como una fuente

agroalimentaria de posible consumo
humano, recomendandose el desarrollo
de estudios orientados a definir su
calidad nutricional.

La harina de coroba es deficiente
en proteinas, lo que permite considerar
la necesidad de enriquecerla en este
nutriente o incluirla en formulaciones
acompafiada de materias ricas en
proteinas.

Literaturacitada

1. Arthey, D.y P.R. Arhurst. 1997. Procesado
de frutas. Primera edicion. Editorial
Acribia S.A. Espafia.

2. Association of Official Analitycal Chem-
ists. (AOAC).1990. Official Methods
of Analysis. 15%"ed. Washington, D.C.

3. Belén, D.R. 2000. Obtencién de harina a
partir de mesocarpio del fruto de la
palma coroba (Jessenia polycarpa
Karst). Trabajo Especial de grado.
Universidad Simén Rodriguez.
Canoabo

4. Belén, D.R, G. Bacalao, M.Barreto, L.
Marcano, I. Castellanoy J, Gutierrez.
2000. Caracteristicas fisico—quimicas
de la grasa de la semilla de mango
(Mangifera indica L.) cultivar
Bocado. Rev. Unellez de Ciencias y
Tecnologia. 18 (1): 131-141.

5. Bernardini, E.1986. Tecnologia de aceites
y grasas. Primera edicion. Editorial
Alhambra S.A. Espafia.

6. Cheftel, J. C. y H. Cheftel. 1992.
Introducciéon a la bioquimica y
tecnologia de los alimentos. Primera
edicion. Editorial Acribia S. A.
Esparia.

296

7. Comision Venezolana de Normas Indus-
triales. (COVENIN). 1982. Alimentos.
Determinacién de calcio. Norma 1158.
Caracas. 8p.

8. Comision Venezolana de Normas Indus-
triales. (COVENIN). 1983. Alimentos.
Determinacién de fésforo. Norma
1178. Caracas. 10p.

9. Comision Venezolana de Normas Indus-
triales. (COVENIN). 1998. Aceitesy
grasas vegetales. Determinacion de
acidos grasos por cromatografia de
gases. Norma 2281. Caracas. 4p.

10. Craig, S., J. Holden, M. Troup, M.
Averbach and H. Fryer. 1998.
Polydextrose as soluble fiber: physi-
ological and analytical aspects. Cereal
Food World 43 (5): 370 —376.

11. Delgado—Vargas, F., A. R. Jiménez and
O. Paredes— Lopez. 2000 Natural pig-
ments: carotenoids, anthocyanins
and betalains — Characteristics Bio-
synthesis processing and stability.
Crit. Rev. Food Sci. Nutr. 40 (3): 173
—289.



Rev. Fac. Agron. (LUZ). 2001, 18: 290-297

12. Fonseca Marques, M.F. y P.S. Bora.
2000.Composicion quimicay analisis
de aminoacidos de alubias. Cienc.
Tecnol. Aliment. 2 (5):248-252.

13. Instituto Nacional de Nutricién. (INN).
1994. Tablas de composicion de
alimentos para uso préactico. Caracas.
71p.

14. Maldonado, R. y E. Pacheco — Delahaye.
1998. Elaboracion de pastas
alimenticias por sustitucion de la
harina de trigo con harina de
zanahoria (Dancus carota L.) y
remolacha (Beta vulgaris L.), fuentes
de fibra dietética y carotenos. Rev.
Fac. Agron (Maracay). 24 (2): 89 —
104.

15. Moreno — Alvarez, M. J.,C. Gomez, J.
Mendoza y D. Belén. 1999.
Carotenoides totales en cascara de
naranja (Citrus sinensis L.) var.
Valencia. Rev. Unellez de Cienciay
Tecnologia. 17 (1): 92 —99.

16. Navas, P. B., A. Carrasqueroy J. Montilla.
1999. Avances en la caracterizacion
quimica de la harina de batata (Ipo-
moea batatas) var. Carolina. Rev. Fac.
Agron (LUZ). 16 (1): 11-18.

17. Nguyen, M. L. and S. J. Schwartz. 1999.
Lycopene: chemical and biological
properties. Food Tech. 53 (2): 38 —45.

18. Robinson, D. S. 1991. Bioquimicay valor
nutritivo de los alimentos. Primera
edicion.Editorial Acribia S. A. Espafia.

297

19. Rodriguez, M. y M. Silva. 1980. Analisis
de factibilidad econdémica de la coroba.
Trabajo Especial de grado.
Universidad de Carabobo. Facultad
de Ingenieria. Valencia.

20. Schmieder, R. L.and P. G. Keeney. 1980.
Characterization and quantification
of starch in cocoa beans and choco-
late products. J. Food Sci. 45 (3): 555
—557.

21. Schnee, L. 1984. Plantas comunes de
Venezuela. Ediciones de la Biblioteca
de la Universidad Central de Venezu-
ela. Caracas.

22.Shi, J. and M. Le Maguer. 2000. Lyco-
pene in tomatoes: chemical and physi-
cal properties affected by food pro-
cessing. Critical Reviews in Food Sci-
ence and Nutrition. 40 (1): 1 —42.

23. Verlinden, B. E., B. M. Nicolai and J. De
Baerdemaker. 1995. The starch ge-
latinization in potatoes during cook-
ing in relation to the modeling of tex-
ture Kineties. J. Food Eng. 24 (2): 165
—-179.

24. Ziller, S. 1996. Grasas y aceites
alimentarios. Primera edicion. Edito-
rial Acribia S. A. Espafia.



