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RESUMEN

Caracteristicas fisicas y quimicas del fruto de la
coroba ( Jessenia polycarpa Karst): una especie oleifera
venezolana.

En esta investigacion se evalu6 la composicién estructural y
la composicion quimica proximal de las partes del fruto de la pal-
ma coroba (Jessenia polycarpa Karst). Se emplearon frutos ma-
duros recolectados en Cuchivero, Municipio Cedefio, Estado
Bolivar-Venezuela, pertenecientes a la cosecha de Julio 2003. El
peso promedio de los frutos enteros fue 33,00 + 5,21 g (P<0,05) y
las proporciones de sus partes fueron las siguientes: endocarpio
33,09 %; epicarpio 28,45 %; mesocarpio o fraccion comestible
20,67 %; semilla 17,79 %. La semilla present6 los mayores valo-
res de grasa (54,50 %) y proteina (9,10 %), seguido del mesocar-
pio (grasa 28,36 %; proteina 2,89 %); ambos componentes
mostraron niveles importantes de fibra dietaria (Semilla 32,20 %;
mesocarpio 12,85 %) con mayor proporcion de fibra insoluble
(Semilla 24,38 %; mesocarpio 7,12 %), asi como también calcio y
fosforo. El mesocarpio present6 almidon (42,16 %) con una rela-
cion amilosa/amilopectina de 1:24, mientras que la semilla no pre-
sentd carbohidratos disponibles. Los perfiles de acidos grasos
revelaron una mayor de acidos insaturados en el mesocarpio
(65,31 %), siendo el principal &cido encontrado el acido oleico
(45,46 %), mientras que en la semilla los acidos saturados estu-
vieron en mayor proporcion (82,38 %) presentando al acido lauri-
co como principal (45,00 %).

PALABRAS-CLAVE: Aceite - Alimento - Coroba - Grasa -
Oleaginosas - Palmaceae.

SUMMARY

Physical and chemical characteristics of coroba
(Jessenia polycarpa Karst) fruit: a venezuelan oleaginous
specie.

In this research, the structural and proximate compositions of the
mature fruit of the coroba palm (Jessenia polycarpa Karst) were
evaluated. The fruits were harvested in Cuchivero, Cedefio
Municipality, Bolivar state-Venezuela, in July 2003. The average weight
of a whole fruit was 33.00 + 5.21 g (P<0.05) and the major structural
component was the endocarp (33.09 %), followed by epicarp (28.45
%), mesocarp or edible fraction (20.67 %) and seed (17.79 %). The
seed showed major levels of fat (54.50 %) and protein (9.10 %), while
in the mesocarp these values were 28.36 % and 2.89 %, respectively.
Both components presented high contents of dietary fiber, calcium and
phosphorus. Available carbohydrates were not found in the seed. On
the other hand, mesocarp presented starch (42.16 %) with an
amilose/amilopectin ratio of 1:24. The fatty acid composition showed
lauric acid as the major fatty acid in the seed (45.00 %), while in the
mesocarp the oleic acid was (45.46 %).

KEY-WORDS: Coroba - Fat - Food - Oil - Oleaginous -
Palmaceae.

1. INTRODUCCION

El suministro de alimentos a las poblaciones es
uno de los problemas que en la actualidad confron-
tan las naciones. En el caso de Venezuela se requie-
re de la importacion de la mayor parte de los rubros
alimentarios requeridos, situacion que ha llevado a
la busqueda de materias alimentarias alternativas
dentro de los recursos existentes en la nacion. Den-
tro de las fuentes investigadas se encuentran la tuna
(Moreno-Alvarez et al., 2003a), el tomate de arbol
(Moreno-Alvarez et al., 2003b) y el fruto de la palma
de piritu (Belén et al., 2004a).

Entre la inmensidad de recursos agroalimenta-
rios disponibles se encuentra la coroba (Jessenia
polycarpa Karst), la cual es una palma autoctona del
Municipio Cedefio, Estado Bolivar-Republica Boliva-
riana de Venezuela, cuyo fruto posee un mesocarpio
comestible que es utilizado por los pobladores de la
regiéon en la elaboracién de alimentos tipicos, y una
semilla de la que se extrae aceite mediante técnicas
artesanales; su cultivo es silvestre, cosecha todo el
afo alcanzando la mayor produccion de frutos en los
meses de mayo, junio y julio, siendo su rendimiento
promedio de 25.875 kg/ha (Rodriguez y Silva, 1980;
Aleman et al., 2002).

Aungue la coroba forma parte de la tradicién culi-
naria de la zona del Alto Orinoco, la informacion
cientifica disponible referente a la composicién qui-
mica asi como a la proporcion de las partes que in-
tegran al fruto es escasa, situacion que dificulta el
establecimiento de procesos tecnoldgicos para un
mayor aprovechamiento de este recurso. En este
sentido, reviste interés orientar investigaciones que
permitan ampliar los datos existentes sobre el fruto
de la coroba para definir su verdadero potencial
como materia prima alimentaria.

El objetivo de este estudio es evaluar la rela-
cion porcentual de las partes que integran al fruto
de la coroba y algunos componentes quimicos de in-
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terés nutricional presentes en el mesocarpio y la se-
milla.

2. MATERIALES Y METODOS

2.1. Muestra

Se ubic6 una plantacién natural de coroba en Cu-
chivero, Municipio Cedefio, Estado Bolivar-Republi-
ca Bolivariana de Venezuela, constituida por 65
palmeras de las cuales aleatoriamente se selecciona-
ron 13 palmeras; de las plantas seleccionadas se co-
lectaron 65 kg de frutos maduros, a razén de 5 kg por
planta, de acuerdo a los siguientes criterios: coloracion
externa homogénea caracteristica de madurez de con-
sumo y ausencia de dafios fisicos aparentes. La reco-
leccion se realiz6 el 15 de julio de 2003.

2.2. Caracteristicas fisicas del fruto

De la muestra se seleccionaron al azar 50 frutos,
se les midié la masa total; luego, con ayuda de un cu-
chillo manual, se separé las partes estructurales
(epicarpio, mesocarpio, endocarpio y semilla) y se
midié la masa de cada parte. Todas las pesadas se
realizaron en una balanza Denver Instrument Com-
pany, Serie DE modelo 400D de apreciacion 0,01 g.
A cada fruto se le determindé la relacién porcentual
de sus partes aplicando la siguiente ecuacion:

% Xij= (mi / m,-) x 100

Donde: % X; es la proporcion de la parte “i” del fruto,
m; es la masa en g de dicha parte y m; es la masa to-
tal en g del fruto “j". Los resultados se presentaron
como valores promedios de 50 repeticiones = los li-
mites de confianza definidos por la distribucién “t”: t x
S/n'?, donde “S” es la desviacion estandar (p<0,05).

2.3. Composicién proximal de las partes del
fruto

Con base en metodologias de la AOAC (1990) se
determiné a cada parte estructural del fruto los si-
guientes contenidos: humedad (Secado en estufa de
aire a 100 °C), grasa cruda (Método Soxhlet), protei-
na (Método de Kjeldahl; Nx6, 25) y ceniza total (Inci-
neracion de la muestra a 550 °C). El extracto libre de
nitrogeno (ELN) se establecié por diferencia. Los
andlisis se realizaron por triplicados y los resultados
se expresaron como valores promedios (n=3) + des-
viacion estandar.

2.4. Analisis del mesocarpio y la semilla

Estas partes del fruto son las que se emplean
con fines alimentarios (Aleman y Belén, 2002),
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por lo que se les determind los siguientes compo-
nentes:

Fibra dietética. Se determing fibra soluble, insolu-
ble y total empleando el método gravimétrico-enzi-
matico descrito por la AOAC (1990), en el cual la
muestra seca, desgrasada y molida fue digerida en-
ziméaticamente por a-amilasa, amiloglucosidasa y
papaina. La muestra digerida fue filtrada, siendo re-
tenida la fraccién de fibra insoluble, mientras que la
fibra soluble contenida en el filtrado fue precipitada
por adicién de etanol al 95 % v/v y recuperada me-
diante filtracion; los residuos de fibra insoluble y fibra
soluble fueron secados y pesados, y para el resulta-
do se les sustrajo los contenidos de proteina y almi-
don de cada uno de ellos.

Carbohidratos. Se determind los contenidos de
azucares totales, azlcares reductores y almidén con
base en el método de titulacion de Lane- Eynon, el
cual se fundamenta en la reduccion del i6n Cu™ a
Cu™ por los aztcares reductores empleando como
indicador azul de metileno (AOAC, 1990); en la de-
terminacion de los azUcares totales y el almidén
por este método, fue aplicada una hidrélisis previa
con HCI 1 N. En el almidén se calculé la relacion
amilosa/amilopectina de acuerdo al método descri-
to por Beta et al. (2001), a partir de la absorbancia
medida a 620 nm (Espectrofotémetro marca Agilent
modelo 8453) del complejo amilosa-yodo formado,
obteniéndose la fraccion de amilopectina por dife-
rencia.

Calcio y fésforo. El contenido de calcio se deter-
mind por permanganometria de acuerdo al método
descrito por COVENIN (1982), en el cual las cenizas
de la muestra fueron solubilizadas en HCl y luego se
precipit6 el calcio por reaccién con oxalato de amo-
nio al 3,5 % p/v en presencia de hidréxido de amonio
0,5 N; el precipitado fue recuperado por filtracién, di-
suelto en H,SO,4 al 7,7 % vy titulado en caliente con
permanganato de potasio 0,05 N. El fésforo fue de-
terminado por el método descrito por COVENIN
(1983), en el cual la muestra incinerada fue solubili-
zada en solucién de HCI 1:1 y filtrada; al filtrado se le
adicion6 solucion tampon de acido acético/acetato
(pH 4,0), acido ascérbico al 1 % y molibdato de amo-
nio al 1 %, procediéndose a medir la absorbancia del
complejo formado a 620 nm (Espectrofotémetro
marca Agilent modelo 8453) y estableciendo la con-
centracién con base en una curva patron elaborada
con fosfato monobésico de potasio.

Acidos grasos. Se extrajo el contenido graso em-
pleando solvente n-hexano en un sistema Soxhlet y
se le determind la composicion en acidos grasos
mediante cromatografia de gas de acuerdo a la me-
todologia COVENIN (1998), empleando un cromato-
grafo HEWLETT-PACKARD modelo 5730 en las
condiciones descritas por Aleman et al. (2002).

Aporte caldrico. Se calcul6é con base a la ecua-
cion sefialada por Bognar y Piekarski (2000):
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Tabla |
Composicidn estructural del fruto de la coroba*
Componente Masa (g) Proporcién (% m/m)
Fruto entero 33,00 +5,21 100,00
Epicarpio 9,39 £1,06 28,45
Mesocarpio 6,82+ 1,20 20,67
Endocarpio 10,92 + 2,52 33,09
Semilla 5,87 £0,55 17,79
* Valores promedios (n=50) + Limites de confianza (t x S/Vn, p<0,05).
Tabla Il
Composicién proximal de la coroba (Y%em/m)*
Parte del fruto
Componente Epicarpio Mesocarpio Endocarpio Semilla
Humedad 55,14 + 0,35 48,332+ 0,18 25,56 + 0,40 6,00 + 0,20
Grasa cruda** 4,55+ 0,82 28,36 + 0,47 10,05 + 0,44 54,50 + 0,72
Proteina** 3,02+0,16 2,89+0,10 2,20+ 0,25 9,10 £ 0,35
Ceniza** 3,95+0,72 3,50+ 0,50 5,12 + 0,89 3,22+ 0,65
ELN** 88,88 65,25 82,63 33,18

* Valores promedios (n=3) + desviacién estandar.
** Resultados referidos a base seca.
ELN: extracto libre de nitrégeno, obtenido por diferencia.

E:(P+C)Xf1+GXf2

Donde: E es el aporte caldrico expresado en
kcal/100 g; P, C y G son los contenidos de proteina,
carbohidratos y grasa, respectivamente; f; y f. son
factores energéticos que segun el INN (2001) sus
valores son 4y 9 kcal/g, respectivamente. El conteni-
do de carbohidratos considerado en el calculo fue el
de carbohidratos disponibles, el cual se determin6
restando de 100 los contenidos de humedad, protei-
nas, grasa, cenizay fibra dietética (INN, 2001).

3. RESULTADOS Y DISCUSION

En la Tabla | se presentan la masa promedio del
fruto de la coroba y las proporciones en peso de sus
componentes estructurales. El peso de los frutos fue
33,00 g con un limite de confianza (p<0,05) de 5,21
g. El mayor componente estructural del fruto fue el
endocarpio, que represento el 33,09 % de la masa
total del fruto, seguido del epicarpio (28,45 %); estas
partes no son comestibles pero pueden resultar Gti-
les en la obtencion de productos quimicos que cons-
tituyen rubros de importaciéon, como por ejemplo
carbon activado (Aleman y Belén, 2002). La fraccién

comestible, dada por el mesocarpio, represento el
20,67 % del total. La proporcion de mesocarpio en la
coroba es inferior al limite minimo considerado por
Belitz y Grosch (1997) para la palma aceitera Elaeis
guinensis, cuya relacion en mesocarpio oscila entre
35y 85 %. La semilla, otra de las partes de interés
alimentario, representé el 17,79 % de la masa total;
en E. guinensis la proporcién de semilla oscila entre
el 15y 65 % (Belitz y Grosch, 1997).

En la Tabla Il se presenta la composicion proximal
de las partes del fruto de la coroba. La que presentd
mayor contenido de agua fue el epicarpio (55,14 +
0,35 %), seguido del mesocarpio (48,32 + 0,18 %) y
del endocarpio (25,56 + 0,40 %); la parte mas seca
fue la semilla con un contenido de humedad de 6,00
+ 0,20 %. Considerando los efectos deteriorantes fa-
vorecidos con la presencia de agua en los alimentos
(Badui, 1996), puede inferirse que la baja humedad
de la semilla es un factor natural para su proteccién
hasta la germinacion, la cual puede tardar hasta tres
meses (Rodriguez y Silva, 1980). Todas las partes
resultaron deficientes en contenidos proteicos, en
comparacion con otras materias oleaginosas de uso
convencional en la industria aceitera tales como: al-
goddn (15-21 %), copra (27-37 %), girasol (8,97-
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Tabla lll
Componentes de interés nutricional en el mesocarpio y la semilla de la coroba
Componente Mesocarpio Semilla
Fibra dietética (%m/m)
Fibra insoluble 7,12 +1,02 24,38 +1,10
Fibra soluble 5,73+0,95 7,82 0,85
Fibra total 12,85 +1,00 32,20+ 0,96
Carbohidratos (%m/m)
AzUcares totales 8,05+ 0,42 ND
Azlcares reductores 6,48 + 0,35 ND
Almidén 42,16 + 0,45 ND
Amilosa 4,00 —
Amilopectina 96,00 —
Amilasa/amilopectina 1,24 —
Minerales (mg/100 g)
Calcio 81,2+1,2 205,7+2,0
Fésforo 70,0+1,5 105,4+1,9
Célcio/Fasforo 1,16 1,95
Aporte cal6rico (cal/100 g) 476 531

— Valores promedios (n=3) + desviacién estandar a excepcién de amilosa y amilopectina que es promedio de dos repeticines.

ND: No fue detectado.

15,19 %), sésamo (20-30 %) (Bernardini y Baquero,
1986). Los mayores contenidos de grasa se encon-
traron en el mesocarpio (28,36 + 0,47 %) y en la se-
milla (54,50 = 0,72 %). El valor de grasa del
mesocarpio de la coroba supera a frutos de palmas
venezolanas que poseen utilidad comercial como el
pijiguao (25,8 %) y seje (17%) (Infante y Sanchez,
2002), asi como otras materias primas oleaginosas
como el algodén (17-23 %), soya (17-20 %) y se en-
cuentra en el rango considerado para el girasol
(23,6-34,2 %) (Bernardini y Baquero, 1986). El con-
tenido graso de la semilla es comparable con semi-
llas de palméaceas convencionales como palmiste
(40-52 %), babasu (63 %) y copra (60 % minimo)
(Bernardini y Baquero, 1986). Estos resultados evi-
dencian la potencialidad de la coroba como fruto
oleaginoso.

En la Tabla Il se presentan los valores de algunos
componentes de la semilla y del mesocarpio de la
coroba de interés nutricional: fibra dietética, carbohi-
dratos disponibles, composicion en amilosa y amilo-
pectina del almidén, minerales y contenido calérico.
En el contenido de fibra dietética, el mayor valor de
fibra total lo mostré la semilla (32,20 + 0,96 % de
peso seco), mientras que en el mesocarpio fue de
12,85 + 1,00 %. El fraccionamiento de este compo-
nente indicé que la fraccion insoluble fue la de mayor
proporcién tanto en el mesocarpio como en la semi-
lla (7,12 £ 1,02 % y 24,38 + 1,10 %, respectivamen-
te). Con base en datos sefialados por el INN (2001),

el contenido de fibra dietaria total en el mesocarpio
fue ligeramente superior a otros alimentos como las
hojuelas de avena (10,20 %), el grano de cebada
(10,0 %) y algunas variedades de trigo (11,1-11,9 %)
y esta muy por encima de un gran ndamero de ali-
mentos vegetales; respecto al contenido de fibra en
la semilla, el valor obtenido supera a productos con-
vencionales como el germen de trigo tostado (11,6
%), la harina de trigo integral (19,4 %) y leguminosas
(5,6-27,6 %). La presencia de fibra dietaria en los ni-
veles existentes en el mesocarpio de la coroba le
puede impartir beneficios desde el punto de vista nu-
tricional debido a los efectos favorables que estos
componentes han mostrado en la salud humana,
como: reduccion de riesgos asociados a la hiperten-
sion, regulacion del colesterol sérico, disminucion de
posibilidades de cancer de colon, diverticulitis, pre-
vencion de enfermedades coronarias, diabetes, en-
tre otras (Malkki, 2001; Kahlon, 1997). El elevado
contenido de fibra en la semilla, unido al contenido
proteico, permite considerarla como posible materia
de interés en la formulacion de productos funciona-
les tras ser desgrasada (Cuervo-Zapatel y Santiago-
Neri, 2000).

Respecto a los contenidos de carbohidratos dis-
ponibles, en el mesocarpio los carbohidratos repre-
sentaron los componentes de mayor proporcion por
peso de materia seca (total 51,21 %, dado por la su-
matoria de azucares totales mas almidén), mientras
gue en la semilla estos compuestos estuvieron au-
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sentes. Los resultados evidencian que la mayoria de
los azucares del mesocarpio fueron azucares reduc-
tores (6,48 + 0,35 %), cuyo valor representa el 80,50
% del total de azucares obtenidos; este factor pue-
de impartir sabor dulce a los alimentos preparados
con mesocarpio de coroba, lo cual resulta favora-
ble para productos de pasteleria. El carbohidrato
que resultoé en el componente mayoritario del meso-
carpio fue el almidén (42,16 + 0,45 %), lo que lo ubica
como una importante fuente de este polisacarido. Estu-
dios realizados por Belén et al. (2004b), sefialan com-
portamientos viscoamilograficos de harinas de
mesocarpio de coroba que sugieren su inclusion en
la formulacion de productos de panaderia y reposte-
ria como sustituta parcial de harina de trigo, que es
un rubro de importacién; esas caracteristicas pue-
den estar altamente influenciadas por la proporcion
de almidon existente en el mesocarpio, cuyas pro-
piedades gelificantes son impartidas a los sistemas
alimentarios donde se encuentren (Badui, 1996).

En la composicién del almidén del mesocarpio la
amilopectina represent6 el 96 % y que segun la rela-
cién amilosa/amilopectina calculada, el valor sefiala-
do es 24 veces la proporcion de amilosa existente en
la estructura del polisacarido. La mayoria de los almi-
dones nativos presentan entre 20 y 30 % de amilosa
y entre 70 y 80 % de amilopectina, a excepcion de
los almidones céreos donde la proporcién de amilo-
pectina supera el 95 %, como por ejemplo los almi-
dones de: maiz céreo, arroz céreo y mijo céreo,
todos ellos con una proporcién de 1 % de amilosa
(Charley, 1998); en este sentido, el mesocarpio de la
coroba es una fuente natural de un almidon céreo. La
relaciéon amilosa/amilopectina es uno de los factores
influyentes en las propiedades de empaste de los al-
midones; en el caso de almidones céreos, permiten
la formacion de soluciones claras, de alta viscosi-
dad, de poca tendencia a la formacién de gelesy a la
retrogradacion, por lo que son recomendados en la
formulacion de salsas, conservas estériles o conge-
ladas, sopas, entre otros (Charley, 1998; Belitz y
Grosch, 1997); por lo tanto, el mesocarpio de la co-
roba es una materia prima alternativa con diversidad
de usos en la obtencién de nuevos productos ali-
mentarios.

Las proporciones de calcio (Ca) y fésforo (P) en
el mesocarpio y en la semilla de la coroba mostraron
que los valores mas altos se encontraron en la semi-
lla (Ca: 205,7 + 2,0 mg/100 g; P: 105,4 + 1,9 mg/100
g), para una relacion Ca/P igual a 1,95; en el meso-
carpio esta relacion fue 1,16 (Ca: 81,2 + 1,2 mg/100
g; P: 70,0 + 1,5 mg/100 g). Al comparar los resulta-
dos obtenidos con referencias de alimentos de ori-
gen vegetal indicadas por el INN (2001), se tiene que
el mesocarpio supera en Ca a productos convencio-
nales como la harina de maiz blanco precocida (12
mg/100 g), el arroz blanco (8 mg/100 g), hojuelas de
avena (50 mg/100 g), papa (8 mg/100 g) y yuca (29
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mg/100 g), entre otros, mientras que en P supera a
la harina de maiz blanco precocida (64 mg/100 g), la
papa (45 mg/100 g) y a la yuca (45 mg/100 g), sien-
do inferior a los contenidos del arroz blanco (147
mg/100 g) y de las hojuelas de avena (370 mg/100
g). La semilla, ademas de superar en Ca a los ali-
mentos antes mencionados, también aporta mas de
este elemento que algunas variedades de trigo (30-
122 mg/100 g) aunque su aporte en P es inferior en
comparacion con el trigo donde el contenido en este
elemento se encuentra en 117-1510 mg/100 g se-
gun la variedad. Tanto el mesocarpio como la semilla
de la coroba poseen valores de relacion Ca/P supe-
riores a 1, aspecto resaltante considerando que la
mayoria de los alimentos vegetales evaluados por el
INN (2001) presentan una relacién Ca/P inferior a
1,00 y que permiten inferir que el consumo de ali-
mentos preparados con mesocarpio y/o con la semi-
lla de la coroba pueden proporcionar cantidades de
calcio y fosforo digeribles y utilizables por el organis-
mo humano.

Segun los aportes cal6ricos estimados para el
mesocarpio y la semilla, los valores obtenidos supe-
ran a la mayoria de los alimentos contemplados por
el INN (2001) a excepcion de algunos productos de
origen animal como el chicharrén de cerdo, la tocine-
ta, la mantequilla, manteca de cerdo, margarina, ma-
yonesa comercial y productos de origen vegetal
como nuez, nuez de Brasil, almendra, avellana, y
pistacho. Los elevados niveles de calorias obtenidos
estan altamente influenciados por los contenidos
grasos en cada parte de la coroba, por lo que los
subproductos de un posible proceso de extraccion
de los aceites pueden resultar con valores mas ba-
jos de calorias. Con base en planteamientos presen-
tados por Cuero-Zapatel y Santiago-Neri (2000),
tanto el mesocarpio como la semilla de la coroba,
debido a la disponibilidad de diversos nutrientes en
ellos, pueden tener aplicacion en la elaboracion de
alimentos especiales ricos en calorias, ya sea con
grasa o sin grasa.

Los perfiles de acidos grasos del mesocarpio y
de la semilla de la coroba se presentan en la Tabla IV.
Ambas partes mostraron diferencias en la composi-
cion acidica. En el mesocarpio se encontraron en
mayor proporcion los acidos insaturados (total 65,31
%), mientras que en la semilla los acidos grasos sa-
turados representaron la mayor fraccion (total 82,38
%). En el mesocarpio, el 4cido graso que se presen-
t6 en mayor concentracion fue el acido oleico
(45,46), que es un acido monoinsaturado, seguido
del acido palmitico (27,21), que es un acido satura-
do, y luego se encontré el 4cido linoleico (18,06), el
cual es un &cido graso poliinsaturado esencial. En
cambio, en la semilla el acido presente en mayor
proporcion fue el 4cido laurico (45,00), que es un
acido graso saturado, seguido del acido oleico
(15,12) y del &cido miristico (15,05), que es otro aci-
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Tabla IV
Acidos grasos en el contenido lipidico de mesacarpio y semilla de coroba

Acido graso Mesocarpio Semilla
Caprilico (C8:0) ND 5,06
Céprco (C10:0) ND 5,28
Laurico (C12:0) ND 45,00
Miristico (C14:0) 0,35 15,05
Palmitico (C16:0) 27,21 8,16
Palmitoleico (C16:1) 0,20 ND
Estearico (C18:0) 7,13 3,83
Oleico (C18:1) 45,46 15,12
Linoleico (C18:2) 18,06 2,50
Linolénico (C18:3) 1,59 ND
Total saturados 34,69 82,38
Total insaturados 65,31 17,62

*

Valores promedios de dos repeticiones

do saturado. La composicion en acidos grasos exhi-
bida por la fraccién lipidica de la semilla de coroba
es similar a la aceites provenientes de otras semillas
de palmas como el coco, el palmiste y el babasu, las
cuales son consideradas como grasas lauricas por
ser ricas en este acido graso (Astiasaran-Anchia y
Candela-Delgado, 2000; Méndez, 2002). Respecto
al mesocarpio, su composicién en acidos grasos co-
rresponde al de grasas ricas en acido oleico y es pa-
recida a la de varios aceites de gran uso como el de
girasol, cacahuete, sésamo (Astiasaran-Anchia y
Candela-Delgado, 2000) y difiere del de palma afri-
cana en el contenido de &acido palmitico (44,0 %;
Méndez, 2002). El valor del contenido graso en la se-
milla de la coroba y su composicion en acidos grasos
la ubican como una potencial materia prima para la
obtencion de aceite que puede ser una alternativa
complementaria de los aceites lauricos cominmente
empleados en la industria oleoquimica; el mesocar-
pio también es una materia oleaginosa con potencial
utilidad en la obtencién de aceite de posible aplica-
cién en la formulacién de alimentos destinados al
consumo humano, debido a la presencia en cantida-
des importantes de acidos insaturados los cuales
han tenido efectos favorables en la salud (Ziller,
1996).
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