Resumen

La presente investigaciéon consta de un objetivo general, el cual es analizar la
composicion nutricional y sensorial del fruto tradicional Caimito (Chrysophyllum
Cainito L) de la region pacifico sur narifiense, donde su alcance fue obtener y
brindar informaciéon completa y veridica respecto a la composicién nutricional y
sensorial del fruto, con el propdsito de crear y enriquecer conocimientos del mismo
a nivel local, regional y nacional. En cuanto a la metodologia, se realizé un estudio
de tipo descriptivo transversal con relacién a la parte bromatolégica del fruto y
de muestreo probabilistico aleatorio simple intencional para su perfil sensorial,
donde para realizar su medicién, fueron empleadas escalas semiestructuradas
para la recoleccidn de datos, teniendo como resultados relevantes la humedad,
dando como resultado 90,97 % con una desviacion relativa porcentual de 0,03 y
el potasio, obteniendo un valor de 72,43mg con desviacidn relativa porcentual de
4,07. Cabe resaltar que no fueron detectadas ninguna de las vitaminas previstas,
gue son vitamina A, D, Cy E. Por ultimo, en el analisis sensorial, el porcentaje de
aceptabilidad de este fruto da como resultado que, para el color fue de 72,9 %,
olor 62,9 % y sabor 65,5 %.

Palabras clave: caimito; fruto tradicional; composicidn nutricional; andlisis
sensorial.
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Nutritional and sensory composition of the traditional fruit Caimito
(Chrysophyllum cainito I) from the south Pacific region of Narifio

Abstract

The general objective of this research was to analyze the nutritional and sensory
composition of the traditional fruit Caimito (Chrysophyllum Cainito L) from the
South Pacific region of Narifio, to obtain and provide complete and accurate
information regarding its nutritional and sensory composition, to create and
enrich knowledge at local, regional, and national levels. As for the methodology,
a descriptive cross-sectional study was carried out about the bromatological part
of the fruit and simple random probability sampling for its sensory profile, where
semi-structured scales were used for data collection, having as relevant results
moisture, resulting in 90.97% with a relative percentage deviation of 0.03 and
potassium, obtaining a value of 72.43 mg with a relative percentage deviation of
4.07. It should be noted that none of the vitamins A, D, C, and E were detected.
Finally, in the sensory analysis, the percentage of acceptability of this fruit resulted
in 72.9% for color, 62.9% for odor, and 65.5% for flavor.

Keywords: caimito; traditional fruit; nutritional composition; sensory analysis.

Composicao nutricional e sensorial da fruta tradicional Caimito (Chrysophyllum
cainito l) da regido sul do Pacifico de Narifio

Resumo

O objetivo geral desta pesquisa foi analisar a composi¢ao nutricional e sensorial
do fruto tradicional Caimito (Chrysophyllum Cainito L) da regido de Narifio, no
Pacifico Sul, para obter e fornecer informacdes completas e precisas sobre sua
composicdo nutricional e sensorial, para criar e enriquecer o conhecimento em
nivel local, regional e nacional. Quanto a metodologia, foi realizado um estudo
transversal descritivo sobre a parte bromatoldgica da fruta e amostragem
probabilistica aleatdria simples para seu perfil sensorial, onde foram utilizadas
escalas semiestruturadas para a coleta de dados, tendo como resultados relevantes
a umidade, resultando em 90,97% com um desvio percentual relativo de 0,03 e o
potassio, obtendo um valor de 72,43 mg com um desvio percentual relativo de
4,07. Deve-se observar que nenhuma das vitaminas A, D, C, e E foi detectada.
Finalmente, na andlise sensorial, a porcentagem de aceitabilidade dessa fruta
resultou em 72,9% para a cor, 62,9% para o odor e 65,5% para o sabor.

Palavras-chave: caimito; fruta tradicional; composicdo nutricional; analise
sensorial.

Introduccion

Si bien Colombia es un pais reconocido por ser productor de gran variedad de
frutos, muchos de estos no son aprovechados en su totalidad, como es el caso de
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la regién pacifico sur narifiense, con el fruto tradicional caimito (Chrysophyllum
Caimito L) siendo la razon principal para llevar a cabo esta investigacion.

El caimito proviene de un arbol tropical; se caracteriza por tener buen sabory suele
consumirse fresco; es una baya en forma de globo de aproximadamente 4 a 7 cm
de largo, y existen dos tipos que se clasifican dependiendo del color de su cascara,
la cual puede ser morada o verde (Hernandez et al., 2009); sin embargo, aun con
estas caracteristicas, existe desconocimiento a nivel nacional e internacional,
ocasionando un desaprovechamiento del potencial del fruto, de modo que su
produccidn y comercializacion se limitan a la region.

Es importante enfatizar que, frente al caimito, hay mayor relevancia hacia cultivos
agricolas y productos ya conocidos, causando escasez de estudios con rigor
cientifico con relacion a las propiedades nutricionales presentes en este; tampoco
se conoce el grado de aceptabilidad que pudiera llegar a tener en una poblacion,
lo que contribuye negativamente a ser reconocido como un fruto tradicional; por
lo tanto, con la recoleccién de datos e informacién nutricional y sensorial durante
la investigacion, se logrd descubrir caracteristicas propias que potenciaron la
informacion ya conocida, contribuyendo en el rescate y distincidon de la tradicién
alimentaria del departamento de Narifo.

Como datos relevantes se obtuvo que la humedad del caimito es de 90,97 % £ 0,03
% y el potasio con un valor de 72,43 mg + 4,07 mg frente a los demas pardmetros
gue no resaltan o que no fueron detectados.

Desarrollo

Colombia es un pais reconocido a nivel mundial gracias a la biodiversidad
gue posee, dentro de la cual existen cinco componentes: flora, fauna, tipos de
vegetacion, ecosistemas y clima. Dada su gran riqueza gastrondmica debido a la
diversidad cultural (Rangel, 2015), cuenta con distintos platos tipicos, los cuales
son elaborados con alimentos propios de tipo autéctono y tradicional que son
cultivados en las diferentes regiones que conforman el pais.

Dicho esto, es importante recordar que la produccion agricola en cada municipio
esta relacionada con las condiciones ambientales y la ubicacion geografica. La
Gobernacién de Narifio (2019) brinda informaciéon sobre este departamento,
especificando que en la costa pacifica sur sus cultivos mas distinguidos son:
el aceite de palma, el coco y borojé; sin embargo, dentro de esta regién existe
gran diversidad de alimentos tipicos, como es el caso del caimito, un fruto
tradicional producido en aquella zona, cuya existencia o informacion acerca de
sus caracteristicas nutricionales y sensoriales por parte de las demas regiones
del pais es desconocida, causada por la relevancia que tienen los demas cultivos
ya conocidos. Del mismo modo, la poblacién consumidora no cuenta con el
conocimiento de dichas propiedades nutricionales, ocasionando posiblemente
escasez en la innovacién por parte del sector de la industria alimentaria y, un
desinterés de la poblacidn de la region.
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La descontextualizacidn sobre el caimito como fruto autéctono de la regidn, sus
caracteristicas y propiedades nutricionales y sensoriales, es causada por la falta
de investigaciones o estudios con rigor cientifico, razén por la cual la informacién
pertinente no esta inmersa en la Tabla de Composicién de Alimentos (TCAC) del
Instituto Colombiano de Bienestar Familiar (ICBF, 2018) y la lista de intercambios
del Grupo de Consumo de Alimentos, documentos utilizados para informar
acerca de los componentes nutricionales en macronutrientes y micronutrientes
de los alimentos del pais, recordando que deben ser tenidos en cuenta, dada
la importancia dentro de la alimentaciéon de las personas y, detonantes de la
seguridad alimentaria de la poblacidn consumidora.

Por lo tanto, el hecho de no conocer las propiedades nutricionales de este fruto
ocasiona disminucién en el interés por consumirlo e impide la creacién e innovacion
de nuevos productos; por esto, es importante realizar esta investigacion, para
brindar informacion pertinente, correcta y completa a personas de distintas
regiones y, al mismo tiempo, lograr promover el consumo de frutos tradicionales
propios del pacifico sur narifiense.

En Narifio, como mencionan el Ministerio de Salud y Proteccion Social y la
Organizacién de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura (FAO)
(2012), se consume con mayor frecuencia frutos como: el tomate de arbol, pifia,
mango y mora. El departamento también se encarga de cosecharlos, pero, el
pacifico sur narifiense produce otros como el caimito, fruto considerado tradicional
en la regidn, del cual no se encuentra documentos o registros de su informacion
académica y/o cientifica.

Bajo este escenario, la presente investigacion esta focalizada en identificar la
composicion nutricional del caimito, puesto que hay desconocimiento respecto a
su informacidn y/o existencia por parte de las demas regiones del pais, generando
escasez de estudios con rigor cientifico que se encarguen de brindar informacién
adecuada a nivel poblacional, regional y nacional respecto a sus propiedades
nutricionales, composicién de macronutrientes y micronutrientes que, ademas,
pueden influir significativamente en la seguridad alimentaria de los consumidores.

El estudio se llevd a cabo con el fin de identificar la informacion respecto a dichas
propiedades nutricionales y sensoriales; por ende, se espera contribuir a la mejora
en el consumo de este fruto, tanto en la comunidad local como en la regional y
nacional, de forma que sea aprovechado y se llegue a incluir dentro del consumo
habitual, sin dejar de lado las tradiciones y costumbres que hacen parte de la
cultura alimentaria por las que se caracteriza la region pacifico sur narifiense,
beneficiando especificamente a la comunidad productora del fruto caimito.

Por lo tanto, para la obtencion de resultados sobre las caracteristicas nutricionales
del caimito, se hace andlisis bromatoldgicos y especificos sobre macro y
micronutrientes y, un analisis sensorial, de tal forma que se pueda brindar
informacidon completa y veridica acerca del fruto. Por ende, se establecié los
siguientes objetivos: General: Analizar la composicién nutricional del fruto
tradicional caimito de la regién pacifico sur narifiense; y especificos: Determinar la
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composicion de macronutrientes y micronutrientes vy, realizar el perfil de analisis
sensorial y prueba de aceptabilidad del fruto en los estudiantes del programa de
Nutricién y Dietética de la Universidad Mariana.

El caimito es un arbol tropical que pertenece a la familia de las sapotaceas, que
incluyen alrededor de 800 especies en las cuales se encuentra incluido este fruto,
que se caracteriza por tener buen sabor y se suele consumir fresco. Este arbol
mide aproximadamente de 10 a 25 m de altura y de 20 a 50 cm de diametro;
su copa es redonda y sus hojas de color llamativo; teniendo en cuenta que el
desprendimiento de cualquier parte de la planta produce flujo exudado lechoso,
este se adapta a climas tropicales y a gran diversidad de suelos, ya sean fértiles y
profundos o ligeros y arenosos.

Este fruto es una baya en forma de globo de 4 a 7 cm de largo y existen dos tipos
gue se clasifican dependiendo del color de su cascara: morada o verde, resaltando
que el de tonalidad morada tiene un sabor mas dulce y en el verde, predomina su
olor; es esencial considerar que este fruto, al ser cortado y expuesto al ambiente,
se oxida rapidamente, por lo que su comercializacién es dificil, debido al potencial
en compuestos antioxidantes presentes en el fruto.

Ademads, es un fruto no climatérico; por eso debe ser cosechado cuando tiene la
coloracidn total de su cdscara, indice de la cosecha. Es relevante resaltar que este
fruto se obtiene del municipio San Andrés de Tumaco, el cual hace parte de la
costa pacifica del pais, ubicado al suroccidente de Colombia, cerca de la frontera
con Ecuador, a 304 km de San Juan de Pasto, la capital del departamento. “La
temperatura anual es de 26,2 °C y una precipitacion promedio de 2.843 mm/afio”
(Camara de Comercio de Tumaco, 2018, p. 14). Se caracteriza por tener un clima
tropical humedo, agropecuario, pesquero, forestal y, en menor medida, turistico,
sin dejar de lado la agricultura, que se encarga de producir varios alimentos que
son utilizados por las demds regiones.

Los productos mas reconocidos del municipio a través del tiempo han sido: cacao,
coco y palma de aceite, seguidos por el arroz y algunas nuevas ideas de cosecha
y producciéon, como, por ejemplo, el aji tabasco (Bitacora & Territorio, 2017),
ademas de otro tipo de frutos tradicionales que no tienen reconocimiento, como
el caimito.

Para llevar a cabo este estudio se tuvo en cuenta, dentro de la parte legal, las
resoluciones: 1229 de 2013, 4506 de 2013, 030021 de 2017; los decretos: 3748 de
2004 y 931 de 2018 y, la Ley 1753 de 2015. Los aspectos éticos estuvieron regidos
por la Resoluciéon 8430 de 1993, de lo cual deduce que el estudio no presentd
riesgo o dafo alguno; en torno al impacto ambiental, esta investigacidn no generé
contaminacién ni implicaciones ambientales, como rige la Ley 99 de 1993.

El presente estudio se enmarcd dentro de la investigacidon cuantitativa, pues
se obtuvo los resultados de manera numérica; posterior a eso, su analisis y
comprobacién; ademas, fue de tipo descriptivo y transversal, donde el objeto de
muestra, el fruto caimito, fue adquirido dentro de la regién pacifico sur narifiense,
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en San Andrés de Tumaco, por medio de comercio en la plaza de mercado y ventas
ambulantes de personas que residen en el municipio, quienes llevan el fruto por
encargo de su produccién, como estudiantes, dado que, para el desarrollo del
analisis sensorial se necesito de la colaboracion de 62 estudiantes de la Universidad
Mariana, elegidos mediante muestreo simple intencional.

La técnica utilizada para el desarrollo de la investigacion fue la observacion;
para la ejecucion del estudio fueron claros los pasos a seguir para cumplir con
lo estipulado, teniendo relacién directa con el objeto de estudio, en este caso el
caimito y los responsables que observaron los cambios presentados, adquiriendo
lo necesario para resolver las variables. Para la obtencion de resultados acerca del
analisis sensorial se realizé una escala estructurada a una muestra de estudiantes
previamente calculada, quienes respondieron a diferentes categorias, para obtener
las variables del objetivo planteado.

La recoleccion de informacidn se hizo por medio de tablas de registro, cuyos datos
fueron arrojados por los resultados bromatoldgicos hechos mediante pruebas
en laboratorio de cada una de las variables del fruto caimito a analizar, con la
Universidad Industrial de Santander (UIS), en el laboratorio de Alimentos del
Centro de Investigacién en Ciencia y Tecnologia (CICTA), quienes cuentan con las
metodologias AOAC? para publicaciones cientificas.

En cuanto a los resultados del analisis sensorial, a través de una escala
estructurada de aceptabilidad para consumidores, se registré una puntuacién de
1 a 5. Fue entonces cuando los datos obtenidos mediante los laboratorios fueron
almacenados en Microsoft Excel; posteriormente, se procedié a hacer un anlisis
exploratorio de las variables: humedad, calorias, proteinas, carbohidratos totales,
grasas totales, fibra cruda, fibra dietaria, vitaminas A, C, D, E, hierro, magnesio,
calcio, sodio, potasio, cenizas. Con el fin de caracterizar el fruto, se calculd el
promedio, la desviacidn estandar y, se representd mediante una tabla descriptiva.

La informacidn recolectada en el perfil sensorial se registré primero en papel v,
luego, diligenciada en el mismo formato; para expresarla se recurrié a graficas.
Para obtener informacion respecto a las propiedades nutricionales del fruto, se
hizo laboratorios bromatolégicos en el CICTA de la UIS, donde los resultados de
algunos parametros fueron plasmados con el valor y desviacion relativa porcentual
y, para los demds, mediante calculos establecidos por la Resolucién 810 de 2021,
de lo cual se recalca el potasio y la humedad como valor significativo frente a lo que
este fruto presentd, en comparacién a vitaminas y grasas, variables no detectadas
en el mismo.

Cabe mencionar que, dentro de los macronutrientes el valor significativo fue la
humedad, dando como resultado 90,97 % con una desviacidén relativa porcentual
de 0,03. Siguiendo con los micronutrientes, se ubicé como parametro importante,
el potasio, obteniendo un valor de 72,43 mg con relativa porcentual de 4,07; no
fue detectada ninguna de las vitaminas previstas: A, D, C y E. Por ultimo, en el
analisis sensorial se observo que, el olor fue agradable en un 48,4 %; el sabor fue

3 Por sus siglas en inglés: Association of Analytical Communities.
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agradable en un 45,2 %; el color fue agradable en un 46,8 %; la textura fue blanda;
para la acidez, fue no acido en un 72,6 % vy, para el dulzor, fue poco dulce en un
37,1 %; ademas, fue calculado el porcentaje de aceptabilidad de este fruto, dando
como resultado que, para el color fue de: 72,9 %; olor 62,9 % vy, sabor 65,5 %.

Conclusiones

Posterior al andlisis de los resultados obtenidos de acuerdo con la informacién
indagada acerca del fruto, se puede decir que este, al presentar un alto porcentaje
de humedad, es rico en agua, por lo que su manipulacién es mas complicada, a
diferencia de otros frutos, pues asi como esta es elevada, incrementa la rapidez
en la oxidacidén una vez abierto el fruto e, igualmente, se dificulta su transporte,
de modo que los agricultores de esta region se abstienen de cosecharlo y de ser
productores.

En cuanto al porcentaje de consumo diario de todos los macro y micronutrientes,
un solo caimito no seria suficiente para satisfacer estas necesidades, por lo que se
requiere que la poblacidon consumidora conozca su composicidén e incremente su
consumo o, sepa balancear su alimentacidon junto con otros alimentos propios de
la region.

Finalmente, es necesario recordar que para obtener un porcentaje de aceptabilidad
positivo, ya sea de un alimento o un producto, se debe tener presentes todos los
sentidos, porque cada uno esresponsable delograrsu propia percepcion, generando
asi una opinion diversa en cada uno de los evaluadores. Ademas, influyen dentro
de los mismos sentidos, las emociones, sensaciones y pensamientos que estan
surgiendo internamente y segun el entorno. En el caso del caimito, se obtuvo
porcentajes de aceptabilidad altos dentro de los pardmetros escogidos, que son:
sabor, olor y color, con valores de 72,9 %, 62,9 % y 65,5 % respectivamente, por lo
que se puede decir que es, en su gran mayoria, aceptado para el consumo de los
evaluadores.
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