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RESUMEN

La investigacion estuvo orientada a comparar los valores nutricionales de los componentes
presentes en el fruto de dos variedades de charichuelo (Garcinia macrophylla, M.) El estudio fue
descriptivo comparativo, se trabajo con dos variedades de la Amazonia peruana, los cuales
fueron recolectados en los mercados Belén y modelo la ciudad de lquitos , donde son
comercializados procedente de los poblados riberefios .Las variables de estudio analizadas fueron:
Humedad, cenizas, grasa fibra, proteinas y carbohidratos cuyos resultados se expresaron en
porcentajes , valor nutricional expresado en kilocalorias y minerales como calcio, magnesio,
hierro, sodio , potasio y zinc expresados en mg/100 g. , los mismos que muestran un mayor
porcentaje de carbohidratos ( 15.42 % para la variedad charichuelo liso y 13.34 % para la
variedad charichuelo rugoso) , en cuanto al contenido de minerales sobresale el sodio ( 180.23
mg/100g.para la variedad charichuelo liso y 160.30 mg/100g. para la variedad charichuelo
rugoso) , seguido del potasio (109.25 mg/g. para la variedad charichuelo liso y 102.5 mg/100g.
para la variedad charichuelo rugoso) , también el magnesio y calcio ( 95.20 mg/100g, y 93.20
mg/100g, respectivamente) para la variedad charichuelo liso y ( 85.5 mg/100g. y 81.30mg/ 100g,
respectivamente) para la variedad charichuelo rugoso. De acuerdo con los valores encontrados
para cada variedad, se concluye que la variedad charichuelo liso presenta valores menores
respecto a sus propiedades biométricas y valores mayores respecto a sus componentes
nutricionales.

Las evaluaciones de las variables de estudio en las dos variedades de charichuelo fueron
realizados en el laboratorio de la facultad de Ingenieria Quimica en la Universidad Nacional De
la Amazonia Peruana.

Palabras Clave: Charichuelo, biometria, valor nutricional



ABSTRACT

The research was aimed at comparing the nutritional values of the components present in the fruit
of two varieties of charichuelo (Garcinia macrophylla, M.). The study was descriptive and
comparative; we worked with two varieties from the Peruvian Amazon, which were collected in
the markets of Belén and the city of Iquitos, where they are sold from the riverside towns. The
study variables analyzed were: Humidity, ash, fat, fiber, proteins and carbohydrates, the results
of which were expressed in percentages, nutritional value expressed in kilocalories and minerals
such as calcium, magnesium, iron, sodium, potassium and zinc expressed in mg/100 g. , the same
ones that show a higher percentage of carbohydrates (15.42% for the smooth charichuelo variety
and 13.34% for the rough charichuelo variety), in terms of mineral content, sodium stands out
(180.23mg/100g. for the smooth charichuelo variety and 160.30 mg/100g. for the charichuelo
rugoso variety), followed by potassium (109.25 mg/g. for the charichuelo smooth variety and
102.5 mg/100g. for the charichuelo rugoso variety), also magnesium and calcium (95.20mg/100g,
and 93.20mg/100g, respectively) for the smooth charichuelo variety and (85.5 mg/100g. and
81.30mg/ 100g, respectively) for the rough charichuelo variety. According to the values found
for each variety, it is concluded that the smooth charichuelo variety presents lower values
regarding its biometric properties and higher values regarding its nutritional components. The
evaluations of the study variables in the two varieties of charichuelo were carried out in the
laboratory of the Faculty of Chemical Engineering at the National University of the Peruvian
Amazon.

Keywords: charichuelo, biometrics, nutritional value



INTRODUCCION

Muchos arboles nativos de frutas de la Amazonia son parte de la dieta de los colonos urbanos
y rurales; EI consumo de fruta o parte del arbol puede ser natural o transformado, en ambas
condiciones proporcionan una cantidad significativa de nutrientes como es el caso de
carbohidratos , proteinas, fibra, , cenizas, Ca, P, K, Na, Mg, Fe, retinol (Vitamina A), tiamina
(Vitamina B1), riboflavina (Vitamina B2), niacina (Vitamina B5), &cido ascorbico (vitamina
C), etc ;los frutos proceden de los arboles que se encuentran en los poblados riberefios
cercanos a la ciudad de lquitos, e incluso de huertos de la misma ciudad, como Una regla, de
acuerdo con las regulaciones del curso local de arbol de frutas utilizado, es muy cambiante.
La mayor variedad de arboles frutales estd ubicada en los poblados de la cuenca del rio
Amazonas, también en los paises como Colombia, Brasil, Bolivia, Per, Ecuador, Venezuela,
Gayan y Surinam. Loreto y sus alrededores son las regiones con mayor diversidad de arboles
frutales nativos de la Amazonia; Alli se identificaron 162 especies de frutas nativas que son
consumidas por los lugarefios, 100 de las cuales se venden en los centros de abastos de
Iquitos; estos son considerados como las fuentes mas ricas de nutricidén para los humanos,
por este motivo cualquier investigacién sobre ellos es muy importante. Muchos
investigadores presentan informacién valiosa como origen, distribucion geografica,
caracteristicas agronomicas, descripciones generales de las especies forestales, las zonas
geogréficas en los que crecen naturalmente, areas de adaptacion, usos actuales y potenciales,
valores nutricionales, procesos productivos y valor agregado. Entre ellos tenemos a Ledn

(1987), Ruiz (1993), Villachica (1996), Flores (1997) y Watson (1985). (Gonzales, 2007)



El fruto del charichuelo (Garcinia macrophylla, M.) Constituye una fuente importante para
integrarse como un componente mas de la dieta alimentaria de la poblacion al estado natural
0 para la elaboracion de diversos productos procesados que se inserten al mercado regional
nacional o internacional, dado que en el ambito mundial , la demanda de productos naturales
(frescos y procesados ) ha tenido un crecimiento permanente, lo que demuestra que su
consolidacion en forma de cadena de valor asegura mayores dividendos econémicos y

sociales (Gonzales, 2007).

En el presente estudio, se tom6 como materia prima el fruto de dos variedades de charichuelo
de la Amazonia peruana, con la finalidad de conocer el valor de sus componentes
nutricionales y luego compararlos; para de esta manera recomendar su consumo al estado

fresco o procesado; a nivel regional nacional o internacional.

En este sentido se pretende dar respuesta a la siguiente pregunta: ¢Cual es el valor
nutricional que presentan los frutos de dos variedades de charichuelo (Garcinia
macrophylla, M.) de la Amazonia Peruana? Para lo cual se determina el valor nutricional
del fruto de dos variedades de charichuelo (liso y rugoso) se compara y determina la

variedad que presenta mayor valor nutricional.



CAPITULO I: MARCO TEORICO

Antecedentes

Existen trabajos efectuados a diferentes especies de frutos regionales de la Amazonia

peruana; sin embargo, existen algunos que todavia no han sido estudiados respecto a

sus valores nutricionales, dentro de los cuales se encuentra el charichuelo (Garcinia

macrophylla, M.) para su posible aprovechamiento industrial. Dentro de los cuales

tenemos:

Sotero et al.,, en su trabajo de investigacion “Evaluacion de la actividad
antioxidante de seis frutales amazonicos: anona, castafia, chope, huasai, huito y
uvilla”, evaluo su efecto antioxidante a través del aislamiento de sus radicales
libres DPPH en bayas de anona, chope, castafia, wito, huasai castafia y uvillas
procedentes de la cuenca del Amazonas. Asi mismo, determinar la concentracién
de sus compuestos fendlicos, determind espectrofotométricamente la
concentracion de acido ascérbico. La mayor actividad antioxidante se encontrd
en la piel de la chuleta con IC50 de 63,02 pug/ml. 50 En lo referente a los
componentes poli fendlicos, la piel y la pulpa del huito presentaron las
concentraciones mas altas, con 137,15 y 97,78 mg/100 g, respectivamente. Por
otro lado, el acido ascorbico esta presente en altas concentraciones en pulpa de

anona (4,28 mg/100 g) y castafia (3,33 mg/100 g)”. (Sotero, et al, 2011)

Gonzéles et al.,, 2011 En su trabajo “Contribuciones al conocimiento de frutales

nativos amazoénicos, contiene informacion sistematica sobre botanica, distribucion,

fenologia, aspectos agronémicos, ciencia de los alimentos, plagas y enfermedades y

proteccién de lugares seleccionadas para cinco especies, datos basicos para el

crecimiento de la horticultura indigena en la amazonia peruana, para mostrar sistemas



de produccion innovadores en la Amazonia Peruana. La finalidad de esta

investigacion fue la de contribuir a incrementar el conocimiento en el campo de la

botanica, fenologia, caracteristicas morfologicas, bromatologia y conservacion ex

situ de la especie. Se sabe que en la actualidad en Loreto se consumen hasta 193

variedades de frutas, de las cuales 139 se recolectan de poblaciones naturales, las

mismas son utilizadas por la poblacion rural y un ndmero importante de ellas se
comercializan en ciudades amazodnicas. Muchas de estas especies se encuentran en

estado semidomesticado en las granjas y jardines de comunidades indigenas y

agricultores mestizos, donde el proceso de domesticacion y seleccién aln esta en

curso. Hay investigaciones disponibles sobre la taxonomia, distribucion, ecologia,
estado de domesticacion, valor nutricional, reproduccion y aspectos culturales de

muchas especies nativas e introducidas.” (Gonzales et al, 2011).

e Castillo et al., en su trabajo de investigacion “Caracterizacion bromatoldgica y
fisicoquimica del fruto amazonico Asai, La palmera Amazonica Asai tiene dos
especies, Euterpe oleracea Mart y Euterpe precatoria Mart. Si bien la familia
oleracea ha sido largamente analizada y se ha reconocido valor tecnologico y
funcional, en el caso del cultivar precautoria, que se produce en los bosques de
Colombia, aun no se conoce su potencial. La finalidad de la investigacion fue
calificar la pulpa de la especie asal precautoria desde la perspectiva gasoquimico
y fisicoquimico antes y después de la filtracion. El principal resultado fue que la
refinacion de la pulpa incidio principalmente en el contenido de lipidos y fibra
con una disminucion del triple en comparacién con la materia prima no filtrada.
Aunque el suceso antes mencionado no parece tener efecto en las propiedades

fisicoquimicas de la pulpa de Asai. Se necesita una mayor caracterizacion de los



metabolitos secundarios y antioxidantes del cultivar precautoria para evaluar sus
propiedades bioactivas”. (Castillo, et al, 2012)

Ortega., En su trabajo de tesis “Evaluacion de parametros bromatologicos y
compuestos funcionales con actividad antioxidante del fruto de Pouteria caimito
(Ruiz & Pav.) Radlk, en este estudio evalu6 caracteristicas de rendimiento,
composicion nutricional, referido al contenido de polifenoles totales y su
actividad antioxidante. Los frutos fueron colectados en estado adecuado de
madurez en la ciudad de Palora, Morona Santiago, para su traslado a la ciudad de
Quito para su estudio. La madurez dptima de los arboles frutales en el jardin esta
determinada por la dureza con un valor medio calculado de 32,3 + 4,1 Ny un
indice de maduracién de 30,1 + 1,6. EI examen cromosomico se utiliz6 para
evaluar la constitucién quimica del fruto con contenido de humedad y materia
seca de 86,08 £ 0,55 % y 13,93 + 0,55 %, respectivamente; cenizas 2,36 + 0,08
%, grasa 0,37 + 0,03 %, proteina 2,06 + 0,02 %, fibra bruta 2,37 + 0,18 % y
carbohidratos totales 9,13 + 0,56 %. Los métodos espectrofotométricos para la
determinacion de polifenoles totales y el potencial para inhibir o dificultar la
oxidacién de un sustrato se ajustaron utilizando fracciones DPPH y ABTS. Al
evaluar el contenido de polifenoles, el resultado es 194,17 + 12,70 mg
equivalentes de acido galico/g de celulosa. el potencial para inhibir o dificultar
la oxidacion los compuestos funcionales analizados por el método radical DPPH
fue de 690,70 £ 39,61 umol equivalente trolox/g celulosa, y el analisis radical
por el método ABTS dio como resultado 950,58 + 56,57 pumol equivalente

trolox/g celulosa”. (Ortega, 2020)



Morejon et al., En el proyecto de investigacion titulado “Valor nutricional de la
placenta seca de cacao doméstico (Theobroma cacao L.) para la elaboracién de barras
nutricionales” El objetivo del estudio fue establecer el valor nutricional de la placenta
de cacao doméstico seca (Theobroma cacao L.). orientado a producir barras
nutricionales. utiliz6 un disefio experimental de dos factores totalmente al azar,
utilizando tres métodos de deshidratacion, tres aglutinantes y tres repeticiones. utilizd
la prueba de Tukey para establecer las diferencias de los andlisis fisicoquimicos
(p<0.05), las mejores variables fisicoquimicas fueron T1, T4, T6 y T5 (horno de
conveccion, horneado y deshidratacion infiltrado con miel y horneado con jarabe de
glucosa). Los tratamientos. Contenido de proteinas (superior al 8,25%) y modo de
utilizacién: secado con aire forzado y deshidratacion osmética con jarabe de glucosa.
El resultado es el siguiente: humedad, el método de horno de aire forzado para
registrar el valor mas alto de 12.12%, para el contenido de cenizas, aire obligatorio,
el resultado es 5.65%, las proteinas determinan que el método maés efectivo para
mantener un deshidratado Proteina de placenta. EI método del horno de aire forzado,
que recibe 9.91%, se ha determinado que el horno de aire forzado es del 23.13%, en
el contenido de grasa, el horno de aire obligatorio es de 8.90%, se ha confirmado en
carbohidratos que la deshidratacion absorbente se ha confirmado Carbohidratos El
método de deshidratacion osmdtica es el valor méximo del 73.10%, en contribucion
energética, presentada el valor maximo es 369, 17 kcal” (Morejon et al, 2018).

Ibarra et al., En su trabajo de investigacion “Composicion nutricional y compuestos
fitoquimicos de la pifia (Ananas comosus) y su potencial emergente para el desarrollo
de alimentos funcionales, el objetivo fue determinar el valor nutricional de la pifia

(Ananas Comosus). La pifia es considerada una fuente de minerales, vitaminas, fibra



y otros compuestos nutricionales importantes. En el grupo de compuestos bioactivos
incluye compuestos fendlicos, incluidas antocianinas, acidos fendlicos, estilbenos,
taninos y carotenoides, incluida la bromelina, que se considera el ingrediente
bioactivo mas valioso y conocido de la pifia. Los resultados fueron los siguientes:
energia 50 kcal, proteinas 0,54 g, lipidos (grasas) 0,12 g, carbohidratos 13,12 g, fibra
total 1,4 g, azlcares totales 9,85 g, minerales calcio (13 mg/100 g), hierro (0,29
mg/100 g), Magnesio (12 mg/100 g), Fésforo (8 mg/100 g), Potasio (109 mg/100 g),
Sodio (1 mg/ 100 g), Zinc (0,12 mg/100 g)” (Ibarra et al, 2021).

Barda et al., En su trabajo de investigacion “Calidad nutricional y sensorial de las
principales variedades comerciales de peras y manzanas, tuvo como objetivo fue tener
valores de referencia que sirvan para evaluar los cambios que sufre la fruta como
consecuencia de diferentes métodos de cultivo, manejo postcosecha y procesos de
transformacion industrial. Para su evaluacién se seleccionaron frutos con un peso
entre 180 y 200 gramos, correspondientes a £70 cm para peras y £75 cm para
manzanas. Se analizaron muestras de pulpa y cascara. Frutas, distintas de las
utilizadas para los andlisis de minerales; fueron lavados con solucion clorada de
hipoclorito de sodio 100 ppm y almacenados dentro de camaras frigorificas
convencionales (4 °C), simulando el periodo de almacenamiento al cual es sometido
cada variedad en el ciclo comercial sin necesidad de tratamiento especial
Postcosecha. Una vez almacenados, se dejan madurar a temperatura ambiente durante
el numero de dias requerido hasta que estén lo suficientemente firmes para comer.
Las muestras fueron liofilizadas para que se pudieran realizar todas las pruebas
recomendadas, excepto pardmetros como dureza, solubilidad sélida (SS en la escala

Brix), acidez titulable y vitamina C, elaborados en fruta fresca. Durante el proceso de



investigacion se obtuvieron los siguientes resultados: indice de madurez, acido
ascorbico, humedad, cenizas, actividad antioxidante por el método DPPH, polifenoles
totales segin el método Folina Ciocalteu, fibra soluble e insoluble. y Minerales
totales, Proteinas, Grasas y AzUcares: fructosa, sacarosa y sorbitol; también se realiz6
analisis sensorial en paralelo, los resultados son los siguientes: Manzanas Brookfield,
humedad 85,4%, contenido de cenizas 0,31%, proteina 0,49 g/100 g, fibra 0,66.
9/100g, minerales zinc 0,11 mg/100g, cobre 0,05 mg/100g, magnesio 5,52 mg/100g,
fosforo 9,2 mg/100g, potasio 167,9 mg/100g; Pera Williams, humedad 86,15%,
ceniza 0,27%, proteina 0,53 g/100g, fibra 1,42 g/100g, minerales zinc 0,15 mg/100g,
cobre 0,17 mg/100g, magnesio 10,78 mg/100g, fosforo 12,49 mg/100g, potasio 175

mg/100g” (Barda et al, 2022).



1.1. Bases tedricas

1.1.1. Charichueloy sus variedades

Arbol Gynodea, tetragonal, ramas opuestas, hojas coridceas, inclinadas
uniformemente, a veces ligeramente estrechas desde el centro hasta la punta,
flores masculinas y hermafroditas, flores masculinas numerosas en
pedinculos delgados, flores femeninas con pedinculos méas gruesos y cortos,
flores masculinas con muchos estambres y algunas masculinas flores, frutos
esfeéricos y en forma de cono, cuando estdn maduros, la cascara es de color
amarillo liso, en el interior hay 3-4 semillas, la pulpa de la fruta es blanca, de
un sabor acidulado (Rios, 2011).

A continuacion, se proporcionan algunas variedades de charichuelo Garcinia
macrophylla subsp. macrophylla - Esta es la subespecie tipica de charichuelo
gue se encuentra en centro América y América del Sur. Se ha utilizado
tradicionalmente como fruta y también en medicina popular (Davenport,
1993).

Garcinia macrophylla subsp. campnosperma - Esta subespecie se encuentra en
Brasil y se caracteriza por su fruto esférico con una piel gruesa y amarilla

(Souza, 2012)



1.2.

1.1.2. Clasificacion taxonémica del Fruto Charichuelo

REINO Plantae
DIVISION Magnoliophyta
CLASE Magnoliopsida
ORDEN Malpighiales
FAMILIA Clusiaceae
GENERO Garcinia
ESPECIE mgcarggﬂii la

Esta especie se distribuye en América Central y Sudameérica, y se le conoce

por diferentes nombres comunes segun la region, como bacuri, achachair,

mamon, entre otros. (Acevedo et al, 2012)

Definicion de términos basicos

Valor nutricional.

El valor nutricional es la cantidad y calidad de los nutrientes que los alimentos

aportan al cuerpo humano. Los nutrientes son sustancias necesarias para el

funcionamiento normal del organismo, entre ellas tenemos: vitaminas, proteinas,

grasas, minerales y los hidratos de carbono. El valor nutricional de un producto es

importante para determinar su contribucion a una dieta sana y equilibrada. (Joint et

al, 2002)

Proteinas.

Cumplen muchas funciones importantes en el organismo, se encuentran ampliamente

distribuidas en plantas y animales, son componentes indispensables que deben estar
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presente en los alimentos por ser los principales elementos que construyen y
sostienen nuestro organismo. Estan presentes en nuestros musculos, huesos, piel,

organos, sangre. (Panduro, et al, 2022)

Grasa.

La grasa es un ingrediente alimentario que contiene principalmente propanotriol y
acidos grasos, que incluyen fosforo, carotenoides, esteroides, terpenos, cera,
vitaminas grasas y otros tipos de compuestos . A menudo se definen como elementos
presentes en el organismo de los seres vivos, insoluble en agua y en menor
concentracion, pero solubles en solventes organicos como hexano, benceno,

cloroformo, metanol etc. (Panduro, et al, 2022)

Fibra.

Corresponde a la parte comestible de las plantas que apoya la digestion y absorcion
de los nutrientes en el intestino delgado humano, experimenta una fermentacion
parcial o total en el intestino grueso. Estos componentes estan presentes en diferentes
cantidades variables segun la variedad, la edad y las condiciones agroclimaticas en
las cuales crecen las plantas. Esta constituida por un grupo de compuestos quimicos

de estructura heterogénea. (Panduro, et al, 2022)

Hierro.

Elemento mineral muy esencial para la vida de los seres humanos, contribuye con la

formacion de hemoglobina en la sangre: ayuda en el transporte del oxigeno en la
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sangre, es el componente de la mioglobina: almacena oxigeno y retira energia a través
de la respiracion celular. (Panduro, et al, 2022)

Calcio.

Mineral mas abundante en el cuerpo humano igual que el calcio. Su principal funcion
es moldear la contextura ésea, cumple un papel importante en el cuajamiento de la
sangre, ayuda en la actividad del tejido nervioso, la sinéresis muscular y el pulso

cardiaco. (Panduro, et al, 2022)

Magnesio.
Compuesto esencial para dirigir el musculo esquelético y neuromuscular, la

liberacion glandular y las funciones metabdlicas. (Panduro, et al, 2022)

Fosforo.

Mineral muy frecuente en el organismo humano, presente en la totalidad de las
células, del del total el 75% se encuentra en huesos y dientes, como fosfato calcico.
Se absorbe simultaneamente con el calcio. Es un mineral que participa en varios
procedimientos enzimaticos involucrados en la biotransformacion de proteinas,

proteinas y grasas. (Panduro, et al, 2022)

Sodio.
Compuesto que actla como catién extracelular principal para equilibrar y distribuir
el agua dentro del organismo, vigilando el funcionamiento cardiovascular y la

presion arterial. (Panduro, et al, 2022)
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CAPITULO II: HIPOTESIS Y VARIABLES

2.1. Formulacién de la hipotesis
2.1.1. Hipdtesis General
Existe diferencias entre el valor nutricional del fruto de dos variedades de

charichuelo (Garciniam macrophylla, M.) de la Amazonia Peruana

2.2. Variables y su Operacionalizacion

2.2.1. Variable de estudio
Valor nutricional que presentan los frutos de dos variedades de charichuelo

(Garcinia macrophylla, M.) de la Amazonia Peruana.
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Tabla 1. Variables y su operacionalizacion

Variable de |Definicion  |Tipo por |Indicador Escala |Categorias |Valores |Medio de
estudio naturaleza de de las Verificacion
medicion categorias
Biometria Caracteristicas
de los frutos|; . Largo
fisicas del .,
de las dos . Diametro
. fruto propios
variedades peso
de cada
d variedad que
e :
. permiten
charichuelo -
(Garcinia guten_ucar su Cuantitativa Nominal Cuademo de
identidad campo
macrophylla
M.)
Humedad Rendimiento
cenizas
grasas
fibra
Valor proteina
nutricional Carbohldrgtos 02100 |Cuaderno de
del fruto de Valor nutric .
. . , laboratorio
dos Cuantitatival calcio Razo6n
variedades Valor Magnesio
energeético y la a9
de caraa de Hierros
charichuelo |29 sodio mg/100g.
- nutrientes del .
(Garcinia potasio
fruto del )
macrophylla . zinc
charichuelo
M.) manganeso
cobre
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3.1.

3.2.

3.3.

3.4.

CAPITULO I1l: METODOLOGIA

Disefio Metodoldgico

La presente investigacion es tiene un enfoque cuantitativo con disefio descriptivo
comparativo, porque describe y compara los resultados de las caracteristicas
fisicoquimicas y del valor nutricional del fruto de dos variedades de charichuelo

(Garcinia macrophylla, M.) de la Amazonia Peruana y compararlos.

Disefio muestral

Se recogeran muestras al azar de frutos de dos variedades de charichuelo (Garcinia
macrophylla, M.) (rugoso y liso) de la Amazonia Peruana, que se venden en los
mercados de abastos (belén y modelo) de la ciudad de lquitos procedentes de los

poblados riverefios.; independientemente de la cantidad de muestra a utilizar.

Poblacion de estudio
Estuvo constituida por todos los frutos de dos variedades de charichuelo (Garcinia
macrophylla, M.) (rugoso y liso) de la Amazonia Peruana en estado de maduro, que

se venden en los belén y modelo de la ciudad de lquitos.

Muestra

Lo constituyeron 150 frutos de charichuelo liso y 150 frutos charichuelo rugoso,
ambos en estado maduro. Procedentes de los puestos de venta de los mercados ( belén
y modelo) de la ciudad de lquitos.

Criterios de seleccion
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3.5.

3.6.

Se elegieron todos aquellos frutos frescos y maduros de dos variedades de charichuelo
(Garcinia macrophylla, M.) que no presentaron signos de deterioro causado por
animales y aquellos que no presentaron signos de descomposicion por excesiva
madurez, teniendo en cuenta el color caracteristico propio década variedad. Para su

registro se utilizaron cuadernos de apuntes y formatos.

Procedimientos de recoleccion de datos
Comprendié acciones que se realizaron para recopilar informacion para asi cumplir
con los objetivos de la presente investigacion, se aplicaron principales técnicas:
3.5.1. Observacion
Para la materia prima, la observacion se realizo en los lugares de venta de las
dos variedades de frutos de charichuelo, en los mercados belén y modelo ;
para ello se puso énfasis en las caracteristicas fisicas de los mismos como el
colory el especto color que nos indicara el grado de madurez y degradacion.
Ensacado
Se utilizé para acopiar los frutos de dos variedades de charichuelo (Garcinia

macrophylla, M.) y transportarlos.

Etapa de campo

Las muestras correspondientes a los frutos de las dos variedades de charichuelo
Garcinia macrophylla, M.) fueron recolectadas de los mercados belén y modelo de
para su acopio se utilizo bolsas de plastico doble y posteriormente fueron llevados a

los laboratorios de analisis.
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3.7.

Etapa de laboratorio

La caracterizacion fisicoquimica y los andlisis de valor nutricional de los frutos de
dos variedades de charichuelo (Garcinia macrophylla, M.), se llevo a cabo la facultad
de Ingenieria Quimica de la universidad de la Amazonia peruana. utilizando

protocolos de analisis estandarizados, tales como:
A) Humedad

Para su determinacion se utilizd el método de secado. Utilizando el siguiente

procedimiento:

e Se pesoO 10 g de la muestra fresca (frutos de charichuelo) y se deposito en

una capsula de porcelana previamente secada y pesada.

e Lacapsulacon los frutos se llevo a una estufa a 85°C y se dejé durante cuatro

horas.

e La muestra seca se retir0 de la estufa, se enfrid y peso. Este procedimiento

se repitid hasta verificar que el peso no vario respecto a una etapa anterior.

e Por diferencia de peso se determind la humedad; el resultado obtenido se

expreso de manera porcentual.
B) Cenizas

Lo constituyd la materia inorganica presente en la muestra, para ello se realizaron

las siguientes etapas:

e En una capsula de porcelana previamente secada y pesada, se colocé 10 g.

de muestra.
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C)

D)

e Lacapsulade porcelana conteniendo la muestra seca se coloco en una mufla

y se inciner6 a una temperatura de 550 °C durante cuatro horas.

e Lamuestraincinerada se enfrid y peso.

e La cantidad de ceniza se determin6 por diferencia de pesos la cantidad de

ceniza, expresando el resultado en g de ceniza /100 g de muestra.

Proteinas

Su determinacion se realizd en funcion del nitr6geno total (organico y no

proteico) mediante el método de kjeldahl.

La digestion de la muestra seca se realizé a 150° C con solucién de H.SO4
concentrado, utilizando como catalizador Sulfato de potasio y Sulfato Cuprico,
luego se alejo de la fuente de calor cuando la mezcla tomo un color verde y se
enfrid. Para la destilacién, agregamos 15 ml de hidréxido de sodio al 38% para
la formacion del NH4OH, el mismo se recibié en 5ml. de H.SO4 0,25 N., se
titul6 con NaOH 0,25 N, durante la titulacion se utilizd rojo de metilo como
indicador y se evalud el gasto, simultdneamente se realizé una prueba en blanco

con la finalidad de valorar el consumo de reactivo.

Grasas

Para su determinacion se utilizo el método de Soxhlet, utilizando hexano como
agente extractor, para este fin se pes6 5 g de muestra seca de cada variedad de
charichuelo, se colocé dentro de un cono hecho de papel filtro y se llevo al equipo

de Soxhlet, seguidamente agregamos el solvente, se calent6 hasta 80 °C por un
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E)

F)

G)

tiempo de cuatro horas en una temperatura de 80°C, luego se separ6 el solvente

y se peso el balén conteniendo la grasa.
Fibra

Se utilizé la digestién acido - base, para este fin se utiliz6 acido sulfurico 1,25%
en digestion &cida, poniendo en contacto con la muestra durante 30 minutos;

luego se filtré y lavé el residuo.

Para digestion basica, se utiliz6 NaOH 1,25%, manteniendo en contacto con la
muestra por 30 minutos, seguidamente se filtrd y lavd, considerando al residuo

como fibra.

Carbohidratos

Para esta determinacion se restd de 100 % los porcentajes de humedad, ceniza,

proteina, fibra y grasa.
Minerales

Los minerales se determinaron utilizando materia incinerada. Para este proposito
se mezcld 10 g. de materia incinerada con 10 ml de solucion de &cido nitrico 0,1
M en una fiola de 100 ml de capacidad y se completé el volumen enrasando luego
con agua destilada, de esta manera se obtuvo la solucién patrén a utilizar. Se

determinaron los siguientes minerales:

Hierro: Se utiliz6 el método Espectrofotométrico.

De la solucion patron obtenida previamente se tomd, 10 ml, se deposito en una

fiola de 100 ml de capacidad, se agregé de solucién buffer pH 4 (10 ml),
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clorhidrato de hidroxilamina (10 ml) y o-fenantrolina (10 ml) como indicador.

Lo cual nos permitid identificar el hierro, debido al cambio de color.

El mismo procedimiento se aplicd a otros volimenes elegidos de la solucién

patron de hierro.

Se puso en reposo por 30 minutos, hasta la aparicion del color caracteristico,
luego mediante la absorbancia a 510 nm se midio la intensidad del color en el

espectrofotometro UV-Vis.

Calcio y Magnesio

Para su determinacion se utilizd la misma solucion obtenida de las cenizas,
mediante el método volumétrico, para tal fin se tomo 20 ml de solucion, se
depositd dentro de un matraz erlenmeyer (150 ml), agregamos solucién buffer
pH 10 (5 ml), afiadimos negro de eriocromo T(3 gotas) y se valor6 con EDTA
0,02 N hasta apreciar la variacién del color de rojo vino a azul oscuro. con 20

ml se realizd la determinacion de calcio de la siguiente manera:

A la solucién contenida en el matraz se afiadié 5 ml. de hidréxido de sodio y
solucion de Murexida (5mg), realizamos la titulacion con solucion de EDTA
(0,02 N) hasta verificar en la solucion un cambio desde color rosado a violeta
intenso. Se midi6 el volumen consumido de EDTA y se calcul6 el contenido de
calcio presente en la muestra utilizada; Las diferencia de los volimenes gastados

correspondieron a la reaccion del magnesio.

Sodio: Para esta determinacion, se utilizo el método gravimétrico usando como
reactivos acetato de magnesio y uranio. Para lo cual midié 10 ml de solucién de

la ceniza y mezclamos con 10 ml de acetato de magnesio y acetato de uranilo;
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pusimos en reposo por un tiempo de 2 horas para lograr la completa precipitacion
en el fondo del del recipiente, finalmente se lavo, secd y pesd la sustancia
precipitada. Para la preparacion del reactante se calentdé una mezclamos acetato
de uranilo (20 g) con acetato de magnesio (66 g) al cual se agreg6 &cido acético
glacial (25 ml) y agua (175 ml); se agit6 para lograr la disolucién total de

las sales y dejamos durante 24 horas.

Potasio

Tomamos un volumen de la solucion de cenizas, mezclamos con cobaltinitrito de
sodio y dejamos en reposo por dos horas para lograr la reaccién completa la
reaccion, se centrifugé la mezcla, se separ6 la parte liquida por decantacion y
purificd el precipitado con acido nitrico. Finalmente afiadimos la solucién patron
de K2Cr207 0,1 N mas 5 ml. de H 2 SO 4 concentrado, se enraso con agua
destilada hasta un volumen de 100 ml y se determiné midié la absorbancia a 425

nm.

Zinc: Método Volumétrico.

Tomamos la disolucion de cenizas (10 ml), depositamos en un envase de vidrio
de 250 ml, se agregamos HCI (20 ml 1:1) y agua (100ml) , se corrigio el pH con
solucion tampon de &cido acético/acetato de potasio hasta un valor del pH 5-5,5.
luego se incorporé 4 gotas de naranja de xilenol (preparado al 2% en agua
destilada), Se realiz6 la titulacién con la solucion de EDTA 0,05 M hasta observar
lavariacion de color del indicador de rosado a amarillo. Los valores nutricionales
de las dos variedades de charichuelo se determind en funcién del contenido de

proteina, grasa y carbohidratos; para este fin se aplico la siguiente formula:
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3.8.

3.9.

Valor Nutricional kcal. /100 g. = 9 x % Grasa + 4 x % Proteina + 3,75 x % Carb.

Procesamiento y analisis de datos

En la presente investigacion se us6 Microsoft Excel para almacenamiento y analisis
de datos; lo cual nos permitié manipular hojas de calculo para el trabajo almacenando
resultados, organizando diferentes tipos de informacion referente al trabajo con uno
0 mas archivos y mostrandolos en forma de graficos para obtener una imagen
cientifica mas amplia.

Aspectos éticos

Esta investigacion tiene una base ética, para ello se protegié la propiedad intelectual
citando diversas fuentes bibliogréaficas de la informacion utilizada, se protegio a las
personas involucradas en las distintas etapas de la investigacion; no se utilizd

personas ni animales como objeto de estudio.
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CAPITULO IV: RESULTADOS

Tabla. 1 Caracteristicas biométricas de los frutos de la variedad de charichuelo liso.
(Garcinia macrophylla, M.)

CARACTERISTICAS
BIOMETRICAS CHARICHUELO LISO

MUESTRA1 MUESTRA2 PROMEDIO DPESVIACION

ESTANDAR
LARGO (cm) 2,65 2,55 2,6 0,05
DIAMETRO (cm) 2,45 2,55 2,5 0,05
PESO (g.) 33,1 31,9 32,5 0,6

Tabla. 2 Caracteristicas biométricas de los frutos de la variedad de charichuelo
rugoso. (Garcinia macrophylla, M.)

CARACTERISTICAS
BIOMETRICAS CHARICHUELO RUGOSO

MUESTRA1 MUESTRA2 PROMEDIO DESVIACION

ESTANDAR
LARGO (cm) 6,25 6,15 6,2 0,05
DIAMETRO (cm) 4,75 4,85 4,8 0,05
PESO (g.) 101,5 95,5 98,5 1,00
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Tabla. 3 Resumen de caracteristicas biométricas de los frutos de las dos variedades de
charichuelo. (Garcinia macrophylla, M.)

CARACTERISTICAS CHARICHUELO
BIOMETRICAS CHARICHUELO LISO RUGOSO

LARGO (cm) 2,6 6,2

DIAMETRO (cm) 25 48

PESO (g.) 325 98,5

En la tabla 4, se puede observar que las caracteristicas biométricas del fruto de charichuelo
variedad rugoso presentan mayores valores en comparacién con los frutos de la variedad
charichuelo liso.
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Tabla. 4 Caracteristicas fisicoquimicas y componentes nutricionales del fruto
de charichuelo (Garcinia macrophylla, M.), variedad liso

CHARICHUELO LISO

PARAMETRO MUESTRA1 MUESTRA?2 PROMEDIO [E)SE'?XII\IAI\DC,:OEF?N
Humedad (%) 81,9 80,90 81,40 0,5
Ceniza (%) 0,185 0,175 0,18 0,005
Grasa (%) 1,085 1,075 1,08 0,007
Fibra (%) 0,82 0,78 0,82 0,023
Proteina (%) 1,12 1,08 1,10 0,028
Carbohidratos (%) 15,49 15,35 15,42 0,07
Xj‘lzlr)'\'“mcm”a' 71,9 72,0 71,95 0,05
MINERALES
Calcio (mg/100 g) 93,42 92,98 93,20 0,22
Magnesio (mg/100 g) 95,0 95,40 95,20 0,2
Hierro (mg/100 g) 3,51 3,39 3,50 0,066
Sodio (mg/100 g) 180,22 180,24 180,23 0,01
Potasio (mg/100 g) 109,37 109,13 109,25 0,12
Zinc (mg/100 g) 1,22 1,18 1,20 0,02
Manganeso (mg/100 g) ND ND N.D -
Cobre (mg/100 g) ND ND N.D -
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Tabla. 5 caracteristicas fisicoquimicas y componentes nutricionales del fruto de
charichuelo (Garcinia macrophylla, M.) variedad rugosa

CHARICHUELO RUGOSO

PARAMETRO MUESTRA 1 MUESTRA 2 PROMEDIO ESE'?XII\lAI;)C/:AIISN
Humedad (%) 84,54 84,70 84,62 0,08
Ceniza (%) 0,092 0,088 0,09 0,002
Grasa (%) 1,15 1,05 1,10 0,05
Fibra (%) 0,91 0,89 0,90 0,01
Proteina (%) 0,85 0,83 0,84 0,01
Carbohidratos (%) 13,35 13,33 13,34 0,01
zﬁ‘l‘;[)'\'“t”cm”a' 63,26 63.30 63,28 0,02
MINERALES

Calcio (mg/100 g) 85,6 85,4 85,50 0,10
Magnesio (mg/100 g) 81,35 81,25 81,30 0,05
Hierro (mg/100 g) 3,22 3,18 3,20 0,02
Sodio (mg/100 g) 160,35 160,25 160,30 0,05
Potasio (mg/100 g) 102,7 102,3 102,50 0,20
Zinc (mg/100 g) 0,97 0,93 0,95 0,02
Manganeso (mg/100 g) ND ND N.D -
Cobre (mg/100 g) ND ND N. D -
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Tabla. 6 resumen de caracteristicas fisicoquimicas y componentes
nutricionales del fruto de charichuelo (Garcinia macrophylla, M.), variedad liso
Y rugoso respectivamente

PARAMETRO ?JAS/AE\;-IF(?I-AI\UELO LISO ?JAS/AE\;-IFEI-AI\UELO RUGOSO
Humedad (%) 81,40 84,62
Ceniza (%) 0,18 0,09
Grasa (%) 1,08 1,10
Fibra (%) 0,82 0,90
Proteina (%) 1,10 0,84
Carbohidratos (%) 15,42 13,34
Valor Nutricional (Kcal) 71,95 63,28
MINERALES

Calcio (mg/100 g) 93,20 85,50
Magnesio (mg/100 g) 95,20 81,30
Hierro (mg/100 g) 3,50 3,20
Sodio (mg/100 g) 180,23 160,30
Potasio (mg/100 g) 109,25 102,50
Zinc (mg/100 g) 1,20 0,95
Manganeso (mg/100 g) N.D N.D
Cobre (mg/100 g) N.D N.D

En la tabla 6, se puede observar que el fruto de la variedad charichuelo rugoso presenta
valores mayores de humedad grasa y fibra, también se puede apreciar que el fruto de la
variedad charichuelo liso presenta valores mayores cenizas, proteinas, carbohidratos y valor
nutricional, asi como también en minerales.
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En los gréficos 1,2 se presentan graficamente los resultados de las caracteristicas
fisicoquimicas y componentes nutricionales del fruto de dos variedades de charichuelo
(Garcinia macropphylla, L.), en el gréfico 3 la comparacion grafica de los mismos.

Gréfico 1. Charichuelo Liso
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Gréfico 2. Charichuelo Rugoso
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Gréfico 3. Comparacién de las caracteristicas fisicoquimicas y componentes nutricionales

del fruto del charichuelo liso y rugoso
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CAPITULO V: DISCUSION

Los resultados de las caracteristicas biométricas del fruto de dos variedades de frutos
de charicuelo (Garcinia macrophylla, M). liso y rugoso, se encuentran dentro del rango
de valores obtenidos por (Gonzales, 2011). En su trabajo de investigacion titulado
“Contribucion al conocimiento de frutales nativos Amazonicos “cuyo objetivo del
estudio fue mostrar el gran potencial de frutales nativos de la Amazonia peruana donde
reporta valores de las caracteristicas biométricas del charichuelo rugoso ( largo en el
rango de 5.8 a 7.8 cm, didmetro 4.5 a 5.9 cm y peso 63.1 a 134.3 g.), estando los
valores obtenidos en la presente investigacion (6.26 cm de largo, 4.8 cm de diametro
y 98.5 g. ) dentro del rango de dichos resultados.

Los resultados obtenidos respecto a la variable de estudio respecto a las caracteristicas
fisicoquimicas y componentes nutricionales; (Ortega 2020). En su trabajo “Evaluacion
de parametros bromatoldgicos y compuestos funcionales con actividad antioxidante del
fruto pouteira caimito, reporta valores de: Cenizas (2.36%), humedad (86%), fibra
(2,37%), grasa (0,37%), proteina (2,06%), carbohidratos (9,13%), los cuales resultan
mayores a lo obtenido en la presente investigacion a excepcion de los carbohidratos
que corresponde un valor mayor (15,42%). (Morejon 2018). En su trabajo “Valor
nutricional de la placenta seca de cacao domestico (Teobroma cacao, L.), reporta
valores de: Cenizas (5,65%), humedad (12,12%), grasa (8,90%), proteina (23,13%),
carbohidratos (73,10%) y valor nutricional (369,17 Kcal), los mismos que resultan
valores mayores a lo obtenido en la presente investigacién a excepcion de la humedad
que corresponde un valor mayor (entre 81,40 y 84,62) para las dos variedades

respectivamente; (Ibarra 2021). En su trabajo de investigacion “Composicion
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nutricional y compuestos fitoquimicos de la pifia (Ananas comosus) y su potencial
emergente para el desarrollo de alimentos funcionales” reporta los siguientes resultados
: Valor nutricional (50 Kcal), proteinas (0,54 g), grasa (0,12 g), carbohidratos (13,2),
fibra (1,49), los que resultan valores menores a lo obtenido en la presente investigacion
a excepcion de fibra que corresponde un valor menor (0,82 y 0,90 ) para las dos
variedades de charichuelo estudiadas; (Barda 2022). En su trabajo “Calidad nutricional
y sensorial de las principales variedades comerciales de peras y manzanas “ reporta
valores para pera y manzana respectivamente : Humedad (85,4% y 86,15%), cenizas
(0,31% y 0,27%), proteina (0,49% y 0,53%), fibra (0,66% y 1,42%), los que resultan
valores menores a lo obtenido en la presente investigacion en lo que corresponde a
cenizas y proteinas (0,18 y 0,09) y valores mayores en lo referente a humedad (81,40%
y 84,62%) y fibra (0,82% y 0,90%) valor mayor respecto a la manzana y menor
respecto a la pera. En lo correspondiente al contenido de minerales (lbarra 2021),
reporta: calcio (13 mg /100 g.), hierro (0,29 mg / 100 g.), magnesio (12 mm / 100g.),
potasio (109 mg / 100 g.), sodio (1 mg / 100 g.) y zinc (0,12 mg / 100 g.) ; valores
menores a lo determinado en el presente trabajo a excepcion del potasio que fue igual
al del charichuelo liso y mayor al del charichuelo rugoso , ((Barda 2022), reporta: zinc
(0,11 mg/100 g, para manzanas y 0,15 mg / 100 g. para pera), magnesio (5,52 mg /
100 g. para manzana y 10,7 mg / 100 g. para pera), valores menores a lo determinado
en el presente trabajo; en lo referente a potasio (167, 9 mg / 100 g. para manzanas y
175 mg / 100 g. para pera), valores mayores a lo encontrado en las dos variedades de

charichuelo estudiados.
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CAPITULO VI: CONCLUSIONES

Se determind las caracteristicas biométricas de los frutos de dos variedades de

charichuelo (Garcinia macrophylla, M.) de la Amazonia peruana tabla 4 pag. 31.

Se determind el valor nutricional del fruto de dos variedades de charichuelo (Garcinia

macrophylla, M.) de la Amazonia peruana. Tabla 7 pag. 34

Se comparo el valor nutricional del fruto de dos variedades de charichuelo (Garcinia

macrophylla, M.). de la Amazonia peruana. Gréfico 3 pag. 36

Se determiné que la variedad que presenta mayores valores en sus componentes

nutricionales. Corresponde al charichuelo liso
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1.

CAPITULO VII: RECOMENDACIONES

Profundizar la investigacion orientado a determinar la mejor utilizacion de estos
frutos de acuerdo a resultados de las caracteristicas fisicoquimicas y valores
nutricionales de las dos variedades de charichuelo, para su mejor aprovechamiento al
estado natural o procesado.

Ejecutar nuevas investigaciones con otros frutos regionales no estudiados con la
finalidad de determinar sus valores nutricionales y recomendar su consumo en estado
natural o procesado.

Realizar campafas de difusion orientado a incentivar el consumo de frutos de
charichuelo dado su gran poder nutricional que nos muestran los resultados de los

valores nutricionales en el presente trabajo. De investigacion
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ANEXO 1: RESULTADOS DEL ANALISIS FISICOQUIMICO Y VALOR
NUTRICIONAL DE LOS FRUTOS DE DOS VARIEDADES DE CHARICHUELO
(Garcinia macrophylla, M.)

UNIVERSIDAD
unap (canciany)

Facultad de Ingenieria Quimica-FIQ

-

RESULTADOS DE ANALISIS

Muestra : Fruto del charichuelo Garcinia Macrophylla M

Solicitado por : Carla Gehovanna Tomas Bazan.

Tipo de Anilisis : Fisico-Quimico

Fecha de Andlisis : 15 de mayo 2023
Pardmetro Muestra: Charicuelo Muestra:

Liso Charicuelo Rugoso

Humedad (%) 81,40 84,62
Ceniza (%) 0,18 0,09
Grasa (%) 1,08 1,10
Fibra (%) 0,82 0,90
Proteina (%) 1,10 0,84
Carbohidratos (%) 15,42 13,34
Valor Nutricional (Kcal) 71,95 63,28
Minerales
Calcio (mg/100 g) 93,20 85.50
Magnesio (mg/100 g) 95,20 81,30
Hierro (mg/100 g) 3,50 3,20
Sedio (mg/100 g) 180,23 160,30
Potasio (mg/100 g) 109,25 102,50
Zinc (mg/100 g) 1,20 0,95
Manganeso (mg/100 g) N.D N.D
Cobre (mg/100 g) N.D N.D

Iquitos 15 de Mmayo de 2023
SRR L\ [
Rosa Isabel Souza Néjar

Docente Adscrito FIQ-UNAP

Diveccidnc Av. Freyre N? G145, kpiton, Pord www unapiguitos edu pe.
Teldfono: (S163) 24-3665 / 23410

Secanatofa@Pyshon s



ANEXO 2: PANEL FOTOGRAFICO

38



Figura 1: Arbol del Charichuelo

Figura 3: Fruto charichuelo liso

Figura 2: Colecta del fruto Charichuelo

Figura 4: Fruto charichuelo rugoso
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DETERMINACION DE LAS CARACTERISTICAS BIOMETRICAS

Figura 5: Pesado de los Frutos

Figura 6: Determinacion del didmetroy
largo de los frutos
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ACONDICIONAMIENTO DE LA MATERIA PRIMA PARA CARACTERIZACION FISICOQUIMICA Y NUTRICIONAL.

@O REDMINOTE 8
©O AlGUAD CAMERA

Figura 7: Separacion de pulpa Figura 8: Secado de pulpa.
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Figura 9: Pulpa seca

Figura 10: Pesado de pulpa seca
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