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RESUMEN

A partir del fruto del "Pijuayo" (Bactris gasipaes H.B.K.), raza
"Macrocarpa” Putumayo, color anaranjado, se prepar6 una bebida conocida
popularmente como "masato" en el Per(, por fermentacion espontanea de la masa
del mesocarpio colocado en vasos de precipitacion de 2 litros, por un periodo de
6 dias a la sombra, y temperatura ambiente (*30°C). La masa fermentada fue
diluida en solucién de aztcar de 10° Brix, en la proporcion de 1:2, seguidamente
fue embotellada y pasteurizada. obteniéndose una bebida de excelentes
caracteristicas organolépticas, de color anaranjado de pH: 4, acidez total de 24
ml de solucién normal de NaOH% y 1-5% vol de alcohol.

ABSTRACT

From the "Pijuayo™ (Bactris gasipaes H.B.K.) from the "Macrocarpa™ Putumayo
landrace, orange colour, was prepared a drink, populary called "masato™ in Perd,
by 6 days, spontaneous fermentation of cooked, ground pijuayo mesocarp in a 2
liter jar, the drink was then prepared by diluting this mash in a 10° Brix solution
in a proportion of 1:2, followed by bottling and pasteurization. The "masato”
presented good organoleptic characteristics, with agreable smell and flavour of
orange colour, pH:4, total acid of 24ml, normal sol. of NaOH% and 1.5% vol
alcohol.

Palabras Claves : "Pijuayo", fermentacion, bebida fermentada.
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1. INTRODUCCION

El Pijuayo, es una palmera nativa de la Amazonia, adaptada a las diferentes
condiciones ecoldgicas del Tropico. Fué domesticada por los nativos desde los
tiempos precolombinos en las tierras bajas de los neotrdpicos himedos. Se le
encuentra desde Honduras hasta Bolivia, por tanto ocupa la mayor extension del
moderno neotrépico. (Clement, 1987; Mora Urpi et. al. 1982; Almeida &
Martin, 1980).

El fruto del "Pijuayo™ ha despertado en los ultimos afios, una mayor atencién de
parte de los investigadores, por ser una importante fuente nutricional y de interés
para el aprovechamiento industrial, aunque los resultados presentan valores
diferentes como muestra el Cuadro N° 1.

CuadroN©1 Composicion quimica del fruto de Pijuayo (Bactris gasipaes
H.B.K) segun diferentes autores

FUENTE % PESO SECO
Humedad Prot. Acei. Carb. Fibra Ceniza

ARCKOOL & AGUILAR 55.7 6.8 23.0 59.5 9.3 1.3
Brasil, 1984

CHAVEZ et.al. 53.0 8.1 29.4 42.3 185 1.9

Brasil, 1949

JOHANNESSEN 55.8 5.0 12.6 78.0 2.8 1.6

Costa Rica, 1967

ZAPATA 49.7 11.3 10.0 74.6 2.9 1.9
Colombia, 1972

PROMEDIOS 53.6 7.8 18.7 63.6 8.3 1.6
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Patifio (1958), cita que los nativos de la Amazonia intertropical, preparaban una
bebida a partir de la fermentacion del Pijuayo. Esta es conocida como masato de
pijuayo en el Perd y chicha de chontaduro en Colombia. BROWN (1968), relata
que esta bebida es preparada primeramente por la coccién del fruto sin sal, y la
molienda de la pulpa con platanos. Esta mezcla es almacenada por dos o tres
dias, y en la porcidn semifermentada, puede ser diluida con agua. Este es luego
dejado fermentar por un par de dias, se le adiciona azlcar y es consumido.
CALVO (1981), en Colombia, cita una receta sobre la preparacién, incluyendo la
adicion de un fermento, y explica que la fermentacion para refresco es de 10
horas, y para bebida alcoholica de dos a tres dias.

2. MATERIAL Y METODOS
2.1 Material

Los frutos fueron colectados en el Banco Activo de Germoplasma de
Pijuayo, localizado en la Estacion Experimental de Fruticultura del Instituto
Nacional de Pesquisas de la Amazonia (INPA), en el Km. 39 de la carretera
denominada BR-174, en el Municipio de Manaus-AM-Brasil.

La colecta de los frutos se realizd en el periodo de octubre de 1987 a
noviembre de 1988. Utilizandose para el presente trabajo la poblacion
denominada Putumayo. Cuya semilla fue colectada en las inmediaciones del
rio Putumayo.

2.2 Analisis Fisico-quimico

Fueron retirados en forma aleatoria los frutos, para la preparacion de las
muestras y determinaciones fisico-quimicas. De estos frutos una parte sirvio
para el analisis de humedad, y la otra para las determinaciones sobre
materia

seca, como fueron aceite, proteina, ceniza, fibra y almidon, segun las
normas analiticas del Instituto Adolfo Lutz (1985).
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2.3 Proceso de elaboracion de la Bebida Fermentada (Vino de Pijuayo)

2.3.1 Lavado
Se realizd utilizando agua potable, con la finalidad de eliminar la suciedad
adherida a los frutos.
2.3.2 Coccidn
Se cosieron durante dos horas, a la temperatura de 100°C =+ 1°C, con el
objeto de gelatinizar el almidon.
2.3.3 Pelado y Despepado

Se realiz6 en forma manual con cuchillos de acero inoxidable.

2.3.4 Molienda

Se realizéd en molino de granos, en forma manual, obteniéndose una masa
viscosa.

2.3.5 Mezclado y Adicion de Sacarosa

A la pulpa molida, se le adiciona sacarosa (azicar comercial blanca refinada),
en la proporcion de 37% y 50%.

2.3.6 Fermentacion

La mezcla (masa), se coloca en un vaso de precipitacion de 2 litros, cubierto
con un pafio (0 con tela), se deja fermentar por accién de las levaduras

propias del Pijuayo, por un tiempo de 6 dias a la temperatura del ambiente (*
30°C), en un lugar fresco y aireado, bajo techo.
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2.3.7 Dilucion y Adicién de Azdcar

Cumplido el tiempo de fermentacion de masa, esta se diluye en una
proporcion de 1:2 con agua tratada, al cual se adiciona azlcar blanca refinada
(sacarosa), en diferentes proporciones (hasta el 15%), tratando que la bebida
(vino), enmascare y no se exceda de dulzor.

2.3.8 Decantacion / Filtracion

La bebida diluida se deja reposar por un espacio aproximado de 2 horas, para
sedimentar los sélidos presentes, y posteriormente se filtra con tela de tocuyo,
para eliminar fibras y residuos sélidos.

2.3.9 Embotellado y Tapado

La bebida filtrada es embotellada y tapada herméticamente con tapas metalicas
con fondo pléstico.

2.3.10 Pasteurizacion

Las botellas con la bebida fueron colocadas en autoclave a 100°C, por un
periodo de 15 minutos.

2.3.11 Enfriamiento

Después de la pasteurizacion las botellas conteniendo el producto, fueron
enfriadas en agua tibia a 70°C. Posteriormente estas fueron almacenadas a
temperatura ambiente.

2.4 Analisis Fisico-Quimicos de la Bebida Fermentada

Fueron realizados analisis antes y después de la fermentacién. Las botellas fueron
analizadas 30 dias después del procesamiento.
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Sobre la masa pre-fermentada y fermentada, se realizaron los siguientes analisis:
pH, almidon, azlcares reductores y no reductores, acidez total, titulable y fija,
residuo seco y grados Brix, segin las normas analiticas del Instituto Adolfo Lutz
(1985).

2.5 Analisis Microbiologico

Fueron realizados andlisis sobre las bebidas almacenadas a temperatura
ambiente, después de 30, 60 y 240 dias. Se realizaron analisis de hongos y
levaduras, segin ICMSF (1982).

Se hicieron analisis de bacterias coniformes y microorganismos mesofilos segin
Thatcher & Clark (1968).

2.6 Analisis Sensorial

El delineamiento estadistico empleado fué de bloques al "acaso", los resultados

sometidos a analisis de varianza con la utilizacion de la prueba "F", habiéndose
establecido el nivel de significancia de 5%, Monteiro (1984).
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Fig. 1. Diagrama de flujo para el proceso de la bebida fermentada de
Pijuayo (Bactris gasipaes H.B.K.)
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3. RESULTADOS Y DISCUSION

Para el procesamiento de la bebida fermentada de Pijuayo, se trabajé de
acuerdo con el diagrama de flujo de la Fig. 1. El tiempo de coccién de los frutos
enteros fué de 2 horas a temperatura de 100°C* 1°C. Para otros productos
amilaceos la temperatura de coccion son variables. Park & Pastore (1986),
sefialan que para productos similares, la temperatura de coccion fué 140°C a
180°C. En el caso de la preparacion del saqué, a partir de arroz, Pizzinato &
Srebernich (1983), afirman que el tiempo de coccion es de 60 minutos con vapor,
y en este trabajo el tiempo de coccion se duplica.

La variacion del pH y acidez titulable hasta el sexto dia de fermentacion, se dan
en la Tabla N° 1. Esta interrupcion se da en funcion de la concentracién de
alcohol deseado y también debido a la experiencia indigena.

Se observd, que después de la fermentacién hubo un pequefio aumento de la
acidez titulable (Tabla N© 2). con relacion a los azlcares de las masas de pijuayo
cocida, utilizada en la fermentacion se verifico que, los azlcares reductores
presentes en la masa fueron totalmente convertidos durante el procesamiento en
las dos proporciones. Los azlicares no reductores, adicionados en las
proporciones de 37 a 50%, fueron convertidos en la razon de 68.45 y 66.66%
respectivamente. La conversion del almidén fue semejante en los dos casos:
43.35y 41.98% respectivamente.

Apoyados en la conversion de los azlcares no reductores adicionados en el
almidon, en el volumen del alcohol obtenido, de la variacion del pH y de la
acidez titulable, fué seleccionada la fermentacién de masa cocida de Pijuayo
adicionada de 37% de azUcar.

Las determinaciones basicas de la bebida embotellada, se presentan en la Tabla
N© 3. Este producto presentd una acidez total de 2.4 ml de solucién normal de
NaOH% vy acidez fija de 1.6 ml de solucién normal de NaOH. El pH fué de 4.0,
presentando poca diferencia con productos similares, como la cerveza (pH entre
4y 5) (Cereda in Aquarone et. al. 1986) y vinos (pH menor a 4) (Radler, 1986).
Hashimzume in Aquarone et. al. (op. cit). recomienda para este tipo de bebidas
pH menores que 4, por cuanto asi presenta esta una mejor resistencia a la
infeccion bacteriana.
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Los carbohidratos totales en la bebida de Pijuayo son de 27%, lo cual le da un
alto contenido alimenticio, comparandolo con la cerveza que tiene 4.5% (Cereda
in Aquarone et. al. 1986). Ademés tiene una baja concentracion alcohdlica
(1.5%), estando mas cerca de la cerveza (2 a 7%) y menor que los vinos
naturales (7 a 14%) (AUSTIN 1988).

De acuerdo a los andlisis microbioldgicos, se puede afirmar que esta bebida es
apta para su consumo, al no haber presentado alteracién por efecto de
microorganismos hasta 240 dias después de su pasteurizacion.

La evaluacién sensorial de la bebida (Tabla N© 4) destaca al producto cuyo
contenido de azlcar agregada, tiene un maximo de 10% en su composicion.

TABLA N° 1. Variacién del pH y de la acidez titulable de la masa de Pijuayo
raza "Macrocarpa” Putumayo, cocida y adicionada de 37% de
azlcar, durante 6 dias de fermentacion espontanea.

DIAS 1 2 3 4 5 6

ACIDEZ TITULABLE
ml sol normal NaOH% 0.50 1.10 0.51 0.6 0.50 0.8

pH 5.2 5.3 4.8 4.6 4.84.0
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TABLA N° 2 Caracteristicas de las masas de Pijuayo (Bactris gasipaes H.B.K.)
cocido, Raza Macrocarpa Putumayo, antes y después de seis dias
de fermentacién espontanea.

MASA COCIDA DE PIJUAYO

DETERMINACIONES CON 37% DE AZUCAR CON 50% DE AZUCAR

INICIAL FINAL INICIAL FINAL
Acidez Titulable
ml.sol.N. NaOHv/p% 0,398 0,996 0,597 0,78
pH 5,2 4,0 5,3 4,0
Azlcares:
-Reductores 1,78 - 1,78 -
-No Reductores 12,84 4,05 14,10 4,70
-Almidoén 32,20 18,24 32,20 18,68
Alcohol, Vol.% - 30 e 3,0
Conversion de Azucares ~ --—--- 68,45 @ 66,66

Conversion de Almidon~ —-—--- 433 e 41,98
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TABLA N°© 3. Determinacion basica de la bebida fermentada del Pijuayo raza
"Macrocarpa” Putumayo, fermentado con 37% de azlcar y
diluido 2:1 en solucién al 10% de az(car.

DETERMINACIONES VALORES MEDIOS

Rendimientos de la masa fermentada

Pulpa util / fruto% 65.0
Litros / arbol 850.0
Litros / ha 340,000.0
Producto embotellado
Acidez %
Titulable (ml de sol normal de NaOH%) 2.3
Total (ml de sol normal de NaOH%) 2.4
Fija (ml de sol normal de NaOH%) 1.6
pH 4.0
Carbohidratos Totales% 27.0
Azucares reductores % 2.4
Azucares no reductores % 6.2
Almidon 18.4
Alcohol % vol 1.5
Residuo seco 21.85
Brix 18.0
Densidad g/cm® 1.1
Analisis microbiologicos 30 dias 60 dias 240 dias
Bacterias coliformes negativo negativo negativo

Bacterias mesdfilas negativo negativo negativo
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TABLA N° 4. Analisis sensoriales de la bebida fermentada de Pijuayo, diluida

en solucién a 10% y 15% de azucar.

CARACTERIST.(*) APARIENCIA COLOR SABOR OLOR TEXTURA

MUESTRA
10 4.6 4.6 4.2 4.2 4.3
15 4.4 4.2 2.8 4.0 4.0
F 0.66b 1.76b 140a 2b 0.59b

(*) Las escalas variaron de 1 a 5 puntos para 10 probadores.
a  Significativo al nivel de 5%.
b No significativo.
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