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RESUMEN

Actualmente existe una tendencia hacia el consumo de alimentos que
proporcionen beneficios para la salud, como es el caso de los frutos de palmeras
que tienen una gran importancia como fuente de alimento y por su uso como
medicinal. En el presente estudio se evalué y comparé el valor nutricional
y la actividad antioxidante de ungurahui (Oenocarpus bataua), sinamillo
(Oenocarpus mapora), asai (Euterpe oleracea) y huasai (Euterpe precatoria),
frutos de palmeras nativas de la Amazonia peruana. Se analiz6 la composicién
proximal y propiedades fisicoquimicas por métodos oficiales, los micro y macro
nutrientes por espectroscopia de absorcién atémica y la composicion de acidos
grasos por cromatografia de gases. La evaluacion de la actividad antioxidante
se realiz6 mediante los métodos de DPPH, FRAP y ABTS. Los cuatro frutos
presentaron un buen contenido de proteinas y carbohidratos, asi como un alto
contenido de K, Cu y Mn. Los aceites extraidos de los frutos presentan un alto
contenido de acidos grasos saturados (70,78-83,27%), siendo el acido oleico el
mayoritario en todos los casos. Todos los frutos presentaron valores de actividad
antioxidante superiores a los reportados para otros frutos exoéticos, siendo el
sinamillo el fruto que present6 mejor actividad en ambos ensayos (DPPH 116,58
umol TE/g MF, FRAP 165,04 umol TE/g MF, ABTS 239,22 umol TE/g MF). Estos
resultados nos indican que los frutos de palmeras colectados en la Amazonia
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peruana poseen un alto valor nutricional y que pueden ser aprovechados para
la elaboracién de alimentos funcionales o complementos alimenticios.

PALABRAS CLAVES: Oenocarpus bataua; Oenocarpus mapora; Euterpe oleracea;
Euterpe precatoria; potencial nutracéutico.

NUTRITIONAL VALUE AND ANTIOXIDANTS CAPACITY OF FOUR
FRUITS OF NATIVE PALM TREES FROM THE PERUVIAN AMAZON

ABSTRACT

Currently there is a trend towards the consumption of foods that provide health
benefits, as is the case of palm fruits that are of great importance as a food
source and for their medicinal use. In the present study the nutritional value and
antioxidant activity of ungurahui (Oenocarpus bataua), sinamillo (Oenocarpus
mapora), asai (Euterpe oleracea) and huasai (Euterpe precatoria), palm fruits
native to the Peruvian Amazon were evaluated. The proximal composition and
physicochemical properties were analyzed by official methods, the micro and
macro nutrients by atomic absorption spectroscopy and the composition of
fatty acids by gas chromatography. The evaluation of the antioxidant activity
was carried out using the DPPH, FRAP and ABTS methods. The four fruits have
a good content of proteins and carbohydrates, as well as a high content of K,
Cu and Mn. The oils extracted from the fruits have a high content of saturated
fatty acids (70.78-83.27%), with oleic acid being the majority in all cases. All
the fruits presented antioxidant activity values higher than those reported for
other exotic fruits, with sinamillo being the fruit that presented the best activity
in both tests (DPPH 116.58 pmol TE/g FS, FRAP 165,04 umol TE/g FS, ABTS
239.22 umol TE/g FS). These results indicate that the fruits of palm trees from
the Peruvian Amazon have a high nutritional value and that they can be used for
the production of functional foods or food supplements.

KEYWORDS: Oenocarpus bataua; Oenocarpus mapora; Euterpe oleracea; Euterpe
precatoria; nutraceutical potential.
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INTRODUCCION

En la actualidad existe una tendencia global,
cada vez mayor, hacia el consumo de alimentos
que proporcionen beneficios para la salud, estos
beneficios han estimulado las investigaciones
sobre las frutas de origen tropical, orientandolas
principalmente a la caracterizacion de diferen-
tes variedades de frutas y su valor nutricional
(Cardenas et al., 2015). Por su alto contenido
de nutrientes, las frutas son componentes fun-
damentales de una dieta sana y equilibrada,
constituyen un grupo de alimentos saludables
para el ser humano, pues suministran diversos
compuestos biolégicamente importantes para
el organismo como son las vitaminas, minerales
y fibra alimentaria (Rodriguez-Leyton, 2019).
Reportes evidencian el papel de las frutas en las
prevenciones del desarrollo de distintos tipos
de cancer y enfermedades cerebrovasculares
y cardiovasculares, e incluso de la enfermedad
del Alzheimer. Por este motivo, la Organizacién
Mundial de la Salud recomienda el consumo dia-
rio de mas de 5 raciones de frutas para reducir el
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Valor nutricional y capacidad antioxidante de cuatro frutos
de palmeras nativas de la amazonia peruana

riesgo de cardiopatia coronaria, accidente cere-
brovascular e hipertension (Martinez-Navarrete
etal.,2008).La Amazonia peruana posee una gran
biodiversidad, siendo la riqueza floristica digna
de resaltar. En esta abundancia se incluyen a los
frutales nativos, como son los frutos de palmeras,
como recurso vital para las sociedades amazdni-
cas, pues constituyen fuente de primer nivel en la
dieta de la poblacion, en la alimentacién de ani-
males silvestres y domesticados, asi como materia
prima para la agroindustria regional (Gonzales,
2007). Los frutos de palmeras amazdnicas cons-
tituyen una buena fuente, rica en nutrientes, en
la alimentacion de numerosos pueblos nativos de
la Amazonia peruana (Sosnowska, 2010). Dentro
de este grupo selecto de frutos de palmeras se
encuentran los frutos de ungurahui (Oenocarpus
bataua), sinamillo (Oenocarpus mapora), asai
(Euterpe oleracea) y huasai (Euterpe precatoria),
especies que tienen una gran importancia como
fuente de alimento, medicinal y econémica en
los pobladores de la Amazonia peruana (Pérez-
Pefia et al., 2019). Los frutos maduros de estas
cuatro especies son comestibles, se consumen

Figura 1. Frutos de O. bataua (A), O. mapora (B), E. oleracea (C) y E. precatoria (D).
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solos, en jugos y en helados. Las bebidas obteni-
das de la coccién de estos frutos son utilizadas
contra la malaria, dolor de estdmago y afeccio-
nes respiratorias, y el aceite extraido de la pulpa
es utilizado con fines cosméticos (Balslev et al.,
2008). Existen varios reportes de O. bataua, E.
oleracea y E. precatoria, donde son considerados
como super frutas, debido a su alto contenido
en aceites, polifenoles y vitaminas, que a su vez
les proporcionan una alta actividad antioxidante
(Rezaire et al., 2014; Cardona et al., 2013). La
pulpa de O. bataua es considerada un alimento
altamente nutritivo por su buen contenido de
proteina, tocoferoles y aceite saludable, siendo el
oleico w-9 el acido graso mayoritario (Darnet et
al.,, 2011), presenta buena actividad antioxidante
y su consumo puede contribuir a la prevencién
de enfermedades neurodegenerativas (Vargas-
Aranaetal,2022).En el caso de 0. mapora, existe
poca informacion reportada sobre los frutos de
esta especie, recientemente Mufioz et al. (2022)
reporta que el aceite del fruto extraido por dife-
rentes métodos, presenta propiedades similares
al del aceite de oliva, asi como una buena acti-
vidad antioxidante que esta relacionado con su
contenido de fenoles totales. El objetivo del estu-
dio fue determinar y comparar entre ellas el valor
nutricional y capacidad antioxidante de los frutos
frescos de las palmeras de O. bataua, O. mapora,
E. oleracea y E. precatoria, especies procedentes
y muy consumidas en la Amazonia peruana.

MATERIAL Y METODOS
REACTIVOS

Agua ultra pura (<5pg/L TOC) fue obtenida de un
sistemade purificaciondeagua Arium 126 61316-
RO (Sartorius, Goettingen Germany). Metanol
(grado HPLC), Diclorometano (grado HPLC),
FA.M.E. Mix Supelco (C8-C24) y las soluciones
estandares de los minerales (Na, Ca, K, Mg, Cu, Fe,
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Zn, Mn) fueron obtenidos de Merck (Dermstadt,
Alemania). Reactivo de Folin-Ciocalteu (FC)
comercial, 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl
(DPPH), 2,4,6-tris(2-pyridyl)-s-triazine, trolox y
acido gdlico fueron comprados en Sigma-Aldrich
Chem. Co. (St. Louis, MO, USA).

COLECTAY TRATAMIENTO DE LA MUESTRA

Los frutos de ungurahui (Oenocarpus bataua),
sinamillo (Oenocarpus mapora), asai (Euterpe
oleracea) y huasai (Euterpe precatoria) fueron
colectados en la Reserva Nacional de Allpahuayo
Mishana, ubicado en la carretera Iquitos-
Nauta Km 26, San Juan, Maynas, Loreto, Perq,
(3°49’38”S y 79°21°'16”0), durante los meses
de enero y febrero de 2019. Los frutos maduros
fueron transportados rapidamente al labora-
torio y despulpados de manera manual con un
cuchillo, separando la pulpa mas la cascara de la
semilla, seguidamente se homogenizé la pulpa
mas la cascara utilizando un molino de cuchillas
(Grindomix GM 200). La muestra homogénea
fue colocada en bolsas conservadoras con cierre
hermético y guardadas en refrigeraciéon a -20°C
hasta su utilizacion en los respectivos analisis.

DETERMINACION DE LA COMPOSICION
PROXIMAL

El contenido de humedad se determin6 por
secado de las muestras a 105°C en una estufa
hasta peso constante (3 h), el contenido de pro-
teina bruta por el método Kjeldahl (N x 6,25), el
contenido de fibra por el método gravimétrico
después de la hidrolisis acida de las muestras, el
contenido total de grasas fue determinado por
el método de Soxhlet, utilizando éter de petro-
leo como disolvente, el contenido de cenizas por
incineracion en una mufla a 550 * 15 °C. Los pro-
cedimientos de la AOAC (2005) se utilizaron en
todas las determinaciones. Los carbohidratos
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totales se calcularon como diferencia: 100 - (g de
agua + g de proteina + g de fibra + gde grasa + g
de ceniza). Los resultados se expresaron en g por
100 g de muestra fresca (g / 100 g MF).

ANALISIS DE MINERALES

Para el analisis de minerales, las pulpas fueron
incineradas a 550°C. Las cenizas en cada caso
fueron digestadas con 10 ml de acido clorhidrico
al 20%, luego se filtr6 a un matraz aforado de 100
ml y se complet6 hasta 100 ml con agua destilada
desionizada. Los minerales (Na, K, Ca, Mg, Mn,
Fe, Zn y Cu) se midieron por absorcion atomica
utilizando un espectrofotémetro Varian AA240,
previamente calibrado con soluciones estandares
que contienen cantidades conocidas de los mine-
rales que se determinan, utilizando reactivos de
grado analitico. Se utiliz6 dos tipos de llama, aire-
-acetileno y 6xido nitroso-acetileno, este ultimo
solo para el andlisis de calcio. Se emplearon lam-
paras de catodo hueco monometalicas para cada
elemento analizado. Todos los andlisis se realiza-
ron por triplicado (Vargas-Arana et al., 2021).

ANALISIS FISICOQUIMICOS Y PERFIL DE
ACIDOS GRASOS DE LOS ACEITES

Los andlisis fisicoquimicos (indice de acidez,
indice de perdxidos, indice de saponificacidn,
indice de yodo y materia insaponificable) del
aceite extraido de las pulpas con éter de petrdleo
en frio, fueron realizados de acuerdo a la metodo-
logiarecomendada de la AOAC (2005). El perfil de
acidos grasos se obtuvo mediante cromatografia
gaseosa de los ésteres metilicos de acidos grasos
(FAME). Los aceites se convirtieron en su corres-
pondiente éster metilico. Los ésteres metilicos
se prepararon mediante saponificaciéon y este-
rificacién con hidroxido de potasio en metanol
(0,1 mol L) y &cido clorhidrico en metanol (0,12
mol L1). Los ésteres metilicos de acidos grasos
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se extrajeron con hexano y se procesaron en un
cromatdgrafo de gases Varian 450-GC. El croma-
tografo estaba equipado con una columna capilar
VF-WAXms, 60 m x 0,25 mm ID, 0,25 um, CP9207,
un detector de ionizacién de llama y autoinyector
Varian CP- 8400. Se utiliz6é helio como gas por-
tador. El programa de temperatura utilizado fue
el siguiente: 3 min a 130 2C; calentamiento gra-
dual a 220 °C durante 9 min; 35 min a 220 °C.
La temperatura del detector fue de 280 ¢C y la
temperatura del inyector fue de 245 2C (Darnet et
al.,, 2011). Los acidos grasos esterificados fueron
identificados y cuantificados por comparacién
con el tiempo de retencion conocido de los estan-
dares previamente inyectados

ACTIVIDAD ANTIOXIDANTE

Extraccion de fendlicos

0,2 g de pulpa homogénea fresca, se colocaron en
un tubo para centrifuga a la cual se agregaron 5
mL de metanol acuoso al 80%, la mezcla fue agi-
tada en un vortex durante 15 min. Seguidamente
fue centrifugada a 5,000 rpm, durante 15 min a 5
°C. El sobrenadante (extracto fendlico) fue alma-
cenado a -4 °C hasta su respectivo analisis.

Ensayo DPPH

Se utilizé el método desarrollado por Brand-
Williamsetal.(1995),conalgunas modificaciones.
A 3,9 mL de una solucién del radical DPPHe (100
uM) disuelto en metanol al 80%, se afiade 0,1 mL
del extracto fendlico, filtrado previamente en un
filtro de membrana (0,45 pm), la mezcla se agit6
vigorosamente y se dejé reposar en la oscuridad
por 30 minutos a 25°C. Transcurrido ese tiempo
se ley6 la absorbanciaa 517 nm en un espectrofo-
tometro UV-visible Cary60. La concentracién de
DPPHe en el medio de reaccidn se calcula a partir
de una curva de calibrado obtenida por regresion
lineal. El control consistié en 0,1 mL de metanol
acuoso al 80% y 3,9 mL de solucién de DPPHe
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(100 uM). Los resultados se expresan en TEAC, o
sea, actividad antioxidante equivalente a Trolox
(umol TE/g de muestra fresca). El antioxidante
sintético de referencia Trolox, a una concentra-
cion de 5-30 uM en disolucién de metanol al 80%,
se ensaya en las mismas condiciones.

Ensayo FRAP

El ensayo FRAP se realiz6 de acuerdo con Benzie
& Strain (1996) con algunas modificaciones. Las
soluciones madre incluian tampoén de acetato
300 mM (3,1 g de C,H,Na0,-3H,0 y 16 ml de
C,H,0,), pH 3,6, solucion de TPTZ (2, 4, 6-tripiri-
dilo-s-triazina) 10 mM en HCl 40 mM y solucién
de FeCl,-6H,0 20 mM. La solucion de trabajo se
prepar6 mezclando 25 mL de tampdn de acetato,
2,5mlde solucién de TPTZy 2,5 ml de solucién de
FeCl,-6H,0 y luego se incubd a 37 °C antes de cada
ensayo. 150 pL de extracto fenélico se reacciona-
ron con 2850 pL de la solucion FRAP durante 30
min en condiciones de oscuridad. Luego se toma-
ron lecturas del producto coloreado a 593 nm. La
curva estandar fue lineal entre 20 y 200 umol de
Trolox. Los resultados se expresan en umol TE/g
de muestra fresca.

Ensayo ABTS

Se utilizé el método desarrollado por Re et al.
(1999). La reaccién se inicié con la adiciéon de
1500 pl de una solucion ABTS*® en buffer PBS
(0,70 £ 0,02 a A = 734 nm) a 500 pl del extracto
fenolico en una cubeta mantenida a 30 C. Se
homogenizé y se dejo reaccionar por 7 minutos,
seguidamente se hizo la lectura de absorbancia
a una longitud de onda de 734 nm, utilizando
un espectrofotometro UV-visible Cary60. Los
resultados se expresan en TEAC (umol TE/g de
muestra fresca). La curva de calibracién para el
TEAC se construy6 utilizando diferentes concen-
traciones de Trolox (4-14 uM) en solucion buffer
PBS en las mismas condiciones.
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Contenido de fenoles totales

Los fenoles totales fueron estimados mediante
un método colorimétrico (Velioglu et al., 1998).
100 pl del extracto fenolico fueron mezclados con
750 ul del reactivo Foli-Ciocalteu diluido en pro-
porcién 1/10 de agua ultra pura. Después de 5
minutos en la oscuridad, 750 pl de bicarbonato
de sodio (60g/1) fueron agregados a la mezcla.
Los tubos fueron mantenidos en la oscuridad
por 90 minutos a 30 °C, seguidamente se leyo0 la
absorbancia a 725 nm en un espectrofotémetro
UV-visible Cary60. El acido galico (10-100 pg) fue
utilizado para la construccién de la curva estan-
dar. Los resultados se expresan como mg de acido
galico/ g de muestra fresca.

ANALISIS ESTADISTICOS

Todos los andlisis fueron realizados por tripli-
cado. Los valores obtenidos se expresaron como
la media * desviacion estandar. Las diferencias
estadisticas (p<0,05) fueron calculadas mediante
un test ANOVA, utilizando el programa SigmaPlot
11,0.

RESULTADOS Y DISCUSION

VALOR NUTRICIONAL DE LOS FRUTOS DE
PALMERAS

En la Tabla 1 se muestra la composiciéon proxi-
mal tales como la humedad, cenizas, proteinas,
lipidos, fibras y carbohidratos, mientras que en
la Tabla 2 se muestra el contenido de minerales
de los frutos de las cuatro especies de palmeras.
Los resultados mostraron que las composicio-
nes proximales de estos frutos de palmeras son
similares a los reportados para estas especies,
en general las cuatro especies de palmeras pre-
sentan un buen contenido de proteinas (6,96
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- 12,73%) y carbohidratos (9,78-27,31%),
siendo E. precatoria y E. oleracea los valores mas
altos respectivamente. Los frutos de O. bataua
presentan el mayor contenido de lipidos totales
(15,43%), valor similar (14,4%) a lo reportado
por Darnet et al. (2011), y superior a lo presen-
tado por E. precatoria y E. oleracea. El analisis
de macro nutrientes (Na, Ca, K y Mg) presentd
un alto contenido de potasio (182,99-874,78 mg
K/100 g de muestra fresca) superior a lo repor-
tado por Vargas-Arana et al. (2022) para frutos
de O. bataua, pero menor a lo reportado por
Minighin et al. (2020) para E. oleracea. Asimismo,
los cuatro frutos de palmeras presentaron un
moderado a bajo contenido de sodio (15,76-
68,82 mg Na/100 g de muestra fresca). En los
micro nutrientes (Cu, Zn, Mn, Fe) cabe destacar el
buen contenido de cobre (0,52-1,17 mg Cu/100
g de muestra fresca) y manganeso (1,58-3,41 mg
Mn/100 g de muestra fresca) en los cuatro frutos

Valor nutricional y capacidad antioxidante de cuatro frutos
de palmeras nativas de la amazonia peruana

de palmeras, cuyos valores son equivalentes a la
cantidad diaria recomendada en personas adul-
tas para estos dos minerales, Cu (1 mg) y Mn (2
mg) (Garcia-Gabarra et al., 2017). La diferencia
en los valores del contenido de minerales con
respecto a otros autores, puede estar relacionada
con la época de colecta del fruto de estas espe-
cies de palmeras, tal y como lo reporta Sanabria
& Sangronis (2007) para E. oleracea.

PROPIEDADES FISICOQUIMICAS Y
COMPOSICION DE ACIDOS GRASOS DE LOS
ACEITES DE FRUTOS DE PALMERAS

En la tabla 3, se presentan las caracteristicas fisi-
coquimicas de los aceites crudos extraidos de los
cuatro frutos de palmeras amazdnicas. Los indi-
ces de acidez de los aceites fueron relativamente
altos, siendo el de 0. mapora (3,56 mg KOH/g)
el unico valor que se encuentra por debajo de lo

Tabla 1. Composicion proximal de los frutos de palmeras

Especies Humedad Cenizas Lipidos Proteina Fibra Carbohidratos
O. bataua 31,68 £0,397 1,11+ 0,020 1543+ 0,66 787 +0,37% 12,58 + 0,272 31,33
O. mapora 4515+0,43* 0,83+0,02° 13,63+0,49® 696+0,17> 9,78 +0,38° 23,65
E. oleracea 43,62 £0,35¢ 154+0,01c 1,78+0,04c 722+0,15> 18,89 + 0,42¢ 26,95
E. precatoria 26,04 £ 0,164 0,88 + 0,03¢ 575+ 0,289 12,73 +0,21c 27,31+ 0,98¢ 27,29

Cada valor representa las medias + DE de tres repeticiones, n = 3, mientras que letras diferentes en la misma columna indican una diferencia
significativa usando la prueba de Tukey al nivel de significancia de 0,05 (p < 0,05).

Tabla 2. Contenido de minerales (mg/100 g de muestra fresca) de frutos de palmeras

Especies Na Ca K Mg Cu Zn Mn Fe
O. bataua 36,78 £0,92° 72,37 1,26 521,06 £9,89* 2726+0,93* 0,52+0,02* 0,48+0,01> 158+0,05 108+0,03
O.mapora 1576 +0,52° 2571+0,70°  18299+173° 19,88+054° 067+0,03° 175+0,04> 163+0,07° 134005
E.oleracea 3824 +103° 24793+295  87478+851° 6990+257¢ 117+0,05 254+007° 341+007° 174+0,05
E.precatoria 68,82 +1,08° 104,80 +1,06° 454,56 +549¢ 2925%0,89° 0,83%0,03% 068+0,03 225005 %%635

Cada valor representa las medias + DE de tres repeticiones, n = 3, mientras que letras diferentes en la misma columna indican una diferencia
significativa usando la prueba de Tukey al nivel de significancia de 0,05 (p < 0,05).
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establecido en el Codex alimentarius (FAO, 2021),
que, en su norma general para grasas y aceites
comestibles no regulados por normas individu-
ales, establece que el valor de indice de acidez no
debe ser mayor a 4 mg KOH/g de grasa o aceite
virgen. Estos valores altos se pueden deber al tipo
de extraccién con que se obtienen los aceites, que
en el caso de aceites extraidos con solventes orga-
nicos el indice de acidez es mucho mayor que por
otras técnicas (Ortega-Romero et al., 2015). Los
indices de peréxidos se encuentran por debajo
de los considerados como requisitos de calidad
para los aceites crudos establecidos en el Codex

Alimentarius (FAO, 2021). Los cuatro aceites
presentaron un bajo indice de saponificacion, lo
cual nos indica que los acidos grasos que confor-
man los aceites corresponden a acidos grasos de
cadena larga (Rodriguez et al., 2016). Los valores
de indice de yodo de los aceites de O. bataua, E.
oleracea y E. precatoria difieren a lo reportado
anteriormente para estas especies (Chavez-Yela
et al, 2020; Souza et al., 2017; Ortega-Romero et
al., 2015), sin embargo, el indice de saponifica-
cion (166.31 mg KOH/g) e indice de Yodo (71,02 g
[/100 g) del aceite de O. bataua son similares a lo
reportado por Cardona et al. (2012) (165,19 mg

Tabla 3. Propiedades fisicoquimicas de los aceites crudos de frutos de palmeras

Andlisis fisicoquimicos O. bataua O. mapora E. oleracea E. precatoria
indice de acidez (mg KOH/qg) 6,34 + 0,22 3,56 + 0,11° 5,61 + 0,16° 4,34 +0,21¢
indice de peréxidos (meqO,/Kg) 8,32+ 0,192 9,46 + 0,32° 8,94 + 0,32% 8,24 + 0,232
indice de saponificaciéon (mg KOH/qg) 154,21 + 3,942 166,31 + 4,42° 146,32 + 3,05 142,43 + 2,17¢
indice de yodo (g 1/100 g) 56,32 + 1,192 71,02 + 1,68° 49,45 + 1,27¢ 51,32 £ 1,12¢
Materia insaponificable (%) 0,20 + 0,012 0,23 + 0,01° 0,24 + 0,01° 0,22 + 0,012

Cada valor representa las medias + DE de tres repeticiones, n = 3, mientras que letras diferentes en la misma fila indican una diferencia
significativa usando la prueba de Tukey al nivel de significancia de 0,05 (p < 0,05).

Tabla 4. Composicién de acidos grasos en los aceites de frutos de palmeras

Acidos grasos (%) O. bataua O. mapora E. oleracea E. precatoria
Miristico (C14:0) - 0,09 £ 0,00 0,11 + 0,00¢ 0,07 + 0,00¢
Palmitico (C16:0) 14,77 + 0,222 23,53 + 0,14 18,65 + 0,42¢ 14,93 £ 0,252
Palmitoleico (C16:1) 0,85 + 0,022 0,23 £ 0,00 2,58 + 0,04¢ 0,50 + 0,02¢
Estedrico (C18:0) 1,96 + 0,042 5,60 + 0,03° 1,02 £ 0,02¢ 3,76 £ 0,17¢
Oleico (C18:1) 80,65 + 1,412 51,40 + 0,34 65,68 + 0,85¢ 72,35 +1,26¢°
Linoleico (C18:2) 1,31 £ 0,03° 18,65 + 0,48° 11,27 + 0,24¢ 7,63 £ 0,284
Linolénico (C18:3) 0,46 + 0,022 - 0,69 + 0,03¢ 0,76 + 0,03¢
Araquiddnico (C20:4) - 0,50 + 0,02 - -
Saturados 16,73 29,22 19,78 18,76
Monoinsaturados 81,50 51,63 68,26 72,85
Poliinsaturados 1,77 19,15 11,96 8,39

Cada valor representa las medias + DE de tres repeticiones, n = 3, mientras que letras diferentes en la misma fila indican una diferencia
significativa usando la prueba de Tukey al nivel de significancia de 0,05 (p < 0,05).
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KOH/g y 71,64 g 1/100g), respectivamente para
el aceite de esta especie extraido con solvente
éter petréleo. En cuanto a materia insaponifica-
ble, todos los aceites presentaron valores bajos,
concordante con lo reportado para aceites extrai-
dos de pulpas de frutos (Quispe et al., 2009). Con
respecto al perfil de 4cidos grasos, para los cuatro
aceites se observa la presencia en forma mayo-
ritaria del acido oleico (51,40-80,65%), seguido
del acido palmitico (14,77-23,53%), porcentajes
similares a los reportados anteriormente para
estas especies (Mosquera et al., 2013; Sotero et
al.,, 2013; Vargas-Arana et al., 2022). Cabe des-
tacar el buen contenido de acido linoleico para
0. mapora, con un porcentaje (18,65%), muy
superior a lo reportado anteriormente para esta
especie (Mosquera et al., 2013). Todos los acei-
tes presentan un alto porcentaje de acidos grasos
insaturados (70,78 - 83,27%).

ACTIVIDAD ANTIOXIDANTE Y CONTENIDO
DE FENOLES TOTALES DE LOS FRUTOS DE
PALMERAS

En este estudio hemos empleado los métodos de
DPPH, FRAP y ABTS, que son los métodos mas
aplicados para este tipo de estudios (Kuskoski
et al, 2005), ademas, del contenido fenoles tota-
les, todos medidos por espectrofotometria. En la
Tabla 5, se muestran las capacidades antioxidan-
tes de los frutos de palmeras por los dos métodos.

Dependiendo del método utilizado se pueden
presentar algunas diferencias. Haciendo una com-
paracién entre las cuatro muestras evaluadas, la
pulpa de O. mapora fue la que presentd mejor
actividad antioxidante en las tres pruebas. Los
resultados de actividad antioxidante mostrados
en esta investigaciéon son menores a lo reportado
por Rezaire et al. (2014) para O. batauay E. olera-
cea con valores de 2292,5 umol TE/g de extracto
secoy 2447,2 ymol TE /g de extracto seco, respec-
tivamente por el método antirradical de DPPH, y
valores de 2471,5 umol TE/g de extracto seco y
1943,3 umol TE/g de extracto seco, respectiva-
mente por el método de TEAC, y superiores a lo
reportado por Rufino et al. (2010) para E. olera-
cea por el método de ABTS (15.1 umol TE/g) y
FRAP (32.1 umol TE/g). Asimismo, Kang et al.
(2012), reporta una actividad antioxidante por
el método de DPPH para E. oleracea y E. preca-
toria de 133,4 pymol TE/g de pulpa seca y 320,3
umol TE/g de pulpa seca, respectivamente. Esta
discrepancia en los valores se debe a que dichos
autores evaluaron la capacidad antioxidante
tanto de extractos como de pulpa seca, a diferen-
cia de nosotros que evaluamos la pulpa fresca.
Sin embargo, estos valores de los cuatro frutos de
palmeras son superiores a los reportados para
otras frutas exodticas como papaya, pifia, ciruela,
guanabana, anona y tamarindo (Almeida et al.,
2011). Cabe mencionar que los valores de activi-
dad antioxidante se encuentran relacionados con

Tabla 5. Capacidad antioxidante y fenoles totales de frutos de palmeras

Especies DPPH FRAP ABTS Fenoles Totales
(umol TE/g MF) (umol TE/g MF) (umol TE/g MF) (mg AG/g MF)

O. bataua 82,13 + 1,252 122,13 + 2,342 156,87 + 2,372 167,65 + 2,472
O. mapora 116,58 + 1,29 165,04 + 4,72° 239,22 + 2,88 314,07 + 3,64°
E.oleracea 37,24 + 1,11¢ 56,19 + 2,09¢ 78,34 + 1,35¢ 120,34 + 1,99¢
E. precatoria 65,12 + 0,87¢ 81,63 + 2,49¢ 119,23 + 2,144 138,54 + 3,67¢

Cada valor representa las medias + DE de tres repeticiones, n = 3, mientras que letras diferentes en la misma columna indican una diferencia
significativa usando la prueba de Tukey al nivel de significancia de 0.05 (p < 0,05).

MF: Muestra fresca
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el contenido de fenoles totales y muestran una
fuerte correlacidon en los ensayos de actividad
antioxidante DPPH (r=0,9283, p<0,001), FRAP
(r=0,9273, p<0,001) y ABTS (r=0,9640, p<0,001).

Cada valor representa las medias + DE de tres
repeticiones, n = 3, mientras que letras diferentes
en la misma columna indican una diferencia sig-
nificativa usando la prueba de Tukey al nivel de
significancia de 0,05 (p < 0,05).

CONCLUSIONES

En este estudio se investigd el potencial nutra-
céutico de cuatro frutos de palmeras muy
consumidos en la Amazonia peruana. Los resul-
tados de los analisis quimicos y fisicoquimicos
revelaron que estos frutos poseen un alto valor
nutritivo, teniendo un contenido importante de
proteinas, lipidos y fibra. Asimismo, presentaron
un alto contenido de potasio, cobre y manga-
neso. Los aceites de los cuatro frutos son ricos
en acidos grasos insaturados con porcentajes
superiores al 70,78%, siendo el acido oleico el
mayoritario en todos los casos (51,40-80,65%).
Estos resultados nos dan a entender que el con-
sumo moderado de los aceites que contienen los
frutos de O. bataua, O. mapora, E. oleracea y E. pre-
catoria, podrian ayudar a disminuir los niveles de
colesterol malo y aumentar el colesterol bueno,
y de esta manera contribuir a la prevencién de
enfermedades cardiovasculares. Con respecto a
la capacidad antioxidante los cuatro frutos pre-
sentaron una actividad superior a otros frutos de
consumo masivo, siendo el fruto de 0. mapora la
que presento mejor actividad en los tres ensayos
(DPPH, FRAP y ABTS), y esto se relaciona con su
buen contenido de fenoles totales. Estas caracte-
risticas les confieren a estos cuatro frutos, buenas
propiedades nutricionales con un gran potencial
para la elaboraciéon de alimentos funcionales o
complementos alimenticios.
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