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ABSTRACT

The study of the nutritional content of the edible parts (fruit and hearts of palm) of the tree species Euterpe
precatoria (Arecaceae) or Asai Palm was carried out. The analyses demonstrated the high nutritional value of the
species. The samples were collected in the town of Ixiamas and its surroundings (North of the Department of La
Paz). The energy content of the fruit is approximately 515.4 kcal and of the palm heart ranges between 349.7 -
361.8 kcal. The protein content of the fruit and of the palm heart ranges between 8.4 - 8.8% and 21.4- 35.5%
respectively. The Asai fruit has a high content of Vitamin A, of: 442.47 ug / 100g. Palmito and fruit have high

content of calcium, magnesium and potassium. It is important to note that an important antioxidant capacity was
also determined in the Asai samples.
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RESUMEN

Se realiz6 el estudio del contenido nutricional de las partes comestibles (fruto y palmito) de la especie Euterpe
precatoria (Arecaceae) o Palmera Asai. Los analisis demostraron el alto valor nutritivo de la especie. Las muestras
se recolectaron en la localidad de Ixiamas y sus alrededores (Norte del Depto. de La Paz). EIl contenido energético
del fruto es de aproximadamente 515.4 kcal y del palmito oscila entre 349.7 — 361.8 kcal. El contenido de proteinas
del fruto y del palmito oscila entre 8.4 — 8.8 % y 21.4- 35.5 % respectivamente. El fruto del Asai tiene un alto
contenido en Vitamina A, de: 442.47 ug/100g. Palmito y fruto presentan contenidos altos en calcio, magnesio y
potasio. Es importante indicar que también se determind una capacidad antioxidante importante en las muestras de
Asal.

INTRODUCCION

Bolivia es un pais ecolégicamente mega diverso, dando lugar a una gran variedad de ecosistemas [1]. Entre éstos se
encuentra la regién Amazdnica, compartida con siete paises sudamericanos. La Amazonia de Bolivia abarca los
Departamentos del Beni, Pando y parte de los departamentos de La Paz, Santa Cruz y Cochabamba, donde viven
cientos de etnias poseedoras de un conocimiento milenario [2].

La Provincia Abel Iturralde, al norte del departamento de La Paz, tiene como capital a la localidad de
Ixiamas, puerta norte a la Amazonia Boliviana. Es una zona tropical rica en especies alimenticias, conocidas a
nivel local, y en menor grado a nivel regional y nacional, nuestro objetivo es valorizar dichas especies en cuanto a
su contenido energético, y su valor en macro y micronutrientes.

La gran variedad alimentaria de la zona permite a los lugarefios disponer a discrecion de los recursos
alimenticios para satisfacer sus necesidades nutritivas, quedando esta disponibilidad sujeta, al uso sostenible que se
les dé a estos recursos.

Se conoce el alto valor nutritivo de las palmeras desde épocas remotas en lugares tan diferentes cono el medio
y lejano oriente, asi como las selvas americanas donde eran bien reputadas como alimentos, siendo estos arboles,
ademas, de las gramineas y leguminosas, las que proveen productos no solo alimenticios, sino también
medicinales. Las poblaciones locales del pais aprovechan los productos de las diferentes especies de palmeras:
comercializan los frutos, las hojas para el techado de las casas y el palmito en la alimentacion.

El palmito de la especie Euterpe precatoria, tiene un gran valor econémico por su elevada demanda
comercial, aportando un item mas a los productos para la exportacién, con tasas de ingresos econdmicos
importantes a nivel regional y nacional. Pero es importante dar a conocer, que cada vez que se “cosecha el
palmito,” se elimina totalmente la planta [4], pues presenta un solo brote.

Ante esta accion que lleva a la eliminacion de la planta, que da frutos ricos en nutrientes, muy apetecidos por
la poblacion boliviana, habria que tomar en cuenta otras especies de palmeras que no presenten un solo tallo como
el caso de la palmera Asai, para que pueda abastecer de palmito a la poblacion, sin mayores problemas para la
conservacion de la planta [4].

El riesgo de anemia y de hipovitaminosis A en la poblacion infantil de nuestro pais repercute en la
prolongacién de las enfermedades contagiosas, como diarreas e infecciones respiratorias agudas, principales causas
de la morbimortalidad en nifios [5]. Otro grupo que presenta anemia por deficiencia de hierro, son las mujeres en
edad fértil de 15 a 45 afios [6].

Bolivia no cuenta con informacidn sobre el contenido nutricional y de metabolitos secundarios de la mayor
parte de especies vegetales comestibles. Sin embargo, el Instituto Nacional de Laboratorios de Salud INLASA ha
publicado una tabla del contenido nutricional de varias especies vegetales alimenticias. Por otra parte, se cuenta
con informacién bibliografica de investigaciones de paises vecinos como por ejemplo sobre los contenidos
nutricionales de especies vegetales alimenticias de la amazonia peruana [7]. Los contenidos nutricionales y de
metabolitos secundarios de las especies vegetales alimenticias esta en funcién de los aspectos genéticos, las
précticas culturales, la radiacion solar, la disponibilidad de agua, la época del afio, la fertilizacion, la topografia,
etc. causando que la composicion de una misma variedad de planta cambie de contenidos, segun la regién
geografica donde se cultive, por lo que no se puede usar una tabla de composicion nutricional genérica en todos los
paises incluso en un mismo pais [8].

En este articulo se reporta los resultados del estudio bromatoldgico y nutricional de los frutos y el palmito de
la palmera Euterpe precatoria (Arecaceae) C. Martius (Asai), con muestras recolectadas en la localidad de Ixiamas
(capital de la provincia Abel Iturralde del dpto. de La Paz - Norte Pacefio) y sus alrededores. También se realizd
una encuesta sobre la degustacion del refresco de Asali, producto elaborado artesanalmente a partir de los frutos.
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Es importante indicar que todas las zonas tropicales de Bolivia, incluido el Norte pacefio, presentan altos
indices de desnutricién y anemia en la poblacién infantil y de mujeres en de edad fértil.

El objetivo fue obtener informacion técnica que sirva de base, para el uso adecuado de estas especies
botanicas, en la dieta diaria de los habitantes de la zona y otras poblaciones del pais. Esto derivaria en un uso
racional de los productos alimenticios en particular de la especie, con una consecuente mejora en el desarrollo
sostenible de la zona.

Ademas, se realizd la actividad antioxidante del Asai fue determinada. Cabe sefialar que la especie ha sido
declarada en vias de extincién [8].

FRUTO: Asai PALMITO

Breve descripcion y habitat de la palmera (Euterpe precatoria, Asai). Caracteristicas fisicas y usos de los frutos
y del palmito.

El Asai crece en las orillas de los rios y en lugares temporalmente inundados, “curichis,” (charco grande), medio en
de grandes arboles, propios de bosques altos [9]. Es una de las mas elegantes y esbeltas palmeras de la selva
boliviana. En los Gltimos afios el nimero de estas palmeras ha ido disminuyendo draméaticamente, debido a la sobre
explotacion que realizan las empresas envasadoras de palmito [9], pues cada vez que se “cosecha” el palmito, se
elimina totalmente la planta [4].

La palmera de Asai, es una planta inerme (sin espinas), de 15 a 20 m de alto, con frutos globosos de 1,3 cm
de diametro, epicarpio negro en maduro, mesocarpio jugoso, fibroso de color morado; endocarpio duro, delgado
con fibras longitudinales; semilla globosa de 1 cm de diametro [9]. Las plantas adultas pueden tener una altura de
30 a 40 m sobre el suelo con partes expuestas al aire libre [7]. Los frutos de Asai, se usan para obtener bebidas
refrescantes, también el jugo es utilizado para cocinar pescado [9].

El palmito, es el brote o los brotes terminales de diferentes tipos de palmeras. Se extrae del cogollo tierno
ubicado al cabo del estipite de la palmera, formado por hojas ain inmaduras, del cual se elimina la corteza y las
capas fibrosas y duras de su interior. EI palmito es de color blanco marfil, textura suave y flexible, rico en fibras.
Muchas palmeras so6lo tienen un solo brote y al sacarlo éste, la palmera se muere como es el caso de las palmeras
Asai, Motacl, Majo, etc. En el caso de la palmera Asai, en general se derriba la misma porque es demasiado alta,
también es cortada para si no la cortaban, al sacarle el brote. Esta es la razon por la que esta especie de palmera esta
en vias de extincion, debido al auge de exportacidn.

Actualmente hay empresas que exportan palmito, tienen afios de trabajo, han realizado siembras especiales de
palmeras, como es el caso de la especie Bactris gasipaes H. B. K. (Tembe), que es una palmera con muchos brotes,
de tal manera que cosechan palmitos sin mayores problemas, pues son cultivos sostenibles y ecolégicos.

EXPERIMENTAL
Lugar de muestreo
Las muestras fueron colectadas en la localidad de Ixiamas es una zona de topografia plana, con llanuras extensas

susceptibles a inundaciones. Presenta una temperatura promedio anual de 23°C, una precipitacién de 2 000 mm,
clima tropical himedo y bosques extensos [1]. Es una zona agricola, ganadera y maderera. La localidad de Ixiamas
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(13° 45" Sur 68° 09" Oeste) [2] es Capital de la Provincia Abel lturralde del Dpto. de La Paz, tiene una altitud de
250 msnm y una poblacién aproximad de 2500 habitantes (Com. per.).

Material Vegetal

Las muestras de palmito y frutos, fueron recolectadas por el Sr. J. Mamani.

A.- Muestras de Palmito de diferentes puntos:

Muestra 1 (Pal 1) Punto C: Se tomo la muestra en las tierras (Chaco) del Sr. Jorge Mamani.
Muestra 2 (Pal 2) Punto D: La muestra fue tomada en las tierras del Sr. Saul Garret,
Muestra 3 (Pal 3): Punto | La muestra fue tomada en las tierras del Sr. Sadl Garret

B.- Muestras de los frutos del Asai: Las muestras se tomaron por la carretera de Ixiamas-Pando
en bosques del Rio Undumo (Punto 1).

Se recolectaron muestras de frutos de diferentes plantas de Asai, (Punto 1) y se dividieron en 3 partes: Muestra 1
(Asal), Muestra 2 (Asa 2) y Muestra 3 (Asa 3). Para los analisis se utilizo la parte comestible del fruto (pulpa y
cascara).

La ubicacion de los diferentes puntos donde se tomaron y recolectaron las muestras del fruto y palmito se
encuentran en la Tabla 1, también se pueden observar los diferentes puntos en imagen satelital (Fig.1). Las
imagenes fueron elaboradas por GPS-Bolivia

Tabla 1. Ubicacidn de los diferentes puntos de recolecta de palmito y frutos.

Nombre Latitud Longitud Altitud(m) Observaciones
Punto C - 13 47.39300' - 68 10.64800' 286 Pal.1, Pal. 2 y Pal.3
Punto D - 13 46.63900' - 68 09.17800' 263 Préximo al Rio Undumo
Punto | - 13 45.12978' - 68 20.72525' n/d Asal, Asa2yAsa3

Rio Tequeje

NS

Figura 1. Imagen satelital de la localidad de Ixiamas y sus alrededores, donde se observan los puntos de muestreo, incluidos
los puntos del Rio Tequeje y del Rio Undumo

Preparacion de muestras

Los frutos de Asai se prepararon tomando la pulpa y la cascara, mezclandolos hasta formar una masa homogénea
con las que se realiz6 cada una de las determinaciones.

Determinaciones fisicas, fisicoquimicas y quimicas en frutos y Palmito (Tabla 2)
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1. Caracteristicas del fruto: Se observo forma, color y tamafio del fruto. Se determiné la masa, separando y
pesando cada una de sus partes como: fruto, pulpa, cascara y semilla. Posteriormente se calculé el porcentaje
de estos componentes.

2. Humedad: Para determinar la humedad se utilizé el método de secado que propone Kirk, et al. [10], a una
temperatura de 70° C, empleando una estufa de secado Modelo ED-53, Binder.

3. pH: Se midi6 en la pulpa comestible [10], utilizando un pH-meter CG-840 Schott con electrodo Inab 427
Mettler Toledo.

4. Lipidos: Se determiné utilizando el método propuesto por Pearson [11].

5. Nitrdgeno total y estimacion de Proteina bruta: Se utilizd el Método Kjeldahl semimicro propuesto por
Pearson [11] utilizando para la digestion mezcla reactiva de selenio. Se libera el amoniaco por el agregado de
hidréxido de sodio. El destilado se recibié en una mezcla de &cido bérico-indicador (rojo de metilo y verde de
bromocresol), posteriormente se tituld con &cido clorhidrico valorado [12]. Se utilizé el factor de 6.25 para
convertir el nitrégeno en proteina bruta [8].

6. Cenizas y minerales: se determinaron segiin método por Kirk, et al. [10], que consiste en preparar una muestra
y colocarla en un crisol de silice, previamente calcinado y enfriado antes de pesarlo. El crisol y su contenido se
incineran primero en forma suave hasta que se carboniza la muestra y luego a una temperatura entre 550° C a
600° C, en un Horno Mufla 1500 Furnace Termolyne. Se saca de la Mufla, se enfria y se pesa, la diferencia en
porcentaje es la ceniza. Posteriormente a la ceniza, se le hace un tratamiento con acido clorhidrico, luego se
lleva a sequedad, para posteriormente precipitar la silice. Se filtra, el residuo se vuelve a calcinar y se pesa,
reportando el contenido de silice en porcentaje [12]. El filtrado se afora a determinado volumen y se
determinan los contenidos totales de los diferentes elementos [13].

7. Calcio, magnesio, sodio, potasio, hierro, cinc, cobre y manganeso: Se determinaron a partir del ultimo filtrado
aforado en la determinacién de cenizas. Se utilizé la técnica de Absorcion Atdmica para cada elemento,
realizando el tratamiento respectivo, seglin el Manual de Absorcién Atémica de los equipos utilizados [14].
Los equipos utilizados fueron los Modelos AAnalyst 100 y AAnalyst 200 de la Perkin Elmer Instrument.

8. Fosforo: Se analizé a partir del Gltimo filtrado de la determinacién de cenizas [6], empleando un Método
Colorimétrico [10], midiendo en un Espectrofotometro Hitachi modelo 200-20.

9. Carbohidratos: Se calculd por diferencia: 100 % menos los porcentajes de lipidos, proteinas y cenizas [12],
todos los contenidos calculados en muestra secada a 70 ° C.

10. Valor Energético: Se calculd utilizando factores de conversién [13], [15], de la siguiente manera: Valor
Energético (kcal) = 4x (% de proteinas) + 4x (% de carbohidratos) + 9x (% de lipidos). Esta expresado en
kcal/100 g de muestra seca (MS), en este estudio las muestras fueron desecadas a 70° C

11. Para la determinacion de la capacidad antioxidante se utilizO método FRAP que evalla la capacidad
antioxidante de una muestra de acuerdo con su capacidad para reducir el complejo amarillo de Fe3+-TPTZ (2,
4, 6-tripiridil-s-triazina) al complejo azul de Fe2+-TPTZ. Este Gltimo complejo tiene un maximo de
absorbancia a una longitud de onda entre 590-595 nm, como esta descrito por Pefiarrieta et al. 2008 [16].

Presentacion y degustacion del refresco del fruto de la palmera Asai

Se elaboraron productos alimenticios en base a la parte comestible del fruto de palmeras nativas, en este caso la
palmera Asai como es la produccion de refrescos. (dirigidos a grupos etéreos de alto riesgo nutricional y realizar la
evaluacion sensorial correspondiente, a fin de proponer un aprovechamiento industrial de la parte comestible de las
especies vegetales de la Amazonia pacefia).

De esta manera se contribuye a mejorar los indices de nutricion de los lugarefios, pues podrian trabajar en la
produccion de estos frutos exéticos, en actividades de comercio tanto de los frutos como de los productos
elaborados. De esta manera se contribuiria a la generacion de una agricultura sostenible, promoviendo la
conservacion de estos recursos [18,19].

Producto alimenticio elaborado: refresco de Asai

El refresco de Asai fue preparado de la siguiente manera.

1000 g fruto de Asai
1000 mL agua de remojo
1000 mL liquido obtenido
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Se remojo las semillas de Asai en agua tibia (45° C), por el lapso de 12 horas, hasta que la corteza qued6 suave y el
agua adquirié un color rojo vino. El producto fue filtrado en un cedazo de malla

Analisis sensorial estdndar, caracteristicas organolépticas, prueba de aceptabilidad hedoénica
Caracteristicas organolépticas, variables evaluables

- Liquido color vino ligeramente opaco

- Olor lefioso

- Sabor lefioso, tipo ciruela.

- Aceptacién agradable. Me gusta, a me gusta mucho

Metodologia

El analisis sensorial estandar consiste en cuantificar la magnitud o grado de aceptacion/rechazo del producto. Esta
metodologia es ampliamente aceptada a nivel internacional en estudios de investigacion sensorial pre-lanzamiento
de nuevos productos alimenticios al mercado o bien cuando se tiene planeado el cambio de algin ingrediente en
productos en actual comercializacién y habitual consumo [20].

Para la realizacién de esta prueba, se emplea un conjunto de degustadores voluntarios conocedores de la
metodologia con un sentido del gusto y olfato de probada sensibilidad, a quienes se les asigna aleatoriamente las
muestras en estudio para que expresen su opinién con base en un formato estandar de encuesta (boleta/formulario).

Con el proposito de mantener la sensibilidad organoléptica con la menor alteracion posible ante pruebas
sucesivas, los degustadores disponen de agua para enjuague bucal sistemético intercalando la degustacion de
muestras, de manera de no confundir ni enmascarar sabores/olores propios de cada producto.

La prueba aleatoria de las muestras para la aplicacion de un disefio experimental por bloques permite realizar
un andlisis objetivo de las muestras en estudio en el cual los efectos de preferencias individuales no sesguen el
analisis.

Se hace la entrega de muestras en estudio en bandejas y vasos idénticos de color transparente, cuya
identificacion numerada aleatoria corresponde a un disefio ciego simple (el degustador no sabe a priori que
numeracion corresponde a qué tipo de muestra, patrén o estudio).

El orden de degustacién, el enjuague bucal pre e inter evaluacién, la temperatura, iluminacién, olores y
ruidos ambientales se mantuvieron bajo control y responsabilidad directa de la encargada del andlisis sensorial, de
manera tal de minimizar los sesgos que pudiesen producirse a causa de estas variables externas.

Una vez realizada la degustacion de las muestras, el degustador tiene que llenar la boleta/formulario de
evaluacion inmediatamente después, antes de someterse a la siguiente prueba con otra muestra.

Procedimiento

Las muestras fueron evaluadas por 30 degustadores voluntarios a quienes se les entregd una bandeja con una o dos
muestras de acuerdo a la prueba en ejecucion y el producto a evaluar, un vaso de agua para el enjuague de la boca y
un vaso para escupir la muestra y el agua. En todas las muestras se les pidi6 evaluar el grado de aceptacion o
rechazo, se anotaron los comentarios sobre las caracteristicas organolépticas de aspecto general, color, olor, sabor y
textura.

RESULTADOS Y DISCUSION
Caracteristicas fisicas de la planta de Asai (frutos y palmito)

Plantas aproximadamente entre 15 a 20 m de alto. Fruto de color negro cuando esta maduro, tiene forma esférica
entre 1,1 a 1,3 cm de didmetro. Pulpa jugosa, de color morado; endocarpio duro. Las semillas esféricas
aproximadamente de 1 cm de didmetro. La masa del fruto variaba de 0,9 a 1,9 g, el porcentaje de pulpa y céscara
variaba de 21,4 a 40,0 %.

El palmito de color blanco que llegé al laboratorio tenia de 24 a 30 cm de largo, de 4 a 5 cm de didmetro y
una masa entre 400 a 500 g.

Resultados de analisis en muestras desecadas a 70°C (Tablas 2 y 3)
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Tabla 2. Resultados de analisis bromatoldgicos, macro y micronutrientes en muestras desecadas a 70°C, indicando los valores

denycv
PARAMETROS Asa l Asa 2 Asa 3 Pal 1 Pal 2 Pal 3
*Valor energético (kcal) 515.4 515.4 515.4 361.8 356.0 349.7
***Agua (%) 29.4 29.4 29.4 90.2 89.2 89.3
CV (%) 1 1 1 <1 <1 <1
Nitrégeno (%) 1.35 1.40 1.37 3.42 5.61 3.60
CV (%) 3 1 3 1 2 3
Proteinas (%) 8.4 8.8 8.6 21.4 35.1 225
Lipidos (%) 24.4 24.4 24.4 2.56 1.64 1.08
CV (%) 5 5 5 5 <1 2
**Carbohidratos (%) 65.5 65.2 65.4 63.3 50.2 62.5
Ceniza (%) 1.65 1.63 1.64 127 13.1 3.9
CV (%) 4 2 1 <1 2 2
Silice (%) 0.65 0.42 0.49 1.14 1.53 1.61
CV (%) 3 3 <1 <1 2 1
Ca (mg/100 g MS 114.0 117.7 116.9 459.8 1121.3 1176.3
CV (%) 5 <1 <1 4 5 3
Mg (mg/100 g MS 54.6 98.7 92.3 611.4 1093.3 1047.0
CV (%) 6 2 1 4 2 5
Na (mg/100 g MS 214 4.3 55 9.5 8.9 33.2
CV (%) 2 5 5 4 6 2
K (mg/100 g MS 462.4 646.6  444.0 22115 3988.6 4142.5
CV (%) 7 <1 2 1 1
P (mg/100 g MS 57.4 58.2 59.4 301.2 364.9 298.6
CV (%) 6 2 2 3 4 4
Fe (mg/100 g MS 39.5 30.5 31.6 44.0 51.5 98.0
CV (%) 4 2 <1 5 3 5
Zn (mg/100 g MS 12.1 14.5 14.5 145.7 2455 217.7
CV (%) 5 2 5 3 1 3
Cu (mg/100 g MS 14.2 13.2 13.4 10.9 18.1 25.4
CV (%) 2 <1 2 1 <1 5
Mn (mg/100 g MS 208.4 236.1  238.1 1516.2 2605.0 3620.0
CV (%) 8 <1 5 <1 1 3

*Célculos empleando factores, ** Célculos por diferencia, *** El porcentaje agua es con respecto a la masa de muestra fresca

Tabla 3. Otros resultados de analisis realizados en fruto y palmito de Asai

pH En Fruto: 5.1 CV<1 En Palmito: 6.0 CV<1

*Vitamina A En Fruto: 442.47 ug/100 g. En Palmito: 0.0 ug/100 g
muestra muestra

*Vitamina C En fruto: 0.0 ug/100 g. En palmito: 0.0 ug/100 g
muestra muestra

Caracterizacién del Densidad = 0.9340 g/mL indice de acidez (IA) = 21.8
aceite del fruto de Asai Cv<1
(pulpa y céscara)

Acidez (% masa de acido

Oleico): 11.00 %, CV <1

*Analisis realizados en INLASA
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Evaluacion del contenido de macro y micronutrientes en frutos y palmito de asai (Tabla 2)

Agua: Los porcentajes de agua en el fruto, varian de 13.2 a 58.3 %. Los datos en palmito fluctiian de 89.2 a 90.2 %.
Proteinas: En el fruto oscilan de 8.4 a 8.8 % y el palmito muestra datos muy altos de 21.4 a 35.1 %.

Lipidos: Los porcentajes de lipidos en frutos oscilan de 24.4 a 53.4 %, indicando que son especies con alto
potencial en la extraccion de aceite. En el palmito oscilan entre 1.08 a 2.56 %.

Carbohidratos: En frutos varian de 65.2 a 65.5 %. En el palmito varia de 50.2 a 63.3 %.

Valor Energético: Los frutos muestran un valor de 515.4 kcal/100 g MS y en palmito los valores fluctdan de 349,7
a 361.8 kcal/100 g MS.

Cenizas: Los resultados en el fruto varian de 1,63 a 1.65 % en muestras de Palmito los valores oscilan de 12,7 a
13,9 %.

Calcio: Los valores en fruto oscilan de 114.0 a 117.7 mg/ 100 g MS vy el palmito con valores altos de 459,8 a
1176,3mg/100g MS.

Potasio: Los contenidos en fruto varian de 444.0 a 646.6 mg/100 g MS, el palmito con valores altos de 2211,5 a
4142,5 mg/100 g MS.

Magnesio: Los datos en el fruto varian de 54.6 a 98.7 mg/100 g MS, excepto en el palmito con los resultados mas
altos de 611,4 a 1093,3 mg/100 g de MS.

Sodio: Los valores de sodio en el futo 4.3 a 21.4 mg/100 g de MS, en palmito varian de 8,9 a 33,2 mg/100 g de
MS.

Fosforo: Los resultados en fruto oscilan de 57.4 a 59.4 mg/100 g de MS, siendo el palmito el que muestra los
valores mas altos de 298,6 a 364,9 mg/100 g de MS.

Hierro: Los contenidos en fruto fluctdan de 30.5 a 39.5 mg/kg MS y en palmito varian 44,0 a 98,0 mg/kg MS.
Cinc: Los valores de cinc para el fruto varian de 12.1 a 14.5 mg/kg MS y en el palmito de 145.7 a 245.5 mg/kg MS.

Cobre: Los contenidos de cobre para el fruto varian de 13.2 a 14.2 mg/kg MS y en palmito de 10.9 a 25.4 mg/kg
MS.

Manganeso: Los contenidos varian de 208.4 a 238.1 mg/kg MS y en palmito oscila de 1516.2 a 3620.0 mg/kg MS

Como se puede observar son alimentos naturales muy ricos en nutrientes. EI palmito muestra los valores mas altos
en: Proteinas, calcio, magnesio, potasio, fésforo, manganeso, cinc. EIl fruto muestra valores relativamente altos
comparados con otros frutos, en proteinas, asi como también en calcio, magnesio y potasio. Algo importante en los
frutos se determind Vitamina A [21-23].

La actividad antioxidante fue determina en las muestras de Asai . El valor promedio determinado fue de 16,6
pmoles de Trolox equivalente por gramo de muestra fresca por el método FRAP con sus siglas en inglés Ferric
Reduction Antioxidant Power Estos valores nos muestran s que el Asai presentan valores altos en comparacién con
otras palmeras.

Resultados de la prueba hedénica, andlisis sensorial estandar

Los resultados de la prueba heddnica que indican el grado de aceptabilidad o rechazo, representan a los valores
obtenidos segln la tabla utilizada que se presenta a continuacion:
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Tabla 4. Resultados de la Prueba Hedénica que indican el grado de aceptabilidad o rechazo

GRADO DE ACEPTABILIDAD MEDIDO EN LA PRUEBA VALOR
HEDONICA

Me gusta MUCHO

Me gusta

Me gusta UN POCO

Ni me gusta ni me disgusta (me es indiferente)
Me disgusta UN POCO

Me disgusta

Me disgusta MUCHO

PNWk~OOITO N

Puntaje obtenido en la aceptabilidad por fruto y producto

En el siguiente cuadro se presenta el puntaje obtenido del grado de aceptabilidad del producto evaluado con la
prueba hedénica.

Tabla 5. Puntajes obtenidos en la aceptabilidad del refresco de Asai

Fruto Producto ACEPTABILIDAD
Asai 1. Refresco 6,62

CONCLUSION

Tanto el palmito con el Asai son alimentos naturales muy ricos en nutrientes. El palmito presenté los valores mas
altos en: Proteinas, calcio, magnesio, potasio, fosforo, manganeso, cinc. EIl fruto muestra valores relativamente
altos comparados con otros frutos, en proteinas, asi como también en calcio, magnesio y potasio. Algo importante
en los frutos se determiné Vitamina A.

Respecto de los valores de actividad antioxidante el Asai presentd valores altos en comparacién con otras
bayas [24]

La bebida elaborada tuvo buena aceptacion por parte de los degustadores entrenados a quienes se les hizo
probar.

Por el nimero de respuestas obtenidas los resultados reflejan el grado de aceptacion del consumidor potencial
siendo éste adulto o nifio.
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