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Resumen

de determinar la composicién nutricional de la hoja de caulote Guazuma ulmifolia Lam), la
os. la aceptabilidad y preferencia de dos preparaciones elaboradas con dicha hoja, se
0T sjas de caulote en Alcscatempa, Jutiapa, se deshidrataron y molicron,
o PENCEE <istema de Weende para andlisis quimico proximal, se determiné que la hoja de caulote (G.
- tiene un alto contenido de humedad, fibra y proteina, aunque menor cantidad de proteina que
i s en la alimentacién humana;. El perfil de minerales indica que dicha hoja presenta un
- calcio, hierro y magnesio. El contenido de calcio y magnesio duplica lo reportado cn otras
macuy. bledo y amaranto
-~ 2= oxicidad realizado indica que la hoja de caulote (G ulmifolia Lam) no es toxica para consumo
i <cripeion sensorial de las hojas de caulote (G u/mifolia Lam) indica que la textura de la hoja

~zosa. lo que produce una sensacién de raspado en la lengua. La prueba de aceptabilidad de
¢ caulote y sopa de hojas de caulote, evaluados con una escala de 1 a5 (1 menor aceptabilidad
bilidad), dio como resultado 4.31 para tamalito y 2.96 para la sopa de hierbas, siendo
ferencia. La evaluacion de la preferencia indica que la hoja de caulote cn forma de tamalito

= relacion a la sopa de hoja de caulote.

caulote, toxicidad aguda, prucbas de accptabilidad. analisis quimico proximal, descripcion

Evaluation of Caulote trec leafs (Guazuma ulmifolia Lam) as human’s nutrient.
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Abstract

- i S e

-« =ccepiability and preference of two preparations produced from them, caulote leaves were collected

I . = S AT id

-=mpa . Jutiapa, dchydrated and grounded at laboratory.

- - determine the nutritional composition of caulote leaf (Guazuma ulmifolia Lam), its toxicity for

¢ system for proximal chemical analysis, it was determined that the caulotc leaves (G wlmifolia
: nich moisture content, fiber and protein, although less protcin than other leaves used in human
23 . ~-= mineral profile indicates it has a high content of calcium, iron and magnesium. Calcium and

S - 1< rwice that other leaves as macuy, bledo and amaranth lcaves.

study indicates that caulote leaves (G wlmifolia Lam) is not toxic for human consumption. The
ription indicates that caulote leaves has a rough and ropy texture, resulting in a scraping sensation
- The acceptability of tamalito with caulote leaves and caulote leaves soup, evaluated on a scale
vest and 5 highest acceptance), resulted in 4.31 and 2.96 respectively, being this difference
-~ The preference was higher for tamalito than soup.

-5+ Caulote, acute toxicity tests, acceptability, proximal chemical analysis, sensory description.
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Introduccion:

En Guatemala las deficiencias nutricionales son un
problema que afecta a grandes grupos de la poblacidn.
La Encuesta de Salud Materno Infantil 2008 (ENSMI
2009, 44-46) el 43% de los nifios menores de 59
meses de edad tienen desnutricion cronica, y de
cllos, ¢l 16 % presentaron desnutricion aguda, siendo
los mas afectados los que pertenecen al grupo
indigena y que habitan en las regiones nor-occidente,
sur-occidente v norte. En los nifios escolares, la
desnutricion crénica afecta al 45% de (Ministerio
de Salud-SESAN 2009, p. 15).

En la poblacién guatemalteca también estan
emergiendo problemas nutricionales por exceso, los
cuales coexisten con problemas de deficiencia de
micronulrientes y, cn algunos casos, con desnutricién
cn las personas adultas. El 13.8% de las madres de
nifios menores de cinco afios, presentan obesidad v
1.9% presentan bajo peso El22.1% de las mujeres
embarazadas y el 20.2% de las mujeres en edad
reproductiva tienen anemia. El 6.8% de los hombres
presentan obesidad y ¢l 1.9% bajo peso (ENSMI
2009, p. 44-46).

Aunque la desnutricion sigue afectando a amplios
grupos de poblacion, los problemas por exceso
también requieren alencion, de ahi que la basqueda
de nuevas allernativas alimenlarias con alimentos
no tradicionales de baja densidad energética y que
provean micronutrientes, sigue siendo una tarea
vigente.

Los vegelales son fuente de micronutrimentos, fibra
dietética y proteina vegetal (Charley 1987, p. 676);
por lo tanto, la hoja del caulote (G u/mifolia Lam)
podria ser una alternativa potencial para el consumo
humano y asi incrementar la disponibilidad de
alimentos de bajo coste que son fuente de algunos
de los nutrimentos deficitarios cn la dieta de la
poblacion guatemalteca.

Considerando que ¢l follaje del caulote (G ulmifolia
Lam) no se ha utilizado para consumo humano, en
el presente trabajo se espera determinar si es apto
para €l mismo, no s6lo en cuanto a toxicidad, sino
también en cuanto a cantidad nutrientes y
caracteristicas sensoriales.

Materiales y Métodos

Se recolectaron 25K g de hojas frescas de caulote,
en el municipio de Atescatempa, Jutiapa; las cuales
se trangportaron en bolsas plasticas dentro de una
hielera con hielo en cubos, hacia el Laboratorio de
Bromatologia de la Fac ultad de Medicina Veterinaria
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y Zootecnia, donde se deshidrataron en horno de
convecceidn marca Machine modelo12035020, a 60°C
durante 24 horas.

Analisis de macronutrientes: Se aplico el sistema de
Weende (Kirchgessnerm, 1987) para analisis quimico
proximal de la harina de caulote, el cual incluye la
determinacion de humedad y cenizas por desecacidn
en horno a 105°C (AOAC No. 925.09 v 923.03),
proteina cruda por el método de Kjeldahl (AOAC
No. 991.20), grasa por extraccion con éter (AOAC
No. 920- 39) y tibra cruda por digestion dcida y
alcalina (AOAC No, Ba 6a-05). Los carbohidratos
se calcularon por diferencia y la energia por medio
del factor de Atwater para macronumentea
(Greenfield & Southgate, 2003, p. 123).

Analisis de micronutrientes; La harina de la hoja de
caulote se sometio a incineracion a S00°C, digestion
con 4cido nitrico y filtracion, El fosforo se cuantifico
por colorimetria v el resto de minerales por
espectrofotometria de absorcion/emision atomica
(Jackson, 1970, p. 125).

Evaluacién de toxicidad: Se realizd con 16 ratas,
machos y hembras dc 6 scmanas de cdad. Las ratas
fueron pesadas y se dividicron cn dos grupos de §
animales cada uno, cuatro hembras v cuatro machos.
Los animales fueron alimentados durante 18 dias
con dietas conteniendo una cantidad cstandar de
nutrientes y diferente cantidad de hojas de caulote
(G wimifolia), tal como se observa en la tabla No.
2. Con estas dietas, las ratas del grupo uno recibieron:
5.18g de proteina v 4.95g de fibra, v las ratas del
grupo dos, 10.36g de proteina y 9.9g de fibra. Durante
el estudio se observo si se presentaban indicios de
toxicidad como agresividad, aislamiento, caida de
pelo, retraso en ¢l crecimiento o muerte (Arencibia
2003, p. 15).

Ducrlpton,s scnsoriales de la hoja de caulote: Sc
cocinaron 100g de hojas de caulote en 600 mL de
agua y 10g sal, durante 15 minutos, Se sirvio una
onza de hojas cocidas a tres jueces sensoriales
entrenados, quienes determinaron los descriptores
sensoriales de la hoja en cuanto a olor, color, sabor
y textura.

Evaluacion de aceptabilidad y preferencia: Se
seleccionola forma de preparacidon comeo tamalito v
como sopa por ser las formas de consumo mas
frecuente de las hierbas. Se elaboraron tamalitos de
caulote y sopa de caulote; tomando como base la
rceeta de preparacion de tamalito de chipilin v sopa
de hierbas. De acuerdo a lo recomendado por Watts
para estudios de aceptabilidad y preferencia,(Watts,
1992). Los tamalitos de caulote y sopa fucron
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mo de : ~-- =2 consumidores, dc los cuales 47
2 60°C wozmzs v 42 hombres en el rango de edad de
=== procedentes de la ciudad capital; todos
- ser consumidores de difercntes
=ma de ~o.. o—zs con hojas. La evaluacion se realizo
A1MICO = -=.= 2 nedonica de cinco puntos, siendo 1
uye ,la ~o- o Z=CZnferior v 5 la aceptabilidad superior.
cacion
13.03), = =os fueron somgetidos a un analisis de
L0AC =~ determinar diferencias significativas
LOAC =neahb i (Watts, 1992).
cida y
iratos = ---=ciz por la presentacion en forma de
1edio Z2 sopa s¢ determind con ]os mismos

entes s Zorzs. guienes respondieron a la pregunta

“= cos alimentos prefiere?, v los resultados
1 una prueba binomial de dos
1992).

pOl Resultados

== observa en la tabla 2, la hoja de caulote
-nienido de humedad y de fibra similar

== dz consumo humano; sobresale su

‘= proteina, calcio y hierro, pero se debe
‘2 biodisponibilidad de cstos nutrientes

alimentos de origen vegetal.

muri6. No sc presentd ningin
como cafda del pelo, agresividad
s las ratas crecicron normalmente,
ltado de la prueba dec toxicidad
a negativo.

= [0s descriptores sensoriales de la hoja
= 0s cuales se presentan en la tabla 3
: ‘zos0 v rasposo de esta hoja, lo cual la
pes ;_,'_ 0 rasposo puede ser d\,sagradable y

= Se —-=r=r las hojas tiernas con las sazonas, las
nL de Su)i tnés rasposas y tiende a ahogar al
0 una ~—2s. Lo viscoso es interesante porque
riales ~—= = caracteristica que aporta la pectina citrica.

ntores
sabor poepezbilidad plomedm del tamalito de la hoja

—o de caulote (G ulmifolia) fue de 4.31,
w== cuc para la sopa de la misma hoja fue de
s de varianza indica que la diferencia
lidad es estadisticamente significativa

la preferencia por la preparacion de la
g ¢ e (G wlmifolia) en forma de tamalito
== ===z d¢ sopa, se encontrd que el tamalito fue
= == por 88% de los consumidores (78 personas)
<oz Ce tue preferida solamente por el 12 % (11
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personas). Segun la prueba binomial de dos extremos,
el valor critico para un estudio dc preferencia con
89 consumidores es 60, por lo que sc puede asegurar
que el tamalito es preferido significativamente frente
a la sopa (P<0.05)).

Discusidon

Contenido de macronutrientes

Los valores bromatoldgicos de la hoja de caulote
(G wlmifolia) en cuanlo a macronutrimentos son
similares a los reportados por Francis en 1993; sin
embargo, los valores de la proteina se encuentran
un poco mas altos v los de fibra mas bajos. Estos
cambios pueden deberse a factores como: la cdad
de la hoja al momento de la recoleccion, época del
afio ¥ tipo de suelo donde se encuentra plantado el
arbol.

Al comparar la cantidad de macronutrimentos con
el reportado para otras hojas de consumo humano,
se observa que la hoja de caulote tiene menor cantidad
de proteina, mayor cantidad de fibra v cenizas, como
se observa en la tabla 4.

El contenido de minerales en las hojas de caulote es
similar a la concentracion de mincrales en otras hojas
comestibles; sin embargo, llama la atencién cl alto
contenido de calcio y magnesio. el cual cs el dable
de lo reportado para hojas de bledo (dmaranthus
sp), chipilin (Crotalaria longirostrata) y macuy
(Solanum sp) (INCAP 2000, Sp)

La concentracion de hierro es de 135 partes por
millon, equivalente a 13.5 mg%, en basc scca. Estc
hierro no es tipo hem y gener'ﬂmeme s¢ encucntra
unido a la fibra o a oxalatos por ser hierro inorganico;
por lo tanto, la biodisponibilidad del hierro es
considerablemente baja. 81 se combina con vitamina
C o frutos con alto contenido de esta vitamina, como
los cilricos, la biodisponiblidad del hierro puede
clevarse.

Los otros minerales: sodio, potasio, cobre, zine vy
manganeso, se encuentran en las concentraciones
esperadas en este tipo de muesiras.

Prueba de toxicidad

Con los resultados de la prueba de toxicidad se puede
decir que la hoja de Caulote no es toxica para
humanos. Sin embargo, llama la atencion que en
las ratas alimentadas con 50% de harina de hojas de
caulote, la forma y la cantidad de heces producidas
fue mayor en cantidad y tamafio. Es importante
realizar estudios posteriores para determinar cémo
el organismo humano puede aprovechar los nutrientes
de Caulote (Guazuma ulmifolia), ya que ¢l allo
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contenido de fibra en humanos podria aumentar cl
peristaltismo intestinal y disminuir la absorcion de
nutrientes.

Descriptores Sensoriales

La caracleristica que mas destaca dc la hoja de
caulote (G w/mifolia), es su textura fibrosa que da
la sensacion de raspar y también lo ligoso. Los jueccs
detectan rapidamente esta caracleristica que puede
debersc a la madurez de la hoja o al tiempo de
coccion de unicamente 20 minutos, Cabe destacar
que las muestras en evaluacion no fueron
seleccionadas; por lo tanto, habia hojas tiernas y
hojas muy maduras, con una textura mucho mas
firme.

Sin embargo, la caracteristica rasposa de la hoja se
mantiene aun cuando se prepard la sopa, la cual fue
claborada con hojas ticrnas y con tiempo de coccion
mayor a una hora, por lo que lo rasposo debe
atribuirse a la presencia de fibra.

Aceptabilidad y Preferencia

La aceptabilidad del tamalito de hojas de caulote (G
wlmifolia) fue cstadisticamente mayor a la
aceptabilidad de la sopa conteniendo las mismas
hojas. Aunquc la mayoria de las/los jucces prefiricron
¢l tamalito, cxpresaron cn sus comentarios que la
hoja se sientc rasposa, pero que ticne buen sabor.
Algunos preguntaron si cra chipilin, que es el tamalito
mas conocido.

Con respecto a la sopa, solamente 7 personas le
dieron el mayor puntaje (me gusta mucho) y en
comparacion al tamalito.

Tanto la aceptabilidad como la preferencia de los/las
jucces hacia los tamalitos puede deberse a lo tosco
de la hoja de caulote (G ulmifolia) que da la
sensacion dc raspar. Esta caracteristica de la hoja de
caulote ticnde a pasar desapercibida en el tamalito,
por la consistencia de la masa y otros ingredicntes.
no asi en la sopa. Ademads, la sopa fue elaborada
Unicamente con hojas de caulote (G. ulmifolia), sal
y agua, agregandole cebolla, tomate y ajo. Estos
ingredientes fueron sofritos en accite vegetal y
agregados a la sopa. No se utilizaron otros
ingredientes como consomé, sopas comerciales de
pollo o res o aderezos, para evitar que el sabor de
¢stos influycra en la aceptacion de la sopa y quedara
cnmascarado lo rasposo de la hoja.
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Ancxos

Tabla |

n poreentual de las distas administradas a las ratas, en el estudio de toxicidad aguda. Guatemala, oclubre

Dietal | Dieta2 |
Ingrediente (gramos) | (gramos)
Harina de hoja de Caulote 23 50
Harina de sova 14 12
Harina de maiz 32 28
Minerales 4 4
| Vitaminas 1 1 i
Aceite 3 5
Celulosa 3 0 _
|
Almidén 14 0 '
Total 100 100

Fuente: Primaria, Pérez N. 2010
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Tahla 2

Composicion quimica y nutricional de la hoja de caulote (G w/mifolia). Guatemala, julio de 2010.

Componente T Cantidad
Humedad (g/100g) 75.73
Materia Seca (g/100g) ‘ 24.27
Proteina cruda (g/100g) 5.03
Fibra cruda (g/100g) 4.81
Grasa (g/100g) 0.34
' Ceniza (g/100g) 3.59
Carbohidratos (g/100g) 10.50
Fibra Neutro Detergente(g/100g) 15.58 ‘l
Fibra Acido Detergente (g/100g) 4.47 |
Nitrogeno (g/100 g) 0.67
Calcio (mg/100 g) 520 J
Fosforo (mg/100 g) 40
Potasio (mg/100 g) 460
Magnesio (mg/100 g) 110
Sodio (mg/100g) 11.04 g
" Hierro (mg/100 g) 328 ]
Zinc (mg/100 g) 0.61 ]
Cobre (mg/100 g) 0.24
Manganeso (mg/100 g) 1.33 |

Fuente: Pritmaria, Pérez N. 2010

32



S~ CIENTITICA INSTITUTC DE INVESTIGACTONES QUIMICAS Y BIOLOGICAS
Siieit : FACULTAD DE CIENCIAS QUIMICAS Y FARMACTA
UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS DE GUATEMALA

Tabla 3

Descriptores sensoriales de la hoja del drbol de caulote (G wimifolia). Guatemala, octubre de 2010,

CARACTERISTICA DESCRIPCION ESTABLECIDA
OLOR A hierba cocida; recuerda ¢l olor a

fuza cocida

COLOR Hoja: verde intenso, pardo

Agua de coceion: Amarillo &mbar

SABOR Neutro
TEXTURA Hoja suave, ligosa, rasposa
Tabla 4

=zenido de proteina, fibra y cenizas, de diferentes hojas utilizadas para ¢l consumo humano (g/100g base seca).

HOJA PROTEINA FIBRA CENIZA
Caulote (G. ulmifolia) 2071 19.80 14.78
Mani forrajero (4rachis pintoi) 24.00 16.70 9.80

—Espinaca (Spinacea oleracea) | 25.00 - -

' Macuy (Solanum sp) | 27.29 252 10.06
Chipilin (Crotalaria longirostrata) | 34.20 5.74 5.74
Berro (Nasturtium officinale) 15,59, 32.30 —mem I ----
Bledo (Amaranthus sp) 23.80, 33.54 6.01 13.86
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