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RESUMEN

En el presente estudio se caracterizo el fruto y la fraccion lipidica del mesocarpio de tres
razas de pijuayo: «Microcarpa» Para, «Mesocarpa» Solimoes y «Macrocarpa» Putumayo.

Los frutos fueron colectados del Banco Activo de Germoplasma de Pijuayo del Instituto
Nacional de Pesquisas de la Amazonia (INPA)-Manaus, Brasil. Los aceites del mesocarpio
de cada muestra frieron extraidos con el aparato de Soxhlet, y la composicion de los acidos
grasos, determinados por cromatografia gaseosa, fue principalmente de acido palmitico,
oleico y linoleico. Los tres grupos raciales no presentaron variacion significativa en la
concentracion de palmitico y oleico, pero si difieren significativamente en linoleico. Las
concentraciones para la raza «Microcarpa» Pard fue de 49,7 y 5,9% de é4cido oleico y
linoleico respectivamente; 42,3 y 12,3% en la raza «Mesocarpa» Solimoées; 41,6 y 14,2% en
la raza «Macrocarpa» Putumayo.

ABSTRACT

Fmit and the mesocarp lipid fraction were characterized in samples from three different
Peach Palm landraces: «Microcarpa» Para, «Mesocarpa» Solimoées and «Macrocarpa»
Putumayo.

This fi-uit were obtained from the INPA Pejibaye Gennplasma Bank at Manaus,
Amazonas, Brazil. Oils from the mesocarp of evency landrace was extracted by the
Soxhlet apparatus.

Universidad Nacional de la Amazonia Peruana. Apartado 611. Iquitos — Pert.
Instituto Nacional de Pesquisas de la Amazonia (INPA), Av. Cosme Ferreira 1756. Manaus AM- Brasil
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The lipid fractions were composed principally of palmitic, oleic and linoleic acid,
with the palmitic relatively constant in the three landraces and the linoleic showing
significant differences among the landraces 49,7 and 5,9% in the Para landrace for
oleic and linoleic, respectively; 423% and 123% in the Solimdes; and 41,6 and
14,2% in the Putumayo.

Palabras clave: Aceite, acidos grasos, Bactris gas ipaes, pijuayo, pejibaye,
chontaduro.

1. INTRODUCCION

El pijuayo (Bactris gaszpaes H.B.K.) presenta una apreciable produccion de frutos
por hectarea y podria convenirse en un importante recurso para los paises del
trépico humedo como productor de los aceites y harina para la alimentacion
humana y/o animal; ademas se utiliza el corazén del tallo en la preparacion de
palmito (Villachica, 1996).

Mora Urpi & Clement (1985) propusieron la clasificacion de los grupos raciales de
pijuayo de la cuenca amazoénica basados en el tamaifio del fruto, distribuidos segin
la siguiente ubicacion:

Microcarpa. Con frutos pequefios, son los mas primitivos, siendo poco modifica-
dos a partir de poblaciones salvajes tales como la Guilielrna microcaipa; aqui se
colocan a las razas Jurua y Para (Brasil).

Mesocarpa. Fue completamente domesticada y estd compuesta por las razas
Pastasa (Ecuador), Pampa Hermosa (Pert), Solimées (Brasil) e Inirida (Colombia).

Macrocarpa. Con los frutos mayores, producto de la mejor seleccion y domesti-
cacion, contiene a las razas Putumayo (Pertt) y Vaupés (Colombia / Brasil). La
literatura presenta una amplia variacion, en los valores encontrados en los analisis
quimicos realizados por los investigadores; sin embargo, todos le atribuyen un alto
valor nutritivo. Aguiar et al., (1980) encontraron una concentracion de 27% de
aceite, 3,5% de proteinas, 0,9% de cenizas 3,8% de fibra y 23,6% de carbohidratos,
ademas de una elevada concentracion de vitamina «A». El aceite

De pijuayo merece ser destacado como un componente de importante valor econémico
(Clement & Mora Urpi, 1984).



CARACTERIZACION DE LA FRACCION LIPIDICA DE TRES RAZAS DE PIJUAYO 31
(Bactris gasipaes H.B.K)

Arkcool & Aguiar (1984) encontraron frutos con concentraciones de 62% de aceite en el
mesocarpio. Clernent & Arkcool, en Clement (1993), indicaron posteriormente que los
frutos mas aceitosos son las poblaciones del grupo racial «rnicrocarpay.

Aunque el aceite haya sido una cualidad atractiva para los amerindios, parece ser que ellos
no realizaron la seleccion buscando esa cualidad, sino mas bien para la obtencion de harina
(Clement, 1988).

Serruya et al. (1980) trabajando con frutos de poblacion no identificada, concluyen que el
rendimiento en el aceite de pijuayo, especialmente de la pulpa, varia bastante, lo que sugiere
un estudio mas esmerado en el sentido de tentar descubrir los factores que determinan esta
variacion. El aceite de la almendra del pijuayo es semejante a los aceites de otras excepto
por presentar un porcentaje de acido laurico, superior a los demas.

Harnmond et al. (1982) y Kroneberg (1982) afirman que la composicion cualitativa del
aceite de pijuayo es similar a la encontrada en la palma africana o dendé, pero difiere
fundamentalmente en el elevado porcentaje de acido oleico, el cual es menos saturado y
basicamente liquido a la temperatura ambiente -lo que le confiere una ventaja como
producto alimenticio-, y la semilla presenta una mayor concentracioén de acido laurico.

Zapata (1972) identifico cinco acidos grasos en el fruto: palmitico, palmitoleico, esteérico,
oleico y linoleico.

Zumbado y Murillo (1983) afirman que la mayoria de los 4cidos grasos se presentan como
acidos grasos libres en una proporcion equivalente a 2:1 de insaturados: saturados. Los
acidos grasos predominantes en el aceite de pijuayo son el acido oleico y palmitico con
menores niveles de acido linoleico.

Goémez Da Silva & Amelotti (1983) trabajando con pijuayo de poblacion desconocida,
encontraron que la concentracion de acido palmitico y oleico es mucho mas abundante que
el palmitoleico y linoleico.

En el Cuadro N° 1 se presentan las composiciones porcentuales de acidos grasos en el aceite
del mesocarpio de pijuayo, determinadas por cromatografia gaseosa, obtenidas por varios
investigadores sin declarar las razas, y ademas la composicion del aceite de la palma
aceitera (Eleais ginensis) (Noiret & Wuidart, en Clement, 1993).
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Cuadro 1. Composicion porcentual de los acidos grasos en el aceite del
mesocarpio de los frutos del pijuayo (Bactris gasipaes H.B.K.).

INVESTIGADOS 14:0 15:0 16:0 16:1 18:0 18:1 | 18:2 | 18:3
Hammond et al. (1982), - - 29,6 5,3 Tra. 50,3 | 12,3 | 1,8
Cost.Ri.

Serruya et al. (1980), - - 40,2 - - 53,6 | 6,3 -
Amazonia.

Gdémez Da Silva & 0,2 0,1 44,8 6,5 1,5 41,0 | 4,8 1,0
Amelotti (1983),

Amazonia.

Zumbado y Murillo - - 43,7 11,7 0,4 42,7 | 1,5 -
(1983), Costa Rica

Ciprona (1986), Cost. - - 38,3 8,2 1,2 37,9 | 150 | -
2. MATERIAL Y METODOS

Los frutos del pijuayo de las tres razas fueron colectados de los arboles del Banco Activo de
Germoplasma (BAG) de Pijuayo de la Estacion Experimental de Fruticultura del Instituto
Nacional de Pesquisas de la Amazonia (INPA), localizado en el Municipio de Manaos, AM
Brasil.

La seleccion de los arboles para la colecta fue realizada al azar, con 10 palmeras de cada
raza en estudio: «Microcarpa» Para, «Mesocarpa» Solimoées y «Macrocarpa» Putumayo. Las
colectadas de las zafras fueron realizadas en los periodos de octubre del afio 1987 a febrero
de 1988 y noviembre de 1988 a febrero de 1989

2.1. Métodos
2.1.1. Anailisis de la composicion quimica

El mesocarpio fue secado en estufa de aire circulante a 70° C y triturado en molino
universal. La harina asi obtenida fue mantenida en sacos de polietileno cerrados a
vacid y almacenados a temperatura de 20° +. 1° C. Fueron realizadas las
determinaciones de grasa, proteina, ceniza y fibra segun las Normas Analiticas del
Instituto Adolfo Lutz (1985). La fraccion nifext fue determinada por diferencia.
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2.1.2. Extraccion de aceite para analisis

La extraccion de aceite fue realizada sobre la harina seca, con auxilio del aparato
de Soxhlet, con éter etilico. La fraccion etérea obtenida fue colocada en frasco
ambar de boca ancha y tapado con papel aluminio perforado, para asi permitir la
evaporacion espontanea del solvente.

2.1.3. Determinaciones fisicas y fisico-quimicas sobre el aceite del mesocarpio

Se realiz6 las siguientes determinaciones: indice de refraccion, indice de acidez,
indice de saponificacién e indice de yodo, segun las Normas Analiticas del
Instituto Adolfo Lutz (1985) y la densidad y material insaponificable segun AOAC
(1975).

2.1.4. Determinacién de la composicion de los acidos grasos de aceite del
mesocarpio

Las muestras de aceite de las tres razas de pijuayo fueron saponificadas y, en
seguida, metiladas por el método del trifluoruro de Boro, segin AOAC (1975). Las
muestras asi obtenidas fueron analizadas en un cromatoégrafo de gas, marca Carlo
Erba 3160, con detector de ionizacion de llama, usando una columna capilar de
silica fundida, de 10 metros de longitud y 0,25 de diametro interior, conteniendo
una pelicula de SE .54 de 0,25 cm de espesor. El nitrégeno fue usado como gas de
arrastre, regulado para proveer una velocidad lineal de 33 mt/seg. (medidos a

150° C) y flujo compatible con la relacion 20:1. Inyeccion de 2 pl de la solucion
aceite: n-hexano en la proporcion 1:1, seguida de un intervalo de 30 segundos para
la recuperacion de la columna. La inyeccion fue hecha con la temperatura de horno
a 50° C y después de 30 minutos iniciales, la temperatura fue programada
linealmente a 6°C/min., hasta 280° C. En estas condiciones, los acidos grasos
emergieron de la columna, solamente en el rango de 150 a 200°.

El registrador fue programado para una velocidad de papel de 40 cm/hora. La identificacion
de los 4cidos grasos fue hecha basada en el tiempo de retenciéon, comparando con las
substancias patrones y finalmente se realiz6 una co-inyeccion.
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2.1.5. Analisis estadisticos

Los datos de las medidas fisicas, de las determinaciones fisico-quimicas, de la
composicion quimica y la composicion de los acidos grasos fueron sometidos al
analisis de varianza con la utilizacion de la prueba «Fx», de distribucion
estadistica, en un nivel de significancia de 1 y 5% segun Zar (1984).

3. RESULTADOS
3.1. Analisis de la composicion quimica

Los resultados de los analisis de la composicion quimica de los mesocarpios del
fruto en base humeda se presentan en la Tabla N° 1 y en base seca en la Tabla

N° 2; dichas tablas presentan también varianza de las medias, de las diferentes
determinaciones quimicas de las tres razas en estudio, por la prueba de Tuckey en
el nivel de 5%.

3.1.1. Analisis fisico y fisico-quimico del aceite

En la Tabla N° 3 son presentados los resultados fisicos y fisico-quimicos del
aceite del mesocarpio seco del pijuayo, zafras de 1987 y 1988, con el analisis de
varianza de las medidas de las diferentes determinaciones de las razas en estudio,
comprobado por la prueba de Tuckey en el nivel de so.

3.1.2. Analisis de la composicion de los acidos grasos de los aceites

En la Tabla N° 4 son presentados los resultados del analisis de la composicion de

los acidos grasos de los aceites de los mesocarpios de los frutos del pijuayo, de las
razas en estudio, comparados con la prueba de Tuckey en el nivel de 5%.

4. DISCUSION
De acuerdo con los resultados de la Tabla N° 2, se puede deducir lo siguiente:
La mayor concentracion de aceite fue encontrada en la raza «Microcarpa» Para

(18,6% en peso seco), valor superior a los obtenidos por Calzada (1986), quien
encontré 8,27% o con muestras de Costa Rica, y Aguiar et al. (1980), trabajando
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con muestras de los alrededores de Manaos, encontr6 un valor de 27% en peso
seco; estos valores son aun menores al reportado por Arkcool & Aguiar (1984) que
encontraron frutos con 62% de aceite.

Las medidas de concentracion de proteina varian poco, de 4,13% de la Putumayo a
5,53% de la Solimdes, concentraciones muy superiores a las de Aguiar et al.
(1980), que obtuvieron 3,5%.

El peso de la fibra varidé de 1,190 o para la raza Para, hasta 2,5 60 o para la raza
Solimdes. Estos valores son menores que los presentados por Aguiar (Op. cit.):
3.,8%.

Las concentraciones de sales minerales encontradas son notoriamente mayores en
la raza «Microcarpa» Para y «Mesocarpa» Solimées (2,02 .2,06), y también
superiores al valor de 0,9% encontrado por Aguiar et al. (Op. cit.).

Apoyados en los resultados de la composicion quimica, quedo caracterizado que la
raza «Microcarpa» Para puede ser considerada rica en aceite, en cuanto que las
razas «Mesocarpa» Solimdes y «Macrocarpa» Putumayo son amiléceas.

De los andlisis fisicos y fisico-quimicos de los aceites de las muestras de las tres
razas, las determinaciones que presentaron variaciones significativas entre razas
fueron el indice de acidez, indice de yodo y materia insaponificable.

Los que no presentaron variacion significativa fueron el indice de refraccion, la
densidad y el indice de saponificacion (Tabla N° 3).

Los valores obtenidos para el indice de refraccion fueron de 1,47 para la raza
«Microcarpay Pard y «Mesocarpa» Solimoes y de 1,48 para la raza «Macrocarpa»
Putumayo, valores mayores a los encontrados por el Ciprona (1986) (1,45) en
Costa

Rica y Serruya et al. (1980) (1,45), con poblaciones brasilefias no identificadas.

Los valores de la densidad de 0,91 para la raza «Microcarpa» Para y 0,90 para las
razas «Mesocarpa» Solimdes y «Macrocarpa» Putumayo, son muy semejantes a los
encontrados por el Ciprona (Op. cit.) (0,90) y Serruya et al. (Op. cit.).

La raza «Microcarpa» Para presenta mayor indice de acidez (75,38 6 37,84 expresado en
acido oleico % p/p) y la raza «Mesocarpa» Solirndes presenta el valor mayor (121,14 6
60,81 expresado en acido oleico % p/p), quedando la raza «Macrocarpa» Putumayo con el
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valor intermedio (81,95 6 40,60 expresado en acido oleico % p/p). Serruya et al.(Op. cit.)
encontr¢6 indice de acidez de 46,70, valor inferior a los obtenidos en el presente trabajo.

En relacion al indice de saponificacion, se obtuvo para la raza «Microcarpa» Para, 195,55;
para la «Mesocarpa» Solimoes, 198,1100; y para la «Macrocarpa» Putumayo, 210,06.

El Ciprona (1986) reporta el valor de 192,0 y Serruya et al. obtienen 197.4.

En la determinacion del indice del yodo se obtuvo 68,78, 72,89 y 59,24 para las razas
«Microcarpa» Para, «Mesocarpa» Solimoes y «Macrocarpa» Putumayo, respectivamente.
Valores menores al encontrado por el Ciprona (Op. cit.) (124,0).

En cuanto al material insaponificable, se obtuvo los valores de 1,02% para la raza
«Microcarpa» Paray 0,55% para las otras dos razas «Mesocarpa» Solimoes y «Macrocarpa»
Putumayo.

Este ultimo valor 0,55% es semejante al encontrado por Gémez Da Silva & Amelotti (1983),
de con poblaciones brasilefias no identificadas.

Los resultados de composicion de los acidos grasos, presentados en la Tabla N° 4, muestran
que el &cido palmitico estd presente en los aceites de las tres razas, con valores de 33,19;
36,45 y 35,12%, respectivamente, valores muy proximos al pre- 2 sentado por el Ciprona
(Op. cit.), de 38,3%.

Goémez Da Silva & Amelotti (1983) encontraron 44,8%, posiblemente con muestras del
Municipio de Manaos. Serruya et al. (1980), encontraron el valor de 40,17% de acido
palmitico, sin especificar la presencia de la muestra.

Los valores de acido oleico, obtenidos para las tres razas fueron 49,68% para
«Microcarpa» Para; 42,30% pal-a «Mesocarpa» Solimoes y 41,61% para «Macro-
carpa» Putumayo.

La literatura presenta valores diversos para el aceite de Pijuayo de razas no
detenninadas: 50,3% fueron obtenidas por Serruya et al. (Op. cit.); 50,3%. por

Hammond et al. (1982); 41, % por Goémez Da Silva & Amelotti (Op. cit.) y 37,1% por el
Ciprona (Op. eit.).
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Los valores dc acido linoleico obtenidos fueron 5,87% o para «Microcarpa» Para; 12,35%
para «Mesocarpay Soiimoes y 14,21% para «Macrocarpa» Putumayo. La literatura presenta
valores semejantes a éstos; asi se tiene que Serruya (1980) encontr6 6,27%; Hammond et al.
(1982) 12,5%; Gomez Da Silva & Amelotti (1983) 4,8% y el Ciprona (1986) 15,0%.



DORA E. GARCIA; VICTOR E. SOTERO Y EDSON LESSI

38

‘Aaxon, ap eqanud e] 1od 94 ap
[QATU [ 2JUSLIEDNISIPEISS UIIAIP OU “SBIJI[ SLLISIW SB[ 9P BPINSAS ‘BUWIN[OD BUWISIL B[ UD SBIPAA]

"04G B | 9P SO[GAIU SO[ Ud BAIJROIJIUSIS UQIOBLIEA ARY ON i
"04G B [ 9P S[AAIU SO[ Ud BANRIIUTIS UOIDBLIBA AR]] W
"BONSIPEISA UQTONQLISI(] S |

8861 A L861 senyez

+P8'El %9591 SU LT 'S 980 %9'8 SUZLO «g»
BOI'CE  BOO'OFOP0  61°0FRS0  STOFISI BRLTFES  PILFOT LY oAewming
«edIRd0IDRA
a89'by  qTT0FC0‘l [L'OFLE'T €0'IF96'CT  BEP'ETI8'C €9 CFET S saouwirjos
«edreoosag»
a8T°1F Qqe8T0OF86'0  ETOFLS'O0  LOFP6'T  qEPFCE0l  TEOFLTbh vie

«edresororja»

as ¥x as ¥x as ¥x as ¥x as x as ¥x SYZV
SANOID
(%)AIN DOV¥d  (%)INAD  (2)Vadld (%) 10¥d (%)ILIFDV avAdanwnH “VNIARE.LAA

‘(epawiny aseq) A V-SNEUEA VANI [9p oAen(ig ap vwseidowrtan ap 0Apdy odueg [@ U2 SOPEJII0I
‘3 d°H savdisp3 stipovg) ofenlig ap oynay pp sordaedosaw sof ap edrwinb ugpisodwos ef ap UPPEUIULIAIA(

TN VIIVL



39

CARACTERIZACION DE LA FRACCION LIPIDICA DE TRES RAZAS DE PIJUAYO

(Bactris gasipaes H.B.K)

‘01 P [SAIU [B BANROIJIUTIS OU A 9/,G 9P [QATU [B BARBOJTUSIS ugloves ey =

‘Koxon], ap eganig ef 1od o4 ap
[PAIU [ SJUIUIBDNSIPLIS? UAIAIJIP OU ‘SBXI] SEWSIW SB[ 9P SEPIMFas ‘PUIN[0D BUISIW B[ U SBIPIA

= k%

"04S B [ 9P SO[PATU SO[ Ud BAEDIJIUSIS ugrorLea Aeyj = 4
"04S © [ 9P SI[OAIU SO U2 eANROIUSIS UQIORLIBA ABY ON = 'su
"BOTISIPBISA UOIONLISI(] = 4

8861 K L861 seyey

AN +8€T1 #x66'8 U 6]°] «88°0 «o»
qeres B91°0FCT'1 qeOS OFES T 6E°0FET'Y  BOL'STFA6°01  oAewming «ediedooIoviA»
968°8L q6t°0F790°C QL 1F95°C 9TTFES'S  BRG'9FLE0I soouirjog «edIRd0SIN»
BLI'EL  qQRIH0FTOT BOP 0F61 SS°0TTOS LY'9F09°81 pIeg «edIed0IdIAD
as X asx as+x asFx as+x SVZWV
(Y1xa)IN
UQII0BI] (%)ezIua) (9%)erqry (%) eurjorg (%120 SHNOIDVNIWIH.LA

“TAV-S0RURIA-VIN]T [P 0AIdY 0dueg [d Ud SOPEIIIN0I ‘("M'¢"H Savdisns

s1povg) oAenlig [ap sonay sof 3p D, 0L © $023s sordiedosaur sof ap edruninb uoIsodurod ey ap uoBUIMLINAQ

TN VIdVL



DORA E. GARCIA; VICTOR E. SOTERO Y EDSON LESSI

40

‘Aaxong, ap eqanud ef 1od ‘o6 ap
[QAIU [2 U 2JUIWERINSIPE]SI UIIIJIP OU ‘SBII] SBLUSIW SB] 9P SBPINFas ‘BauUl] BUWISIUI B[ U SBIPAA]

‘04G B [ 9P SO[2AIU SO[ U3 BAIJEDIJIUSIS UQIORLIBA AR[] - .
'04G B | 9P SO[QAIU SO[ U BAIJBOLJIUTIS UQIORLIBA AR ON = 's'u
“BONISIPRIS UOTONGLSI(] = 4

"DolL B OPBISIT = (1)

8861 A L86]1 SeyRZ

x 0S'8C 2800 FS9°T ¥ BLO FSS0 T QL0'0 ¥20'T T (%) 21qeoyiuodesuy [eLRIR

+ CL'6 BLEL FHT6S 8 QET'TF68°TL 9 q87’9 ¥8L89 8 (4N H "12) Opox ap 221pu]

(an1a0e ap /O Sw)

SU 60T BL80TFO00IT 8 eCL'T FI1'861 9 B[L0 FSS'S61 8 uororoyruodeg vl ap 201pu|

(%) 091910

% SP'9 BRLCEFSH T8 8  A69OIFFI‘ICI 9 BHOPIFRECL 8 Op10Y U3 ZapIdy ap 20Ipu[

« P9 BRLCEFSHI8 8  A69OIFFI‘ICI 9 BHOPIFRECL 8 (%) Zap1oy ap 201pu|

690 BOIXT'TF060 ¥ BOIXO'C FO6'0 + BI000 F16'0 ¥ (;wo/3) peprsuacy

SUGEON0  BOIXSS FK'T ¥ BeOIXS FLPT € BOIXPSFLET + (Do0T/s) UQIOORIISY 2P 221pu]

«qgn ‘dASFX N ‘as¥X N as¥X N SANOIDVNINYHALIA
oAewning saowijog riRd

«edieooroein» «wedIeoosaa» «edIeooIotA» SVZVYd

‘N V-SOBURIA-VANT [9P 0Aen(ig ap vwsejdouriany ap 0AndY 0dueg [9p SOPeIA[0d (Mg H Sovdisvs
srpovg) ofenlig [ap soynay sof ap (1) sordedosaw soj Ip $33139€ S0 AP searunmb-001s1y £ sEIISI SOUONBUIULINA(

£ N VIdVL



41

CARACTERIZACION DE LA FRACCION LIPIDICA DE TRES RAZAS DE PIJUAYO

(Bactris gasipaes H.B.K)

‘Koxyon], ap eqonid ey 1od ‘4 ap
[PATU [9 U SJUSWEOHSIPEISS UQIALIP OU ‘SLI)O] SBUWISIW Se| 3p SepISos “edu]] BWISIW B U SEIPOA

"%]1 U9 BANROLTUTIS OU K 06 Ua BANRILIUTIS UQIORLIBA ABY =
%S © | 9P SI[OATU SO[ US BAIRIIIUSIS UQIOBLIBA ABY ON
"BOTISIPEIS2 UQIONQLISI(] =

* %k
s'u

8861 A L86] seyezZ

#x 809 QSO°EFITHPI  qBST'E FSETI 96°0 FL8'S odrouly 81 0
SU 90 LEBFIONIT 68°S FOETh  TSOIF89‘6¥ 0RO [:81 D
U600 9E9FTICE  POOIFSH9E  SE F6I'cE oonrued 00:91 0

«qgy assX as+x assx SOSeI) SOpIoY
oAruming S20WI[0g BIR]
«edresororpp «edieoosa\»  «edIeooIorA» SVZVd

"JAV-SORUBIAl VINI [9P oAen(ig op vwsejdowrian ap 0AndY 0dueg [2 Ud SOPEIIFN0D ‘(S 'dH
sandisv3 srpovg) okenfig [ap onay Pp sordaeI0saw SOf 9P $J1IE SO[ P SOSLAT sop1og sof ap uonisodwo))

¥ N VIIVL



42 DORA E. GARCIA; VICTOR E. SOTERO Y EDSON LESSI

5. BIBLIOGRAFIA

AGUIAR, J.; MARINO, H. A.; RABELO, Y S. y SHRIMPTOM, R. 1980.
Aspectos nutritivos de algunos frutos de la Amazonia. En: Acta Amazénica
10(4):755-758.

ARKCOOL, D. B & AGUIAR, J. P. L. 1984. Peach palm (Bactris gasipaes H.B.K)
a new source for vegetable oil palm from the wet tropical. En: J. Sci. Food.
Agric. 35:520 .526.

AOAC, (Association of Official Analytical Chemists). 1975. Official Methods of
Analysis of the Association of Official Analytica/ Chemists. 20 ed. Washington.

CALZADA, B. J. 1986. Frutas Nativas. Lima: Libreria «El Estudiantey, 32pp.

CIPRONA, 1986. Aprovechamiento Industrial clel pejibaye (Bactris gasipaes). Uni-
versidad de Costa Rica. pp. 64-91.

CLEMENT, C. R. 1988. Domestication of the Pejibaye Palm (Bactris gaszpaes) Past
and Present. En: Advances in Economic Botany 6: 155-174.

1993. Pejibaye. En: Clay, J. W. & Clement C. R. (Eds). Selected species and
strategies to enhance income generation from Amazonian forest. Rome: FAO/ FO:
MIS/93 /6 Working paper. pp. 92-107.

GOMEZ DA SILVA, W. & AMELOTTI J, G. 1983. Composizione della sostanza
grassa del fmtto di Guilielma speciosa (Pupunha). En: La Rivista Italiana delle
Sostanze Grasse. 60: 767-770.

HAMMOND, E. G.; PAN, W. P. & MORA URPI, J. 1982. Fatty acid composition
and gliceride structure of the pejibaye palm (Bactris gasipaes H.B.K.)
mesocarp and oil. En: Revta. Biol. Trop., 30 (1): 91 .93.

KRONEBERG, A. 1982. Estudio preliminar sobre factores antinutricionales en la
harina de pejibaye (Guilielma gasipaes). Tesis para optar el grado de Ingenie-
ro Agronomo. San José de Costa Rica: Facultad de Agronomia. Universidad
de Costa Rica. 70 pp.



CARACTERIZACION DE LA FRACCION LIPIDICA DE TRES RAZAS DE PIJUAYO 43
(Bactris gasipaes H.B.K)

MORA URPI, J. & CLEMENT, C. R. 1985. Races and populations of Peach palm
found in the Amazon basin. En: Clement, C. R. & Coradin, L. (ed). Final
Report; Peach Pal (Bactris gasipaes HiB.K). Germoplasma Bank. USAIND,
project report. Costa Rica, pp. 107 .141.

SERRUYA, H.; BENJTES, M. H. y ROCHA FJLHO, da G.N. 1980. Analise dos
6leos dos frutos de duas palmaceas; Bacaba (Oenocarpus disticus Mart.) e
Pupunha (Guilielma speciosa Man.). En: Encontro deprofessionais da Quimica da
Amazbnia, 1, Belem. 7pp.

VILLACHICA. H. 1996. Cultivo del Pzjuayo (Bactrisgasipaes Kunth) para palmito en la
Amazonia. Lima: Tratado de Cooperacion Amazodnica. Secretaria Pro
Tempore. 153pp.

ZAPATA, A. 1972. Pejibaye palm from the Pacific Coast of Colombia, a detailed
chemical analysis. En: Econo. Bot., 26(2): 156-159.

ZAR, Jerrold, H. 1984. Biostatistical Analysis. 2da. ed. New Jersey: Ed. Prentice -
Hall, Englewood Cliffs. 7117pp.

ZUMBADO, M. E. & MURILLO, M. G. 1983. Composition and nutritive valve of
pejibaye (Bactris gasipaes) and pejibaye meals for animals. En: Rvta. Biol.
Trop. 32:51-56.



