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Resumen

Los componentes nutricionales son vitales para la vida del ser humano; las proteinas y vitaminas se
encuentran en todo el organismo, en musculos, huesos y liquidos corporales como leche materna, bilis,
etc. Especificamente, la fruta chilacuan es rica en vitaminas, proteinas, fibra y omega nueve, el cual, por sus
propiedades y caracteristicas, puede constituir un producto nutricional.

Una de las fuentes alternativas para la produccién de los componentes nutricionales es el aprovechamiento
de las frutas no conocidas, que tienen un potencial elevado de vitaminas y demas beneficios. Estudiar
el chilacudn conlleva innovar y fortificar productos ya establecidos y, generar estrategias para el sector
agroindustrial, contribuyendo asi a la economia de la regién y del pais.

El escaso aprovechamiento de este producto en distintas regiones del departamento de Narifio genera su
acumulacién y el desaprovechamiento de sus caracteristicas, impidiendo potenciar sus especificaciones y

usos y, con ello, el impacto socioeconédmico que podria causar.
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Introduccion

El chilacuan posee un alto potencial, especialmente en
la creacidn de productos medicinales en algunos paises
de Latinoamérica como Chile, debido a sus grandes
beneficios en la salud.

La industria medicinal tiene nuevas perspectivas
para el aprovechamiento de este fruto en el uso e
implementacién de algunos medicamentos. En el
mercado de productos de la salud se estima que, el
impacto de este proyecto sea fuerte, dada la creciente
tendencia por el consumo de componentes nutritivos,
destacando que la comunidad considera principalmente
esta fruta, como un recurso para reposteria.

La capacidad para soportar condiciones adversas
de suelo y clima, tolerar problemas sanitarios, dar

mayores rendimientos y de mejor calidad, dependen
de las caracteristicas genéticas de los cultivos, que
constituyen la materia prima en el trabajo de los
fitomejoradores. Del conocimiento y conservacién
de los recursos genéticos, con toda su variabilidad,
depende la seguridad alimentaria (Criollo et al., 2004).

Ecuador y Colombia son los centros de origen de la
mayoria de las especies del género Vasconcellea, por lo
que los estudios de diversidad llevados a cabo en estas
regiones permiten mejorar el conocimiento acerca de
la diversidad existente entre y dentro de los géneros.
Igualmente, identificar aquellos materiales que pueden
ser importantes fuentes para el mejoramiento de la
especie (Espinosa, 2016).

La caracterizacién de la materia prima es una de las
principales justificaciones frente al problema del



desconocimiento de las propiedades del chilacuan, dado que se pretende generar un impacto social respecto a la
creacién de un producto que brinde beneficios a la salud de la poblacién.

Es importante resaltar que, esta fruta posee multiples beneficios, siendo necesario realizar una investigacion a
profundidad respecto a las enzimas, vitaminas y fibras que la constituyen, para lo cual se requiere llevar a cabo una
revisiéon bibliografica y, posteriormente, un analisis procedimental a escala laboratorio, con el fin de seleccionar
la enzima o vitamina adecuada para ejecutar el componente nutricional, destacando que se pretende generar un
componente de un producto ya estandarizado (Criollo et al., 2004).

Justificacion

Existe abundante evidencia cientifica sobre la eficacia de la papaina como digestivo, laxante, expectorante,
antiedematoso, hipolipemiante y desinflamatorio. Su uso tépico para mejorar la cicatrizacién de heridas ha sido
ampliamente probado; actualmente existen varias lineas de investigacién con relacidn a las enzimas proteoliticas
y su rol en enfermedades crénico-degenerativas y el cdncer. (Espinosa, 2016, p. 1)

Con base en esto, la finalidad de la presente investigacidn es la obtenciédn de un componente nutricional naturalista
a partir del chilacudn. El escaso aprovechamiento de este producto en varias regiones del departamento de Narifio
conlleva suacumulaciény el desaprovechamiento de los beneficios y potencialidades, obstaculizando la innovacién
de un nuevo producto, especificaciones de uso, importancia e impacto en la sociedad.

Generalidades del género Vasconcellea

Su origen y diversidad se encuentra en las tierras altas andinas desde Colombia hasta Peru. Estas especies de la
zona andina son usuales en zonas himedas, bosques himedos subtropicales, montafas, quebradas o sembrados
en huertas y, solo algunas especies como Vasconcellea candicans, Vasconcellea parviflora'y Vasconcellea stipulata, en
regiones mas secas.

Durante mucho tiempo, las especies del género fueron clasificadas dentro de la familia de las Caricaceae; luego de
varios estudios morfoldgicos y genéticos, se propone y se determina para los afios 2000, un género que separa las
papayas de la montana (Fuertes, 2019).

Figura 1
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Resultados y analisis

Inicialmente, se destaca el contraste de los resultados experimentales obtenidos en la presente investigacion y su
concordancia con la informacién bibliogréfica consultada.

Para el caso de humedad, mediante el pesaje de 3 a 5 gramos de materia prima, exponiendo 2.006g al proceso
de secado durante 12 horas a 65 °C, se obtuvo una humedad aproximada de 78,36 %. Por consiguiente, la segunda
muestra se dejé en el horno de secado por 24 horas mas a 70 grados y, su humedad llegé a un 6 %.

Como valor referencial, segun la revisién bibliografica, refiere una humedad de 5 % concluyendo que, la muestra que
mds se acercd fue la segunda, dadas las condiciones experimentales. Estos resultados son utiles al momento de
determinar el rendimiento de la fruta, el cual fue de 38,55 %.

Conclusiones

Mediante la revisién bibliografica de la presente investigacion se observa que, el chilacuan es una fruta rica en
vitaminas Cy D, fibras y proteinas.

La determinacion de la humedad de la fruta permitié obtener el porcentaje de rendimiento de la fruta chilacuan.
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