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Abstract
In the present study, the moriche or aguaje pulp (���������	�
���� L.f.), native palm of the 

Amazon region— was characterized, evaluating their bioactive compounds and antioxidant capacity. 
!���"�#�$����%��&�'�*����&"��"����'%��+������*���-��������&���"'��"�����*��"��'*���'���&��'���#�'%��%��
"*�����&"�#���#*��&+��%����*�/���*#�0��%��+�����������&"��"��&+��%��&�#��1�����������'��%�&��&����%��
�''�'�����&�����234��
50��"���%��������#�'����"��"�����������&+����&��"&��'��1�����'��6��%��%��
�������%�"�#��������#�%����$�#�27��85���%&�����&1������"�#�'�'�'%&6����"����������&"��"��&+�
&�'�*�����'%��+������*���-��������&���"'���"�����*��"��'*���'�&+��������������9���:�����;����;���"��
�������<���������*�/���*#��6���%�����'�������#���=%���&"��"��&+�*"'��*������+���������'�6�'����:�>��
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'��*������+���������'��6%�����%����#����������6�'��%��&'����*"��"��2�����>5��+&##&6������'�������
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antioxidante de la pulpa de aguaje (����������������)

Resumen 
En el presente estudio se caracterizó la pulpa de aguaje o moriche (���������	�
���� L.f.), palma 

originaria de la región amazónica, determinando compuestos bioactivos y evaluando su capacidad 
�"��&1���"����
���"�#�$��&"��#��&"��"��&����%*������#�'���"�$�'�����'�'��#��-�������*����#�'���&��B"�'���
los azúcares reductores, para la determinación del valor nutricional de la pulpa de aguaje, el contenido 
���C���&'����'&'���#��1�����&������������&����&��&���+B�������'�'��'�����&���B������'�'�243�D�5�
y también se realizó la extracción de carotenos para determinar la capacidad captadora de radicales 
�&"��#�G�&�&���#�������#�'�"�G���&�������+�"�#��������#�%����$�#&�27��85��D#��"C#�'�'���&1��#�&'��H�
*"��&"��"��&���&���&����%*��������"�$�'�����'�'��-�������*������&��B"�'����$J����'����*��&��'����
�������������9���:�����;����;����������<�����������'&�����*#��������*�/�����'��������"����D#��&"��"��&�
���C���&'����'&'��"'��*���&'�+*����#����:�>���&"����#�C���&�&#���&�+*���#�C'���*"��"���2����:>5��
'��*��&���#�C���&�#�"&#���&�2����>5���#�C���&�?�#�"&#G"��&�2����>5����#�C���&���#��&#���&�2���:>5��
D#��1�����&����������������*�/������G"����'�"�H�*"������>����C���&'����'&'�'��*���&'���"����#&'�



��

Revista de Ciencias  

1    Introducción

Las palmas son un componente característico común de la vegetación silvestre 
que se encuentra en áreas selváticas como el Amazonas [1] y han sido siempre de gran 
importancia como recurso alimenticio para la subsistencia de poblaciones locales de la 
región amazónica de Colombia. La palma de moriche (���������	
���� L.f.), una de las 
especies de Arecaceae (Palmae) más colectadas por algunas tribus de Colombia (Huitoto, 
Andoque, Yukuna, Muinane y Miraña), es de potencial interés para la fruticultura 
colombiana por su alto valor nutricional y gran adaptación a suelos con baja fertilidad [2]. 

��� 	
���� es una planta dioica, que puede alcanzar alturas de hasta 40 m, con 
��C���&'��"��������������S;T��W&'�+�*�&'�'&"�*"����*����#B������*�&�#&"��������������
���#&"���*�������&#&����+G��&/�$&��"�'*���*��$���&"�*"���'&�X*�����B���"����������������
�&"���&���&���������S9T0����'�"��"�*"��1&����&��&"��'���'���������'���+*�����"���
soldadas. ���	
���� se conoce con los nombres de moriche en los llanos orientales de 
Colombia, canangucha, cananguche o canangucho en los departamentos de Caquetá y 
Putumayo, burití y mirití en Brasil, moriche en Venezuela, aguaje en Perú, morete en 
D�*��&������#�����#��"�^&#�����S�T�

La pulpa del fruto de ���	
���� es considerada junto con el chontaduro (Bactris 
gasipaes) entre las más nutricionales de América Tropical ya que es rica en vitaminas 
#��&'&#*�#�'��#B���&'����&��B"�'����"���#�'�S�T����&'���#��C'��#����&"��"�����H"������&�
�����"����2`����&��"&'5����#&'�+�*�&'���&����#�'��&"&���&'���"���"������'����9���<�����
[3], lo cual prevé una probabilidad muy alta de poseer capacidad antioxidante.

Los antioxidantes naturales protegen al cuerpo humano de los radicales y retrasan 
el proceso de muchas enfermedades crónicas, al igual que la rancidez oxidativa de los 
lípidos en los alimentos. Las propiedades biológicas de estos antioxidantes naturales se 
han atribuido en gran parte a sus altos niveles de compuestos fenólicos, tales como los 
C���&'�+�"H#��&'���|��&"&���'��D#��&"'*&����*#������+�*��'�%��'��&��'&����&��&"�#����/��
tasa de mortalidad e incidencia del cáncer en humanos, la prevención de enfermedades 
�����&��'�*#���'������'�&�"&'���#���&"��&'��&"��#��"��/�����"�&�S�T�

Respecto al aceite de aguaje, se ha demostrado una capacidad de absorción de oxígeno 
radical (CAOR) y capacidad antioxidante lipofílica (CAL) de 1.80 ± 0.01 y 8.30 ± 0.01 
�&#<�� ��'��������"���� #&� �*�#� �"����� X*�� �#� ������� �&"���"�� *"�� +*�"��� �&"-��#�� ���
�&�&"�"��'��"��&1���"��'�X*���*���"�'������"��1�#&���&'������-"�'��#��"����&'�S�T�

En virtud de lo anterior, el objetivo de este estudio está orientado a determinar el valor 
nutricional, el contenido de ácidos grasos y la actividad antioxidante de la pulpa de aguaje 
nativa de Colombia (���������	
����) por medio del análisis proximal, cromatografía 
gaseosa y la técnica DPPH, respectivamente.

X*����'������#�C���&���#B���&�2�����>5��'��*��&���#�C���&��'��C���&�29��:>5����#�C���&���B'���&�
(0,06%). Por otro lado, el ensayo de la actividad antioxidante presentó un IC������;���������#&��*�#�
indica una capacidad antioxidante relativamente alta. 

Palabras clave: Ácidos grasos, actividad captadora de radicales, Aguaje, análisis proximal, 
antioxidante, ���������	
����.  
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2    Materiales y métodos 

2.1    Descripción de la muestra

Este  trabajo se realizó con pulpa congelada de aguaje,  proveniente de la región 
��� �W������� 2��$&"�'5��*��������#� '*�����4&#&������9��;����
���:�����������&"�*"��
�������*�����&���&����;���4���9>����%*��������*"���#���*�����:���'�"���D#���&�*��&�
congelado es de color amarillo y presenta un olor y sabor agradables. Distribuciones 
Rimargas Ltda. se encargó del despulpado, empacado en bolsas de polietileno en 
presentación de 1 kg y envío aéreo desde Leticia a la Universidad del Valle en Cali.   

2.2    Análisis proximal

D#��&"��"��&����%*������"�#��*�'����'��������"H��&���#�G�&�&����'����&�S:T��
�"��&�*���"�&��������*�'�����"�*"���#�"�%�������#�"����"�&����'�"�&�������4�������4��
hasta llegar a un peso constante. Las cenizas se obtuvieron por ignición de 2 g de la 
*�'����'�����"�*"��*|��������4�%�'����#��"$���*"���'&��&"'��"���S:T��W&'��1�����&'�
etéreos se determinaron por extracción con Soxhlet, utilizando hexano como disolvente 
S:T�������#���*�"��-����H"����#��-������*����#��*�'����'������H��&"�C���&�'*#+J���&���#*��&�
�"���*##���H"��'��*��&����%���H1��&����'&��&���#*��&��#�����>��D#���'��*&�'�����"'-��H���*"�
���'&#�������#�'����&����;��4����#����#��"���H"��"�*|��������4��������"�"�&�-"�#�"���
su peso. Las proteínas se determinaron por el método de Kjeldahl, utilizando el equipo 
����'�&�� ^��%�� ^�9��� �� #�� *"����� ��� ��'��#���H"� ^�;���� D#� +���&�� ��� �&"���'�H"� �����
��#�*#���#�'���&��B"�'��&��#�'��'���������S:T�������#��������"���H"�����$J����'����*��&��'�
se preparó una solución de la pulpa que se hizo reaccionar con reactivo de Fehling (sulfato 
����&���5��"�'&#*��H"��&����*��&�������������&����'&��&����&��'�&�S:T��D#�H1��&�����&����
��'*#��"���+���#��H�#���*�"��-����H"�����$J����'����*��&��'��&���'�����&+&�&���B��������
nm en el Spectronic Genesys 2, y se utilizó una solución de glucosa como patrón. 

2.3    Caracterización de ácidos grasos y lípidos totales

Se realizó la extracción del aceite por el método de Hanson & Olley [10] y se analizaron 
#&'� G'����'� ��B#��&'� &���"��&'� �&�� ���"'�'����-����H"� ��� #�� ���'�� *'�"�&� ���"&#� ��
���|*&�*�&�����&�&��&����&��&���+B�������'�'�S��T��
�����"��-���&"����*�"��-���&"�#&'�
ácidos grasos presentes en la pulpa de aguaje con el cromatógrafo de gases, Varian 3400, 
según las condiciones descritas por Restrepo y colaboradores [12]. Para la determinación 
de ácidos grasos, los espectros de masas obtenidos de las muestras de aguaje se compararon 
�&"�#&'��'�����&'����#&'��'�C"����'����C���&'����'&'������
������'*��*�"��-����H"�'��
realizó por el método de normalización de áreas. Los resultados fueron comparados con la 
composición de ácidos grasos de los aceites de frutos de palma de chontaduro [12] y dátil 
[13], especies de importancia comercial en Colombia. 

2.4    Evaluación de la capacidad antioxidante del extracto 

Se realizó la extracción de carotenos a partir de 2 g de pulpa mediante la adición de 
���W�������"&#���'&#*�&������W����%�1�"&��&"��������H"��&"'��"����*��"�������"*�&'�
�"�#��&'�*�������
��-#��H��#����B&��&"�����#����-#��&��*�#������&������&"�"�&����W�C'�
��� ���"&#�� W�� '&#*��H"� -#������ +*�� ##������ �� *"� ��*�&� ��� '�������H"�� 
�� ���&��H� �#�
��'��*&��� '�� ������H� #�� �1������H"��&'�����'��W&'�-#����&'� '�� ���&#�����&"��"��#��'&�

Valor nutricional del Aguaje
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��*�&����'�������H"��#��*�#�'��#��H��&"��&'��&���&"�'���������W�������"&#��
��-#��H�
"*����"�����'�����"�&�#&'���'��*&'�'H#��&'0�'��#��H�#��'&#*��H"���'*#��"����&"������W�
���%�1�"&���&'��&#J�"�'������'&#*��H"���*&'������#&�*�&����'&��&��#���>������W����
agua destilada. Se separó la fase orgánica que contiene los carotenos, se llevó a un vaso 
protegido de la oscuridad y se evaporó el hexano durante la noche a temperatura ambiente. 
El extracto seco se pesó y se suspendió en alcohol isopropílico (IPA) para la evaluación 
���#�������������"��&1���"����������##&��'����������&"���'&#*��&"�'�������������������9��
;����������9��������������������1�����&��"�@����4����*"��'��%�$&�������&"����&"�7��8���
;��������'������'��H�#����'&���"����������"��"��'����#��������H"�������"*�&'���'�*G'��
Como controles positivos, se utilizaron ácido ascórbico (vitamina C) y quercetina, con las 
mismas condiciones descritas para la muestra. Con los resultados obtenidos se determinó 
la actividad captadora de radicales (ACR) y se calculó la concentración inhibitoria máxima 
media (IC��5��1���'�����"�����*��#�$�"�&��#���&�����3���%�������'������

 
2.5    Análisis estadístico    

Se obtuvieron resultados por triplicado para todos los análisis y se expresaron como la 
media ± desviación estándar (SD). Se comparó la capacidad antioxidante para determinar 
#�'���+���"���'�'��"�-������'�2������5��"�����#�@4�� de la muestra, el ácido ascórbico y la 
X*������"�� ���#�$�"�&�*"� �"C#�'�'� ��������"$�� 2�����5�� �� ���#�$�"�&� �#� �&'��%&�������
la comparación de medias por la prueba de Tukey utilizando el software SPSS Statistics 
�:����

3    Resultados y discusión

3.1    Análisis proximal

Los datos de la composición de la pulpa de aguaje presentados en la Tabla 1, muestran 
un contenido de humedad promedio similar con otros frutos de palma de importancia 
alimentaria del Amazonas colombiano como Attalea racemosa y Oenocarpus bataua 
2���;�� �� :���� �<����� ��� ��&�*��&�� ��'��������"��5� S�T�� �&�� &��&� #��&�� #�� ��"������ ���
grasas que presenta la pulpa es considerablemente alta en comparación con otras especies 
de palma como Euterpe precatoria, 28.4 g/100g de producto [2]. Las cenizas no presentan 
diferencias notables respecto a otras especies de palmas amazónicas [2] y el contenido 
�����&��B"�'������-������*����'��&"'������#��"�����/&���'����&����'��'��'�"������&���#�
comparar el contenido de proteínas obtenido, con el de especies comerciales como la oliva 
2������<�����������&�*��&5�S�9T���"�&"���&'�X*��'*��&"��"��&��'��&"'������#��"����#�&���

Tabla 1.������������������
�����������
������
�����������	
������

J. Restrepo, N. Arias y C. Madriñán
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Esta variada composición química de la pulpa de aguje puede proveer a una persona 
altos niveles de energía por su alto contenido de grasas y buena proporción de proteínas 
y minerales [2]. Además, estudios han demostrado que la ingesta de una mayor variedad 
de alimentos vegetales como por ejemplo el aguaje, suministran las sustancias necesarias 
para mantener la agudeza visual y prevenir las enfermedades oculares degenerativas 
�&��#�������S��T���&��&��&�#��&��#�'��������&"�'���#��&"��"��&����%*��������&�*�'�&'�
elaborados pueden deberse a las propiedades del suelo del bosque, donde las diferencias 
que presenta éste en su fertilidad y constitución afecta la estructura forestal [16], pudiendo 
variar la disponibilidad de agua o capacidad de obtención de nutrientes para la síntesis de 
macromoléculas de las plantas. 

3.2    Caracterización de ácidos grasos y lípidos totales

La proporción de los principales ácidos grasos obtenidos fue conforme a los resultados 
&���"��&'��"��'�*��&'������&'��S�����T��D"�#��=��#�����'��*�'����X*��#���*#��������*�/��
���'�"���*"��#�&��&"��"��&����C���&'����'&'��"'��*���&'�2���:�>5�������'�"���&��&�	�C���&�
��#��&#���&� 2���:>5�� #�"&#���&� 2����>5��?�#�"&#G"��&� 2����>5�������"����#�"���� C���&�
&#���&��&"�*"�����:>����'����&���#&'�C���&'����'&'�'��*���&'�2C���&���B'���&����#B���&�
���'��C���&5����"�&'�X*�����'�"���&"�*"���"&����&�&���H"�2�����>5��'��"�&��#���&��
�����'�"��"��� �#� C���&� ��#B���&� �&"� *"� �����>�� D'��'� ��&�&���&"�'� &�*���"� ��� ��*�#�
manera para aceites de origen vegetal como el de oliva, el de maíz, soya, girasol [18], 
chontaduro [12] y dátil [13]. Un ácido graso esencial con interés nutricional, como el 
C���&�#�"&#���&�4��	��2&�����5����"����/���&"��"�����H"��"��&������H"��&"��#��������
��#��C��#��'�"������&���#��&"��"��&����C���&�?�#�"&#G"��&�4��	;�2&����;5��'�'*����&��
respecto al chontaduro [12] y el dátil [13]. 

Tabla 2.��������������
������
������
�����������������
����
�����
������
����
��
��
����

�������
������
�����������	
������

D#�C���&�?�#�"&#G"��&��'�*"&����#&'�C���&'����'&'��'�"���#�'�C'���&���"��'���X*����&�
������#��������"�&��#�'�+*"��&"�'�-'�&#H����'����"��"���"�&���#��*���&���'���&"'������
que juega un papel en la prevención o la terapia de enfermedades cardiovasculares y 
"�*�&��'�*#���'�S�:T�

Valor nutricional del Aguaje
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3.3    Evaluación de la capacidad antioxidante 

4&&�'��*�'�����"�#��=��#��;���"�#���&"��"�����H"����;����������#��1�����&��1%���H�
�#���>���������������"��&1���"���2@4��5��=���G"���������������1�����&��'���1%����*"��
�����������"��&1���"���'*����&���#���>���'���B-���"���������9�>��D#��"C#�'�'��'���B'���&�
���#&'����&'�*�'������+���"���'�'��"�-������'��"����#���&"��"�����H"���#��1�����&������*�/��
y los controles positivos (ácido ascórbico y quercetina) que son potentes antioxidantes, sin 
embargo, al comparar los valores de IC�� del extracto seco de la muestra por el método del 
������#�7��8��&"�&���'��'�����'�����'�����'��&���*'������&#��&���&��'�S��T���&&�#�'�*��'�
�&/�'�2�1�������"����#��	�����5��#&'�%��&'�2�#��	�������5��&�#&'��C��#�'�2&������	�
1230 ppm), encontramos que el aguaje tiene una capacidad antioxidante apreciable a tener 
en cuenta. 

Tabla 3.�����������������������
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Teniendo en cuenta que la función de los antioxidantes es eliminar los radicales, 
reduciéndolos a especies no reactivas [21], es de destacar que en el presente trabajo se 
logró detectar la reducción de los radicales DPPH, por parte de componentes presentes en 
los extractos de la pulpa de aguaje, indicando la presencia de captadores de radicales y una 
alta capacidad antioxidante.

4    Conclusiones

Los resultados de este estudio muestran que la pulpa de aguaje presenta un valioso 
contenido de grasas, proteínas y cenizas y una riqueza de aceites saludables. Por otro lado, 
su actividad antioxidante considerablemente alta revela la propiedad de ���������	
�����
de contribuir en la captación de radicales perjudiciales para la salud, lo que demuestra el 
valor nutricional del fruto como alimento funcional con capacidad antioxidante.

J. Restrepo, N. Arias y C. Madriñán
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