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INmoDUCCION 

Sitmdo nuestra flora costarricense una de las m!s vastas 

para la exploración científica de la cue solamente una peque­

ña porción ha sido estudiada, gracias al espíritu de investi­

gaci6n de algunas personas destacadas en este campo, es razo­

nable y conveniente despertar en la mente del estudiantado de 

nuestro pa!s, una inquietud por explorar muchas de las inc6g­

nitas que nos ofrece el reino vegetal, cuya variedad y rique• 

za en especies son características de Costa Rica . 

Es sorprendente la cantidad 0e plantas y sus diferentes 

partes (frutos, raíces rizomas, hojas, flores, etc.) usadas 

por nuestro pueblo como alimento en unos casos y como medio 

curativo para sus dolencias la mayoría de las ve·ces . 

El uso de tales plantas, especialmente m la medicina de 

nuestros campesinos, s6lo se apoya c;eneralmente en hect· os ca­

rentes de toda e.videncia eA-perimental y responde 6nicanente 

a la observación empírica, prActica esta c;ue casi siempre an• 

tecede a la investi8aci6n científica. 

Es un hecho evidente que en nuestro pa!s se cuenta con 

material humano capacitado no tanto por sus conocimimbs, como 

por sus aptitudes para la inda.·aci6n ciE:nt!fica en todos los 

campos posibles; y es palpable el avance en nuestra enseñanza 

universitaria, gracias a í\le los que, con clara visi6n, han 

logrado equipar a nuestra Alma Mater, la Universidad , si no dd 
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mejor de los laboratorios posibles en nuestro medio, sí de 

uno bastante completo,y que no poseen otros países con mAs 

recurscs económicos que el nuestro . 

Las razones antes expuestas, me hacen pensRr en que . des• 

pertando e 1 interés e.n todos y cada uno de los que reciben in• 

trucci6n en nuestras aulas univE·rsitarias, se puede concebir . 

aunque parezca ut6p1co, el ~ue nuestros propios recursvs natu­

rales sean explorados por costarricense capacitados, con la 

mí nima intervenci6n extranjera. 

El traba.jo que he realizado y que exponclr' luego, es el 

resultado de varias determinaciones hechas & conciencia y tra­

tando de eliminar con dedicaci6n y responsabilidad, los erro­

res que pude haber cometic.b por no ser yo un experto en análi­

sis de es t e tipo, sino un modesto estudiante de farmad. a que 

ha querido contribuir, aun(:ue sea en mínima forma, a la inves­

tigación de nuestra riqueza vegetal . 

Las razones que me hicie,ron elegir, como tema la investi• 

gación pE:rsonal para mi tesis de incorporaci6n, un "Ensayo quí· 

mico-bromatológico" sobre E:t fruto comestible de la Bellucia 

costarric~nsl1, de nombre común coronillo o papaturro agrio 

(orden rnyrtales, familia melastomAceas (6-8) obedecieron mAa 

que todo a la curiosidad de mi parte por establecer, aun~ue 

en forma soTOCra, la constitución de una de las frutas que mAs 

comí durante mi infancia y que son propias de nue~tras regiones 

tropicales. 
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PARTE EMPLEADA DEL FRUTO PARA TODAS LAS DETE.RMINACl ONES 

La porci6n empleada para todas las determinaciones he­

chas, lo fué la pulpa jugosa y carnosa del fruto desprovista 

del pericarpio y en condiciones de ser comida, es decir, sin 

gusanillos y de una madurez y calidad apropiadas. 

Cabe indicar que los varios lotes de frutas requeridas 

en las determinaciones llevadas a cabo, fu~ron recogidos de 

dos árboles situados en la regi6n de San Isidro del Gener~l , 

a una altura aproximada de 700 metros, aunque dicho arbolillo 

crece en todas las zonas del General, Buenos Ain: s y Tfrraba 

entre los 500 y 800 metros sobre el nivel del mar. 

Para la preparación de la muestra se siguió en toees los 

casos, lo recomendado por el A.O . A. e . (Official Methods of 

Analysis of the Association of Offl cial Agricultural Chemists) 

El utensilio usado para la homogenizaci6n de la muestra 

fué un mortero de porcelana. de un tamaño apropiado. Las solu• 

ciones se hicieron tambi~n de acuerdo con lo recomendado por el 

A.o . A. e . (1). 

Es importante hacer notar el hecho de que los utensilios 

usados para la preparación de las muestras, fueron de un mate­

rial libre de metales, por el alto contenido de tanino en la 

parte exterior del fruto, el pericarpio . 
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Para evitar la descomposición bact€rlana de la muestra 

preparada y evadir de €.SR manera cualc;uier al tf·ración en los 

resultados obtenidos en las distintas detc:rminacion~s, a cau-

sa de cambios en los constituyentes del fruto, se mantuvo la 

muestra en refrigeraci6n, en frascos hE.rm~ticamE:nte tapados y 

por el menor tiempo posible, después del cual se desechaba el 

material y se volvía a preparar nuevamente . 

HUMEDAD 

De acuerdo con el m~todo del A.O.A.e. (1) 

El procedimiento consisti6 en someter una nruestra de unos 

20 gm a una temperatura de 70°C y una presi6n no mayor de 100 

mm de mercurio hasta que dos pesadas consecutivas, realizadas 

a intervalos de dos horas, no dieron diferencias mayores de 

tres miligramos, es decir, hasta peso constante . 

(J umero ae Porcentaje Porcentaje Porcentaje 
determina- mAxirno mí nimo pr omedio 
ciones 

3 84 , 8 83 , 9 84 , 3 
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CENIZA 

Según procedimiento del A.o .A.e. (1) 

Esta determinación se realizó sobre una muestra de unos 

25 ~ramos sometida 0rimE·ro a una temperatura de lOOºC para 

eliminarle humedad y posteriormente incinerada en mufla a 

unos s2s•c hasta la obtención de una ceniza blanca, libre 

de materia sin oxidar . 

Número de Porcentaje Porcentaje Porcentaje 
determina- m!ximo mínimo pra>medio 
e iones 

1 

3 0,42 0,40 o,41 
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PECTINA CRUDA 

Se sigui6 el método del libro "1''ood Insp6'\ction and 

Analysis" por Leach ~nd Winton (5). 

Las soluciones para esta determinación fueron hechas 

según lo recomerrlado por el A.O,A.C. (1). 

Las alícuotas para precipitar la pectin~ fueron de 100 

ce de solución, volumen que co!:responde a 15 gramos de fru­

ta fresca, ya que las soluciones se hicieron al 157. de acuer-

do con el mátodo del A.O.A.e . (1), 

El procedimiento consisti6 en precipitar la pectina cru­

da de la soluci6n, con alcohol, previa concentraci6n hasta 

un volumen determinado. Hecha la precipitaci6n de la pecti· 

na* se separó fsta por filtración, se lavó con alcohol de 

80%, se evaporó hasta sequedad, se desec6 hasta peso cons• 

tante a lOOºC y entonces se incin~ró en mufla., 

La diferencia de pesos entre la pectina secada a lOOºC 

y el peso de la ceniza obtenida repreaent6 la pectina cruda 

o precipitado alcoh6lico. 

Número de Porcentaje Porcent1tje Porcenta~ 
determina- mAximo m!nirno promedio 
ciones 

-

! 1,36 1,33 1,34 
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ACIDEZ TOTAL 

Según procedimiento del A.O.A.e. (l) . 

Las soluciones en~leadas para tomar las al!cuot3s fue­

ron hechas de acuc·rdo con el A.O.A.C.(l) . 

La nct.tralizaci6n dtt la acidez total se realizó sobre 

alícuotas de 25cc, usando una soluci6n de NaOH 0.1027 N y 

fenolftala!na como indicador. 

Número de .t'orcentaje Porcentaje Porcentaje 
determina• máximo mínimo prom(~dio 
cionca 

3 22lcc 219cc 220cc 

La acidez se •J<presa como el núm~ro de centÍIDE!tros cú­

bicos de NaOH 0,1 N necesarios para neutralizar la acidez 

de 100 graraoa de fruta fresca. 
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FIBRA CRUDA 

El m todo seguido en esta detEnninación fué el del 

A. o . A.e . (1). 

El procedimiento consistió en tratar la muestra seca 

y libre de materia étero soluble, con una soluci6n de áci• 

do sul:ñ.írico 0,255 N y otra soluci6n de NaOH 0,313 N, du-

rante treinta minutos cc;n cada una de di chas solud oncs, a 

la temperatura de ebullición. Una vez realizado el proce­

so anterior se lavó el residuo en gooch, por succión, con 

agua destilada caliente y luego con 15 ce de alcohol, se 

secó entonces a temperatura de llOºC hasta peso constante 

y luego se inciner6 en mufla. La dife1·encia en peso de la 

sustancia ottenida a llOºC y el peso de la ceniza, repre­

sent6 la fibra cruda presenten en la muestra tomada. 

Número de Porcentaje Porcentaje Porcenta.f. 
determina- máxirno mínimo promedio 
ciones 

3 2 , 79 2, 73 2,76 
~ 1 
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MATERIA ETERO SOLUBLE 

De acuerdo con el A.O.A.e. (1) 

Se u16 un Soxhlet en el cual se somet16 la muestra, 

primero a la acción disolvente del agua parr-:t eliminar azú­

cares y demás sustancias hidrosolubles. La muestra así 

tratada se sec6 a lOOºC para someterla entonces a la acción 

disolvente del éter anhidro, en Soxhlet, durante ló horas. 

El extracto etéreo así obtenidc) se stJc6 a lOOºC durante 

treinta minutos, se enfrió en desecadora de Cacl2 y se pes6. 

Cabe hacer notar que la casi totalidad de la materia 

étero soluble resulté ser un aceite fijo, de w1 aspecto se­

mejante al del aceite d~ olivas. 

- --· 

Número de Porcenta.1e Porcent:a.1e Porce:ntaje 
determf.na- máximo m!nimo promedio 
ciones 

- ---

1 :! 1,22 1,17 l,19 
1 

1 
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AZUCAR INVERTIOO 

En esta determinaci6n se siguió el método de Munson 

\~alker ( 1). 

Es uno de los tantos procedimientos químicos emplea­

dos para investigar cuantitativamente los azficaTes conte-

nidos en un alimento. El proceso consistió en determinar 

la canti<J.ad de 6xido cuproso obtenido por el efecto reduc­

tor del az6car invertido con HCl a la temperatura ambiente 

(1), sobre una solución de sulfato c6prico con tartrato de 

sodio y potasio alcalinos . 

La cantidad de 6xido d~ cobre obtenido nos di6 en ta-

blas especiales su equivalente en azflcéi.r invertido, forma 

en que he querido exprtsar los sac!ridos contenidos en el 

fruto en estudio. 

Número de Porcentaje Porcentaje Porcentaje 
detcrr.:iina- m~ximo m! nimo promedio 
ciones 

3 5, 34 5,28 5,31 
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MATERIA NIT1WGENADA 

Procedimiento del A.o.A.e. (1) . 

El contenido de proteínas de la fruta se dt:termin6 por 

medio de un Kjeldahal, es decir, se mineralizó el nitr6geno 

mediante una oxidación con ácido sulfúrico concentrado, sul-

fato de potasio anhidro para aumentar el punto de ebullici6n 

del !cido sulf<irico y 6xido mercúrico para. facilitar la oxi­

daci6n de la materia orgánica. El nitr6geno, presente enton­

ces como sulf atv de amonio se desprendi6 en forma de NH3 al­

calinizando la soluci6n fuertemente con hidróxido de sodio . 

El amoníaco as! desprendido fu~ recogido sobre Acido sulfú­

rico 0,1 N aproximadamente cuyo exceso se titulé con una so­

luci&n de NaOH O.l N aproximadamente. Por el conocimiento 

del !cido sulfúrico consumido por el NH3 desprendido de la 

muestra tomada se calculó el porcentaje de nitrógeno, el 

cual multiplicado por €1 factor de conversi6n 6,25 nos di6 

el porcentaje de proteína en la muestra. 

Número de Porcentaje Porcentaje Porcentaje 
determina- mAximo mínimo promedio 
e iones 

3 0,80 (), 73 0,76 
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ACIDO CITRICO 

Para la 1nvestigaci6n cualitAtiva del Acido ct trico se 

realizaron pruebas especificas apropiadas (7) . 

Dichas pruebas consistieron en obtener las sal~s inso• 

lubles del 4cido cf trico con calcio, cadmio y plata y los 

precipitados obtenidos fueron estudiados en su aspecto fi • 

sico y medi ante pruebas de solubilidad. 

L') investigaci n cuantit;:itiva se realiz6 según el A.o. 
111 

A. C. (1) . Aunque la marcha para dettrminar la cantidad del 

4cido cí trico segdn dicho procedimiento, es larga, se puede 

resumir dicictxlo que consta de tres etapas principales: 

a) remoci6n de la pectina por medio del alcohol en medio 

cido , 

b) aislamiento de los ácidos polibAsicos por medio d 1 ace• 

tato de plomo en medio Acido y 

e) conversión del Acido cí trico en pentabromoacetona, la 

cual se lav6, sec& y pes6 para determinar por cAlculos 

indirectos y usando un factor de conversi6~, la cantidad 

de Acido cí trico por cada cien gramos de fruta fresca. 

Número de Porcentaje Porcentaje Porcentaje 
determina- mbimo mí nimo promedio 
ciones 

0 , 27 o , 25 o , 26 
1 
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ACIDO MALIOO 

Las reacciones de coloración, precipitaci6n y crista­

lización que me sirvieron parA pom,,r de manifiesto la pre­

sencia del ácido málico en la fruta, fueron tomadas del 

Index Merck (4). 

ACIOO TARTARICO 

Los resultados en la búsqueda de sL ácido fueron 

todos negativos. Las pruebas cualitativas fueron tomadas 

de la "Química Ana.lítica Cualitativa" de Arthur I Vogel (7). 

TABLA DE VALOKES ESTADISTlCOS 

Humedad 

por D 

es por 

ce de "~aOH 
~--~--~~~-g-~amoa 

'% m xl.mo 

84,8 

erenc a 

% mínimo 7. promedio 

83,9 84,3 
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TABLA DE RESULTADOS EN DETER..°'víINACIONES CUALirArIVAS 

' 

negat.Lvo positivo 

cido Málico 

cido 

Acido 

Tartárico i 

Ascórbico si 

rbolillo d Bellucia cost rric nsis 

(Localizado en San Isidro del General) 

700 mts 



Hojas, flores y frutos de la. 
Bellucia costarricensis 

Rama con flores y 

frutos de la Bellucis 

costarricensis 
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CONCLUSIONES 

De los resultados obtenidos en las varias detl.:rr:iinacio­

nes llevadRs a cabo, puede obs~rvarse que la constituci6n 

bromatol& ica y en ciertos aspectos química, del coronillo 

o papaturro a~rio, resul t6 ser similar, mas no paralela a 

la de otrHs frutas, sep,Ún puede concluirse de las tablas de 

valores estadísticos de los libros: uLos Problemas de la 

Alimentaci6n" por .losé ?-'. aria Clavera y el libro "Food lns­

pection and Analysis" por Leach Winton (2-5) respectiva­

mente. 

No existe un fruto cuyo análisis bromatológico sea id~n­

tico al de algún otro, s6lo se nota y paralelismo parcial 

,.._ al~unos de los porcentajes, según puede obser­

rse"l• ílJlt,·l:ablas estadísticas de los libros citados. 

emplo, el coronillo, motivo de mi investiga• 

una humedad slmilar a la de las manzanas; 

grasa en cantidad parecida a la de las uvas; proteínas un 

porcentaje próximo al de los limones y ciruelas; ceniza en 

cantidad casi igual a la de las naranjas y peras; iibra 

cruda en proporción similar a la de las zarzamoras, y así 

sucesivamente . 

Con respecto a la pectina cruda o precipitado alcoh6-

lico, cabe hace.r notar que el papaturro agrio contiene un 
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porcentaje relati\'amente alto, ya que si se hacen com­

paraciones entre el contenido de pectina de las frutas 

usarlas en los ¿stados Unidos como fuente principal para 

la obtenci6n de la pectina, resulta que el coronillo la 

contiene en cantidad apreciablf; y hasta creo que serí a 

interesante det~irminarle tanto la constitución quí mica 

como las propiedades emulsivas y as í. poder establecer 

el valor que el papaturro pueda tener como fuente de ob­

tención de pectina. com~rcial t tan apreciada en la elabo­

raci6n de productos farmacéuticos y muchas otras prepara­

ciones industriales. 

Con relacién a los ácidos contenidos en el papaturro 

agrio, se cumpli6 una vez más el hecho de que los Acidos 

orgánicos m8s comunes en las frutas son el c í trico, m!li­

co y tartArico . 

Como, puede verse en mi trabajo, el coronillo, contiene 

los Acidos cítrico y málico, no el tartárico, del cual só­

lo puedeu haber trazas. 

Debido al sabor ácido de la fruta en estudio, pens4 

que sería importante investigar la posible presencia del 

ácido asc6rbico, del cual no aparecieron cantidades detec­

tables a~ realizar pruebas cualitc.1tivas (3) y una marcha 

cuantitativa del A.o .A.e. (1) . 
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Pura concluir con mi comentario, deseo manifestéir que, 

aunque el .;.i'"Uto rJe la Bellucia costarricensis es poco apre­

ciado por nuestro pueblo como f~~nte de al1mentnci6n, creo 

que dar!a buenos resultados, tanto para la confección de 

mermE:ladas y refrescos como para la elaLaación de vi.nos y 

otras bebidas alcohólicas, debido a su contenido de az<icar, 

ácidC'.; y sustancias aromáticas agradables. 

Las con~ideraciones anteriores y el hecho de qte las 

cosechas del papaturro agrio sean en extremo abu.ndantes, 

me hacen pensar en la posibilidad de emplear dicho fruto 

como fuente de riqueza nacional, aunc1ue ello AÓlo pueda 

ser posible en un futuro no muy cercano. 
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RESUMEN 

Se hizo análisis ;:.romatol6gico y químico al fruto 

de la Bellucia costarricensis. 

Se realizaron determinaciones cualitativas para los 

ácidos cítrico, tartAricc y mAlico. rara el ácido cítri­

co se hizo un anAlisi& cuantitativo. 

La ~itarnina e SE investigó por métodos cualitativos 

y cuantitativos. 

Las demás determinaciones cuantitativas: humedad, fi­

bra cruda, materia étero soluble, proteínas, pectina cruda, 

ceniza, s6lidos totales, Acirto cítrico, acidez total y az6-

car invertido se realizaron de acuerdo con los métodos es­

tablecidos. 

La humedad encontrada fué de un 84,3~~ de sólidos to­

tales 15,6%, materia ~tero soluble 1,19%, fibra cruda 2,76% 

ceniza 0,41%, proteínas 0,76%, pectina cruda 1,34%, azdcar 

invertido 5,31% , carbohidrato& por diferencia 3,671~, Acido 

c!trico 0,26 y acidez total 220 ce de NaOH O,l 1"' poi .::ada 

100 gramos de fruta fresca. Los Acidos orgánicos encon -

trados fueron el cítrico ,. el m4lic:o. 


