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Summary

Some physical chavacreristics and chemical composition of the raw and oven
baked heart {palmito) of pejibaye palm {Bactris gasipaes H B, K. ] are reported

The weight yield per unit of length (kg/m ) was found to be closely related to the
dimneter of the stem { r= 0.0319) by an exponential type equation Y = 0 069 exp
(0.54X ). The heart represent about nwenty per cent weight of the stem for the samne
unit of length,

The effect of manber of layers on the acceptability and weight loss during the
oven process was studied for different conditions of tempergture and processing fime.
The best results were obtained by oven at 250 and 300°C during 25 minutes. Both
oven conditions showed stmilar results with two layers, however general acceprance

increased with the oven at 300°C/25 min with three layers.

Preliminary rests have shown the product is highly perishable, it was found to be
contaminated during the cooling state prior to packaeging. This situation could be

gvercome by appropriate design of cooling chamber for this purpose.

Introduccion

¥ 1 palmito, nombre general con que se conoce al
corazon de diferentes palmeras (5}, es un
¢ producto considerado como exdtico y de
creciente demanda, especialmente para el mercado de
exportacién (7). En Brasit (el mayor productor
mundial) al igual que en Costa Rica, se han utilizado
palmeras silvestres para este fin, las cuales, para la
obtencion del palmito, deben ser eliminadas lo que
amenaza con la extincion de estos grupos (5).

1 Recibide para publicacion ef 13 de octubre de 1983
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Por lo anterior y con miras al establecimiento de
plantaciones comerciales, se han reconocido diferen-
tes especies dentro de las cuales el pejibaye (Bactris
gasipaes B BK.) (1, 6) es una de las mds prometedo-
ras ya que al producir varios estipites {2} se puede ob-
tener el palmito de uno o varios de estos, sin tener
que eliminar toda la planta.

El pejibaye es una palmera americana de zonas tro-
plcales de alta precipitacidn (2) El pejibaye moderno
es un producto de [z hibridacién accidental y selec-
cién empirica, hechp por los indios precolombinos
(3, 4) quienes reconocieron el valor alimenticio dej
fruto, el que preparaban de diversas formas, cobrando
tal importancia que llegd a competir con el mafz co-
mo cultivo principal {6}

En Costa Rica el palmito se consume generalmente
fresco en ensaladas aunque también se prepara en sal-
mueras y en vinagre; en el mercado de exportacion se
vende generalmente en latas de 14 onzas (7).
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Una forma tradicional de preparacidn del palmito
ha sido mediante coccion en horno, y el palmito asi
obtenido, tiene un sabor muy agradable dificil de
igualar por cualquier otro modo de preparacion

LEste documento presenta algunas caracteristicas
del palmito de pejibaye y el resultado de algunas
pruebas, utilizando este método de preparacion

Materiales y métodos

Los tallos de paimito utilizados en todas las prue-
bas fueron traidos de Finca Salamd, ubjicadz en Rio
Claro, cantén de Golfito, provincia de Puntarenas y
obtenidos de una mismsa parcela de dos afios de edad.

Se obtuvieron sin la capa depecido exterior {cu-
bierta de espinas) y fueron horneados bajo diferentes
condiciones de tiempo y temperatura. Bl producto
{palmito horneado) luego de enfriarse hasta tempera-
tura ambiente, fue empacado en bolsas pldsticas y re-
frigerado a 4°C por 24 horas para luego ser sometido
a andlisis sensorial,

Datos de peso, longitud y didmetro fueron registra-
dos para el palmito fresco. Se estimaron pérdidas de
peso durante el horneado para cada tratamiento y se
determind la composicion proximal para el producto
fresco y tratamientes seleccionados. Los andlisis qui-
micos reportados se realizaron de acuerdo ala AOAC
(1980), excepto para el almidon en que se utilizo el
métade de Nielsen (1943). Las pruebas de horneado
se Hevaron a cabo en horno eléctrico doméstico en los
que se adaptaron termometros para el control de
temperatura, utilizando la informacidn prefiminar de
que horneando a 200°C por 20 minutos se obtuvo un
producto aceptable. Las pruebas de analisis sensorial
se realizaron utilizando la prueba de preferencia tipo
heddnica con escala estructurada de 0-10 puntos para
cada caracteristica orpanoléptica; las muesiras fueron
servidas a temperatura ambiente y en placas de petri
cortado en trozos de aproximadamente 0.5 cm de es-
pesor, distribuidas sleatorizmente a 24 panelistas sia
entrenamiento.

Resultados y discusion

Los datos de composicidn quimica proximal ayu-
dan a comprender la alta perecibilidad de! producto,
el alto valor de pH lo hace un medio casi kdeal para un
gran nimero de microorganismos (Cuadro 1), Ia com-
posicion quimica se ve afectada por el proceso de hor-
neado, sobre todo en humedad y acidez, esta Gltimsa
sugiere que estos disminuyer por volatilizacidn o
cambian a otras [ormas originando compuestos res-
ponsables del aroma

Cuadro 1. Composicion quimica proximal (% )* del cora-
zon del palmito de pejibaye,

Andligis Fresco H250/25%  H300/25°
Humedad 90.15 87.4 872
Proteina' 3.00 4.8 38
Grasa? 0.50 0.7 0.7
Ceniza 1.05 1.2 1.2
Pibra 4.90 1.4 14
Acidez? 490 03 03
pH 4.20 5.7 58
Almidén 0.50 0.5 0.6

Resultados de dos repeticiones solamente.

Nirogeno x 6.25

Extraccion von éler etilico.

Acido citzico.

Horneado: Temperatura ("C)/Tiempo (min}.

B L3 Y e

Un andlisis de los datos nos permite obtener una
relacién entre el didmetro del tallo y el pesoflongitud
(Figura 1), seglin éste los datos se encuentran relacio-
nados mediante una funcién de tipo exponencial
(r = 09319), sin embargo, ¢l corazdén o parte Gtil
mantiene una relacién constznte (CV = 0.22) de ~
20% respecto al peso del tallo (Cuadro 2),
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Fig. 1 Relacion pesoflongitud ~ didmetro tallo
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Desde el punto de vista organoléptico los mejores La pérdida en peso durante el horneado es mayora
resultados se obtienen al hornear con tres capas a mayor temperatura y tiempo (Cuadro 4), el efecto
250°C por 25 minutos y 300°C para los diferentes protector de una capa adicional es evidente, sin em-
tiempos ensayados. (El Cuadro 3 resume los resulta- bargo, deberd considerarse ¢! efecto sobre el costo
dos del andlisis sensorial) adicional por concepto de energia {calor)

Cuadro 2. Relacion en pesc (%) de 1as capas en palmito de pejibaye.

Peso (g)* C] C;_ Cs C
2000 275 250 200 125
1575 36.8 286 175 222
1 400 32.0 286 178 268
2025 247 210 14.1 173
2178 241 195 126 193
3425 241 200 13.0 190
1560 321 172 183 124
1645 31.9 258 16.7 255
2610 316 262 172 249

X 25 42 24 66 16 36 2110
S 4 50 359 253 454
cv 0.153 0.146 0160 0220

*  No se considera la capa exterior cubicrta de espinas.
C .

¢+ capasfC : corazdn del palmito

Ver Figura 2

Cuadro 3. Puntajes promedio™ pars palmito horneado con tres capas (Resumen),

Tratamiento
C/min) Apariencia Color Olor Sabor Textura
200/15 698 7.04 585 56l 525
200/20 687 6.88 579 565 543
200/28 715 716 375 530 443
250/15 6 85 713 5917 515 492
250/20 7125 711 567 582 605
2150/25 7il 719 598 5 87 595
300/15 G 82 678 575 604 6 87
300720 749 740 6.54 6.79 702
300/25 7.72 750 630 6 58 6.97
300/30 736 748 605 6.77 746

*  Puntaje promedio de aceptacion para cada atributo {vscala 0-10)
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Cuadro 4. Pérdida de peso (90) durante el horneado para el palmito con dos y tres capas®,

Temperatura

o

200 250 100
DOS CAPAS
15 12.5 183 3740
20 17.5 260 310
25 106 240 236
30 - - 31.0
TRES CAPAS
15 83 11.0 220
20 3.0 17.0 26.0
25 120 180 31.0
30 - - 260
*  Duos repetictones solamente
Resumen

(©)321E

C: Corazin (palmito)
E: Capa-o peciolo-exterios, cubierta de espinas, eliminada en
plantacion

Fig 2. Dingrama de distribucion de capas en palmito de
pejibaye (QLUSTRATIVO)

Pruebas preliminares de almacenamiento del pro-
ducto horneado indican gue éste es altamente pereci-
ble con una vida util ac mayor de dos semanas bajo
las condiciones estudiadas Sin embargo, consideran-
do que es contaminado durante el enfriamiento pre-
vio al empaque, esto podrd ser resuelto con el disetio
apropiado de cdmaras pata este in. Al procesar palmi-
to con 24 y 72 horas posrecoleccidn (poscorta), se en-
contrd que el producto obtenido de este Gltimo es
marcadamente inferior, sin embargo, es necesario rea-
lizar pruebas adicionales

Se reportan algunas caracteristicas fisicas y quimi-
cas del palmito de pejibaye (Bactris gasipues H B K.},
asi como el resultado de algunas pruebas de prepara-
cién por horneado.

Se encontré que el rendimiento lineal del corazén
(kg/m) estd relacionado con el didgmetro del tallo me-
diante una funcidn de tipo exponencial ¥ = 0.060
exp (0.54X), el corazén representa aproximadamente
el 20% del peso del tallo para una misma unidad de
longitud.

El efecto del nimero de capas que rodean al pal-
mito, sobre la pérdida de peso y las caracteristicas
sensoriales durante e} herneado, fue estudiado para
diferentes combinaciones de temperatura y tiempo.
Los mejores resultados se obtuvicron a 250y 300°C/
25 min. Estos fuercn similares cuando se utilizaron
dos capas, sin embargo, la preferencia aumento al uti-
lizar tres capas para el horneado a 300°C/25 min.

Pruchas preliminares de almacenamiento mostra-
ron que cl producto es altamente perecible, encon-
trandose que es contaminado durante cf proceso de
enfrismiento, situagion que podria ser superada con
¢l disefio de ung cdmara para este propdsito,
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Resena de libros

BRESLER, E., McNEAL, B. L.y CARTER, D. L. 8a-
line and sodic soils. Principles-Dynamics-Modeling,
Springer-Verlag. Berlin, Germany 1982 236 p.

Al leer el titulo de esta obra, cualguier Jector po-
dria imaginarse que se trata de un texto mds en el que
se describen los principios, la dinémica v el uso de
modelos matemdticos descritos o empleados en suelos
salinos y sddicos. Sin embargo, los autores enfocan
gran parte del texto a la discusidn del tema en forma
tedrica, considerando que las sales pueden provenir de
aplicaciones de fertilizantes, contaminantes del medio
ambiente y otros casos similares. Si bien es cierto que
las citas mencionadas cubren los aspectos mds relevan-
tes de dreas secas o semisecas, Ja forma de presentar
los conceptos es tan diddctica que bien puede em-
plearse el libro como texto para ciertos capitulos en
cursos de fisico-quimica de suelos e hidrologia.

El libro estd dividido en tres partes: (i) diagndstico
y propiedades, {ii) transporte y distribucion de sales y
(iif} manejo de suelo salino y sddicos En la parte (i)
se discuten aspectos tales como el origen de las sales,

3. NATIONAL ACADEMY OF SCIENCES. Under-
exploited tropical plants with promising eco-
nomic value. Washington, D.C , 1975 189 p.

6. PATIRO, V. M. El cachipay o pejibay, en i cultu-
ra de los indigeneas de la Ameérica intertropical.
[nstitute Indigenista Interamericano. México,
D.F., 1958 Ediciones especiales No. 39, pp.
177-204, 299.332

7. SILESKY, F. Comercializacién de corazones de
palma (palmito) en los Estados Unidos
ASBANA ST 1977 5p

calidad del aguz y pardmetros para estimar salinidad
en suelos, fendmenos de superficie en suelos salinos,
disolucién y precipitacion de sales y el diagndstico de
problemas de salinidad

La parte (i} cubre los procesos de movimiento del
agua, ¢l transporte de sales en el suelo y modelos para
describir el fendmeno de flujo de sales En la parte (iii)
se irata la tolerancia de cultivos a condiciones de sali-
nidad, prdcticas de irrigacion, reclamacion de suelos
salinos y sodicos, modelos de flujo de solutos emplea-
dos para el manejo dptimo del riego vy prdcticas de
manejo especiales,

En la presentacion del material, los autores usan
78 figuras y 257 ecuaciones matemdticas. El libro es-
td escrito com suficiente detalle para estudiantes y
profesionales en hidrologia y agricultura con buenos
conocimientos de matemdticas, fisica, quimics y bio-
logia

Dado que los problemas de salinidad no solo se
presentan en regiones dridas y semigridas, sino tam-
bién con problemas en contaminacion ambiental, es-
ta obra es de relevancia para especialistas en este ulti-
mo {dpico.

ALFREDO ALVARADO

FACULTAD DE AGRONOMIA
UNIVERSIDAD DE COSTA RICA
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Resena de libros

PENNANT-REA, R. y EMMOTT, B. The pocket
economist. Oxford, Martin Robertson y London,
The Economist, 1983 194 p.

Mds que un diccionario, este entretenido libro es
una breve guia para entender mejor la economia, ese
fenomenc que afecta empleos, precios y comercio,
que origina discusiones en cafés y asambleas, y que,
en grado variable, causa perplejidad a todos menos al
verdaderamente despreocupado. No intenta ser una
guia amplia de la economia, lo que ocuparia mds es-
pacio para temas teéricos e histéricos. Estd, mids bien,
destinado a estar a la mano del hombre de negocios o
estudiante, para una consulta rdpida, cuando uno no
estd seguro de los términos de fa jerga que emerge 0
cambia en estos tiempos de crisis

De facil lectura e informativo, tiene definiciones
claras, gréficos, caricaturas y cuadros, liberalmente sa-
zonados con ese humor irreverente caracteristico de
The Economist. La jerga econdmica (o fa de cualquier
rama del saber humane) es una conspiracién contra
los no iniciados, pero es también una taquigrafia util
para una profesién, por lo que no va a desaparecer
tratdndola peyorativamente Pero puede ser compren-
dida y explotada por el lego, especialmente si se pone
en contacto con la materia por la via de [a puerta de-
lantera del uso prictico y no por el desvin de la alta
teorig

Asi tenemos que la “mano invisibie” es definida
come la clave visible de Adam Smith sobre la forma
como funciona, o deberia funcionar, idealmente, ¢l
sistema capitalista. Pero, “también se necesitan manos
visibles ya que algunos individuos son lo suficiente hd-
biles como para embaucar a otros y hacerse de algu-
nos pesos; ejemplos de los controles visibles incluyen
a los policias, gobiernos y agencias anti-trust. Dema-
sizda reglamentacion, sin embargo, puede darle una
tembladera a la mano invisible”

Las definiciones se inician en muchoes casos con
humeor. Comercio invisible lo componen “las exporta-
ciones e importaciones que uno no puede dejar caer
sobre su pie, esto es, servicios tales como 77 Un
banco central es “mecdnico y policia para el sistema

monetario” La matriz es “una coleccidn de ndmeros,
ordenados en un rectingulo. Un cuadro de insumo-
producto {input-output) es un ejemplo de matriz.
Compare esto con un vector, que es una hilera de ni-
meros puestos ya sea en una fila o en una columna”,
Hablande de la “economia negra”, después de expli-
car que este sistema de ingresos no declarados repre-
senta en Gran Bretafia y Estados Unidos sdlo el 2 por
ciento del PBN, manifiesta que en Italia “puede llegar
a 14 por ciento; este fondo de iniciativa y trabajo du-
ro puede ser el motor del crecimiento itatiano”

Esta union de humor e irreverencia refleja el estilo
de The Economist, en donde trabajan los dos autores
(el primero es su editor econdmico), con su escepticis-
mo sobre la influencia del Estado en la economia y
sobre el exceso de matemiticas en la ciencia economi-
ca, * la enfermedad gue ha atrofiado a muchos
economistas académicos”, asi como también con su
simpatia por empresario emprendedor (entrepreneur),
“la vida y atma del capitalismo™

Aquellos que deseen aigo mds serio y convencio-
nal, pueden usar “The Penguin dictionary of econo-
mics” (London, 1972), cuyos tres autores son egresa-
dos del London Scholl of Economics, dos de ellos
funcionarios dei gobierno briténico. Es conciso y <la-
ro, pero hay que buscar una edicion reciente, que re-
fleje los cambios post-OPEP en el hecho y pensamien-
t0 econGRlicos.

Aquellos partidarios del andlisis empirico, que usa
inferencia estadistica indirecta, o modelos matemati-
cos sin datos, pueden consultar el “Diccionario de
Economia Politica”, dirigido por Claudio Napeleoni
(Madrid, 1972), en el que encontrardn desde tres pi-
ginas de formulas sobre “elasticidad™, 33 sobre “pro-
gramacion lineal”, hasta 101 pdginas sobre “inter-
dependencias estructurales”. El problema es que este
libro fue traducido del italiano de la edicidn original
de 1956 y que, por su extension, es poco probable
que se haya puesto al dia.

Por tltimo, para aquellos que en su labor cotidiana
quieren aclarar dudas sobre el acontecer econdmico
que los envuelve, este pequefio libro les traerd infor-
macioén y entretenimiento. También podria ayudar a
los economistas profesionales a explicarse mafiana
por qué estuviercn equivocados ayer.

ADALBERTO GORBITZ
EDITOR EMERITO
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