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Introducción 

 

Colombia es un país reconocido por ser productor de gran variedad de frutos, no obstante, muchos 

de estos no son aprovechados en su totalidad, como es el caso de la región pacifico sur nariñense 

con el fruto tradicional Caimito (Chrysophyllum Caimito L), por ende, es la razón principal para 

llevar a cabo el desarrollo de esta investigación. 

 

El Caimito proviene de un árbol tropical, este se caracteriza por tener un buen sabor y suele 

consumirse fresco, este fruto es una baya en forma de globo de aproximadamente 4 a 7 cm de largo, 

y existen 2 tipos que se clasifican dependiendo del color de su cáscara la cual puede ser morada o 

verde (Hernandez,2009), sin embargo, aun con estas características hay desconocimiento de su 

existencia a nivel nacional e internacional, ocasionando que haya un desaprovechamiento del 

potencial del fruto, de modo que su producción y comercialización se limita a dicha región. 

 

Además, es importante enfatizar que frente al Caimito hay mayor relevancia a cultivos agrícolas 

y productos ya conocidos, causando escasez de estudios con rigor científico en relación a las 

propiedades nutricionales presentes en este, de igual manera, no se conoce el grado de aceptabilidad 

que pudiera llegar a tener en una población, lo que contribuye de manera negativa en ser reconocido 

como un fruto tradicional; por lo plasmado anteriormente, la recolección de datos e información 

nutricional y sensorial durante la investigación se logró descubrir características propias de este 

fruto potenciando la información ya conocida, contribuyendo en el rescate y distinción de la 

tradición alimentaria del departamento de Nariño. 

 

Como datos relevantes se obtuvo que la humedad del caimito es de 90,97% ± 0,03% y el potasio 

con un valor de 72,43 mg ± 4,07 mg frente a los demás parámetros que no resaltan o no fueron 

detectados.  

 

 

 

 

 



Composición nutricional y análisis sensorial del fruto tradicional Caimito 

13 

1. Resumen del proyecto 

 

La presente investigación enuncia la composición nutricional y perfil sensorial del fruto tradicional 

caimito de la región Pacifico sur nariñense, que fue realizada primordialmente por la falta de 

conocimiento acerca de su aporte nutricional y propiedades sensoriales, dado que, aun cuando hace 

parte de la cultura de una región existe escasez de información con rigor científico acerca del 

mismo, lo que genera un posible desaprovechamiento de los frutos tradicionales, de modo que, se 

quiere proporcionar datos verídicos y relevantes que ayuden a crear y reforzar determinación acerca 

de este fruto, incrementando su reconocimiento y con esto, probablemente su consumo y 

potencialización de comercio, a nivel local, regional y nacional. 

 

Por otro lado, este estudio tuvo un enfoque cuantitativo, las pruebas bromatológicas se 

realizaron en el laboratorio bromatológico de la Universidad Industrial de Santander (UIS) para el 

análisis sensorial se aplicó una encuesta estructurada con el fin de evaluar la aceptabilidad que 

presentaba el fruto en estudiantes de la Universidad Mariana matriculados en el periodo académico 

2022-1 mediante muestreo probabilístico aleatorio simple intencional.  

 

En cuanto a los resultados obtenidos se destaca que en el caimito hay un alto porcentaje de 

humedad del 90%, sin embargo, no cuenta con presencia de vitaminas y minerales aun siendo una 

fruta, asimismo, es relevante destacar que este fruto obtuvo una alta aceptabilidad en relación a su 

color, sabor, olor y textura; por otra parte, la información encontrada en 100g fue analizada y se 

infiere que el contenido del aporte nutricional del caimito va a variar.  

  

1.1 Línea de investigación Facultad Ciencias de la Salud 

 

Cuidado de la salud  

 

1.2 Línea de investigación programa nutrición y dietética  

 

Nutrición y alimentación humana y ciencia de los alimentos  
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1.2.1 Sub línea de investigación  

 

Ciencia de los alimentos  

 

1.2.2 Temáticas de investigación  

 

Análisis bromatológico y análisis sensorial 

 

1.3 Planteamiento Del Problema 

 

1.3.1 Árbol de problemas 

 

Figura 1  

Árbol de Problemas 
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1.4 Planteamiento del Problema 

 

1.4.1 Descripción del problema  

 

Colombia, es un país reconocido a nivel mundial gracias a la biodiversidad que posee, dentro de 

esta se encuentran cinco componentes que son: flora, fauna, tipos de vegetación – ecosistemas y 

clima, del mismo modo cuenta con gran riqueza gastronómica debido a la diversidad cultural 

(Rangel, 2015). Por consiguiente, cuenta con distintos platos típicos, los cuales son elaborados con 

alimentos propios de tipo autóctono y tradicional que serán cultivados en las diferentes regiones 

que conforman el país.  

 

Dicho lo anterior, es importante recordar que la producción agrícola en cada municipio se 

encuentra relacionada con las condiciones ambientales y ubicación geográfica que esté presente, 

por ejemplo, la (Gobernación de Nariño 2019). Brinda información sobre este departamento, 

especificando que en la costa pacífica sur sus cultivos más distinguidos son: el aceite de palma, el 

coco y borojó, sin embargo, dentro de esta región existe gran diversidad de alimentos típicos, como 

es el caso del Caimito un fruto tradicional producido en aquella zona, del cual es desconocida su 

existencia o información alguna acerca de sus características nutricionales y sensoriales por parte 

de las demás regiones del país, siendo causado por la relevancia que tienen los demás cultivos ya 

conocidos; del mismo modo la población consumidora no cuenta con el conocimiento de dichas 

propiedades nutricionales de este alimento, posiblemente ocasionando la escasez en la innovación 

por parte del sector de la industria alimentaria y a un desinterés de la misma población propia de 

la región. 

 

De igual manera la descontextualización sobre el Caimito como fruto autóctono de la región, 

sus características y propiedades nutricionales y sensoriales es causada por la falta de 

investigaciones o estudios con rigor científico, razón por la cual la información pertinente no se 

encuentra presente inmersa de la tabla de composición de alimentos del (Instituto Colombiano de 

Bienestar Familiar ICBF 2018). Y la lista de intercambios del (Grupo de Consumo de Alimentos 

2018). documentos utilizados para informar acerca de los componentes nutricionales en 

macronutrientes y micronutrientes de los alimentos del país, recordando que se deben tener en 
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cuenta debido a la importancia dentro de la alimentación de las personas y del mismo modo serán 

detonantes dentro de la seguridad alimentaria de la población consumidora.  

 

Por lo tanto, el hecho de no conocer las propiedades nutricionales de este fruto va a ocasionar 

disminución en el interés por consumirlo y la creación e innovación de nuevos productos, es por 

esto que es importante realizar esta investigación para brindar información pertinente, correcta y 

completa a personas de distintas regiones, de igual manera lograr promover el consumo de frutos 

tradicionales propios del pacifico sur nariñense.  

 

1.4.2 Formulación del problema  

 

¿Cuál es la composición nutricional y análisis sensorial del fruto tradicional Caimito 

(Chrysophyllum Caínito L) de la región pacifico sur nariñense? 

 

1.5 Objetivos  

 

1.5.1 Objetivo general  

 

Analizar la composición nutricional y sensorial del fruto tradicional Caimito (Chrysophyllum 

Caínito L) de la región pacifico sur nariñense. 

 

1.5.2 Objetivos específicos  

 

● Determinar la composición de macronutrientes del fruto tradicional Caimito (Chrysophyllum 

Caínito L) de la región pacifico sur nariñense. 

 

● Identificar la composición de micronutrientes del fruto tradicional Caimito (Chrysophyllum 

Caínito L) de la región pacifico sur nariñense 
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● Realizar el perfil de análisis sensorial y prueba de aceptabilidad del fruto tradicional Caimito 

(Chrysophyllum Caínito L) en los estudiantes del programa de nutrición y dietética de la 

Universidad Mariana. 

 

1.5 Justificación  

 

En Nariño, como menciona el (Ministerio de Salud 2013).  Se consumen con mayor frecuencia 

frutos como: el tomate de árbol, piña, mango y mora; departamento que también se encarga de 

cosecharlos, sin embargo, en el pacífico sur nariñense se producen otros como el Caimito, un fruto 

que es considerado tradicional por la región, del cual no se encuentran documentos o registros de 

su información académica y/o científica. 

 

Dicho lo anterior, la presente investigación está focalizada en identificar la composición 

nutricional del Caimito, puesto que se presenta desconocimiento respecto a su información y/o 

existencia por parte de las demás regiones del país, generando escasez de estudios con rigor 

científico que se encarguen de brindar información adecuada a nivel poblacional, regional y 

nacional respecto a las propiedades nutricionales, es decir, composición de macronutrientes y 

micronutrientes del fruto, que además pueden influir de manera significativa a la seguridad 

alimentaria de los consumidores. 

 

Del mismo modo la presente investigación será realizado con el fin de identificar la información 

respecto a dichas propiedades nutricionales y sensoriales, por ende, se espera contribuya a la mejora 

del consumo de este fruto, tanto a la comunidad local, como regional y nacional, de forma que sea 

aprovechado y se llegue a incluir dentro del consumo habitual, sin dejar de lado las tradiciones y 

costumbres  que hacen parte de la cultura alimentaria por las que se caracteriza la región pacifico 

sur nariñense ,beneficiando específicamente a la comunidad productora del fruto Caimito. 

 

Por lo tanto, para la obtención de resultados sobre las características nutricionales del caimito 

se realizarán análisis bromatológicos y específicos sobre macro y micronutrientes e igualmente un 

análisis sensorial, de tal forma que se pueda brindar información completa y verídica acerca de este 

fruto. 
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1.6 Marcos 

  

1.6.1 Marco referencial 

 

Como mencionan (Arizaleta et al. 2014). Se investigaron las características fisicoquímicas y 

proporción de los componentes de la biomasa del fruto caimito, al estudiar dos de sus tipos se  

obtuvo que los frutos de color morado presentaron mayor acidez titulable y pH más bajo que los 

verdes, además de tener un menor tamaño y menor biomasa, aunque presentaron un mayor número 

de semillas, concluyendo así que en relación a la integración de los componentes de la biomasa 

total de los frutos, los porcentajes de pulpa y cáscara resultaron ser similares para ambos tipos de 

frutos, a diferencia de la biomasa de semillas. 

 

Por otra parte, en estudio realizado por (Arizaleta et al. 2014), en el cual estudiaron el efecto de 

la temperatura de almacenamiento sobre la calidad postcosecha del fruto caimito, en donde tuvieron 

en cuenta la masa del fruto, pulpa, piel y semillas; para llevar a cabo la investigación, los frutos 

que llevan color verde claro y morado se sometieron a dos temperaturas de almacenamiento (10±2 

y 15±2ºC), con un promedio de humedad relativa del 90±2%. Se hicieron 5 repeticiones por 

tratamiento con 10 frutos cada una, dando como resultado que la temperatura de 10±2ºC resultó 

ser la mejor alternativa para el almacenamiento de los frutos caimito y así mismo se notó que los 

frutos de color morado tienden a ser más perecederos que los de piel verde claro. 

 

Según (Zambrano et al. 2014). Se trata la caracterización de frutos del caimito (Chrysophyllum 

caínito L.) variedades de verde y morado donde se obtuvo variabilidad en cuanto a peso fresco, 

diámetro polar, firmeza, peso cáscara y número de semillas, donde la mayor masa de los frutos 

correspondió a la variedad de color morada en relación a la verde presentando valores de 136,40 y 

150,78 g respectivamente,  concluyendo así que a la mayoría de las personas se les hace más vistoso 

el fruto de la variedad morada por presentar un color mucho más llamativo, además las pruebas 

realizadas demostraron que la variedad verde posee mayor luminosidad, tonalidad e intensidad de 

color. 
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Según un estudio desarrollado a cerca de la aplicación de algas marinas, (Yagual 2020). Expone 

sobre cómo mejorar la germinación y vigor de crecimiento de dos variedades de caimito 

Chrysophyllum cainito, se llegó a que las semillas de caimito que fueron tratadas con “Alga 600” 

al sustrato, tuvieron un excelente vigor inicial en la germinación, la aplicación de las algas marinas 

directamente a las semillas le hacen perder su poder germinativo, por último las plantas a las cuales 

se les aplicaron las algas marinas tienen hojas más vigorosas, tallos más fuertes con raíces primarias 

muy desarrolladas que permitan un mejor desarrollo a la planta. 

 

Tal como plantea, (Ortega 2020). En su investigación sobre la evaluación de parámetros 

bromatológicos y compuestos funcionales con actividad antioxidante del fruto de Pouteria caimito 

(Ruiz & Pav.) Radlk proveniente de la región amazónica del Ecuador, posteriormente al análisis 

bromatológico de este fruto fueron arrojados los siguientes resultados: humedad y sólidos totales 

86,08 ± 0,55% y 13,93 ± 0,55%, respectivamente; un contenido de 2,36 ± 0,08% de cenizas, 0,37 

± 0,03% de grasas, 2,06 ± 0,02% de proteínas, 2,37 ± 0,18% de fibra cruda y 9,13 ± 0,56% de 

carbohidratos totales, además de sus propiedad antioxidante y su respuesta fue de respuesta de 

950,58 ± 56,57 μmol equivalente Trolox /g pulpa, recomendando que para realizar la evaluación 

de las características morfológicas, composición química, nutricional, funcional y capacidad 

antioxidante del caimito, en cada etapa de maduración del fruto con el fin de comparar y 

estandarizar las características más deseables en estado de cosecha óptima. 

 

Con este fruto (Neira y Macias 2015). Estudiaron la determinación de las características 

fisicoquímicas y nutricionales del Pouteria caimito de la zona de influencia de la UTEQ 

(Universidad Técnica Estatal de Quevedo). Considerando el estado de madurez, época y zona de 

cosecha; dando como resultados relevantes en el test de Tukey (p<0.05) se demostró que existe 

diferencia significativa en los niveles de las variables de los factores A, B y C encontrándose en: 

grados brix a1 (12,09), (2,73), carbohidratos en b1 (11,19), calcio a1 (11,56), proteína b1 (2,34), 

concluyendo así que no existió diferencia significativa con respecto al estado de madurez, es decir, 

los contenidos de: humedad, grasa, niacina, proteína, calcio son similares en estado semi-maduro 

y maduro. 
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La investigación realizada por (Tuesta et al. 2014). Acerca de la actividad antioxidante y 

determinación de compuestos fenólicos del caimito (pouteria caimito), caimitillo (chrsophylum 

sanguinolentum), guava (inga edulis) y yarina (phytelephas macrocarpa) obtuvieron como 

resultado que C. sanguinolentum presentó la mejor actividad antioxidante; así mismo, se determinó 

el contenido total de compuestos fenólicos de los frutales estudiados, encontrando que los valores 

obtenidos se correlacionan con la actividad antioxidante exhibida por las diferentes partes 

analizadas de los frutos, por otro lado, el caimito solo posee una actividad antioxidante moderada, 

mientras que los frutos de I. edulis y P. macrocarpa analizados poseen una baja actividad 

antioxidante; con estos resultados, se puede sugerir que la inclusión en la dieta diaria del caimito y 

del caimitillo ayudaría a prevenir las enfermedades generadas por el estrés oxidativo. 

 

(Carranza 2020). en su documento explica la caracterización morfológica y físico química del 

Caimito (Chrysophyllum cainito L.), en la Estación Experimental Litoral Sur del INIAP (Instituto 

Nacional de Investigaciones Agropecuarias), donde obtuvo que de las 30 accesiones estudiadas se 

identificó la presencia de dos variedades, la raza morada presentó frutos grandes y la variedad verde 

frutos pequeños, asimismo se determinó diferencia en la forma de los frutos, reflejándose de 

manera predominante los frutos redondos con el 93,33% y en menor escala los frutos achatados 

con el 6,66, además de tener en cuenta que  las hojas predominantes de este frutal son elípticas con 

base obtusa y ápice redondeado.  

 

En el estudio realizado por (Aguilera et al. 2020). Donde investigan acerca de la determinación 

del contenido de polifenoles totales presentes en la pulpa del caimo (Pouteria caimito), de tal forma 

que se extrajo y cuantifico los polifenoles totales, empleando dos disolventes (etanol y metanol); 

teniendo como resultado que el contenido total de polifenoles fue de 92,41 (etanol) y 35,07 mg 

AG/ g de pulpa (metanol), mostrando un mayor rendimiento en la extracción con el solvente etanol 

en la pulpa del caimito cuyo aprovechamiento sea destinado para el consumo humano o para el uso 

industria. 

 

Finalmente, en el estudio sobre la Caracterización de frutos de caimito (Chrysophyllum cainito 

L.) realizado por (Hernández et al. 2009). Exponen que este alimento se consume habitualmente 

como fruta fresca, cotizando en el mercado de exportación, con características que lo hacen ser uno 
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de los frutales tropicales con grandes posibilidades de explotación, para este estudio se recolectaron 

10 frutos por árbol en 20 árboles. En cada fruto se determinó peso del fruto, peso de cáscara, peso 

de pulpa, número de semillas por fruto, peso de semilla. Se considera que la gran variación en estos 

caracteres hace posible la búsqueda de materiales con mayor proporción de pulpa, para incrementar 

su uso potencial como fruta fresca o procesada. 

 

1.6.2 Marco teórico  

 

1.6.2.1 Caimito. Según (Hernández et al. 2009). El caimito es un árbol tropical, el cual 

pertenece a la familia de las sapotáceas, donde son incluidas alrededor de 800 especies en donde 

se encuentra incluido el caimito, el cual se caracteriza por tener buen sabor y se suele consumir 

fresco. Este árbol mide aproximadamente 10-25 m de altura y de 20-50 cm de diámetro, su copa 

es redonda y sus hojas de color llamativo; teniendo en cuenta que el desprendimiento de cualquier 

parte de la planta produce flujo exudado lechoso, este se adapta a climas tropicales y a gran 

diversidad de suelos, ya sean fértiles y profundos o ligeros y arenosos. 

 

Este fruto es una baya en forma de globo de 4 a 7 cm de largo y existen 2 tipos, que se clasifican 

dependiendo del color de su cascara: morada o verde, resaltando que el de tonalidad morada tiene 

un sabor más dulce y el de verde predomina su olor; de igual manera es importante tener en cuenta 

que como refiere (Aguilera 2020). Este fruto al ser cortado y expuesto al ambiente se oxida de 

manera rápida, por lo que su comercialización es difícil, debido al potencial en compuestos 

antioxidantes presentes en el fruto.  

 

Además, (Alía et al. 2004). Refieren que el caimito es un fruto no climatérico, es por eso que 

debe ser cosechado cuando tiene una coloración total de su cáscara, el cual es el índice de la 

cosecha.  
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Figura 2  

Fruto Caimito (Chrysophyllum cainito L) 

 

 

Fuente: Haimaneltroudi (2021). 

 

1.6.2.2 Análisis sensorial. Menciona (Severiano 2019). La evaluación sensorial es una ciencia 

que nació alrededor de los años 40, en el siglo XX, como consecuencia a la escasez de 

sistematización y objetividad que existía al evaluar los alimentos que se elaboraban en esa época.  

 

Dicho lo anterior, como refiere (Severiano 2019). La evaluación sensorial: 

 

Es una ciencia la cual presta atención a la precisión, exactitud y reproducibilidad de las 

metodologías que usa, sin embargo, también tiene en cuenta y analiza la relación que hay entre 

un estímulo físico dado y la respuesta del sujeto, donde el estímulo interactúa con el órgano 

sensorial convirtiéndose en una señal nerviosa que llega hasta el cerebro; en el caso de los 

alimentos, la percepción de los estímulos debe revisarse de forma independiente ya que estos 

son una fuente compleja de los mismos, es decir, la presencia de uno de ellos como el color 

puede modificar la percepción de los demás como el aroma y el sabor. (p. 49) 
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(Rodríguez et al. 2015). Expresan que uno de los objetivos que tiene esta disciplina es saber 

interpretar las respuestas de los consumidores, que son apreciadas principalmente por los sentidos, 

cuando se valoran ya sea la calidad o la aceptabilidad de un producto o un alimento. 

 

Para finalizar dichas pruebas son realizadas con al menos de 10 a 20 jueces ya sean entrenados 

o semi-entrenados en condiciones especiales de laboratorio, además hay pruebas que son 

descriptivas, las cuales pueden ser cualitativas o cuantitativas y así poder caracterizar a un alimento 

(Rodríguez et al., 2015). 

 

Dentro de la investigación se empleará una prueba descriptiva, específicamente una 

determinación del perfil sensorial o prueba de perfil, donde el (Instituto de Investigación en 

Ciencias de la Alimentación 2011). Menciona que son realizadas para evaluar en conjunto las 

diferentes notas que componen un atributo complejo; en esta se aplica análisis de: sabor, olor y 

textura, donde se debe asignar una puntuación sobre una escala gráfica.  

   

1.6.3 Marco conceptual 

 

Alimento. La Organización de las Naciones Unidas para la Alimentación y la Agricultura – (FAO 

2003, p. 34). Lo define como “un producto natural o elaborado susceptible de ser ingerido y 

digerido, cuyas características lo hacen apto y agradable al consumo, constituido por una mezcla 

de nutrientes que cumplen determinadas funciones en el organismo”  

 

Análisis sensorial. Según (Otero 2014 p. 6). Expone que la evaluación sensorial es “la disciplina 

científica utilizada para evocar, medir analizar e interpretar las reacciones a aquellas características 

de alimentos y otras sustancias, que son percibidas por los sentidos de la vista, olfato, gusto, tacto 

y oído”.  

 

Bromatología. (Bello 2000 p. 4). Refiere que “en el momento actual se debe entender a la 

bromatología como una ciencia que responde a un cuerpo coherente de conocimientos 

sistematizados acerca de la naturaleza de los alimentos, de su composición química y de sus 
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comportamientos bajo diversas condiciones. Por tanto, se puede definir como la ciencia que se 

centra en el estudio de los alimentos desde todos los puntos de vista posibles”. 

 

Propiedad nutricional. La (FAO 2003, p. 10). Establece que “se entiende como cualquier 

representación que afirme, sugiera o implique que un alimento posee propiedades nutritivas 

particulares especiales, no sólo en relación con su valor energético y contenido de proteínas, grasas 

y carbohidratos, sino además con su contenido de vitaminas y minerales”. 

 

Macronutrientes. (Otero 2012, p. 44). Refiere que los macronutrientes son “nutrimentos que 

cumplen con funciones energéticas y que se encuentran en forma de polímeros y, por lo tanto, 

deben de ser digeridos para que el organismo los pueda utilizar”. Teniendo así: hidratos de carbono, 

grasas y proteínas. 

 

Micronutrientes. Según (Otero 2012 p. 44). “Son las vitaminas y los minerales, o nutrimentos 

inorgánicos, donde las vitaminas se clasifican según la solubilidad”.  

 

Tradición. Para servicios (ABC 2021 p. 1). La palabra tradición, “en su sentido etimológico, 

sugiere la presencia de un legado que se transmite de generación en generación, por obra de un 

sujeto transmisor a un sujeto receptor. Lo que se transmite es, en su esencia, un acervo permanente 

de verdades vitales que asumen diversas y renovadas formas históricas”.  

 

1.6.4 Marco contextual   

 

El municipio San Andrés de Tumaco hace parte de la costa pacífica del país, se encuentra ubicado 

al suroccidente de Colombia cerca de la frontera con Ecuador, a 304 km de San Juan de Pasto, la 

capital del departamento, su temperatura anual es promedio a 26.2° C y una precipitación 

aproximada a 2.843 m.m/año (Araujo, 2018). 

 

Así mismo se caracteriza por tener un clima tropical húmedo, agropecuario, pesquero, forestal 

y en menor medida turístico, sin dejar de lado la agricultura que se encarga de producir varios 

alimentos que son utilizados por las demás regiones.  
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Los productos más reconocidos del municipio a través del tiempo han sido el Cacao, Coco y la 

Palma de Aceite, seguidos por el arroz, y algunas nuevas ideas de cosecha y producción como por 

ejemplo el ají tabasco, (Bitácora y Territorio 2017). Además de otro tipo de frutos tradicionales 

que no tienen dicho reconocimiento como lo es el Caimito. 

 

Figura 3  

Ubicación geográfica del municipio San Andrés de Tumaco 

 

 

Fuente: Wikipedia (2012). 

 

1.6.5 Marco legal  

 

Resolución 2674 De 2013. El artículo 126 del Decreto-ley 019 de 2012, establece que. 

 

Los alimentos que se fabriquen envasen o importen para su comercialización en el territorio 

nacional, requerirán de notificación sanitaria, permiso o registro sanitarios, según el riesgo de 

estos productos en salud pública, de conformidad con la reglamentación que expida el 

Ministerio de Salud y Protección Social. (p. 1) 

 

Resolución 2674, Artículo 2°. Ámbito de aplicación. Las disposiciones contenidas en la 

presente resolución se aplicarán en todo el territorio nacional a:  
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a) Las personas naturales y/o jurídicas dedicadas a todas o alguna de las siguientes actividades: 

fabricación, procesamiento, preparación, envase, almacenamiento, transporte, distribución, 

importación, exportación y comercialización de alimentos; b) Al personal manipulador de 

alimentos, c) A las personas naturales y/o jurídicas que fabriquen, envasen, procesen, exporten, 

importen y comercialicen materias primas e insumos; d) A las autoridades sanitarias en el 

ejercicio de las actividades de inspección, vigilancia y control que ejerzan sobre la fabricación, 

procesamiento, preparación, envase, almacenamiento, transporte, distribución, importación, 

exportación y comercialización de alimentos para el consumo humano y materias primas para 

alimentos. (p. 1-2) 

 

(Resolución 2674, Artículo 5°, p. 8).  Buenas Prácticas de Manufactura. “Las actividades de 

fabricación, procesamiento, preparación, envase, almacenamiento, transporte, distribución y 

comercialización de alimentos, se ceñirá a los principios de las Buenas Prácticas de Manufactura 

contempladas en la presente resolución”  

 

Resolución 2674, Artículo 16. Materias primas e insumos. Las materias primas e insumos 

para las actividades de fabricación, preparación, procesamiento, envase y almacenamiento de 

alimentos deben cumplir con los siguientes requisitos: 1. La recepción de materias primas debe 

realizarse en condiciones que eviten su contaminación, alteración y daños físicos y deben estar 

debidamente identificadas de conformidad con la Resolución 5109 de 2005 o las normas que la 

modifiquen, adicionen o sustituyan, y para el caso de los insumos, deben cumplir con las 

(Resoluciones 1506 de 2011 y/o la 683 de 2012, p. 20). Según corresponda, o las normas que las 

modifiquen, adicionen o sustituyan. “Las materias primas e insumos deben ser inspeccionados 

previo al uso, clasificados y sometidos a análisis de laboratorio cuando así se requiera, para 

determinar si cumplen con las especificaciones de calidad establecidas al efecto”. Es 

responsabilidad de la persona natural o jurídica propietaria del establecimiento, garantizar la 

calidad e inocuidad de las materias primas e insumos. 

 

Resolución 2674, Artículo 37. Obligatoriedad del Registro Sanitario, Permiso Sanitario o 

Notificación Sanitaria. Todo alimento que se expenda directamente al consumidor deberá obtener 

Registro Sanitario, Permiso Sanitario o Notificación Sanitaria, expedido conforme a lo establecido 
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en la presente resolución. Se exceptúan del cumplimiento de este requisito, los siguientes productos 

alimenticios:  

 

1. Los alimentos naturales que no sean sometidos a ningún proceso de transformación, tales 

como granos, frutas y hortalizas frescas, miel de abejas, y los otros productos apícolas. 2. Los 

alimentos de origen animal crudos refrigerados o congelados que no hayan sido sometidos a 

ningún proceso de transformación. 3. Los alimentos y materias primas producidos en el país o 

importados, para utilización exclusiva por la industria y el sector gastronómico en la 

elaboración de alimentos y preparación de comidas. (p. 34) 

 

(Resolución 1229 De 2013, p. 1). Por el cual se “establece el modelo de inspección, vigilancia 

y control sanitario para los productos de uso y consumo humano”. 

 

(Resolución 1229, Artículo 11. Procesos de vigilancia y control sanitario p. 6).  “Modelo 

sistémico de inspección, vigilancia y control sanitario se encuentra organizado que permitirán el 

desarrollo integral de la función esencial de la vigilancia y control sanitario“ 

 

(Decreto N° 931 De 2018. Por el cual se crea, p. 1). “El Sistema de Trazabilidad Vegetal y se 

incluye como Título 11 de la Parte 13 del Libro 2 del Decreto 1071 de 2015, Único Reglamentario 

del Sector Administrativo Agropecuario, Pesquero y de Desarrollo Rural”. 

 

(Decreto N° 931 De 2018. Artículo 2.13.11.1. p. 2). Sistema de Trazabilidad Vegetal. “Crear 

el Sistema de Trazabilidad Vegetal, el cual estará integrado por el conjunto de actores, hormas, 

procesos e información organizados para generar y mantener la trazabilidad en las especies y 

productos vegetales”. 

 

Artículo 2.13.11.4. Definiciones. Para efectos del presente título se aplicará la siguiente 

definición:  

 

Trazabilidad: Proceso que permite identificar una especie vegetal desde la producción de la 

semilla hasta la adquisición de los productos vegetales terminados por parte del consumidor 
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final, incluida la producción de la semilla, la transformación, procesamiento, transporte, 

distribución y comercialización, y demás información asociada a todos los eslabones de la 

cadena productiva. (p. 3) 

 

(Decreto 3748 DE 2004, Artículo 1°, p. 18). Ámbito de ampliación. El presente decreto “se 

aplica a las personas naturales, jurídicas y sociedades de hecho que a cualquier título se dediquen 

a la producción, procesamiento, comercialización y venta de frutas y hortalizas en el territorio 

nacional”.  

 

(Resolución 4506 de 2013, Artículo 1°, p. 2). Objeto. la presente resolución “tiene por objeto 

establecer los niveles máximos de contaminantes en los alimentos destinados al consumo humano, 

con el fin de proteger la salud humana”. 

 

(Resolución 4506, Artículo 2°. Campo de aplicación, p. 2). “Las disposiciones contenidas en 

la presente resolución se aplican en todo el territorio nacional a los alimentos y materias primas 

para alimentos destinados al consumo humano”. 

 

(Ley 1753 de 2015, Artículo 233°. Sistemas de trazabilidad, p. 65). Con el fin de mejorar la 

sanidad agropecuaria e inocuidad de los alimentos, prevenir prácticas ilegales en el comercio de 

los mismos, mejorar la información disponible para el consumidor y responder a los requerimientos 

del comercio internacional, el Gobierno nacional, en coordinación con el Instituto Colombiano 

Agropecuario (ICA), reglamentará de acuerdo a su competencia, la implementación de sistemas de 

trazabilidad tanto en el sector primario como en la distribución de alimentos, y realizará el control 

de dichos sistemas. Su implementación la podrán realizar entidades de reconocida idoneidad en 

identificación o desarrollo de plataformas tecnológicas de trazabilidad de productos. 

 

(Resolución N° 030021 de 2017, artículo 1, p. 1) °. Objeto. “Establecer los requisitos para la 

certificación en Buenas Prácticas Agrícolas en producción primaria de vegetales y otras especies 

para consumo humano”. 

 



Composición nutricional y análisis sensorial del fruto tradicional Caimito 

29 

(Resolución N° 030021 de 2017, p. 11) Anexo 1, 6. Selección del material de propagación. 

Todo material utilizado en la siembra cumple con la reglamentación vigente expedida por el ICA, 

ya sea cuando se usa semillas los empaques que las contienen cumplen con las especificaciones de 

rotulado como fecha de vencimiento, origen, lote, variedad, tasa de germinación y empresa 

responsable, las plántulas deben ser obtenidas de viveros registrados. 

 

(Resolución N° 030021 de 2017, anexo 1, 8. Protección del cultivo, p. 12). Contar con un plan 

de protección fitosanitaria del cultivo dentro de los principios del Manejo Integrado de Plagas 

(MIP), basado en la observación y detección de las plagas y en el que se priorice la intervención 

de uso de métodos culturales, etiológicos, biológicos y físicos sobre el control químico. El Manejo 

Integrado de Plagas (MIP) debe ser planteado y ejecutado bajo supervisión del asistente técnico, 

donde se incluyan estrategias que se van a emplear y los procedimientos.  

 

(Norma Técnica Colombiana (NTC) 4489, p. 1). Análisis sensorial. Metodología. Perfil de 

textura. La cual “describe un método para desarrollar un perfil de textura de productos alimenticios 

(sólidos, semisólidos, líquidos)”  

 

(Norma Técnica Colombiana (NTC) 4503, p. 1). Análisis sensorial. Metodología. Iniciación 

y entrenamiento de evaluadores en la detección y el reconocimiento de olores. Donde “describe 

varios métodos para determinar la aptitud de los de los evaluadores y para entrenar a los 

evaluadores con el fin que identifiquen y describan productos con olor”. 

 

(Norma Técnica Colombiana (NTC) 4129, p. 1). Análisis sensorial. Guía general para la 

selección, entrenamiento y seguimiento de evaluadores. Parte 1. Evaluadores seleccionados. 

Norma que “especifica criterios para la selección y procedimientos para el entrenamiento y 

seguimiento de los evaluadores seleccionados”  

 

1.6.6 Marco ético  

 

Para la realización de la presente investigación se tuvieron en cuenta los siguientes aspectos éticos 

según la resolución 8430 de 1993. 
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Como menciona La resolución 8430 de 1993 establece las normas científicas, técnicas y 

administrativas para la investigación en salud, por lo cual, y en base a esta se identificó el nivel 

de riesgo y los principios éticos que tienen relación con la investigación, por ende, se puede 

afirmar que el estudio no presenta riesgo alguno para la población participante. (p. 1) 

 

Según el artículo 10 y 11, se clasifica la presente investigación con un nivel de riesgo de 

Investigación sin riesgo: Investigación sin riesgo: Son estudios que emplean técnicas y métodos 

de investigación documental retrospectivos y aquellos en los que no se realiza ninguna 

intervención o modificación intencionada de las variables biológicas, fisiológicas, sicológicas 

o sociales de los individuos que participan en el estudio, entre los que se consideran: revisión 

de historias clínicas, entrevistas, cuestionarios y otros en los que no se le identifique ni se traten 

aspectos sensitivos de su conducta. (p. 3) 

 

Por tanto, como especifica el artículo 11, la presente investigación está categorizada sin riesgo, 

debido a que no se presenta ningún riesgo o daño al individuo, población y locación donde se va a 

llevar a cabo el estudio del fruto Caimito. 

 

Para finalizar, en cuanto al impacto ambiental no generará contaminación ni implicaciones 

ambientales y se acoge las políticas institucionales de compromiso con el uso responsable de 

recursos teniendo en cuenta los lineamientos nacionales, regionales y locales en donde se  tendrá 

presente la Ley 99 de 1993 en la que son establecidos los fundamentos de la política ambiental 

Colombiana, dado a que no se agotará la base de recursos naturales renovables en que se sustenta, 

ni será perjudicado el medio ambiente o el derecho de las generaciones futuras a utilizarlo para la 

satisfacción de sus propias necesidades. 

 

1.7 Metodología  

 

1.7.1 Enfoque de la investigación  

 

El presente estudio se enmarcó dentro de la investigación cuantitativa, ya que según (Neill y Cortez 

2018).  Es aquella por la cual se realiza la recolección e indagación de datos, buscando cuantificar 
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el problema, es decir, obtener los resultados de la investigación de manera numérica, posterior a 

eso su análisis y comprobación, como se  llevó a cabo en este caso, por medio de laboratorios con 

el fin de recopilar la información verídica de las variables a estudiar, que sus cantidades adquiridas 

resultan ser de forma numérica. 

 

1.7.2 Tipo de estudio 

  

Dentro de la presente investigación el tipo de estudio fue descriptivo y transversal, como 

mencionan (Vásquez 2016), (Álvarez y Delgado 2015). Funciona para analizar y detallar como es 

y cómo se manifiestan tanto el objeto de estudio como sus componentes, igualmente se examina la 

ausencia o prevalencia de las variables a estudiar, todo en una duración delimitada, por ende, dentro 

de este estudio se establecieron los tiempos a ejercer, es decir, el momento en el cual se obtuvo el 

fruto y los horarios para la recolección de datos. 

 

1.7.3 Objeto muestral  

 

El fruto Caimito fue adquirido dentro de la región pacifico sur nariñense, en San Andrés de Tumaco 

por medio de Comercio en plaza de mercado y ventas ambulantes por parte de las personas que 

residen en este municipio, localizadas en el mismo donde el fruto es llevado por el encargado de 

su producción. 

 

Para el desarrollo del análisis sensorial se necesitó de la colaboración de 62 estudiantes de la 

Universidad Mariana elegidos mediante muestreo simple intencional. 

 

1.7.4 Diseño muestral  

 

Se obtuvieron 10 Kg de Caimito en el municipio de San Andrés de Tumaco por medio de la 

recolección a través de vendedores ambulantes, y se dividieron en submuestras de 1 kg, con el fin 

de obtener los resultados de cada variable a estudiar para recopilar la información adecuada 

respecto a la composición nutricional, de igual manera se puso en práctica el método de muestreo 

estadístico simple intencional.  
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Por otro lado, para la realización del análisis del perfil sensorial del fruto Caimito se escogió 

una muestra de 62 estudiantes, los cuales hacen parte de la Universidad Mariana.  

 

1.8 Criterios de inclusión y exclusión del fruto Caimito  

 

Tabla 1  

Criterios de inclusión y exclusión del fruto Caimito 

 

Criterios de Inclusión Criterios de Exclusión 

Índice de madurez optimo, teniendo en cuenta 

el color característico (amarillo).  

Índice de madurez no optimo  

Sin grietas, ni daños mecánicos, ni aquellos 

originados por plagas 

Con grietas, daños mecánicos o que hayan 

sido originados por plagas.  

Que hayan sido cultivados y producidos en el 

departamento de Nariño, en la región pacífica 

sur, adquirida en puntos de venta ambulantes. 

Caimito obtenido de una región diferente a la 

seleccionada, en este caso la pacifico sur 

nariñense. 

Libres de agentes químicos Que contengan agentes químicos dañinos  
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1.8.1 Criterios de inclusión y exclusión de la población estudiantil  

 

Tabla 2 

Criterios de inclusión y exclusión de la población estudiantil 

 

Criterios de Inclusión Criterios de Exclusión 

Que tengan la edad de 18 años o mas  Que sean menores de 18 años  

Estudiantes de la Universidad Mariana Estudiantes de diferentes universidades  

Que no presentaran alergias alimentarias Que presentaran alergias alimentarias 

Que no tengan o no sufran de gastritis Que tengan o sufran de gastritis 

Que no presentaran Covid-19 o secuelas del 

mismo 

Que presentaran Covid-19 o secuelas del 

mismo 

Que no presentaran alteraciones respiratorias Que presentaran alteraciones respiratorias 

Sin síntomas gripales Con síntomas gripales 

 

1.8.2 Categorización de variables  

 

Tabla 3  

Operacionalización de variables 

 

Nombre de la 

variable 

Definición Dimensión Naturaleza Objetivo 

Específico 

Humedad Cantidad de 

agua presente 

en un alimento. 

(García, 1983) 

Gramo Cuantitativa Determinar la 

composición de 

macronutrientes 

del fruto 

tradicional 

Caimito de la 

región pacifico 

sur nariñense 

Caloría Cantidad de 

energía 

transferida del 

alimento hacia 

Kilocaloría Cuantitativa 
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el cuerpo. 

(García, 1983) 

Carbohidratos Fuente de 

energía en la 

dieta y pueden 

representar la 

mitad de las 

calorías totales, 

estos se 

clasifican en: 

monosacáridos; 

disacáridos, y 

polisacáridos. 

(Otero, 2012) 

Gramo Cuantitativa 

Proteína Moléculas 

formadas por 

aminoácidos 

que están unidos 

por un tipo de 

enlaces 

peptídicos. 

(Jover y García, 

2003) 

Gramo  Cuantitativa 

Grasas totales  Fuente de 

energía 

importante para 

el cuerpo, estas 

se dividen en 

saturadas, 

monoinsaturada

s, 

Gramo Cuantitativa 
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poliinsaturadas 

y ácidos grasos 

trans. (Jover y 

García, 2003) 

Fibra Cruda Todas aquellas 

sustancias 

orgánicas no 

nitrogenadas, 

que no se 

disuelven tras 

ácido y alcalino. 

Los 

componentes 

conforman en su 

mayoría la 

fracción 

insoluble de la 

fibra. (García et 

al,2008) 

Gramos Cuantitativa Identificar la 

composición de 

micronutrientes 

del fruto 

tradicional 

caimito de la 

región pacifico 

sur nariñense 

Fibra dietética Son 

carbohidratos y 

lignina que son 

hidrolizados por 

las enzimas 

endógenas del 

tacto 

gastrointestinal 

de los humanos, 

esta fibra puede 

ser soluble e 

insoluble. 

Gramo  Cuantitativa  
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(Resolución 

333, 2011, p.3)   

Vitamina A Grupo de 

compuesto 

liposolubles, 

existe en tres 

formas, alcohol 

(retinol), 

aldehído 

(retinaldehído) 

y ácido (ácido 

retinoico). 

(Tagua y 

Claudio, 2007) 

Microgramo ER Cuantitativa 

Vitamina C Vitamina 

hidrosoluble, 

sus formas más 

conocidas son 

el ácido L-

ascórbico y 

el ácido L-

dehidroascórbic

o. (Tagua y 

Claudio, 2007) 

Miligramo Cuantitativa 

Vitamina D Vitamina 

liposoluble 

necesaria para la 

formación del 

esqueleto y para 

la homeostasis 

mineral.  (Tagua 

Microgramo    

ER 

Cuantitativa 
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y Claudio, 

2007) 

Vitamina E Vitamina 

liposoluble 

que proviene 

de dos 

grupos de 

compuestos 

llamados 

tocoferoles y 

tocotrienoles. 

(Tagua y 

Claudio, 2007) 

Miligramo Cuantitativa 

Hierro Oligoelemento 

mineral esencial 

para el 

cuerpo; de 

hemoglobina, 

mioglobina y 

diversas 

enzimas 

oxidantes. 

(Tagua y 

Claudio, 2007) 

Miligramo Cuantitativa 

Magnesio Mineral 

importante, 

esencial para 

plantas y 

animales; en las 

plantas verdes, 

componente de 

Miligramo  

 

 

Cuantitativa 
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la clorofila. 

(Tagua y 

Claudio, 2007) 

Calcio Constituyent

e mineral 

importante del 

cuerpo que 

constituye hasta 

1.5 a 2% del 

peso 

corporal.  (Tagu

a y Claudio, 

2007) 

Miligramo Cuantitativ

a 

Sodio Es un mineral, 

corresponde al 

catión principal 

de los líquidos 

extracelulares, 

casi todos los 

alimentos 

contienen sodio, 

ya sea de forma 

natural o como 

ingrediente 

agregado (Tagu

a y Claudio, 

2007) 

Miligramo Cuantitativa 

Potasio Mineral qué 

es el principal 

catión de 

líquidos 

Miligramo Cuantitativa 
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intracelulares. 

El potasio se 

encuentra 

ampliamente 

distribuido en 

muchos 

alimentos, pero 

especialmente 

es abundante en 

legumbres y 

nueces. (Tagua 

y Claudio, 

2007) 

Cenizas Residuo mineral 

incombustible 

que queda 

después de que 

toda la materia 

orgánica se ha 

quemado u 

oxidado (Tagua 

y Claudio, 

2007) 

Gramo Cuantitativa 

Color Es una 

percepción en la 

vista del reflejo 

de la luz. (De los 

Santos, 2010) 

1: Muy 

desagradable 

2: Desagradable 

3: Ni me 

desagrada ni me 

agrada 

4: Agradable 

Cuantitativa Realizar el perfil 

de análisis 

sensorial y prueba 

de aceptabilidad 

del fruto 

tradicional 

Caimito 
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5:  Muy 

agradable 

 

(Chrysophyllum 

Caínito L) en los 

estudiantes del 

programa de 

nutrición y 

dietética de la 

Universidad 

Mariana. 

 

Olor Es la percepción 

que se hace a 

través de la 

nariz de las 

sustancias 

volátiles que 

libera un 

alimento. 

(Picallo, 2009)  

1: Muy 

desagradable 

2: Desagradable 

3: Ni me 

desagrada ni me 

agrada 

4: Agradable 

5:  Muy 

agradable 

 

Cuantitativa 

Sabor Es la impresión 

que deja un 

alimento o 

sustancia, lo 

determina 

principalmente 

por las 

sensaciones 

causadas en el 

sentido del 

gusto y el olfato. 

(Salazar, 2020) 

1: Muy 

desagradable 

2: Desagradable 

3: Ni me 

desagrada ni me 

agrada 

4: Agradable 

5:  Muy 

agradable 

 

Cuantitativa 

Textura Es una 

propiedad 

sensorial que 

causa un 

alimento, y es 

determinada por 

1: Muy dura 

2: Dura 

3: Ni dura ni 

blando 

4: Blanda 

5:  Muy blanda 

Cuantitativa 
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el tacto, la vista 

y el oído.  

(Picallo, 2009) 

 

Acidez  Es una 

propiedad 

dentro del 

contexto de un 

sistema acuoso, 

donde siempre 

implica una 

reacción química 

para la 

producción o 

consumo de iones 

de hidronio. 

(Martínez, 

2007) 

1: Muy acido 

2: Acido 

3: Ni muy acido 

ni muy dulce 

4: Poco acido 

5: Nada acido  

 

Cuantitativo   

Dulzor  Normalmente se 

puede relacionar 

a compuestos 

hidrocarbonado

s, como la 

sacarosa o 

fructosa que son 

utilizados como 

estándar para 

medir y expresar 

el dulzor. 

(Román y 

Martínez, 2002) 

1: Muy dulce 

2: Dulce 

3: Ni muy dulce 

ni muy acido 

4: Poco dulce 

5: Nada dulce  

 

Cuantitativo   

Fuente: Realpe y Ortiz (2022). 
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1.9 Técnicas de recolección de la información  

 

La técnica utilizada para el desarrollo de la investigación fue la observación, que como menciona 

(Fabbri 2020).  Es aquel proceso por el cual se va a obtener datos e información para el desarrollo 

del estudio, además para realizar un correcto desarrollo es necesario estudiar las técnicas y  conocer 

los métodos que utilizan, pero también tener idea de los fines y objetivos de la investigación, por 

lo tanto para la ejecución del presente estudio fueron claros los pasos a realizar para cumplir con 

lo estipulado, teniendo relación directa con el objeto de estudio, en este caso el caimito y los 

responsables que observaron los cambios presentados, así mismo adquirir lo necesario para 

resolver las variables.  

Por otro lado, para la obtención de resultados a cerca del análisis sensorial se realizó una escala 

estructurada a una muestra de estudiantes previamente calculada, donde respondieron a diferentes 

categorías, y así obtener las variables del objetivo planteado. 

 

1.9.1 Instrumentos de recolección de la información  

 

La recolección se realizó por medio de tablas de registro cuyos datos fueron arrojados por los 

resultados bromatológicos realizados mediante pruebas en laboratorio de cada una de las variables 

a analizar del fruto tradicional caimito del Pacifico Sur Nariñense. Los laboratorios se realizaron 

con la Universidad Industrial de Santander (UIS), en el laboratorio de Alimentos CICTA, los cuales 

cuentan con las metodologías AOAC para publicaciones científicas. 

 

En cuanto a los resultados del análisis sensorial se obtuvieron a través de una escala estructurada 

de aceptabilidad para consumidores, registrando la puntuación de 1 a 5. 
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Tabla 4  

Pruebas de laboratorio 

 

Nombre de la 

variable 

Técnica Método Tiempo estimado 

por prueba 

Humedad Gravimétrico  GOMESL. 01 V06 2018-07-30  3 horas 

Calorías Cálculo  RESOLUCION 810 del 2021 Art. 

11 

FAO/INFOODS 2012 #4.1 Energy 

3 horas 

Carbohidratos Cálculo RESOLUCION 810 del 2021 

numeral 11.3  

%CT= 100 – (%H + %C + %P + 

%G) 

3 horas 

Proteína Volumétrico 

Kjeldahl 

GOMEPL.01 

V01 2019 – 07- 23  

3 horas 

Grasas totales  Cromatografía de 

gases  

 

FID NTC 4967: 2014 

3 horas 

Fibra dietaría Enzimático 

Gravimétrico 

AOAC 993.19 3 horas 

Fibra cruda Hidrolisis ácida y 

básica  

GOMEFC.01 

V01 

2019- 07- 23 

3 horas 

Vitamina A Cromatografía 

liquida - UVD 

AOAC 2001.13 3 horas 

Vitamina C Cromatografía 

liquida - UVD 

AOAC 2012.21 3 horas 

Vitamina D Cromatografía 

liquida - UVD 

AOAC 2002.04 3 horas 

Vitamina E Cromatografía 

liquida - FLD 

AOAC 2012.09 3 horas 
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Hierro Espectroscopia d

e absorción 

atómica asistida 

por digestión por 

microondas  

NTC- EN 14084: 2021  3 horas 

Magnesio Espectroscopia d

e absorción 

atómica asistida 

por digestión por 

microondas  

UNE- EN 15505: 2008  3 horas 

Calcio Espectroscopia d

e absorción 

atómica asistida 

por digestión por 

microondas  

UNE- EN 15505: 2008  3 horas 

Sodio Espectroscopia  

de absorción 

atómica asistida 

por digestión por 

microondas  

UNE- EN 15505: 2008  3 horas 

Potasio Espectroscopia  

de absorción 

atómica asistida 

por digestión por 

microondas  

NTC- EN- 13805: 2021 

AOAC 985.35  

3 horas 

Cenizas Gravimétrico  GOMECH.01 V09 2019 - 04- 01  3 horas 

Fuente: Espinosa (2019). 
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1.9.2 Plan de análisis 

 

Los datos obtenidos mediante los laboratorios a realizar fueron almacenados en Microsoft Excel, 

posteriormente se procedió a realizar un análisis exploratorio de las variables (humedad, calorías, 

proteínas, carbohidratos totales, grasas totales, fibra cruda, fibra dietaría, Vitaminas A, C, D, E; 

hierro, magnesio, calcio, sodio, potasio, cenizas) con el fin de caracterizar al fruto tradicional 

caimito, se calculó el promedio, desviación estándar y se representó mediante una tabla descriptiva. 

 

La información recolectada en el perfil sensorial primero se registró en papel y posterior a eso 

fue diligenciada en el mismo formato anteriormente mencionado, sin embargo, para expresarlos se 

realizó a través de gráficas.  
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2 Resultados  

 

Para lograr obtener información respecto a las propiedades nutricionales del fruto Caimito fueron 

realizados laboratorios bromatológicos en el laboratorio de alimentos CICTA por la Universidad 

Industrial de Santander (UIS), donde los resultados de algunos parámetros fueron plasmados con 

el valor y desviación relativa porcentual, y para los demás fueron obtenidos mediante cálculos 

establecidos por la (Resolución 810 de 2021). De lo cual se recalca al potasio y humedad como 

valor significativo frente a lo que este fruto presentó en comparación a vitaminas y grasas las cuales 

son variables no detectadas en el mismo.  

 

Con respecto a la humedad el caimito tiene 90,97% ± 0,03%; continuando con las calorías que 

representan un valor de 29,41 kcal; resaltando que este fruto contiene fibra dietaría total de 3,00 g 

± de 4,56; así mismo un valor no relevante de fibra cruda con un resultado de 0,01 g; en las tablas 

5 y 6 se indican los resultados de las propiedades nutricionales del fruto. 

 

2.1 Resultados de macronutrientes del fruto Caimito   

 

Dentro de los macronutrientes para el parámetro de proteína se obtuvo un valor de 0,76 g ± 0,41 g; 

teniendo en cuenta que los carbohidratos totales en el laboratorio CICTA se calcularon mediante 

fórmula: %CT= 100-(%H+%C+%P+%C ) dando como resultado un valor de 8,09; de igual manera 

es importante recalcar que no se detectaron grasas, por ende, ningún compuesto de ácidos grasos, 

observar tabla 5. 
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Tabla 5  

Resultados de la composición nutricional del fruto caimito, macronutrientes. 

 

Parámetro Unidad  Resultado  

Proteína g/ 100 g muestra (%) 0,76 ± 0,41 

Carbohidratos totales g/ 100 g muestra (%) 8,09 

Grasas totales g/ 100 g muestra (%) ND 

Fuente: Resultados de los macronutrientes del fruto Caimito brindados por el laboratorio de la 

Universidad Industrial de Santander UIS (2022) 

 

2.2 Resultados de micronutrientes del fruto Caimito  

 

En los micronutrientes se encontraron los siguientes resultados para las cenizas 0,18 g ± de 0,31g; 

hierro 0,46 mg ± de 2,74 mg; magnesio 8,72 mg ± 0,46 mg; calcio 13,87 mg ± 1,82 mg; sodio 2,76 

mg ± 1,00 mg; potasio 72,43 mg ± 4,07 mg. Por último, cabe resaltar que en los resultados dados 

por el laboratorio no fueron detectados valores para ninguna de las vitaminas previstas, en este caso 

la vitamina A, C, D y E, observar la tabla 6.  

 

Tabla 6  

Resultados de la composición del fruto caimito, micronutrientes 

 

Parámetro Unidad  Resultado  

Cenizas g / 100 g muestra (%) 0,18 ± 0,31 

Hierro  Mg / L muestra 0,46 ± 2,74 

Magnesio  Mg/ 100 g muestra 8,72 ± 0,46 

Calcio  Mg/ 100 g muestra 13,87 ± 1,82 

Sodio  Mg / 100 g muestra 2,76 ± 1,00 

Potasio  Mg/ 100 g muestra 72,43 ± 4,07 

Fuente: Resultados de micronutrientes del fruto Caimito brindados por el laboratorio de la 

Universidad Industrial de Santander UIS (2022) 
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2.3 Resultados del análisis sensorial del fruto Caimito  

 

Se realizó la prueba sensorial del fruto Caimito a 62 estudiantes de la Universidad Mariana del 

Municipio de San Juan de Pasto con el fin de obtener el porcentaje de aceptabilidad de dicho fruto 

teniendo en cuenta las variables: color, olor, sabor, textura, acidez y dulzor; a cada estudiante se le 

entregó una pequeña muestra de Caimito para que sea evaluada y dar a conocer su percepción y 

observaciones en el instrumento previamente elaborado y validado.  

 

En las tablas 7, 8, 9, 10, 11 y 12 se indican los resultados acerca de la prueba sensorial del 

caimito 

 

Tabla 7  

Resultados de la prueba sensorial del fruto caimito, variable color 

 

Escala Puntaje 

asignado  

N  Puntaje final  N (%) 

Muy desagradable  1 1 1 1,6 

Desagradable  2 3 6 4,8 

Ni me agrada ni me 

desagrada  3 7 21 

11,3 

Agradable  4 29 116 46,8 

Muy agradable  5 22 110 35,5 

Total   62  100 

Media   12,4   

Desviación 

estándar  

 

12,40  

 

Fuente: Datos analizados de las encuestas del perfil sensorial del fruto Caimito (2022) 

  

De los 62 estudiantes que fueron evaluados, en el parámetro del color se obtuvo el siguiente 

resultado: solo a uno (1,6%) le pareció muy desagradable, a 3 (4,8%) desagradable, a 7 (11,3%) ni 
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le agrado ni le desagrado, y el resto de ellos (82,3%) respondió de manera positiva marcando 

agradable y muy agradable.  

 

Tabla 8  

Resultados de la prueba sensorial del fruto caimito, variable color 

  

Escala Puntaje 

asignado  

N  Puntaje 

final  

N (%) 

Muy desagradable  1 0 0 0 

Desagradable  2 1 2 1,6 

Ni me agrada ni me 

desagrada  3 16 48 

25,8 

Agradable  4 30 120 48,4 

Muy agradable  5 15 75 24,2 

Total   62   100 

Media   12,4   

Desviación estándar    12,38   

Fuente: Datos analizados de las encuestas del perfil sensorial del fruto Caimito (2022) 

 

 De los 62 estudiantes a los que se les aplicó la prueba dentro del parámetro del olor solo hubo 

una respuesta (1,6%) de la escala desagradable, 16 de ellos (25,8%) respondieron no fue de su 

agrado o desagrado, a 30 (48,4%) les agrado y a 15 (24,2%) les pareció muy agradable, dando 

como total 62 (100%) contando que no hubo puntaje para el muy desagradable.  
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Tabla 9  

Resultados de la prueba sensorial del fruto caimito, variable sabor 

 

Escala Puntaje 

asignado 

N  Puntaje 

final  

N (%) 

Muy desagradable  1 0 0 0 

Desagradable  2 5 10 8,1 

Ni me agrada ni 

me desagrada  3 11 33 

17,7 

Agradable  4 27 108 43,5 

Muy agradable  5 19 95 30,6 

Total  62   100 

Media   12,4   

Desviación 

estándar   10,80   

 

Fuente: Datos analizados de las encuestas del perfil sensorial del fruto Caimito (2022) 

 

De los 62 estudiantes que fueron evaluados su respuesta frente al parámetro del sabor fue que a 

ninguno de ellos (0%) les pareció muy desagradable, a 5 (8,1%) desagradable, a 11 (17,7%) ni les 

agrado ni les desagrado, a 27 (43,5%) les agrado y para un total de 62 (100%) a 19 (30,6%) les 

agrado mucho. 
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Tabla 10  

Resultados de la prueba sensorial del fruto caimito, variable textura 

 

Escala Puntaje 

asignado  

N  Puntaje 

final  

N (%) 

Muy duro  1 0 0 0 

Duro 2 1 2 1,6 

Ni muy duro ni muy blando   3 6 18 9,7 

Blando  4 28 112 45,2 

Muy blando  5 27 135 43,5 

Total   62   100 

Media   12,4   

Desviación estándar    13,97    

Fuente: Datos analizados de las encuestas del perfil sensorial del fruto Caimito (2022) 

 

De los 62 estudiantes a los que se les realizo la prueba en la variable de textura se obtuvo que a 

la gran mayoría (88,7%) respondieron que es blando o muy blando, teniendo como diferencia un 

solo estudiante, a 6 (9,7%) de ellos no les pareció ni duro ni blando y para un total final de 62 

(100%) a 1 (1,6%) le pareció duro. 
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Tabla 11  

Resultados de la prueba sensorial del fruto caimito, variable acidez 

 

Escala Puntaje 

asignado  

N  Puntaje final  N (%) 

Muy ácido  1 2 2 3,2 

Ácido  2 5 10 8,1 

Ni muy ácido ni 

muy dulce  3 2 6 

3,2 

Poco ácido  4 8 32 12,9 

No ácido  5 45 225 72,6 

Total   62   100 

Media   12,4   

Desviación 

estándar    18,39   

 

Fuente: Datos analizados de las encuestas del perfil sensorial del fruto Caimito (2022) 

 

De los 62 estudiantes que realizaron la prueba dentro de la variable de acidez la mayoría de ellos 

(72,6%) respondieron que este fruto no es acido, a 8 (12,9%) de ellos les pareció poco acido, a 2 

(3,2%) ni muy dulce ni muy acido, a 5 (8,1%) ácido y por último a 2 (3,2%) muy acido. 

 

Tabla 12  

Resultado de la prueba sensorial del fruto caimito, variable dulzor 

 

Escala Puntaje 

asignado  

N  Puntaje final  N (%) 

Muy dulce  1 4 4 6,5 

Dulce 2 12 24 19,4 

Ni muy dulce ni 

muy ácido 3 16 48 

25,8 
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Poco dulce  4 23 92 37,1 

No dulce  5 7 35 11,3 

Total   62   100 

Media   12,4   

Desviación 

estándar    7,50   

 

Fuente: Datos analizados de las encuestas del perfil sensorial del fruto Caimito (2022) 

 

De los 62 estudiantes a los que se les aplico la prueba dentro de la variable de dulzor se obtuvo 

como respuesta que a la mayoría (37,1%) le pareció poco dulce, a 7 (11,3%) no dulce, a 16 (25,8%) 

ni muy dulce ni muy acido, a 12 (19,4%) dulce y finalmente a 4 (6,5%) de ellos muy dulce para un 

total final de 62 (100%).  

 

En cuanto a la aceptabilidad del Caimito fueron evaluados los parámetros de sabor, olor y color, 

donde fueron calculados los porcentajes de cada variable y así identificar como fue percibido dicho 

fruto, estos porcentajes se pueden evidenciar en la Figura 4. 

 

Figura 4  

Porcentaje de aceptabilidad del fruto caimito 

 

 

Fuente: Datos analizados de las encuestas del perfil sensorial del fruto Caimito (2022) 
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Según la distribución porcentual de la gráfica en la Figura 4 de la prueba realizada acerca del 

fruto caimito se obtuvo que de los 62 estudiantes a los que se les aplicó el estudio dentro del 

parámetro del color el 72,9% respondió de manera positiva, dando a entender les agradaba su color, 

siguiendo con el olor el resultado fue del 62,9% de igual manera teniendo como respuesta que era 

de su agrado y para finalizar el sabor se logró evidenciar que al 65,5% les agradaba.  

 

2.3 Discusión  

 

Es importante tener en cuenta que las propiedades nutricionales son todos los compuestos químicos 

aportados por los alimentos son necesarios para el mantenimiento de sus funciones vitales, entre 

estos se encuentran las proteínas, carbohidratos, grasas, vitaminas, minerales, entre otros Así lo 

menciona (Díaz y Jorge, 2020). Dichas funciones se dividen en energéticas, plásticas y reguladoras, 

las cuales son las encargadas de mantener con vida al organismo de una persona, así lo menciona 

(La Universidad Nacional de la Plata 2017). Es por eso la relevancia de identificarlas en la presente 

investigación, donde fue estudiado el fruto tradicional caimito de la región pacifico sur nariñense, 

con el fin de dar conocer su composición nutricional pues según la literatura reportada entre años 

(incluir rangos) existe información del caimo morado, de tal modo crear y reforzar determinación 

acerca de las mismas, incrementando su reconocimiento y con esto, posiblemente su consumo y 

potencialización de comercio, a nivel local, regional y nacional.  

 

En cuanto a las calorías, en 100 g de muestra, el caimito presenta un valor de 29,41 kcal el cual 

es considerado bajo, pues a diferencia del caimo morado registrado en la Tabla de Composición de 

Alimentos por el (Instituto Colombiano de Bienestar Familiar 2015). Se encuentra con un valor de 

64 kcal, lo que significa está por encima de este.  

 

Para este parámetro el Ministerio de Salud y Protección Social en la Resolución 810 de 2021 y 

la Resolución 3803 de 2016 establecen valores de referencia de calorías en la dieta diaria, donde el 

consumo de un Caimito al día cubrirá el 1,9% de la meta planteada en niños mayores de 6 meses y 

menores de 4 años, y el 0,96% en mayores de 4 años y adultos.  
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Las calorías también son conocidas como energía, de tal manera que el (Ministerio de Salud y 

Protección Social 2019). Afirman que las calorías van a proporcionar una medida de cuánta energía 

aportará una porción de algún alimento, es por eso que (Martínez y Pedron, 2016). Agregan que 

todos los alimentos aportan energía en mayor o menor medida según sea el caso; estas tienen 

diversas funciones, entre las principales están: mantener la temperatura y las funciones vitales en 

reposo, crecer y moverse, con lo anteriormente mencionado conviene enfatizar que las calorías que 

son consumidas deben cubrir los gastos del organismo para que éste pueda funcionar 

correctamente, es por eso que un exceso o un déficit energético podrían llegar a ocasionar 

problemas en la salud, de modo que (Flores 2020). Aclara la importancia de mantener un equilibrio 

calórico, es decir, hacer gasto de estas mediante diferentes actividades diarias, por la mejora del 

estado físico como mental.  

 

La humedad fue uno de los parámetros evaluados en esta investigación, en 100 g de muestra, el 

fruto caimito tiene 90,97% de humedad, de modo que es considerada una fruta rica en agua, así 

mismo será un indicador en general de sus cuidados, como es el caso del almacenamiento del 

mismo que al presentar dicho valor se lo puede almacenar por aproximadamente 21 días, lo cual 

determinara su vida útil, así lo menciona la Organización de las Naciones Unidas para la 

Alimentación y la (Agricultura 2020). Por otra parte (Apráez, 2020). Alude que esta propiedad es 

un análisis realizado con bastante frecuencia en laboratorios de nutrición, debido a que la 

concentración de los nutrientes se expresa por lo general en base a materia seca, es por eso 

necesario realizar un procedimiento de pérdida de peso al evaporar el agua de un alimento, por otro 

lado, (Tapia, 2020). Menciona que identificar la humedad ayudará al control de crecimiento 

bacteriano, la muerte, la sobrevivencia, la esporulación y la producción de toxinas de diversos 

microorganismos en un producto o alimento, por lo que (Enquilab, 2017). Afirma que 

microorganismos necesitan la presencia de agua, en una forma disponible, para crecer y llevar a 

cabo sus funciones metabólicas; además, conocer este parámetro es de gran relevancia porque este 

tendrá incidencia sobre las características de calidad, tales como: textura, sabor, color, gusto, valor 

nutricional y tiempo de conservación de un alimento.  

 

En cuanto a las cenizas, en 100 g de muestra, el caimito contiene 0,18 g de cenizas, mismo valor 

estipulado para el caimo morado; (Castro 2021). Menciona que las cenizas de un alimento son 
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equivalentes al residuo inorgánico que queda después de calcinar la materia orgánica, lo cual hace 

parte de un proceso bromatológico; generalmente las cenizas no son las mismas sustancias 

inorgánicas presentes en el alimento original, debido a que el método consiste en la elevación de 

la muestra a grandes temperaturas para identificar la cantidad de minerales presentes en una 

muestra, por lo tanto (Cuello, et al. 2017). Indican que es necesario conocer este parámetro cuando 

se caracteriza una sustancia con posibles propiedades nutricionales, de la misma manera lo afirma 

(Rea, 2017). Añadiendo que esta propiedad es sencilla y útil para determinar la calidad de ciertos 

alimentos.  

 

Siguiendo con el análisis de propiedades nutricionales se encuentra la fibra dietaría, en este caso, 

en 100 g de muestra, el fruto presenta un valor de 3 g , el cual se podría reconocer entre normal y 

bajo, pues en comparación a los valores de otras frutas se encuentran muy pocos por debajo y la 

mayoría por encima de este, los cuales están plasmados dentro de la Tabla de Composición de 

Alimentos, por el (Instituto Colombiano de Bienestar Familiar 2018). En relación a su consumo 

diario según a los valores expuestos por el Ministerio de Salud y Protección Social en la Resolución 

810 de 2021 y la Resolución 3803 de 2016, el comer un caimito al día lograría cubrir con el 13,5% 

del total de fibra en los niños mayores de 6 meses y menores de 4 años y con el 6,7% en los mayores 

de 4 años y adultos. Esta propiedad nutricional de acuerdo con (Villanueva, 2019). Es la parte 

comestible de las plantas o hidratos de carbono análogos que son resistentes a la digestión y 

absorción en el intestino delgado, con fermentación completa o parcial en el intestino grueso, 

igualmente (Vilcanqui y Vilchez 2017). Lo afirman, incluyendo que las fibras deben evidenciar 

efectos de laxación, atenuando los niveles de glucosa en sangre y reducción del colesterol; la fibra 

dietaría como dan a conocer (Bustos y Medina 2020). Tiene influencia sobre la tolerancia y salud 

gastrointestinal en razón de que tiene un rol sustancial en el vaciamiento gástrico, tiempo de tránsito 

intestinal, formación de heces, frecuencia de deposiciones, conformación y modulación del 

microbiota intestinal, he ahí la importancia de su consumo en la alimentación diaria.  

 

Continuando con las fibras, está la fibra cruda, dentro de este parámetro en 100 g de muestra, el 

caimito contiene 0,1 g; como menciona (González, et al. 2021). La fibra cruda es esa porción de 

carbohidrato resistente a extracción por ebullición, primero con ácido sulfúrico y después con 

hidróxido de sodio, por ende, no es lo mismo que la fibra dietaría, sin embargo, la primera puede 
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emplearse como una medida aproximada de la segunda; por otro lado, su consumo trae consigo 

diversos beneficios, como exponen (Gonzales, et al. 2019). Acelera el movimiento del intestino 

delgado y acorta el tiempo de tránsito intestinal, de modo que reduce la absorción de colesterol, 

glucosa y triglicéridos e igualmente es considerada un factor relevante en la prevención de 

enfermedades cardiovasculares, por lo cual (Villanueva 2019). Recomienda una ingesta rica en 

fibra desde los primeros años de vida, donde el consumo de esta depende de la edad, sexo y cantidad 

de energía ingerida.  

 

En el caso de los macronutrientes están los carbohidratos totales, donde en 100 g de muestra, el 

caimito contiene 8,09 g, valor bajo en relación al del caimo morado que tiene 11 g de este 

macronutriente, dato estimado por el (Instituto Colombiano de Bienestar Familiar en 2015). En la 

Tabla de Composición de Alimentos; además, con respecto a su consumo diario, como lo plantea 

el Ministerio de Salud y Protección Social en la Resolución 810 de 2021 y la Resolución 3803 de 

2016 el comer un caimito aportaría el 3,5% del total de carbohidratos en niños mayores de 6 meses 

y menores de 4 años, y el 1,7% en mayores de 4 años y adultos; este macronutriente como plasma 

(López, 2018). Se produce por reacción de fotosíntesis en las plantas, donde se sintetiza la glucosa 

que es energía química generada a partir de CO2, agua y energía solar, así mismo lo afirman 

(Ramírez y Román, 2017). Adicionando que son los compuestos orgánicos más abundantes en la 

naturaleza y los más consumidos en la dieta del ser humano, teniendo en cuenta que su estructura 

química determinará su funcionalidad y características, las cuales influyen en el sabor, viscosidad, 

estructura y color de un alimento, propiedades necesarias para realizar el análisis sensorial del 

mismo; por otro lado, cabe resaltar que su principal función es ser la principal fuente de energía 

para el correcto funcionamiento de los órganos y con ellos del cuerpo en general (Tapia, 2020).  

 

El siguiente macronutriente a resaltar son las proteínas, en 100 g de muestra, el caimito tiene un 

valor de 0,76 g, el cual se considera parcialmente bajo, teniendo en cuenta que el caimo morado 

contiene 1,0 g de proteína, valor registrado en la Tabla de Composición de Alimentos por el 

(Instituto Colombiano de Bienestar Familiar 2015). De modo que los valores de referencia en 

relación a su consumo diario plasmados por el (Ministerio de Salud y Protección Social 2021 y 

2016). en la Resolución 810 de 2021 y la Resolución 3803 de 2016, el comer un caimito al día, 

aportará el 1,9% de proteínas en el caso de niños mayores de 6 meses y menores de 4 años, y el 
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0,98% en mayores de 4 años y adultos; este macronutriente como señala (Hernández, 2017). Está 

constituido por aminoácidos como piezas de rompecabezas, que una vez desarmado el organismo 

utiliza para crear los suyos y llevar a cabo sus distintas funciones, de manera que (Quesada y 

Gómez, 2019). Destacan la importancia de una ingesta adecuada para un óptimo funcionamiento 

del cuerpo humano, teniendo en cuenta que en muchas ocasiones las proteínas de origen vegetal 

como lo sería este caso suelen  percibirse  como  una  fuente  de  proteína  incompleta  al  contener  

una  menor  o  nula  cantidad  de  alguno  de  los  aminoácidos  limitante,  por eso para lograr 

obtener  proteínas  de  alta  calidad se debe hacer mediante  la  combinación  de  fuentes  vegetales.  

 

En cuanto a micronutrientes, el primero a destacar es el potasio, en 100 g de muestra, el fruto 

contiene 72,43 mg de potasio, siendo este un valor significativo para el caimito, pues anteriormente 

no había sido estudiado este parámetro en el fruto caimo morado registrado en la Tabla de 

Composición de Alimentos por el (Instituto Colombiano de Bienestar Familiar 2015). Por otro 

lado, el (Ministerio de Salud y Protección Social 2021 y 2016). En la Resolución 810 de 2021 y 

Resolución 3803 de 2016 establecen valores de referencia acerca del consumo diario de dicho 

micronutriente; es decir, el consumir un caimito al día aporta el 1,5% de potasio en la dieta de los 

niños mayores de 6 meses y menores de 4 años, y en el caso de los mayores de 4 años y adultos del 

1%.  

 

Es relevante resaltar la importancia de su consumo, como refiere (Blanco 2019). El potasio tiene 

dos funciones principales;  la primera es que ayuda en la regulación de volumen celular, la síntesis 

de proteína y de glucógeno, entre otras;  la segunda es la relación de la concentración de dicho 

mineral intracelular y del líquido extracelular, lo cual establece el potencial de acción, para realizar 

la función neural y muscular; de modo que llevar una alimentación de alimentos ricos en potasio 

junto con otros minerales es importante en deportistas, puesto que se presentan cambios en las 

concentraciones plasmáticas de estas personas, teniendo en cuenta que si estas no se mantienen 

puede llegar a alterarse el potencial de acción de los tejidos excitables, sobre todo en el músculo 

esquelético y cardíaco, trayendo así posibles consecuencias potencialmente mortales, así lo afirman 

(Pacheco, et al. 2018) y (Flores, et al. 2021).  
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El segundo nutriente a recalcar es el calcio, en esta investigación se obtuvo un valor de 13,87 

mg en 100 g de muestra, considerado bajo en relación al caimo morado que presenta un valor de 

30 mg por lo que se encuentra por encima de éste, dato plasmado en la Tabla de Composición de 

Alimentos por el (Instituto Colombiano de Bienestar Familiar, 2015). En cuanto al consumo diario 

de este mineral el (Ministerio de Salud y Protección Social 2021 y 2016). En la Resolución 810 de 

2021 y la Resolución 3803 de 2016 se encargan de dar a conocer estas estimaciones, donde un 

caimito con un peso aproximado de 70 g aporta el 1,2% de calcio en la dieta de niños mayores de 

6 meses y menores de 4 años, y el 0,9% de la dieta de niños mayores de 4 años y adultos; por lo 

que es importante resaltar que para lograr una alimentación balanceada con el adecuado aporte de 

dicho mineral se debería consumir este fruto junto con otros alimentos ricos en calcio como lo son 

los lácteos, pues cabe mencionar que este micronutriente es el principal encargado de la formación 

y mantenimiento de los huesos y del mismo modo llevar a cabo las distintas funciones de estos, 

como dar soporte al cuerpo y brindar protección a los órganos (National Institutes of Health, 2022). 

Su consumo es fundamental por la razón particular que el cuerpo humano lo necesita para que los 

músculos se puedan mover y los nervios envíen las debidas señales; así mismo ayuda a circular la 

sangre a través del torrente sanguíneo. De modo similar lo indican (Yeste, et al. 2019). Pues este 

mineral actúa como un importante cofactor enzimático en un gran número de procesos biológicos 

y actividades hormonales imprescindibles para mantener la integridad del organismo, además, 

(Fesharaki, et al. 2019). Aluden que si se llegase a presentar una deficiencia en su consumo las 

reservas almacenadas en los huesos aportarán lo necesario para el correcto funcionamiento del 

metabolismo y funciones anteriormente mencionadas. 

 

El siguiente mineral a describir es el hierro, pues en 100 g de muestra, el fruto contiene 0,46 

mg, mismo valor registrado en el caimo morado dentro de la Tabla de Composición de Alimentos, 

documento diligenciado por el (Instituto Colombiano de Bienestar Familiar 2015).  

 

Por otro lado, en relación al consumo diario de este micronutriente el (Ministerio de Salud y 

Protección Social 2021 y 2016). En la Resolución 810 de 2021 y la Resolución 3803 de 2016 

expresan los valores de referencia, donde comer un caimito al día cubrirá el 2,7% en niños mayores 

de 6 meses y menores de 4 años, y en el caso de los mayores de 4 años y adultos será del 1,5%.  
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(La National Institutes of Health 2022). Menciona que el hierro es un mineral que ayuda con el 

crecimiento y desarrollo del organismo, es decir, el cuerpo humano usa este micronutriente para la 

creación de hemoglobina, que es la proteína que se encarga del transporte de oxígeno de los 

pulmones hacia diferentes partes del cuerpo, también, es necesario para la fabricación del tejido 

conectivo, para poder cumplir con dichas funciones se debe llevar una alimentación balanceada 

pues (Forrellat, 2017). Habla acerca de la Anemia por Deficiencia de Hierro (ADH), la cual no es 

causa de muerte, pero tiene un impacto significativo sobre la salud, pues provoca disminución de 

la energía, la actividad, la calidad de vida, la función cognitiva y sexual, así como de la 

productividad laboral; sin embargo, su consumo en exceso puede ser relacionado con la morbilidad 

y la mortalidad, así pues, lo ratifican (Sermini, et al. 2017). Debido a que puede producir daño 

celular por estrés oxidativo, mediante la generación de especies reactivas de oxígeno.  

 

Continuando con el análisis de los minerales está el magnesio, donde en 100 g de muestra, el 

caimito contiene 8,72 mg de este micronutriente, valor promedio en relación a las frutas cosechadas 

en diferentes regiones del país, como la guanábana, manzana, melón, entre otros.  

 

Respecto a los valores de referencia acerca del consumo diario de este mineral  expuestos por  

el Ministerio de Salud y Protección Social (2021 y 2016) en la Resolución 810 de 2021 y la 

Resolución 3803 de 2016, se puede dar a conocer que el comer un caimito al día, aporta el 7,1% 

de hierro en la dieta de los niños mayores de 6 meses y menores de 4 años, y del 1,8% en los 

mayores de 4 años y adultos; es sustancial conocer el valor de este parámetro, pues como alude la 

National Institutes of Health, (2020) es un micronutriente que el cuerpo requiere para mantenerse 

sano y contribuye a ejecutar diversas funciones, entre ellas, regular la función de los músculos y el 

sistema nervioso, los niveles de azúcar en  sangre, y presión sanguínea, así mismo ayuda a formar 

proteína, masa ósea y ADN. Cabe mencionar que el bajo consumo de este no llega a causar como 

tal una deficiencia, pues (Miyahira, 2018). Destaca que la mayoría de alimentos contienen la 

cantidad suficiente de magnesio y el riñón tiene la capacidad de adaptarse y almacenarlo de manera 

muy eficiente, limitando su eliminación mediante la orina; ahora bien (Wild, 2020). Enfatiza, si 

hay presencia de dicha deficiencia de manera crónica y/o aguda puede ocasionar malestares y 

enfermedades comunes, como diabetes, enfermedades del corazón, presión alta, colesterol alto y 

migraña.  
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Ahora bien, se destaca al sodio, pues en 100 g de muestra, el caimito contiene 2,76 mg de sodio, 

valor considerable frente a algunas frutas cosechadas en el país como la naranja y guayaba, ya que 

igualmente oscilan entre esos valores. En cuanto a los valores de referencia de consumo máximo 

al día de este micronutriente según el Ministerio de Salud y Protección Social (2021 y 2016) en la 

Resolución 810 de 2021 y la Resolución 3803 de 2016, el comer un caimito diario en la dieta de 

un niño mayor de 6 meses y menor de 4 años aportará el 0,18% de sodio y en un niño mayor de 4 

años o adulto el 0,09%, valores aceptables para una alimentación diaria, en razón de que (Dessosa, 

et al 2017). Mencionan que este es un mineral que se encuentra en los alimentos acompañado del 

cloro, en el cuerpo humano el sodio se encuentra en el líquido extracelular y se conserva fuera de 

la célula de acción bomba sodio potasio ATPasa, además, su consumo excesivo puede traer efectos 

secundarios como alteración en la presión arterial; de igual manera se debe tener en cuenta que un 

consumo alto de sodio incrementa la pérdida de calcio por la orina, de modo que Alfaro y Lavilla 

(2018) exponen que el riñón interviene constantemente, gracias a la modificación de su capacidad 

de concentración o dilución urinaria y gracias a esto es que logra regular una volemia adecuada a 

pesar de las constantes fluctuaciones en las entradas y salidas de líquido en el organismo. 

 

Por otro lado, para realizar el análisis sensorial del fruto Caimito se tuvieron en cuenta los 

siguientes parámetros: color, olor, sabor, textura, acidez y dulzor para así poder obtener el 

porcentaje de aceptación del evaluador a través de una evaluación donde para poder realizar con 

éxito la prueba los sentidos juegan un papel importante.  

 

Iniciando con la variable del color se obtuvo que del total de evaluadores para un 72,9% fue 

agradable, (Escola D’art 2020). Menciona que se obtiene de manera individual y subjetiva, por lo 

cual la psicología lo clasificará asignando significados que se puedan apreciar, de igual manera 

alude que el color es capaz de estimular o deprimir, creando así alegría o tristeza (emoción que 

pueden influir en la percepción de este), creando actitudes ya sean activas o pasivas, y en el caso 

de colores fríos o cálidos pueden llegar a generar sensaciones de orden o desorden; por tanto, el 

color no solo es una sensación, sino que representa una emoción, de modo que son utilizados como 

significantes para artistas, publicistas, diseñadores, decoradores, entre otros.  
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Siguiendo con el olor se pudo observar que del total de evaluadores para un 62,9% fue agradable, 

(Roda 2020). Expone que esta es una sensación física capaz de determinar y modificar la respuesta 

a un estímulo y decidir si algo gusta o no. Asimismo (Álzate y Luján 2017). Hablan acerca de la 

conexión que tiene el olfato con la parte emocional del cerebro, esto se relaciona con los recuerdos 

que pueda ocasionar un olor, al igual que asociaciones de experiencias que presenten carga afectiva 

generando sensaciones ya sean de felicidad o tristeza dependiendo de cada persona. Los olores no 

se recuerdan de igual manera a lo que se experimenta de forma visual, muchas veces suelen pasar 

desapercibidos aun cuando tienen conexión directa con los sentimientos despertando placer si la 

vivencia es satisfactoria o disgusto si es negativa.  

 

En el caso del sabor se logró evidenciar que para un 65,5% del total de evaluadores fue 

agradable, (Spence y Vargas 2010). Dicen que la percepción multisensorial se encarga de dar 

respuesta al porqué una comida o bebida tienen un sabor ya determinado y que en algunos casos 

guste y en otros no. Cabe resaltar que es muy difícil distinguir los sabores y los olores, tomando 

como ejemplo la dificultad que tiene reconocer un sabor con el sentido del olfato bloqueado, siendo 

este un influyente en la sensación final; es por eso que en su documento explican el “efecto 

ventrílocuo” que se pueda generar, lo cual da respuesta a porque se perciben los sabores en la boca 

en lugar de en la nariz, donde se origina esta sensación. Por otro lado, otro de los influyentes puede 

ser el ruido, como ejemplo el sonido que se genera al morder una papa frita o una galleta 

contribuyendo a una sensación final de frescura y placer.  

 

Dentro de la textura los evaluadores en su gran mayoría respondieron que es muy blanda, 

(Granados et al 2014). Refieren que esta es una propiedad física de los alimentos, por lo cual es de 

suma importancia para determinar la aceptabilidad de los mismos, debido a que los consumidores 

van a preferir a aquellos alimentos que le resulten satisfactorios sensorialmente, dicha aceptación 

es relevante en carnes, derivados y productos crujientes. Se puede medir de forma objetiva de 

manera instrumental y subjetiva a través de una prueba sensorial, dentro de los diferentes 

instrumentos se encuentran los texturómetros que se encargan de imitar la masticación y así hacer 

la medición final relacionándose con la evaluación sensorial.  
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Por último como respuesta frente a l acidez y dulzor se obtuvo en su gran mayoría que este fruto 

es poco dulce y nada ácido, (Morales et al 2014). Indican que el sabor dulce muchas veces es 

producido por compuestos orgánicos como: azúcares, glicoles, alcoholes, aminas, ésteres, 

aldehídos,  entre otro, además la transducción de estas señales están mediadas por los receptores-

canales que tienen relación con las proteínas G; por otro lado el sabor agrio va a estar ligado a los 

compuestos ácidos, donde la intensidad de la sensación del gusto dependerá de la concentración de 

hidrogeniones, teniendo en cuenta que los canales de potasio son los responsables de dar respuesta 

frente a esta sensación.  
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3. Conclusiones  

 

Dentro de la composición nutricional del fruto caimito se destaca el contenido de potasio como el 

más relevante pues se obtuvo un valor de 72,43 mg ± 4,07 en 100g de muestra siendo este el valor 

más alto dentro del fruto, por otro lado, es importante mencionar que el fruto no presenta contenido 

de vitaminas y de grasas.  

 

Este fruto presenta un alto porcentaje de humedad, lo que repercute que su manipulación es más 

compleja a diferencia de otros frutos, así mismo una consecuencia es la oxidación una vez se abre 

el fruto, el transporte es una limitante puesto que es necesario sumergir los frutos en agua a una 

temperatura constante, es posible que por estas razones los agricultores de esta región se abstienen 

a cosecharlo y ser productores como tal. 

 

En cuanto al porcentaje de consumo diario de todos los macro y micronutrientes un caimito de 

aproximadamente 70 gramos no será suficiente para satisfacer necesidades energéticas, por lo que 

es necesario que la población consumidora conozca su composición e incremente su consumo o 

sepa balancear su alimentación junto con otros alimentos propios de su región. 

 

Para obtener un porcentaje de aceptabilidad positivo ya sea de un alimento o un producto se 

deben tener presentes todos los sentidos, esto porque cada uno es responsable de lograr su propia 

percepción, generando así una opinión diversa para cada uno de los evaluadores, donde además 

influyen dentro de los mismos sentidos las emociones, sensaciones y pensamientos que están 

surgiendo internamente y en el entorno donde estos se encuentren. En el caso del fruto Caimito 

fueron obtenidos porcentajes de aceptabilidad altos dentro de los parámetros escogidos, que son 

sabor, olor y color; estos tuvieron valores de 72,9 %, 62,9% y 65,5% respectivamente; por lo que 

es posible afirmar que es en su gran mayoría aceptado para el consumo de los evaluadores. 
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4. Recomendaciones  

 

Se recomienda a la Universidad Mariana ampliar la base de datos de la biblioteca con el fin de 

tener acceso a investigaciones de fuentes certeras y confiables; de igual manera realizar convenios 

donde se mire reflejado una facilidad para llegar a cabo una investigación.  

 

Al trabajar con el fruto caimito se debe recordar que para el transporte de este debe mantenerse 

en una temperatura constante, por lo que para su traslado es necesario hacerlo mientras estos están 

sumergidos en agua.  

 

Igualmente tener en cuenta que al momento de abrir este fruto para su consumo se debe realizar 

un tipo de “técnica” para que este no bote un líquido espeso y pegajoso que hará incómodo su 

consumo, dicho esto, lo que se debe hacer es identificar la parte más redonda del fruto, y con la 

palma de la mano dar unos golpes para que este suelte la semilla y así finalmente abrirlo y 

consumirlo.  

 

Para los futuros investigadores se recomienda tener amor, entrega y disciplina para llevar a cabo 

cualquier trabajo, tener las bases sólidas y claras, al igual que investigar documentos confiables 

que estén vigentes para su uso.  
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