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EXTRACCION ARTESANAL DE ACEITE DE TRUPA
(Oenocarpus bataua, MART.) EN PANAMA'

Rodolfo Morales-Muroz?

RESUMEN

El aceite de los frutos de la palmera de trupa Oenocarpus bataua, Mart., es muy apetecido
por su sabor y aroma entre los habitantes de la provincia del Darién en Panama. Se afirma
que su contenido de acido oleico es similar al del aceite de oliva. EI método de cosecha
de sus frutos basado en la tala de la palmera trae como consecuencia que cada vez sea
mas dificil adquirir el producto por estar mas distante dentro de la selva. Con el propdsito
de mejorar el proceso de extraccion acuosa y artesanal del aceite de trupa, se procesaron
muestras de sus frutos. En una primera etapa se hizo un diagnéstico de la forma artesanal
con que se extrae el aceite. En una segunda etapa se ensayo la extraccidon del aceite a
pH 5,3 y a pH 9,0 utilizando una relaciéon en peso de fruto/agua de 5/7. Se realizd una
caracterizacion quimica del aceite obtenido. Se encontré que las muestras tenian un 66%
de frutos con las caracteristicas fisicas reportadas en la literatura. Estos frutos tuvieron un
rendimiento de 20 ml de aceite/kg de fruto fresco. El andlisis de los principales acidos grasos
de su aceite mostré un contenido de 23,6% de acido palmitico, 32,1% de acido oleico y
3,76% de acido linoléico. El contenido de acido oleico no corresponde a lo reportado en
la literatura. Se debe repetir el analisis de la composicion de los acidos grasos de este
aceite y particularmente determinar el contenido de A5-avenasterol que es considerado un
marcador de su autenticidad.
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CRAFT EXTRACTION
OF PATAUA OIL (Oenocarpus bataua, MART.) IN PANAMA

ABSTRACT

The bataua oil (Oenocarpus bataua, Mart.), is very appreciated for its flavor and aroma
among the people of Darien in Panama. Its oleic acid content is similar to that of olive oil.
The harvesting of bataua fruits consist in cutting down the palm tree. This practice has
some consequences such as depletion of the product that become more distant within the
forest. In a first step we have done a diagnosis of craft aqueous extraction process. In a
second steps we have done almost the same process but with some littles changes. The
extraction of the oil was done at pH 5,3 and pH 9,0. The fruit / water weight ratio was 5/7.
The sample of bataua fruits showed that only 66% of fruits have physical characteristics as
reported in the literature. These fruits had a best yield of 20 ml of oil per kilogram of fresh
fruit at pH 5,3. The content of fatty acid was 23,6% of palmitic acid, 32,1% of oleic acid and
3,76% of linoleic acid. The content of oleic acid does not correspond to that mentioned in
the literature. The analysis of the fatty acid composition of this oil should be repeated and
the content of A5-avenasterol, which is considered a marker of its authenticity, should be
determined.

KEY WORDS: Oleic acid, aqueous extraction, chemical characterization, oil yield, fruit

characteristics.

INTRODUCCION de diametro y son de color violeta oscuro
La palmera de trupa (Oenocarpus cuando estan maduros. El epicarpio es
bataua, Mart.), se encuentra distribuida liso de color rojo oscuro. ElI mesocarpio
desde Bolivia en el Sur hasta Panama tiene entre 0,5 y 1,5 mm de espesor y
en el Norte y desde Belén (Brasil) en el es rico en aceite. El endocarpio es duro
Este hasta el Choc6d (Colombia) en el y lefioso. La produccién de los frutos se
Oeste (Balick 1993). Se desarrolla mejor da principalmente desde el mes de abril
en altitudes por debajo de los 900 msnm, hasta noviembre (Silva de Souza et al.

en suelos ricos en materia organica. Es 2012).

una palmera alta con tallo de 12 m a 25

m y un ancho a la altura del pecho de Los  frutos  son utilizados
15 cm a 25 cm (Diaz y Avila 2002). Las principalmente para la producciéon de
inflorescencias alcanzan su madurez aceite, sin embargo como el mesocarpio
durante el afo. Los frutos tienen de 2,5 cm contiene proteinas y carbohidratos,
a35cmdelargoy de 2,0 cm a 2,5 cm también es utilizado para hacer una
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especie de bebida muy nutritiva similar
a la leche de vaca con chocolate (Diaz y
Avila 2002). El aceite de trupa, tiene una
composicion y valor nutritivo similar al
aceite de oliva, con un alto contenido de
acidos grasos insaturados, principalmente,
acido oleico y bajo contenido de acidos
grasos saturados (Giacopini et al. 2011,
Balick y Gershoff 1981, Ocampo et al.
2013).
Durante la Segunda Guerra
Mundial, Brasil exportdé aceite de trupa,
sin embargo, se presume que se extrajo
de la selva y con ello se pudo haber
perdido parte de la biodiversidad de esta
palmera (Balick 1993). Colombia exportd
pequefas cantidades hacia Francia pero
la adulteracion del producto con otro
tipo de grasas afecté el mercado. En la
actualidad se utiliza el A5-avenasterol
como marcador de la autenticidad de este

aceite (Montufar et al. 2010).

La extraccion artesanal acuosa de
aceite de trupa es una actividad que los
indigenas transmitieron a los grupos afro
descendientes en la provincia de Darién,
Panama. Sin embargo, la practica de
cosecha de los frutos de trupa, basada
en la tala de la palmera, trajo como
consecuencia que con el transcurrir del
tiempo, sea mas dificil conseguir los frutos,
ya que cada vez estdan mas distantes en
la selva. Surge entonces la necesidad de

rescatar el conocimiento popular y mejorar

la extraccion acuosa y artesanal del aceite

de trupa.
MATERIALES Y METODOS
Para la extraccion artesanal

acuosa del aceite de trupa se utilizd
frutos frescos de tres dias después de
la cosecha, se realiz6 un diagndstico
del
acuosa de este aceite en Yaviza, Darién.

proceso artesanal de extraccion
Durante los meses de abril, mayo, junio
se colectaron frutos y se congelaron a
-18° C. Se observé la muestra de frutos
congelados y determind su porcentaje
de
pericarpio. Se utilizaron frutos de trupa

endocarpio 'y mesocarpio mas
guardados en el congelador, se evaluaron
dos tratamientos de extraccién acuosa
usando el método artesanal modificado
con la informacion disponible y aplicada
a la extraccién acuosa del aceite de soya
(Lawhon et al. 1981).

Tratamientos de extraccién acuosa:

1. La extraccién se hizo con la masa de
pericarpio + endocarpio + agua de la
maduracion, licuada la mezcla, filtrada
y exprimida a su pH natural.

2. La extraccion se hizo con la masa de
pericarpio + endocarpio + agua de la
maduracion licuada la mezcla, filtrada
y exprimida a pH ajustado a 9,0 con
hidréxido de sodio.
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La unidad experimental fue de 5 kg
de frutos y la cantidad de agua usada
fue de 7 L, en todos los tratamientos. En
cada tratamiento se hizo tres repeticiones.
Se midié el rendimiento de aceite por
kilogramo de frutos y se reporté como un
promedio de las tres repeticiones.

El aceite de trupa que se extrajo
con su pH natural de 5,3 a 5,8, se le
determind los indices de yodo, hidroxilo,
saponificacion, acidez y se realizd un
de
la metodologia descrita en métodos
oficiales de analisis (AOAC 2000).

perfil los acidos grasos, usando

Durante el diagnéstico de la
extraccion artesanal de aceite de trupa, se
nos informé que los frutos de trupa recién
cosechados y guardados a temperatura
ambiente, deben procesarse antes de
cuatro dias después de la cosecha. Los
frutos se lavaron dos veces con agua del
grifo en un bidoén plastico de 20 L de boca
ancha. Durante este lavado se descartaron
aquellos frutos que flotaban. A los frutos
lavados se les afadio 0,4 veces su peso
en agua. Luego se drenaron y el agua
se recogid en una olla de aluminio. En
este recipiente el agua se calenté hasta
una temperatura de 60° C. El agua tibia
se vertid sobre los frutos nuevamente,
se taparon y se dejaron reposar asi por
30 minutos. A este periodo se le conoce

como maduracion.

Durante la maduracion, ocurre un
ablandamiento del pericarpio y mesocarpio
del
después de colarse y recuperar el agua

fruto. Luego de Ila maduracion,
tibia que los cubria, los frutos maduros se
vertieron en un bidon plastico de 20 L de
boca ancha y se maceraron con la ayuda
de un pistilo de madera. En este proceso
se separo el pericarpio y el mesocarpio del
fruto. La mezcla pericarpio + mesocarpio
+ agua de la maduracion, se agité y se
paso por un tamiz con orificio de 1 mm de
didmetro. La masa que no pasaba el tamiz

se exprimio con la mano y fue separada.

Se obtuvo una emulsién con pulpa
de trupa y gotas de aceite. La emulsion
con gotas de aceite, se calent6é y a medida
que se evaporaba el agua, afloraba en
la superficie una capa de aceite que se
retiraba manualmente con un cucharén
y se vertia en otro recipiente donde se
continuaba calentando hasta refreir las
pequefas particulas. Luego en caliente, el
aceite se filtré a través de un pafo limpio
y se recogio en una botella y se sellé con
tapa de rosca herméticamente.

Mejoramiento tecnolégico del proceso
En
proceso

el laboratorio se ensayo

el artesanal con algunas

modificaciones.

Lavado de los frutos: Se repitid el mismo
proceso artesanal sin modificaciones.
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Maduracion: Se cambié la relacién en
peso agua: frutos a 7 kg de agua: 5 kg
de frutos. Se calenté el agua hasta 60° C
y vertié asi al bidon de plastico de 20 L
conteniendo los frutos lavados y se dejo
tapado por 30 minutos.

Despulpado: Los frutos maduros vy
drenados se despulparon con la ayuda
de un pistilo de madera dentro del bidén
plastico de 20 L hasta que los endocarpios
estuvieran

limpios y luego éstos se

sacaron manualmente.
Licuado: La masa de pericarpio +
mesocarpio se licué con agua de la
maduracién usando una licuadora de

cocina.

Prensado - Filtrado: La masa de pericarpio
+ endocarpio + agua de la maduracion
licuada, se vertid en sacos de manta sucia
con cierre de cremallera y se colocaron en
una sartén la cual tiene un filtro interno.
El sistema se colocd en una prensa y la
bolsa de manta sucia se exprimié dentro
del filtro con la ayuda de un tornillo prensa
y un gato hidraulico. El liquido que pasa el
filtro es una mezcla de agua y aceite.

Decantado: El filtrado se calenté a 50° C
y se paso por la centrifuga descremadora
de leche que separo el aceite del agua.

Secado-Envasado: El aceite resultante,
se calent6 hasta 120° C para evaporar las
trazas de agua, luego, caliente a 95° C
se filtré a través de un pafio y se recogio
sobre el envase de vidrio con cuello largo.
El envase se llena hasta 1 cm de la boca.
Luego, se sella el envase con tapa de

rosca y de metal herméticamente.

RESULTADOS Y DISCUSION
Se encontro dificultad para adquirir
la muestra de frutos de trupa debido a
que las palmeras estan cada vez mas

distantes en la selva.

La muestra de frutos para el estudio
estuvo compuesta de un tercio de frutos
pequenos con 29% de endocarpio y 71%
de pericarpio + mesocarpio. Los frutos
grandes estaban compuesto de 63,5%
de endocarpio y 36,5% de pericarpio +
mesocarpio. Estos ultimos tuvieron una
composicion fisica similar a la reportada
por Balick (1993). El ensayo se realizd

con frutos grandes.

Contrario a la creencia popular,
se demostré que los frutos congelados
podian ser descongelados, procesados
y se obtenia aceite de trupa. Se encontré
que la extraccion en el tratamiento 1 con
pH de 5,3 a 5,8 presentdé un rendimiento
promedio de 20 ml de aceite/kg de fruto.
Este rendimiento estd de acuerdo a lo

reportado por Rojas-Quintero et al. 2006.
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La extraccién con el tratamiento
2 con pH 9,00 mostré un rendimiento
promedio de 15 ml de aceite/kg de fruto.
Con el uso de los sacos de manta sucia
hubo un minimo de atascamiento de
los platos de la centrifuga. Los frutos
pequefos que fueron procesados por
separado y con ajuste de pH a 9,00,
tuvieron un rendimiento promedio de 4 ml
de aceite/kg de fruto. Por su rendimiento
tan bajo en aceite, los frutos pequefios de
la muestra podrian corresponder a otra

palmera parecida.

El aceite de trupa que se extrajo a
su pH natural tuvo los siguientes indices:
yodo 85, acidez 1,8, saponificacion 190 e
hidroxilo 6,0. El perfil de acidos grasos de
la muestra de aceite de trupa del Darién
tiene: 23,6% de acido palmitico, 32,1% de
acido oleico y 3,76% de acido linoléico. El
porcentaje de acido oleico encontrado en
el aceite de trupa es muy bajo comparado
con un 77,7% de acido oleico reportado
en la literatura (Mambrim y Barrera
1997, Balick y Gershoff 1981). Se debe
entonces repetir la determinacién de la
composicion total de los acidos grasos
y hacer un analisis de la composicién
de su insaponificable con énfasis en
la determinacion del contenido de A5-

avenasterol.

CONCLUSIONES
Contrario a la creencia popular, se
demostré6 que los frutos maduros
y frescos se pueden congelar para
posteriormente extraer el aceite a

través del proceso artesanal acuoso.

La extraccion acuosa de aceite de
trupa fue técnicamente viable usando
una relacion agua aceite de 7 kg de
agua por cada 5 kg de fruto fresco y
pH de 5,3 a 5,8 dando un rendimiento
promedio de 20 ml/kg de frutos de
trupa.

El mejor rendimiento de aceite, se
obtuvo al pH natural (5,3-5,8) de la
pulpa del fruto de trupa.

De la muestra de frutos recolectados
de trupa, se encontré dos tipos de fruto.
Uno pequefio con mas mesocarpio
que endocarpio con un rendimiento de
4 ml aceite/kg de fruto y otro grande
con bajo contenido de mesocarpio y
un rendimiento promedio de 20 ml de

aceite/kg de fruto.
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