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Resumcn

_ , :: Jercnninar 1a conposrción nutricional dc la hoja de caulote G d:11t111t ¡tlnifo!¡d Lam),la
: , ,:::irios. la aceptabilidad 1 plcfcrencia dc dos prepar¿cioncs elaborades con dicha hoia. se

. :. :r! de c¡u1o¡e en Álcicrlemp¡, JrLrLirp.l. .c deshldl. tJrotl ] mo1icro11
' ': ,:.:nedeWeendcpa¡¡anhlisisqrLrrlliuprtrrrmsi,seJcLLnniLroqu<tahojadecaulotc(G

: Jr1. un alto conlenido de humcdad, ñbra y proteina. aunqlrc 1nenor c¡n¡idad de proteina que
., :i:!ir\ en ia alir¡entación horr¡n¡r' -Ll¡r'tfil de mrneralcsindi.r que di!ha hojr presenla Lrn

,: .trlcio. hicro v m¿gnesio. fl (onlenid. de (Jltiu,\ xrrlrne'rr) LluphLr lo repoÍado cn ot]as
: _:¡u\. bledo v amar¿nlo
. .Ic".i;J' r-cI,.'e:, úido(i"l!,Ú J l jrId r' 1oc'ro\'c l.rdco'u u

' - ii::.itci(jr scnsorial dc las hojas rl.:eaulore (d ,lrll/,1/,/ L¡rn) lndi!.r qxe llr texlura de la hoje

- --:¡. lo quuptoduuc url¿ selisación de raspado enla lengux La prueb¿ de ecep¡abilidad de

. . :c.¡,riuL.i so¡¿ clc hor¿s de c¿ulo¡c, evaluaLlos conuna escale dc l a5 (1 menor aceptabilided
o J.r,.arocurro¿..tr:Jul.1tf¿:,.,ndt o \ ' o,, pdr- 'r .. f. ,lc nier_... . c do

.::" iri;rencía. L¿ evaluación de lt preler¡ rtrc i di!'¡ que 1.r hoja de c¡r lut( cn ibnna de tanaliio
-, : ::i:iciónala\opadehojar1e caülote

- : J:uLo¡c. toricidad agurla, prucbas de accptabilidad. análisis cluimico proximal descripción

E \ ¿luation of Caulot e lrcc lenls (Guuza l4 úlñiJblia Lg'm:) 
^shuman's 

nutrient'

Abstr¡ct

':::: :::rlmlne the Dutritional composition of crulole lcef (6rd:x]?td ¿1,, r/;d Lam), its toxicity lor

-1, .,,. ,.¡iii- 
",¿ 

p.eférencc ofñ;o preparations prcd.rccd 1Íom them' caulote lea\cs \\'ere collcctcd

... - : -:;. . -Iutiapa. dchydr¿led and groundcd at labor¡|ory.

- :.,.:rJ!svstemlorproxirnalchcmicrLrnall\rs,LtsasdetermrfeLlüarthe.dulorcleaves(G,1trl¿li¿
1.,'.¡¡nórsturcco'ntenl.fiberandprotern.dlthor.l:lllesslloLcinrhanothcrLeavesusedinhu¡ran

. -= '*r"l prohle inclicaies jthasahigh contc t ól caloium, iron and agnesirrm 
'lalcium 

¡nd
',. '- :. i\\ iceihat other lcaves as macu,v, bledo and amaranth lcaves.

- : :. :iud! indicates that caulote 1e3\ es lG tth ilal? Lam) is not ¡t)\1. frr ¡rLrnan collsulnption The
--:.::.¡¡rrinindicatesLhatcauldelea\esh¿snrough¿ndrop\rcxhüe.resulhngrnascfapmgsens¿llo11

l.l . the ac"c¡tn¡tlitv oftrmahlo $ith oeulotc leaves ¿nd caulotq learcs soup, evalualcd on ir scalc
I : ¡ ,..t ¡ncl 5 hrghdst acceprrnec), resultcd in'+.31 and 2 96 respecrivcl¡" being tlis difference

. ,i : Tlre preltre¡ce was higher lbr tamalito than soup.

- :::: aauLolc, acule to¡icity tesls. acceptabilit). proximal chemical analysis sensory descrip¡ion'

--]
B

27

DOI: https://doi.org/10.54495/Rev.Cientifica.v21i2.129 
Licencia: CC-BY 4.0.

ISSN: 2070-8246      ISSN-e: 2224-5545

https://creativecommons.org/licenses/by/4.0/deed.es
https://doi.org/10.54495/Rev.Cientifica.v21i2.129


\.OL 2l Nr 2 R¡\1SIA CIENTIIICA NSTITUTO D! NVESIIC\CtONItS QUTNIC\S Y BIOLO(;tC^S
FA'IJLTAD DF CIFNCTAS QUINÍICAS Y 1A,!L\!:\ClA
Li\I\'¡RSID.\D DE S,\N 

'ARI-')SDf 
GI]ATFNJAI A

Introducción:

En Guatemala las deficiencias nutricionales son un
problena que afecta a gündes gupos de lapoblación.
La Encuesta de Salud Matemo Inlantil2008 (ENSMI
2009,,+.1 .16) el 43% de los niños neno¡es dc 59
meses de cdad tjenen desnutricjón crónica, y dc
cllos, cl 16 9/0presentaron dcsnutrjcjón aguda, sicndo
los lnás afectados los que peüenecen ¿l grupo
indjgenay que habitan en las regiones nor-occidente.
sur-occidente y norte- En los ninos escolares. la
ce\i'.1c o
de Salud-SESAN 2009. p. 15).

En 1a poblacirln guatemalteca también estarn
enrergiendo problemas nLrtricion¿les por exceso. los
cuales coeristen con problemas de deficienoia ,:1e

micrcnuldenics ). cn algunos casos, con dcsnlLfíción
cn las püsonas adul¡as. El 13.870 dc las nadres de
niños menores de cinco años. prcscntan obcsidad )t
.ñ0op(renralboope.o fl 22. 0o del..r,uicrc.

embarazadas -v e] 20.29l" de las mujercs e edad
rcploductiva tiener anemia. El6.8% de los holDb¡cs
plcscntall obcsidad -v cl 1.9% bajo pcso (ENSN4I
2009, p. ,+4 :16).

Aunque la desnutrici¿n sigue afectanrlo a amplios
grupos de población, 1os problemas por exceso
t¿mbién requieren alención. de ¡11í que la búsqueda
de nuevas altemali!as aliment¿ries con alinenlos
no Ia¡:licione]es de baja densid¡d enelgótica y que
provean micronulrientes, sigue siendo una tarea
vigente.

Los \'egelales son fucnte de miclonuhimcntos, fíbra
dietélica y prctcína vcgctal (Charlc"v 1987, p. 676):
por 10 ¡arto. lahojadel caúlat (.G. |ln¡lalid Lam)
pod¡ia sü una altemati\.a potencial pala el consuno
humano y asi increlnentar la disponibilidad de
alimcntos dc bajo costc quc son ñrcnte de algunos
de 1os nutlimcntos dcflcita¡ios cn la dieta dc la
población guaterDalteca.

Considerando que e1 follaje del caulote (G ulnifalia
Lam) no se ha utilizado para oonsumo humano, en
el fresente trabajo se espera determinar si es apto
para e1 misnro- no sólo en cuirnto a toricidad, sino
también en cuanto a crntidad nulrientes y
caracteristicas sensoiales.

M¡tcri¡lcs y Nlótodos

Se recolectelon 25Kg dc hoias f¡cscas dc caulotc.
en el municipio dc Atcscatü¡pa, Jutiapai las cuales
se transpoÍalon en bolsas pláslicas dcntro dc una
hielera con hielo en cubos. hacia el Laboratodo dc
Brorr nlrg -, le " l-d(rr I¡d de \4ed c n" \¡lcr i¡Íia

y Zootecnia. donde se dcshidÉiaron cn homo dc
convección marca Machine ¡rodelol205020. a 60"C
dur¡nte 2.1horas.

Análisis dc m¿clonutrientesi Se aplicó el sistenra L1e

\lcrr.lr¡t-i.hse...< n t,\-)tJtulr J.i.r-i nrJ
pto)ii1nal de le halina de caulote. e1 cual incluye la
Cc.c nri e.ió r Jc " .rnedrd r ien za.¡or de.<.:i j '
en l-onro. rr)oa t \Oqr \o. o2j 00 ) olr oil.
protein¡ cruda por el mé¡odo de Kjeldahl (AOAC
No. 991 .20), grasa por exfacción con éter (AOAC
No. 920-39) y fibra cruda por digestión ácida _v

aicalina (AOAC No. Ba 6a 05). Los carbohidratos
se calcularon por ditércncia -v la encrgia por medio
del fáctor de Atwatcr para macrLrnutlientes
(Greenfield & Southga¡c, 2003. p. 123).

Análisis de mic¡onutrlentesr La hadna dc la hoja de
caulde se sometió a incineración a 500"C, digestrón
con ácido nitrico v filtración. Fl lósloro se cuantillcó
por colorimetria v el resto de minerales por
cspcclrololometría de abso¡ción,/emisión atónrica
(Jackson, 1970. p. 125).

Lr"lLr".i¡r dr ro\ c daJ: S( redlz, colt lu rr .r..
nachos y hembras dc ó sclnanas dc cdad. Las ralas
fueron pesadas y se dividicron cn dos grupos dc E

animales cad¡ uno. cuairo hcmb¡as -v cüaho machos,
Los animales fieron alimcntados durantc 18 dias
con dietas conteniendo lura cantidad cstándar dc
nutrientes y diferente cantidad dc hojas de caulote
l.G. Llnilalid).I camo se obseNa cn la tabla No.
2. Con estas dietas, las mtas dcl $upo rü1o rccibie¡oni
5.189 de proteína v 4.95g de fib¡a, y las ratas del
gt rpo dos. 10.36g de proteína_v9.99 de fibla. Durante
e1 esludio se obseNó si se present.rban inrlicios de
toxicidad cono egresividad- aislemiento. ceída dc
pclo, rcltaso cn cl crecimientu o muerte (Arcncibra
2003, p. l5).

Dcscriptorcs scnso¡iales de le hoia de car otc: Sc
cocinaron l00g de hojas dc caulotc cn 600 mL de
.g.r:r 1lng.:r .J.r,_re 5'niIJo. \e. ., u,¿
onza de hojas cocidas a tres jueces sensoriales
entrer"J,'.. q.. <ne, determ _. ro_ lo, de.r'.f u e,
sensoriales de la hoja en cuanto a olor. color, sabor

F,valuación de aceptabilidad y prelerenciai Se
seleccionóla forma de p¡eparación colDo tamalito y
como sopa por ser las fb¡mas de consumo mas
liecuente de l¿s hierbas. Se elaboraron tamalitos de
caulote ), sopa de caulote; tomando como base l¿
lcccla dc p1cpalación de t¿rnalito de chipilin y sopa
dc licrbas. Dc acucrdo a lo rccomendado por Watts
para csludios dc aceptabilid¿d y prcferencia.(\'at¡s,
1992), Los tamalitos de caulore y sop¡ fucrolr
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,:: ¡¡r La presentación en lo¡t1la de
r: :..¡.r sc detenninó con los mismos

. : _:i :ricncs respondie( a la prcgunta
. i -:! 3lir¡e¡los preflere:,y los resuhados

. i, i. 199:).

Resultádos

: :-ra¡on sorrctidos a un análisis dc
:: :nninar dilerencias sjg¡i¡cativas
-i:d 1\\'afis, 1992).

,: r.:r a en la tabla 2. la hoj¡ de caulote
- - :¡i¡o rle fume,l¡d v le fihr¡ sin¡il¡r

..,: :l;onsumidores, dc los cu¿lcs 47
'' ., ll hombres er el ¡ango dc cdad dc
. ' : : ::.dcn¡cs dc Ia ciudad capi¡al; todos

::: aonsulnidores dc difcrc ics
:i :¡l holas. I-a evaluación se realizo

' --. ,,,, : ::dónlca de cinco pü11os, sicndo 1

or 'ld a..or-bilid-ci. pJ or.

pel\onas). Segúo la p eba b¡nomi¿l de ,.los ext e¡rr¡s.
.l .,lo rr'.orrrrLn\.udiooJprJt<r<r L .ur
89 consumiclores es 60, por lo quc sc plLede asegur¡r
que el lenralito es pref¡rido significativamcn¡c üen¡e
a 1a sopa (P<0.05.).

Discusión

Contenido de macronutrientes

Los velorcs bron¡ro1ógicos r-1e la hoja Ce caulote
lG. nlnifolía) cn cuenlo a nr¡cronutrimentos son
sinilarcs a los rcporlados por Fr¿ncis en I995: sin
enbargo. los valorcs dc l¿ protein¡ se encuenlran
ull poco más altos )- los de fibra iná5 b¡Jos. Eslos
cambios pueden deber\e e factores como: la cdad
dc la hoja ¿l nomento ,:1e la recolección. época dcl
aiio y ¡ipo dc suelo donde se encuentra plantado el
árbol.

AI conrpaml la cantidad de macronutrirre¡tos con
el reportado para ol¡as hoj¿s de con\umo humrno.
se obsena quc lahojadc caulote liene menor cantidad
de proleina. mayor can¡idad dc llbr¡ v cenizas. conx)
se obsena cn la tabla:+.

El contenido de lnineralcs m las hoias de caulore es
similar a la conce¡tmción de nincraics en oúas hoj¡s
io|r.ri le.. e_,h.r!^.rl.r.- 'r-lc.io c ill,
conlenido de c.rlcio v magnesio. el cual cs cl doblc
de lo |epotado para lojas de blcdo (,4'¡d;?r¡,?/r
¡r). chipilín (()'ok¡lotit¡ lotlgil oltt.Ía) \' m¡cLt!-
(-\-.a¿,?,,i .Vr) (INCr\P 2006, sp)

La concentraci(rn de hierro es de l3-\ partcs pol
nillón. equivalente a 13.5 mg9;, en basc seca. Estc
hicno no es tipo hem -v general¡rerte sc cncucntra
.Jrdo-larlbrodú'" lJ.frr.e- re*o rorq" i.^.
poI lo l¡111o. le biodisponibilidad del hierro es
iorlc dlrrblc ncllrÉ b j.S -,'r'' Ircor\iar.r,.,
C o fiulos con elto contenido de estavit¡mina. como
los cílticos. la biodisponiblidacl de1 hieno puede

- o, o r^\ niner..l(.: .odio. por'r. o. cobrc. ,in. \
'r¿n:lne.O. '( el C e Í-ll il) ld\.u .Crl J. On<.

esperadas en este lipo dc mücsllas.

Prucba dc toxicidad
Con los rcsul¡ados de laprueba de toxicidad se puede
decir quc 1a hoja dc Caulole no es tóxic.r para
humanos. Sin cmba¡go, llama le atenci(rn qlr.- en
las ratas alimcniadas con 50-0ó de harina de hojas de
caulote, la f-o¡ra y la cantidad de heces producidas
lire ma-vor cn cantidad -v tamaño. Es íl¡po enle
-e rl /ar e\n c.o\ fc.terio e\ pdr. dJr!'_r' - cJ no
e o pans. rohru arop.redc-p r'ccra lu.fL¡r.c..-.
de Caulotc (Gra.ano rh?/o/;a), ya quc c1 ¡lto

: :. :: .onsumo humano; sobresale su
i. ::.,lrir1¡. calcio y l1icr1o, pero se Llebe

, r, :, ¡iLrdisponibiliclad dc cslos nurienlcs
. .. ¡lirncntos dc origcn vcgctal.

. .:::: qu! duró cl cstudio dc toxicidad.
:.i iai¿s l1'lu1ió. No sc prcs$ló ringún
, :'úd conro caída dcl nelo ¡oi€si\i.]¡d,l¡d col¡o caída dcl pelo, agesi\idad

: : :,,i1ei lar rrias crccicron nomi¡lmenle

' .,: . .ri dcscriptores senso¡alcs dc la hoja
: ., ::. ¡i auales se presentan en la tabla 3.

::.'i.r \ rasposo de esta hoja. lo cual la
: :-: :,: : . LD rasposo pucde ser dcsagradable )' ::::: r hojas licmas con las sazones, las

- _:, : . :1]ás rasposas v tiendc a ahogar al
' . - :: Lo \.iscoso es interesante porque

' . -:_- : r:Éc¡eris¡ica llue apoÍa la pectina cítrica.

. .,: -.: :iad promedio del tamalito de h hoja
: -- :,' .¿ulote (G. tLlntilblia) f'ue de :l.il,
',' : _-: ¡¿ra la sopa de la misma hoja fue de

oc r. n. n," rrJr.-rqu< L orler(nc.r
-. --, :. :'dad es estadísticrmente signilicatila

:::: Ia pretérencia por 1a preparación de 1a

, :, :::.¡ir (G ¡¡h¡&1ir) en forma r1e tam¡lito
,- ' ,,:: sopa. se encontró que el tamalito fue
. .- :.:,: É30; dc los consumidores (78 personat

. : r: .:r jirc p¡clcrida solame¡te por el 12 0¿ (l 1
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contenido de fibra en humanos podría aumentar el
peristaltismo intestinal y disminuir la absorción de
nutrientes.

Descriptores Sensoriales
La característica que más destaca de la hoja de
caulotc (G. uhnifolia), es su textura fibrosa que da
la sensación de raspar y también lo ligoso. Los jueces
detectan rápidamente esta característica que puede
deberse a la madurez de la hoja o al tiempo de
cocción de únicamente 20 minutos. Cabe destacar
q u e  las  mues t ras  en evaluac ión no  fueron
seleccionadas; por lo tanto, había hojas tiernas y
hojas muy maduras, con una textura mucho más
fírme.

Sin embargo, la característica rasposa de la hoja se
mantiene aún cuando se preparó la sopa, la cual fue
elaborada con hojas tiernas y con tiempo de cocción
mayor a una hora, por lo que lo rasposo debe
atribuirse a la presencia de fibra.

Aceptabilidad y Preferencia
La aceptabilidad del tamal ito de hojas de caulote (G
iilmifolia) fue es tadís t icamente  mayor  a la
aceptabilidad de  la sopa conteniendo las mismas
hojas. Aunque la mayoría de las/los jueces prefirieron
el tamal ito, expresaron en sus comentarios que la
hoja se siente rasposa, pero que tiene buen sabor.
Algunos preguntaron si era chipilin, que es el tamalito
más conocido.

Con respecto a la sopa, solamente 7 personas le
dieron el mayor puntaje (me gusta mucho) y en
comparación al tamalito.

Tanto la aceptabilidad como la preferencia de los las
jueces hacia los tamalitos puede deberse a lo tosco
de la hoja d e  caulotc (G. ulmifolid) que da la
sensación de raspar. Esta característica de la hoja de
caulote tiende a pasar desapercibida en el tamalito,
por la consistencia de la masa y otros ingredientes,
no así en la sopa. Además, la sopa fue elaborada
únicamente con hojas de caulote (G. ubnifolia), sal
y agua, agregándole cebolla, tomate y ajo. Estos
ingredientes fueron sofritos en aceite vegetal y
agregados a la sopa .  N o  se  util izaron o t ros
ingredientes como consomé, sopas comerciales de
pollo o res o aderezos, para evitar que el sabor de
estos influyera en la aceptación de la sopa y quedara
enmascarado lo rasposo de la hoja.
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prcentual de las diet&s adnlnishdas a las rat¿s. d el es¡udio de (rxlcid¿d agud¡. Gualeñd]a. oclLúre

Ingredielte

Diet¡ I

(gramos)

Dieta 2

(gramos)

Harina de hoja dc Caulote 25 50

Harina de soya t4 12

Harina de maíz 32 28

Minerales 4 4

Vitaminas I l

5 5

Celulosa 5 0

Almidón l4 0

Total t00 100

Fue¡¡ei frlndi4 Pérez N. 2010

31

| ISSN 2070-824



vol. 21 ¡-o 2 RLVISTA CIENTÍFTCA
tNsTlTLrroD! I\\t-sfl(i^r loNFsQrJiMr.\s\ Brnlocr( as
I'ACIN lAD DF 

' 
IFN']AS IN]TMI'' \\ V TARÑIACIA

LTN]VF.RSTDAD D! SA}i CAXIOS DT GUA]LV I,A

Tabla ?

ConDosició¡ q¡imica y ¡ur¡icional dc la hoja dc caulotc (G r/u ¡lolt¿). Cut.¡ndla, J'ulio dc 2010.

Componente Cantid¡d

Humedad (g/100g)

M¿teria Seca (g/100g) 24.27

Prorelm cruda (g/100g) 5.03

Fib¡a cruda (g/100g) 4.81

crasa (g/1009) 0.34

Ceniza (g/100g) 3.s9

Carbohidratos (g/l 00g) 10.50

Fibra Neutro Detergente(g/100g) 15.s8

Fibra Acido Detergente (g/100g) 4.41

Nitrógeno (gn00 g) 0,67

C¿lcio (mg/t00 g) 52n

Fósforo (mg/100 g) 4[

Potasio (mg/100 g) 460

Magtresio (mg/I00 g) 110

Sodio (Eg/100g) 11.04

Hierro (mg/100 g) 3.28

Zinc (ms/100 s) 0,61

Cobre (mg/100 g) 0,24

Mangareso (mg/100 g) 1.33

¡w¡re: Primari3. lélcz \. 2010
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l\sllTLTO DE JN\¡ESTIGACIONF.S QUINÍIC {S YIJIO|OCICAS
fAC]ITIT,{D D! CIENCJ1S QLI\IICAS Y FARMAC]A
I,\I\''FRSIT)AI] i] I. SAN I:AR

nLbl{:l

l::;rip(n e\ se¡ ni¡ a les de la l,oj a dcl Lirb.l de c¡uloLe (C ¡rrrl¡l¡¡i) Clalcnial¿. octubrc dc :0I 0

CARACTERISTICA DESCRIPCION ESTABLECID-A.

OLOR A hierba cocida; recuerda el olor a

COLOR Hoiai vcrdc intenso, pardo

A-qua de cocción: Anarillo ámbar

SAROR Neutro

TEXTI]RA Hoja suave, ligosa, rasposa

i:3r1do dc protciD¿.1lbra y cenizas. dc djt¡rc¡¡cs ¡ojas utilizadas pam cl con ¡mo lu¡n¡o (9,100C base secal.

H0.IA PROTEINA FI RRA C EN I7,A

Ca.vlote (G, uhirt)üu) 20.'71 I9.8t) 14.78

Mani forrsiero (Atdchis p¡ntoí) 24 00 16.70 I80

Espin^ca (Sp i nac es o lerace a) 25.00

Macuy (Sr,1drtn' ry) 2',7.29 2.',l2 10.0ó

ChipílitL (C r o t a I aia I o n I i r o s t ft tta) 3.1.20 5.',l4 5.',t1

Berr o (Ndstut tium o fft cinaleJ r 5.59, 32.30

Bledo (Anarahthus sp) 23.80. t3.s4
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