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RECURSOS CON POTENCIAL SOCIOECONÓMICO EN EL
DEPARTAMENTO DEL CHOCÓ. AVANCES DE INVESTIGACIÓN

RESOURCES WITH SOCIO-ECONOMICAL POTENTIAL IN CHOCÓ.
INVESTIGATION ADVANCES
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RESUMEN

El departamento del Chocó posee una posición privilegiada en Colombia e innumerables riquezas en recursos
naturales con potencial económico que no han sido valoradas en producción y/o en generación de valor
agregado, como alternativas para posicionarlos en diferentes mercados y así, convertirlos en opción econó-
mica para mejorar la calidad de vida de los habitantes de la región. La Universidad Tecnológica del Chocó, a
través los grupos de investigación lidera investigaciones relacionados con el conocimiento, valoración,
aprovechamiento racional y conservación de recursos que generen valor agregado, tales como sistemas de
propagación in vitro del lulo chocoano (Solanum sessiliflorum) y borojó (Borojoa patinoi Cuatr), potencia-
lidades nutricionales, farmacéuticas y cosméticas del mismo; en hongos evalúa propiedades alimenticias,
medicinales y ambientales, y utilización de materias primas y subproductos poco convencionales para la
alimentación animal, tales como pacó (Gustavia superba) y árbol del pan (Artocarpus altilis) y subproductos
(conchas) de chontaduro (Bactris gasipaes HBK) y plátano (Mussa paradisiaca). Se utilizó como metodolo-
gía los resultados y avances de investigaciones realizadas y/o en proceso por tres grupos: Valoración y
Aprovechamiento de la Biodiversidad, Biotecnología y Recursos Fitogenéticos y Ciencia Animal y Recursos
Agroforestales. Los resultados muestran que el lulo chocoano y el borojó se multiplicaron in vitro obteniendo
plantas con excelentes condiciones agronómicas y fitosanitarias;la pulpa de borojó deshidratada facilita su
conservación y tiene alto potencial industrial para diferentes usos; los hongos estudiados tienen aplicacio-
nes alimenticias, medicinales y ambientales; el análisis realizado a los frutales y subproductos indica que en
general, son bajas en proteína, por tanto, deben ser utilizadas con suplemento proteico en alimentación
animal.
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ABSTRACT

The Chocó department has an important and privileged position in Colombia and uncountables richness in
natural resources with economical potential that haven’t been valued in production and /or in generation of
attached value, as an alternative to position them in different markets, and convert them in a economical
option to develop the life quality of the region residents. «La Universidad Tecnológica del Chocó» thanks to
the investigation groups leads researches relationated with the knowledge, valuation, rational benefit and
conservation from the natural resources wich generates an add value, such as: in vitro propagation systems
of the «lulo chocoano»(Solanum sessiliflorum) and borojó (Borojoa patinoi Cuatr), nutritional strength,
pharmaceutics, and cosmetic uses form itself. In Mushrooms environmental, medicinal, and alimentary properties
are evaluated and, utilization of commodities and conventional little byproducts for the animal diet, such as:
Pacó (Gustavia superba) and, tree of the bread (Artocarpus altilis) and byproducts (seashells) of chontaduro
(Bactris gasipaes H. B. K) and banana (Mussa paradisiaca). It was utilized like methodology the results and
advances of investigations carried out and/or in process for three groups: Appraisal of the Biodiversity,
Biotechnology and Fitogenéticos Resources and Animal Science and Agroforestry Resources. The results
show that the lulo chocoano and the borojó itself multiplication in vitro obtaining plants with excellent conditions
agronomics and phytosanitary; the pulp of borojó dehydrated facilitates its conservation and has highly
potential industrial for different uses; the mushrooms studied have environmental, medicinal, and alimentary
applications. The analysis carried out to the fruit trees and byproducts indicates that in general, are drops in
protein, therefore, they should be utilized with protean supplement in feedingstuffs.
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INTRODUCCION

El departamento del Chocó tiene una ubicación geo-
gráfica privilegiada en la costa pacífica; se encuen-
tra totalmente enmarcado en el complejo
ecorregional mundialmente conocido como «Cho-
có Biogeográfico» que se extiende desde Panamá
recorriendo la totalidad del occidente de Colombia
hasta el norte del Ecuador y desde la costa del Océa-
no Pacífico hasta las crestas de la Cordillera Occi-
dental, en el país abarca cerca de 80.000 km2 de
bosques húmedos tropicales maduros. Hace parte
del corredor de conservación Chocó-Manabí que
cuenta con 60.000 km2 en Colombia y Ecuador;
posee la Ecorregión Terrestre Prioritaria (ETP) de
Tumbes-Chocó-Magdalena, el cual tiene uno de los
mayores índices de diversidad biológica del plane-
ta, ofreciendo hábitat para muchas especies únicas
de flora y fauna (Sanabria, et al. 2008)*. Su pobla-
ción es de 454.030 habitantes, de los cuales 50.6%
es población rural, 50.5% mujeres y 49.5% hom-
bres (DANE, 2005). Su capital es Quibdó con una
población de 112. 886 habitantes, de los cuales
89.6% es población urbana y 10.4% rural; le siguen
en importancia los municipios de Istmina, Río Su-
cio, Bahía Solano y Nuquí. Sin embargo, esta ri-
queza natural contrasta con la situación económico-
social de sus habitantes.

Durante el quinquenio 2000-2005 el departamento
del Chocó alcanzó la tasa más elevada de mortali-
dad infantil del país por encima de 45 por mil (82.2),
mientras que, su vecino el departamento del Valle
obtuvo 19.4 (Dane, 2007). Posee los más altos ín-
dices de necesidades básicas insatisfechas y de po-
breza del país (población pobre 78.5% resto del
país 49.7%, indigencia 48.7% resto del país 15.7%,
analfabetismo 23.7% resto del país 10%, cobertura

de acueducto 25% resto del país 83%, entre otros
y en competitividad último lugar en el escalafón de
la Cepal (DNP, 2007).

La Universidad Tecnológica del Chocó, única insti-
tución del orden nacional en la región, en su Plan de
Desarrollo 2002-2012, realizado con participaron
de diferentes sectores (académicos, grupos étnicos
y comunidad en general), definieron políticas públi-
cas que buscan convertir  la Universidad en guía
para la educación superior y que cada vez mejoren
las posibilidades de un desarrollo armónico y soste-
nible para los habitantes de esta región, así, la in-
vestigación se ha orientado al conocimiento, valo-
ración, aprovechamiento sostenible y conservación
de la biodiversidad.

En coherencia con lo anterior, diferentes grupos de
investigación lideran investigaciones tendientes a
mejorar la calidad de vida de las comunidades. Den-
tro de los recursos con potencial económico para el
departamento se encuentra el borojó (Borojoa
patinoi. Cuatr.), cuyo consumo se ha visto aumen-
tado en los últimos años considerablemente, por las
características alimenticias y por las propiedades que
la medicina tradicional y popular le han atribuido.
En la Universidad se han realizado estudios desde
evaluación de sistemas de siembra hasta la búsque-
da de metabolitos secundarios para tratamiento de
enfermedades, usos cosméticos y/o alimenticios, en-
tre otros. De manera similar, el lulo chocoano
(Solanum sessiliflorum) se ha convertido en un
valioso recurso por los diferentes usos de la fruta
(jugos, néctares, mermeladas, dulces, compotas y,
eventualmente, para consumo fresco). Por las ca-
racterísticas de la región, los hongos representan un
potencial económico valioso en la economía. Otro
aspecto de interés está relacionado con el uso de
materias primas y subproductos no convencionales
en la alimentación animal como alternativa para dis-
minuir los costos de producción. A continuación, se
presentan resultados y avances de investigación en
los recursos antes mencionados, considerados de
importancia económica.

* Sanabria, R., Ríos, H. A., Murillo, L. W., Jiménez, O.
M., Ramos, Y. A., Martínez, G. M., Palomino, et al. 2008.
Iniciativa Cumbre Hemisférica y Cambio Climático.
Propuesta para la elaboración de proyectos estra-
tégicos de cambio climático para el departamento
del Chocó. Documento de trabajo sin publicar. 8 p.
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MATERIALES Y MÉTODOS

Para realizar el presente trabajo se tomaron datos
de resultados y de avances de investigaciones reali-
zadas o en proceso de ejecución de los siguientes
grupos: Valoración y Aprovechamiento de la
Biodiversidad, Biotecnología y Recursos Fitogené-
ticos, y Ciencia Animal y recursos Agroforestales.
Las materias primas evaluadas o en proceso de eva-
luación son: borojó (Borojoa patinoi. Cuatr.), hon-
gos (Pleurotus sajor caju, Auricularia aurícula,
Ganoderma lucidum, Lentinus crinitus,
Shyzophyllum commune, Pleurotus d´jamur y
Trametes Versicolor); frutales (Pacó, Gustavia
superba y árbol del pan, Artocarpus altilis) y
subproductos (conchas) de chontaduro (Bactris
gasipaes) y plátano (Musa paradisiaca).

La metodología propuesta para la propagación in
vitro de borojó y lulo es descrita por Moreno &
Medina (2007) y Medina, et al. (2008), respecti-
vamente. En cuanto a hongos, procede de estudios
realizados en el grupo de Valoración y Aprovecha-
miento de la Biodiversidad por Serna, at al. (2005),
Guzmán, et al. (2004), Torres, et al. (2003), To-
rres, et al. (2002), Ríos (2004), Córdoba, et al.
(2004), Torres, et al. (2004a), Torres, et al.
(2004b), Ríos, et al. (2004). La obtención de ma-
teria prima con valor agregado de borojó mediante
secado por aspersión a partir de fruto fresco se si-
guió la metodología descrita por Vanaclocha y
Requena (2003), Normas Técnicas Icontec (2001)
y Martínez, et al. (2003). Para los procedimientos
analíticos de las materias primas y subproductos, se
siguió la metodología descrita por la Association of
Official Analytical Chemist (AOAC, 1995) y Van
Soest et al. (1991).

RESULTADOS Y AVANCES DE INVESTIGACIÓN
EN RECURSOS PROMISORIOS EN EL

DEPARTAMENTO DEL CHOCÓ

1. Borojó. Es una especie perteneciente a la tribu
Gardenieae, género Magnoliopsida, orden Rubiales,
familia Rubiaceae, especie Borojoa patinoi Cuatr

propia del sotobosque selvático del interior del de-
partamento del Chocó (cuenca media alta de los
ríos Atrato, San Juan y Baudó), república de Co-
lombia, y distribuido en el Chocó Biogeográfico y
se encuentra disponible durante todo el año. El fru-
to es una baya carnosa de 7 a 12 cm de largo un
diámetro similar, pudiendo ser periforme y por lo
general achatado en el ápice; es de color verde al
principio y pardo claro al madurar; puede contener
entre 90 y 640, promedio 330 semillas por fruto
(Mosquera et al., 2005). Actualmente el borojó se
propaga por semillas. Es ésta una planta dioica y la
población de árboles macho, no son productores
de frutos; no es fácil diferenciar de las hembras pro-
ductoras del fruto, lo cual, es desventajoso porque
es imposible reconocer árboles machos de las hem-
bras en el momento de establecer el cultivo. Lo an-
terior obedece a que la característica sexual sólo se
reconoce a la edad de floración que ocurre a los 3
años. Esta situación dificulta estimar la producción
global por árbol por hectárea. El grupo de investi-
gación en Biotecnología pretende mejorar esta ca-
racterística mediante la utilización de cultivo in vitro
de tejidos por propagación clonal de los mejores
individuos, de tal manera, que permita realizar se-
lección técnica de genotipos sobresalientes, para el
establecimiento de cultivos comerciales (Moreno &
Medina, 2007). El borojó tradicionalmente se em-
plea en la elaboración de jugos, pulpa, mermeladas,
helados y jaleas, como conservante para embalsa-
mar cadáveres y cicatrizante en culturas negras e
indígenas del andén Chocoano; además, se le han
atribuido propiedades como potenciador sexual,
abriéndole mercados en otras culturas a nivel na-
cional e internacional. En la actualidad existen algu-
nos desarrollos como vino, yogurt y bebidas
energizantes (Mosquera et al., 2005).

Morfogenética de tres explantes de Borojó
(Borojoa patinoi. Cuatr.). Se estudiaron los re-
querimientos culturales y morfogenéticos en tres
explantes primarios de borojó, con el fin de encon-
trar condiciones que permitan la regeneración de
plantas a partir de explantes de material adulto. Se

ECONOMÍA  AMBIENTAL: Recursos con potencial socioeconómico. M Martínez et al., 2009; 28 (2): 157-65
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utilizaron medios de inducción con diferentes tipos
y concentraciones de auxinas y citoquininas. La res-
puesta embriogénica se estimó con base en el índice
de crecimiento, las frecuencias de callos con em-
briones y al número de embriones por callo.

Los resultados obtenidos sobre la respuesta cultu-
ral y morfogenética de explante primario de borojó
muestran que los embriones de semillas maduras
dieron callos con un alto índice de crecimiento y
embriones con germinación apical y dan lugar a plan-
tas enteras. Los explantes procedentes de hojas de
plántulas de semillas cultivadas in vitro, presenta-
ron el mayor número de embriones somáticos, to-
dos ellos con desarrollo radicular temprano, algu-
nos exhiben germinación apical. En los explantes
procedentes de hojas nuevas de brotes recientes de
plantas adultas cultivadas en el campo, se logró la
inducción de embriones somáticos, la maduración y
desarrollo de los embriones y muy pocos exhiben
germinación apical y dan lugar a plantas enteras. Los
reguladores de crecimiento que promovieron ma-
yor respuesta embriogénica fueron la auxina NAA y
las citoquininas 2-iP y 6-BA.

Los resultados del presente trabajo, mediante la téc-
nica de cultivo in vitro de tejidos, permiten obten-
ción de plántulas hembras y machos, lo cual garan-
tiza una selección por sexo de esta especie, facili-
tando el control del número de individuos hembras
para el establecimiento de cultivos comerciales más
productivos y sostenibles. También permite empren-
der programas de mejora basados en:

1. Selección y propagación clonal de genotipos élite.
2. Transferencia de genes vía transformación

genética.
3. Libres de patógenos (Moreno & Medina, 2007).

Obtención de una materia prima con valor
agregado mediante secado por aspersión a par-
tir del fruto fresco de Borojó (Borojoa patinoi
Cuatr.). Se realizó una investigación tendiente a dis-
minuir el porcentaje de humedad del borojó para

mejorar su conservación, transporte y determinar
propiedades médicas y cosméticas como un ingre-
diente natural. Se utilizó el secado por atomización
y arrastre de vapor como alternativa innovadora para
desarrollar productos en polvo a partir de frutales
para disminuir su dosificación y por consiguiente sus
costos (Tecnacol, 2005a). Los resultados obteni-
dos muestran que el porcentaje de humedad en la
fruta fresca es de 64.8%; Aranzales (1995) informó
valores de 54% y 73%. Con el proceso de secado
se disminuyó la humedad final a 2.4%. Los valores
obtenidos para las proteínas fueron 1.7% y 2.9%
en el producto fresco y atomizado respectivamente;
las grasas y cenizas presentaron valores de 0.8% y
2.7% en el fruto fresco y 0.3% y 0.2% en el
atomizado. En cuanto a los carbohidratos analiza-
dos sólo se encontró celulosa con valor de 5.9% y
1.2% en el producto fresco y atomizado, respecti-
vamente. El porcentaje de fibra presente disminuyó
del producto fresco al atomizado de 9.8% a 3.4%,
respectivamente; también disminuyó la concentra-
ción de minerales. Sin embargo, el sodio aumentó
su valor de 67 ppm a 643 ppm. El valor de calcio se
conserva (0.06). Los valores obtenidos para fósfo-
ro, magnesio y hierro corresponden a 0.1%, 0.1%
y 352 ppm, y 0.05%, 0.07% y 167ppm en el fruto
fresco y atomizado, respectivamente. Los valores
de vitamina C obtenidos fueron 1.86 ppm y 2.88 en
fresco y atomizado, respectivamente. La vitamina E
en el producto atomizado fue de 21.70 ppm.

En general, los valores en cuanto a la concentración
de nutrientes disminuyen luego de someter el pro-
ducto al proceso de secado; sin embargo, los com-
ponentes que se mantienen se encuentran disponi-
bles en los rangos aceptados para el consumo hu-
mano. No obstante, para las proteínas, el sodio y
vitaminas, el proceso constituye un mecanismo para
mejorar su disponibilidad (Vanaclocha & Requena,
2003), lo cual se hace importante en caso de su
aprovechamiento como ingrediente natural en la in-
dustria farmacéutica, cosmética o alimenticia.

En relación con el valor alimenticio relativo (RFV)
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útil para comparar la calidad nutricional de un ali-
mento con base en su contenido de energía, los va-
lores obtenidos 790.20 en el fruto fresco y 2362.83
en el atomizado, presentan el producto como de alto
valor energético, por cuanto, los rangos de calidad
nutritiva establecidos para medir esta variable se
encuentran entre 190 y 90. La prueba de colori-
metría realizada indujo a predecir la presencia de
compuestos tales como leucoantocianinas, taninos,
alcaloides, flavoniodes, saponinas y triterpenos. A
partir de estos resultados se elaboró la ruta para
realizar las marchas fitoquímicas. Se observó pre-
valencia de metabolitos secundarios del orden
triterpenos, los cuales al sintetizarse se aplican como
citoprotectores gástricos, insecticidas, quimiotaxo-
nómicos y bioconversores (Giordano, 2005); los
esteroles, saponinas y leucoantocianinas prometen
la utilización del atomizado como ingrediente natu-
ral en la elaboración de productos antialergénicos y
anti-inflamatorios; el mecanismo de actividad
anticáncer no está claro, aunque tienen otros efec-
tos (Dwyer, 2003) además, en la fabricación de ja-
bones, shampoos y cremas faciales por el conteni-
do de vitamina E, conocida por sus propiedades
antioxidantes. Investigadores y empresas europeas,
sobre todo alemanas, presentaron interés en el
borojó en el Congreso de SIAL de Alimentación
celebrado en París de octubre del 2003, en donde
fue reconocido como el único energético natural del
mercado (Cannelo, 2004).

2. Regeneración vía organogénesis in vitro de
plantas a partir de explantes foliares del lulo
chocoano (Solanum sessiliflorum Dunal). El
lulo chocoano es una especie relacionada con S.
quitoense que se cultiva en el norte de Suramérica
y en menor extensión en Centro América. La pulpa
de fruta se usa para hacer jugos, néctares, merme-
ladas, dulces, compotas. Es más tolerante a altas
intensidades lumínicas que otras especies; el S.
sessiliflorum no hibridiza con sus especies relacio-
nadas, S. quitoense o naranjillo, S. candidum, por
tanto, no han sido exitosa las estrategias convencio-
nales para la mejora del cultivo en lo relacionado

con la transferencia de resistencia a enfermedades
para obtener cultivos extensivos en el trópico. El
presente estudio se ha realizado para describir una
técnica in vitro que se podría usar para la genera-
ción de variaciones somaclonal y quizás para la re-
generación de plantas a partir de diferentes explantes.
Los resultados obtenidos muestran que de brotes
axilares de S. sessiliflorum se desarrollaron plantas
enraizadas en un medio básico o medio que conte-
nía bajas concentraciones de BA y NAA. Las plan-
tas crecieron hasta la capacidad del brote de cultivo
durante 4-6 semanas; se observaron muchas proli-
feraciones de brotes axilares. Los cultivos de ex-
plantes de hojas de S. sessiliflorum formaron pe-
queñas cantidades de callos compactos en regiones
de los cortes, particularmente cerca de la nervadura
central y en la parte laminar del explante. De los
callos se desarrollaron nódulos verdes, que se dife-
renciaron completamente a meristemos adventicios
durante 4 a 6 semanas después de establecido los
cultivos. Se formaron meristemos adventicios del
explante foliar en el medio que contenía 0.25 a 2
mg/l de kinetina solamente o en combinación con
(0.01 a 1 mg/l) de IAA. La presencia de GA3 no
fue necesaria para la elongación y desarrollo de las
plantas porque ocurrieron en medios en donde el
GA3 no estaba presente. Los ápices separados de
los explantes foliares, enraizaron entre 2-3 semanas
en medios de cultivos para enraizamiento. Las plan-
tas enraizadas se aclimataron rápidamente en el cam-
po (Medina et al., 2008).

3. Investigación en hongos. El grupo de investi-
gación en Valoración y Aprovechamiento de la
Biodiversidad trabaja esta línea en dos aspectos:
taxonomía y ecología de macromicetos; amplió su
cobertura y actualmente la Universidad Tecnológi-
ca del Chocó cuenta con 1.209 ejemplares ubica-
dos en el Herbario Chocó. Durante cinco años de
investigación en taxonomia y ecología de hongos con
énfasis en macromicetos, se realizaron inventarios
en 8 zonas de muestreo pertenecientes a 4 munici-
pios del departamento del Chocó. En dichas zonas
se recolectó un total de 1.309 carpoforos, distribui-
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dos en 69 géneros, 27 familias y 14 órdenes. Los
géneros más representativos por su  amplia distri-
bución y abundancia en las zonas de muestreo fue-
ron: Marasmius, Trametes, Polyporus y Lentinus.
El municipio de Quibdó fue el  más representativo
durante los años de investigación; allí se ubicaron
cinco estaciones de muestreo: Tutunendo, Pandó,
Pacurita, Guayabal y Guadalupe; igualmente, se re-
colectó el mayor número de carpoforos (847), los
cuales crecen en diferentes tipos de sustrato (ma-
dera, suelo y hojarasca), reportándose el mayor valor
para los índices de diversidad y abundancia. De las
zonas muestreadas en el municipio de Quibdó, las
más importantes por sus valores de abundancia, di-
versidad  y distribución de macromicetos fueron en
su orden: Tutunendo (298), Pacurita (291) y Pandó
(239). Las estaciones de Guayabal y Guadalupe
fueron menos representativas con 15 y 4 carpoforos
respectivamente, debido a que todos  los muestreos
realizados se enfocaron en el género Trametes Fr.
En los otros municipios muestreados, sólo se ubicó
una estación, los niveles de abundancia en orden de
importancia se muestran en la Tabla 1.

A nivel ecológico el reporte de hongos ligninolíticos
es muy alto, más de 65% de los carpoforos encon-
trados en todas las zonas muestreadas se desarro-
llan sobre madera en descomposición; este tipo de
sustrato es el más representativo por su disponibili-
dad y abundancia, dadas las características de ex-
plotación y aprovechamiento del recurso forestal en
la mayoría de la zonas en  los municipios del Chocó.
La Tabla 2, muestra estudios realizados a siete es-

pecies de hongos, setas nativas de importancia
socioeconómica y ambiental, los cuales van desde
cultivos (obtención de cepas viables, producción de
semillas y siembra en diferentes sustratos), caracte-
rización (componentes mayores y menores), con-
servación (comportamiento en condiciones de des-
hidratación y refrigeración), comercialización (ca-
nales de distribución local y nacional) como tam-
bién, prospectiva de usos y aplicaciones (Ríos,
2008).

4. Avances en utilización de materias primas
poco convencionales y subproductos de cose-
cha en la alimentación animal. Los sistemas de
explotación pecuario han evolucionado considera-
blemente hasta convertirse en una actividad econó-
mica de carácter industrial, que invierte grandes ca-
pitales, utiliza mano de obra especializada y genera
empleos directos e indirectos, aunque, continúa man-
teniendo un importante componente familiar y re-
presenta por ello, un potencial de desarrollo rural
nada despreciable. Para garantizar la rentabilidad
en las explotaciones se requiere que los animales
reciban raciones balanceadas que permitan alcan-
zar un buen desarrollo de sus habilidades de con-
versión del alimento en carne, leche, huevos o lana,
entre otros, según el sistema de producción. Los
sistemas de producción actuales compiten con la
alimentación humana, por tanto, se hace necesario
buscar alternativas económicas mediante la utiliza-
ción de materias primas de uso poco convencional
en alimentación animal como residuos de cosechas,
subproductos de molinería o tipo de subproductos

Tabla 1
Zonas muestreadas

     Zonas muestreadas                           Órdenes            Familias Géneros Nº  carpoforos

Municipio de Quibdó* 14 27 69 847
Municipio del Atrato (Yuto) 12 27 52  258
Municipio Istmina (Las Mojarras) 8 18 31 104
Unión Panamericana (Raspadura) 8 15 27 100

* Incluye los corregimientos de Tutunendo, Pacurita, Pandó, Guadalupe, Guayabal
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(que en algunos casos pueden convertirse en focos
de contaminación ambiental), para reducir los cos-
tos de producción en las explotaciones pecuarias,
como un componente fundamental de sistemas
sostenibles de producción para países en vía de
desarrollo, en los cuales, los costos de los insumos
y de las materias primas utilizadas en la elaboración
de dietas son elevados y escasos, reducir además,
la importación de granos y, como se anotó antes,
disminuye el uso de materias primas utilizadas en la
alimentación humana (Martínez, 2004). Existe limi-
tada información documentada sobre el uso y valor
nutritivo de las materias primas y subproductos uti-
lizados en la zona. El grupo de investigación en Cien-
cia Animal y Recursos Agroforestales trabaja en la
caracterización de bromatológica de hojas de árbol

del pan, hojas de pacó y subproductos como con-
chas de plátano y conchas de chontaduro, entre
otros, que no compiten con la alimentación humana;
la evaluación en etapa de producción animal se en-
cuentra en fase de experimental. El objetivo final es
evaluar la digestibilidad de las mismas en animales
de granja. Los avances de la investigación se pre-
sentan en la Tabla 3, que describe el análisis broma-
tológico de las siguientes materias primas: fruto de
pacó (Gustavia superba), conchas de chontaduro
(Bactris gasipaes) conchas de plátano (Mussa
paradisíaca) y árbol del pan (Artocarpus altilis).

La composición química de las materias primas y
subproductos analizados indican que en general son
bajas en proteína, por tanto, se deben utilizar con

Tabla 2
Estudios realizados a especies de importancia socioeconómica y ambiental

     Especie                             Estudios realizados                                   Prospectiva de usos y aplicaciones

Pleurotus sajor caju Cultivo, caracterización, conservación y
comercialización Alimenticia

Auricularia aurícula Cultivo, caracterización y conservación Alimenticia y medicinal
Ganoderma lucidum Cultivo, caracterización y conservación Medicinal
Lentinus crinitus Cultivo, caracterización y conservación Medicinal
Shyzophyllum commune Cultivo, caracterización y conservación Medicinal
Pleurotus d´jamur Cultivo y caracterización Alimenticia y medicinal
Trametes versicolor Cultivos* Indicador ambiental y biodeterioro

* Sólo obtención de cepas viables

Tabla 3
Caracterización bromatológica de materias primas y subproductos

Materias primas/subproducto    PB             Cenizas      FB     FAD          LAD    Ca          P           MS

Árbol del pan 5,38 3.62 17,34 21,74 7,2 0,08 0.22 95,12
Pacó (fruto) 6 6,34 12,98 22,44 3,72 0,05 0,25 96,28
Conchas de chontaduro 2,31 12,6 8,24 13,4 4,54 0,1 0,26 94,94
Conchas de plátano 4,76 12,8 8,66 11,52 3,32 0,26 0,1 93,98

PB: Proteína bruta, FB: fibra bruta, FAD: fibra ácido detergente, LAD: lignina ácido detergente, Ca: calcio, P: fósforo,
MS: materia seca.
Fuente: Medina et al. (2007)
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suplemento proteico. Las fracciones de fibra bruta
oscilan entre 8,2% hasta 17,3% en las materias pri-
mas analizadas; la utilización de alimentos fibrosos
en monogástricos ha sido criticada por disminución
de la palatabilidad, la digestibilidad y por consiguiente
la productividad; no obstante, Mateos, et al. (2006)
indican que la utilización de fibra insoluble mejora la
fisiología y motilidad del aparato digestivo disminu-
yendo el riesgo de procesos entéricos. Lo anterior,
hace que estos recursos se conviertan en alimentos
con potencialidad nutricional  para la alimentación
animal.

CONCLUSIONES

. La multiplicación in vitro acompañada de un pro-
ceso de selección en el campo del material
parental de borojó y lulo, permite disponer de
plantas con excelentes condiciones agronómicas
y fitosanitarias.

. El secado atomización constituye un método efi-
ciente para disminuir la humedad del fruto de
borojó y ampliar su período de conservación,
haciendo más fácil su manipulación.

. El proceso de secado de borojó disminuye los
valores de concentración de nutrientes, no obs-
tante, los componentes se mantienen disponibles
en los rangos aceptados para el consumo huma-
no y potencia su utilización en la industria
nutracéutica para elaborar bebidas hidratantes y
energéticas con bajo contenido lipídico.

. La presencia de metabolitos secundarios del or-
den triterpenos, esteroles, saponinas y leucoanto-
cianinas prometen la utilización del atomizado del
borojó como ingrediente natural en la elabora-
ción de productos antialergénicos y anti-
inflamatorios, además en la fabricación de jabo-
nes, shampoos y cremas faciales debido al con-
tenido de vitamina E, conocida por sus propie-
dades antioxidantes.

. El análisis bromatológico de las materias primas
y subproductos indica que dichos nutrientes se
pueden utilizar como complementos en la elabo-
ración de dietas para animales domésticos.
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