COMPOSICION NUTRICIONAL Y SENSORIAL ' DEL FRUTO
TRADICIONAL CAIMITO (CHRYSOPHYLLUM CAINITO L) DE LA
REGION PACIFICO SUR NARINENSE
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O Resultaclos ®

PARAMETRO UNIDAD RESULTADO
5 R i HERREL Ceniza g/ 100 g muestra (%) 0,18 0,31

Humedad g/ 100 g muestra (%) 90,97 £ 0,03 :

Fibra cruda g/ 100 g muestra (%) 0,01*
Proteina g/ 100 g muestra (%) 0,76 = 0,41 = — f

Fibra dietaria total g/ 100 g muestra (%) 3,00 = 4,56
Carbohidratos totales g/ 100 g muestra (%) 8.09 Hierro Mg / L muestra 0,46 =2,74
Calorias Kcal / 100 g muestra 29.41 Magnesio Mg/ 100 g muestra 8,72 = 0,46
Grasas totales g/ 100 g muestra (%) ND Calcio Mg/ 100 g muestra 13,87 + 1,82

Sodio Mg / 100 g muestra 2,76 = 1,00
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< Conclusiones ®

1.El fruto caimito en cuento a macronutrientes el laboratorio de la UIS nos reporta que la humedad esta presente con un valor de
90,97 + 0,03, acerca de los demé4s pardmetros no arrojaron ningin dato significativo.

2.Dentro de los micronutrientes se pudo evidenciar que es un fruto que no arroja aportes de vitaminas, sin embargo, su valor
significativo dentro de estos es el potasio con 72,43 + 4,07.

3.En el Caimito fueron obtenidos porcentajes de aceptabilidad altos dentro de los pardmetros escogidos, que son sabor, olor y color;
estos tuvieron valores de 72,9 %, 62,9% y 65,5% respectivamente por lo que se puede decir que es en su gran mayorfa aceptado
para el consumo de los evaluadores.
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