t

VETEC Revista Académica de Investigacion, Docencia y Extension de las Ciencias Veterinarias. Co AT = AL
Edicion Especial: | Congreso Patagénico de Alimentos. Facultad de Ciencias Veterinarias UNLPam. PO RS O P ACANIED DESlMENIES
Volumen 6, N2 3, 2025.

E-ISSN 2683-9237

Resumenes

Caracterizacion fisicoquimica del fruto de Butia capitatapara su potencial
aprovechamiento en la industria alimentaria.
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RESUMEN

La Butia capitata es un fruto que, en Azul, provincia de Buenos Aires, se encuentra en
paseos publicos y no es aprovechado como alimento. El objetivo de este trabajo fue
caracterizar sus propiedades fisicoquimicas para evaluar su potencial como
ingrediente funcional o materia prima en productos alimenticios. Se analiz6 la pérdida
de peso atemperaturaambiente y a 4 +1°C, lahumedad del fruto entero y de la pulpa, el
peso promedio de 10 frutos y 10 carozos, los sélidos solubles, el contenido de fibra bruta
(gravimetria) y la materia grasa en la pulpa (Soxhlet). La pérdida de peso a temperatura
ambiente fue 11,0 % y a 4 °C de 17,5 %. La humedad del fruto entero fue de 68,6 %, con
un peso promedio de 10 frutos de 98 g y de 10 carozos de 2,8 g. En la pulpa, la humedad
fue 80,2 %, los sélidos solubles 13,4 °Brix, la fibra bruta 9,02 % y la materia grasa 4,05 %.
Estos resultados sugieren que la Butia capitata posee caracteristicas nutricionales y
tecnoldgicas valiosas, que la posicionan como una materia prima con gran potencial
para el desarrollo de alimentos innovadores, sosteniblesy orientados a la revalorizacién
de especies subutilizadas.

Palabras clave: palmera de jalea, ingrediente funcional, revalorizacion, alimentos
sostenibles.

Physicochemical Characterisation of Butia capitataFruit for Its Potential
Application in the Food Industry

ABSTRACT

Butia capitatais a fruit that, in Azul, Buenos Aires Province, is found in public spaces but
is not utilised as food. The aim of this study was to characterise its physicochemical
properties in order to assess its potential as a functional ingredient or raw material in
food products. Weight loss at room temperature and at 4 +1°C, moisture content of the
whole fruit and pulp, average weight of 10 fruits and 10 stones, soluble solids, crude fibre
content(gravimetry), and fat content in the pulp (Soxhlet) were analysed. Weight loss at
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room temperature was 11.0% and at 4 °C was 17.5%. Whole fruit moisture content was
68.6%, with an average weight of 10 fruits of 98 g and 10 stones of 2.8 g. In the pulp,
moisture content was 80.2%, soluble solids 13.4 °Brix, crude fibre 9.02%, and fat
content 4.05%. These findings suggest that Butia capitata has valuable nutritional and
technological characteristics, positioning it as a raw material with considerable
potential for the development of innovative and sustainable foods, aligned with the
revalorisation of underutilised species.

Keywords: jelly palm, functional ingredient, revalorisation, sustainable foods.
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