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Cardulovica palmata is a palm containing various bioactive 
compounds which can be used to enhance the nutritional content 
of foods, with the aim of benefiting consumer health and well-
being. Furthermore, this species can contribute to food security 
by enabling the development of new products with nutritional 
quality and safety. Therefore, the objective was to evaluate the 
nutritional, microbiological, and antioxidant quality of the heart 
of palm (cogollos) and leaves of C. palmata. Proximate chemical 
analysis, microbiological tests, and determination of total phenolic 
content, flavonoids, and antioxidant activity were performed on 
the heart of palm (HP) and C. palmata leaves (CL). The highest 
content of crude protein (10.88 %) and crude fibre (53.2 %) was 
observed in CL. Total phenolic content ranged from 40.57 to 
46.89 mg GAE g-¹. The HP sample showed an antioxidant activity 
of 30.5 mg TEAC 100 g-¹. The HP and CL samples could be used 
as raw materials to generate functional foods, thereby revaluing 
the species from a nutritional perspective.

Cardulovica palmata es una palma que presenta diversos 
compuestos bioactivos, estos pueden ser utilizados para mejorar 
el contenido nutritivo de los alimentos con la finalidad de ayudar 
a la salud y bienestar del consumidor. Además, esta especie 
puede contribuir a la seguridad alimentaria desarrollando nuevos 
productos con calidad nutricional e inocuidad. Es por ello, que 
el objetivo fue evaluar la calidad nutricional, microbiológica y 
antioxidante de los cogollos y las hojas de C. palmata. A los 
cogollos (CC) y las hojas de C. palmata (HC) se les realizaron 
análisis químico proximal, microbiológicos, contenido de fenoles 
totales, flavonoides y actividad antioxidante. El mayor contenido 
de proteína cruda (10.88 %) y fibra cruda (53.2 %) se observó en 
HC. El contenido de fenoles totales osciló entre 40.57 y 46.89 mg 
EAG g-1.  La muestra CC presentó actividad antioxidante de 30.5 
mg de TEAC 100 g-1. Las muestras CC y HC podrían ser usadas 
como materia prima para generar alimentos funcionales y con 
ello, revalorizara la especie a nivel nutricional.
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Introducción 
La seguridad alimentaria en México presenta un 

panorama de grandes contrastes que van desde los 

niveles de desnutrición a los problemas de sobrepe-

so y obesidad, es por ello, que México tiene un reto 

importante de producir alimentos en cantidad y cali-

dad con la finalidad de que todas las personas tengan 

acceso a alimentos inocuos y nutritivos (Ramírez-

Sánchez et al., 2017). Las estrategias que se pueden 

utilizar es realizar investigaciones a partir de fuentes 

agroalimentarias poco estudiadas para evaluar su im-

portancia a nivel nutricional y aporte de compuestos 

bioactivos con la finalidad de cumplir las demandas 

actuales de las dietas específicas de los consumido-

res. Ejemplo, es Cardulovica palmata, el uso principal 

de sus fibras es para elaborar artesanías; sin embargo, 

se le puede dar otro valor comercial como fuente de 
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alimento. Así los productores podrían comercializarla 

como ingrediente para elaborar diversos productos y 

de esta manera obtener mayores ganancias que les 

beneficie a ellos y sus familias (Galviz-Quezada et al., 

2019).

C. palmata es una palma que se cultiva en las re-

giones Neotropicales de América, abarcando países 

como Ecuador, Bolivia, Panamá, Perú, Brasil, Colom-

bia y México (Moo-Huchin et al., 2019). En México 

a esta especie se le llama comúnmente “Palma de 

Jipi”. Las fibras son el producto más utilizado de esta 

especie. Esta especie es materia prima para la ela-

boración del sombrero de jipijapa (Galviz-Quezada et 

al., 2019).

En el estado de Campeche esta palma representa 

una fuente de empleo para productores, artesanos 

y comerciantes de las localidades de Santa Cruz Ex-

Hacienda, Cuch Holoch, Tankuché, Becal, entre otras 

(Ortega-Haas et al., 2020). En los últimos años, esta 

especie ha adquirido una gran importancia económi-

ca debido a que puede ser utilizada en la industria de 

los alimentos y farmacéutica, como fuente principal 

de metabolitos secundarios como la capsorrubina y 

compuestos fenólicos como cumarina, quercetina, 

ácido clorogénico, ácido cafeico y ácido gálico, co-

nocidos entre otros como antiinflamatorios, antioxi-

dantes y antimicrobianos (Gálviz-Quezada et al. 2021; 

Murillo et al. 2021). 

Además, de estos metabolitos secundarios, esta 

especie podría ser una buena fuente de fibra dieté-

tica y presentar actividad antioxidante, de ahí la im-

portancia de realizar esta investigación, ya que esta 

palma ha sido poco estudiada. La evidencia de las 

diversas investigaciones respalda la relación positiva 

entre la fibra dietética y el potencial de reducir enfer-

medades crónicas no transmisibles (diabetes melli-

tus tipo II, enfermedades cardiovasculares y cáncer) 

(Murillo et al., 2021). 

Es por ello, que esta palma podría ser usada en 

productos de panadería, productos lácteos, merme-

ladas y jaleas, donde se puede alterar las propieda-

des de textura, evitar la sinéresis, mejorar la vida de 

anaquel y el contenido nutricional del producto (Cer-

vejeira et al., 2014). De ahí la importancia de investi-

gar esta especie con la finalidad de incidir en primera 

instancia en los productores del estado de Campeche 

y posteriormente ayudar a mejorar el estado nutricio-

nal de la población en general desarrollando diversos 

productos con propiedades funcionales. Por lo ante-

rior, el objetivo de este trabajo fue evaluar la calidad 

nutricional, microbiológica y antioxidante de los co-

gollos y las hojas de C. palmata.

Materiales y Métodos
Material vegetal y productos químicos

Los cogollos y las hojas de Cardulovica palma-

ta Ruiz & Pav se recolectaron de parcelas ubicadas 

en Ex-haciencia Santa Cruz, Cuch Holoch, Nunkiní y 

Pucnachén del estado de Campeche durante el pe-

riodo de marzo a mayo de 2024. La identificación 

botánica de la palma se realizó en el Departamento 

de Botánica del INIFAP. Los productos químicos uti-

lizados fueron de grado reactivo y se adquirieron de 

Sigma Aldrich® de México (Química S.A. de C.V., To-

luca, México).

Obtención de las muestras
Los cogollos y las hojas fueron seleccionados ma-

nualmente con base a la ausencia de daños físicos 

y patológicos. Los cogollos se desinfectaron con una 

solución de hipoclorito de sodio al 2 % (v/v) durante 

10 min, se cortaron y pesaron. Los cogollos se exten-

dieron en bandejas y se secaron a 60°C durante 48 

h en un deshidratador semi industrial (Lobo Hornos 

Ind.®). Las muestras secas fueron trituradas en un 

molino de martillos (marca Fumasa®). Posteriormen-

te, se volvió a moler en un molino de especies marca 

SHANGZU®. Cada muestra fue tamizada con tamices 

de separación de partícula de 1000 a 125 µm, someti-

dos a vibración durante 30 min. La determinación del 

rendimiento de cada muestra se calculó como la re-

lación entre las masas (g) de cada muestra después 

del tamizado y la materia vegetal fresca (Cervejeira 

et al., 2014). Las muestras se almacenaron en bolsas 

de plástico con cierre hermético y se colocaron a una 

temperatura de congelación de -18 ± 2 °C.

Calidad nutricional 
Análisis químico proximal

La composición química proximal se realizó de 

acuerdo con el método de la AOAC. El contenido de 

humedad y materia seca se realizó según el método 

926.08. Los contenidos de cenizas, proteína y grasa 

cruda se determinaron según los métodos 923.03, 

920.23 y 920.39 (AOAC, 2005).
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Fibra dietética total (FDT), fibra dietética soluble 
(FDS) y fibra dietética insoluble (FDI)

El contenido de FDT, FDS y FDI se analizó utili-

zando el método enzimático gravimétrico propuesto 

por Prosky et al. (1998). Los cálculos se realizaron de 

la manera siguiente: FDT = [residuo (g) – proteína 

(g) – contenido de cenizas (g) - blanco]/peso de la 

muestra (g) * 100. FDS = [(residuos (g) – cenizas (g)) 

(peso de la muestra en g) -1]*100. FDI = FDT – FDS.

Contenido de fenoles totales y flavonoides
El contenido de fenoles totales se realizó siguien-

do el método de Folin-Ciocalteu (Singleton & Ros-

si, 1965). Las lecturas se realizaron a 760 nm en un 

espectrofotómetro Beckman DU® 730. Los datos se 

obtuvieron mediante la comparación de la curva es-

tándar de ácido gálico (0-1 mg de ácido galico/mL). 

La cantidad total de compuestos fenólicos se deter-

minó como mg de equivalente de ácido gálico/g de 

muestra (mg EAG/g de muestra). El contenido de fla-

vonoides se determinó utilizando el método de cloru-

ro de aluminio (Dewanto et al., 2002). Las lecturas se 

realizaron a 510 nm en un espectrofotómetro Beck-

man DU® 730. Los datos se obtuvieron mediante una 

curva estándar de quercitina (0-300 µg de quercitina/

mL). La cantidad total de flavonoides se determinó 

como mg de equivalente de quercitina/g de muestra 

(mg EQ/g de muestra).

Calidad microbiológica 
Los análisis microbiológicos se realizaron de 

acuerdo con las normas oficiales mexicanas. Los 

parámetros que se evaluaron fueron el recuento de 

mesófilos aerobios, coliformes totales, hongos y leva-

duras (NOM-247-SSA1-2008).

Calidad antioxidante 
La capacidad de eliminación de los radicales libres 

se determinó por el método DPPH (2,2-difenil-1-picril-

hidrazil) siguiendo la metodología descrita por Brand-

William et al. (1995) con algunas modificaciones. El 

DPPH se preparó mezclando 2.5 mg de reactivo en 100 

mL de metanol y se ajustó la absorbancia a 0.7 ± 0.02.  

A 3.9 mL de radical DPPH se le agrego 100 µL del ex-

tracto de muestra o estándar y se dejó reposar durante 

30 minutos a temperatura ambiente (25 °C) en la oscu-

ridad. La absorbancia se midió a 517 nm con ayuda de 

un espectrofotómetro marca Beckman DU730. Se utili-

zó Trolox como estándar para la curva de calibración.

Análisis estadístico
Los tratamientos se distribuyeron en un diseño 

completamente al azar con cinco repeticiones. Los 

datos se analizaron mediante la prueba de t de stu-

dent (α = 5 %) mediante el programa Statgraphic 

Plus versión 5.1. (Statistical Graphics Corp., The Pla-

ins, VA, EE. UU.).

Resultados y Discusión 
La muestra HC tuvo un rendimiento mayor (48 %) 

que la CC (40 %). La muestra CC tuvo el mayor conte-

nido de humedad y cenizas (4.86 y 9.55 %) (Tabla 1). 

Estos resultados son acordes a los límites estableci-

do por la norma oficial mexicana que establece que 

la humedad en harinas no debe ser mayor al 15 % 

(NOM-247-SSA1-2008).

El mayor contenido de proteína cruda (10.88  %) 

se observó en la muestra HC. Estos resultados son si-

milares a los reportados por Cervejeira et al. (2014) 

quienes obtuvieron un valor del 9.8 % en muestras de 

palma de Bactris gasipaes Kunth. Sin embargo, en la 

palma de Elaeis guineensis se reportó un contenido de 

proteína mayor (19.28 %) (Yusra et al., 2020). El conte-

nido de fibra dietética total para ambas muestras fue 

de 51.36 y 53.2 % (Tabla 1). La Organización de las 

Naciones Unidad para la agricultura y la alimentación 

(FAO) y la Organización Mundial de la Salud (OMS) 

recomienda un consumo de fibra dietética de 25 g d-1, 

las muestras evaluadas en este estudio cumplen con 

las recomendaciones de la FAO y OMS.

La fibra es un nutriente importante dentro de la 

alimentación, por ello, es importante consumir la 

ingesta diaria recomendada, ya que esta ayuda a 

aumentar el movimiento intestinal para prevenir el 

estreñimiento, proporciona saciedad por lo que se 

reduce las kilocalorías en la dieta, absorbe la glucosa 

en el tracto intestinal, ayudando a mantener los nive-

les de glucosa en sangre (Jahan et al., 2020).

Debido a que la fibra influye en la salud del consu-

midor, en los últimos años, el mercado de alimentos 

enriquecidos con fibra ha ido en aumento, por ello, la 

necesidad de buscar nuevas fuentes agroalimentarias 

sostenibles con la finalidad de satisfacer la demanda 

del consumidor (Helm et al., 2014). Ambas muestras 

obtuvieron el mayor contenido de fibra insoluble 

(46.5 y 44.0 %), esto se debe a que los cogollos y hojas 

de la palma de Jipi, el componente principal es celu-
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losa y lignina (Moo-Huchin et al., 2019). El contenido 

de fibra soluble para la muestra HCC y HHC fue de 4.9 

y 9.2 %, respectivamente (Tabla 1). Helm et al. (2014) 

evaluaron el contenido de fibra insoluble y soluble en 

palma de Bactris gasipaes Kunth reportando un con-

tenido de 59.3 % y 3.7 % respectivamente.

En el análisis microbiológico se evidenció la au-

sencia de bacterias aeróbicas, mohos, levaduras y 

coliformes totales, lo que sugiere el cumplimiento 

de las normas de higiene durante la elaboración de 

las muestras (NOM-247-SSA1-2008). El contenido de 

fenoles totales osciló entre 40.57 y 46.89 mg EAG g-1 

(Tabla 2).  Estos resultados fueron superiores a los re-

portados por Cervejeira et al. (2014) (26.98 mg EAG 

g-1) en palma de Bactris gasipaes Kunth. Abe-Inge et 

al. (2018) evaluaron el contenido de fenoles en Bo-

rassus aethiopum secadas en horno de aire caliente 

y secado por luz solar reportando valores de 25.5 y 

15.18 mg de EAG g-1, respectivamente. En el conteni-

do de flavonoides (Tabla 2) no se mostró diferencia 

significativa (p≥0.05) para ambas muestras.

La muestra CC presentó alta actividad antioxidan-

te (30.5 mg de TEAC 100 g-1). Galvís-Quezada et al. 

(2021) reportaron que los compuestos fenólicos más 

abundante para Cardulovica palmata es el ácido clo-

rogénico, quercetina y ácido cafeico y estos podrían 

ser los compuestos que contribuyan a la actividad an-

tioxidante de las muestras.

Conclusiones 
La calidad nutricional de las muestras fue favora-

ble, debido a que presentaron un buen contenido de 

proteínas, fibra dietética y fibra insoluble, por lo cual, 

podría ser usado como ingrediente para desarrollar 

nuevos productos con calidad nutricional. Además, 

mostraron buen contenido de fenoles, flavonoides 

y actividad antioxidante. Es importante seguir reali-

zando estudios que comprueben la funcionalidad de 

la palma de Jipi con la finalidad de poder ser usado 

como ingrediente para el desarrollar nuevos alimen-

tos y con ello, revalorizar el uso de la palma con fines 

sociales y económicos.

Agradecimientos
Al Tecnológico Nacional de México por el finan-

ciamiento del proyecto (clave: 20473.24-P) con re-

cursos de la Convocatoria Proyectos de Investigación 

Científica, Desarrollo Tecnológico e Innovación 2024 

del TecNM.

Tabla 1. Análisis químico proximal a las harinas obtenidas de Cardulovica palmata.

Muestra Humedad (%) Cenizas (%) Proteína Cruda (%) Grasa cruda (%) FDT (%) FDS (%) FDI (%)

CC 4.86 ± 0.03b 9.55 ± 0.02b 10.11 ± 0.08a 2.10 ±0.01a 51.36 ± 1.1a 4.9 ± 0.18a 46.5 ± 1.3a

HC 4.11 ± 0.02a 9.19 ± 0.05a 10.88 ± 0.17b 2.11± 0.02a 53.2 ± 0.55b 9.2 ± 0.76b 44.0 ± 0.46a

CC: Muestra obtenida de los cogollos de Cardulovica palmata. HC: muestra obtenida de las hojas de Cardulovica palmata. FDT: Fibra dietética total. FDS: Fibra dieté-
tica soluble. FDI: Fibra dietética insoluble. Letras diferentes en la misma columna indican diferencia significativa (n = 5, p ≤ 0.05).
Fuente: Elaboración propia.

Tabla 2. Análisis del contenido de fenoles totales, flavonoides y actividad antioxidante.

 Muestra CFT (mg EAG g-1) CF (mg de EQ g-1) DPPH (mg de TEAC 100 g-1)

CC 46.89 ± 2.34b 29.55 ± 0.77a 30.5 ± 0.7b

HC 40.57 ± 0.93a 29.19 ± 0.29a 26.37 ± 1.1a

CC: Muestra obtenida a partir de los cogollos de Cardulovica palmata. HC: muestra obtenida de las hojas de Cardulovica palmata. CFT: Contenido de 
fenoles totales. CF: Contenido de flavonoides totales. EAG: Equivalentes de ácido gálico. EQ: Equivalentes de quercitina. TEAC: Capacidad antioxidante 
equivalente de Trolox. DPPH: 2,2-difenil-1-picrilhidracilo. Letras diferentes en la misma columna indican diferencia significativa (n = 5, p ≤ 0.05).
Fuente: Elaboración propia.
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