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INTRODUCCION

El tacaco (Sechium tacaco) es un fruto autdctono
costarricense (Cucurbitaceae) cuyo consumo se
restringe principalmente a su forma no procesada. Sus
propiedades fisicoquimicas han sido poco estudiadas,
lo que limita su industrializacion.
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OBJETIVO
Caracterizar las propiedades fisicas y quimicas del

fruto de tacaco.

METODOLOGIA
Se analizaron 192 frutos sazones de Cervantes

(Alvarado) y Santiago (Paraiso), Cartago, Costa Rica.
Se conformaron 32 muestras de =100g de porcion
comestible. Los analisis se realizaron por triplicado
siguiendo metodologias AOAC.
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RESULTADOS

Masa promedio del fruto: 38g, con 59% comestible.
Humedad 79%, grasa 0,22g/100g, proteina

0,959g/100g, carbohidratos 16,729/100g y 7,00°Brix. El
fruto resulto ligeramente acido y de dulzor intermedio.
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CONCLUSION

El tacaco muestra bajo contenido graso y niveles
relativamente altos de proteina y carbohidratos frente
a otras cucurbitaceas, con potencial para desarrollar

productos alimenticios innovadores. ®
@O

Elaboracion y disefio:
Alexander Chinchilla S.



https://doi.org/10.22458/urj.v18i1.6401
https://www.flickr.com/people/29723496@N08
https://tinyurl.com/9kvajkf2

