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INTRODUCCION

Se considera que el Inchi o tacay es la respucsta Americana a la Palma Africana y al Olivo como drbol oleaginoso. La
cantidad y calidad de aceite asilo demuestrs en muchas comprobaciones analfticas. El inchi no es una especie adaptada, si-
1o que es Iy expresion magnifica del medio ecoldgico en el cual vive en constante interrelacion bioldgica con las demds plan-
tas, animales, con el clima y con ¢l suelo. El Padre Pérez Arbeldez considera que el inchi esta llamado a resolver los proble —
mas de aceites comestibles en Colombia. Karsten dice que es una especia “‘espectable™, o sea, gue es un drbol digno de la a —

tencidén pliblica.

NOMENCLATURA:

Divisidn
Sub—divisién
Clase

Subclase

Orden

Pamilia

Género

Nombre cientifico
Sinénimo
Nombres vulgares

ECOLOGIA:

Embriofitas sifonogamas

Angiospermas

Dicotiledoneas

Arquidamideas

Euphorbiales

Euphorbifcess

Carydendron

Caryodendron-—orinocense karst

Dioicia Tetrandia L.

Inchi, cacay, tacey, irbol de nuez kasepache, inchi, hambi, kakari, no-
gal de Barquisimeto; palo de nuez, taque, taqui, abay, cumans, almen-
dro del Perii, ninacuro inchi, nuez de barinas, huachazo, mani de irbol.

El inchi, es originario de las estribaciones de la cordillera oriental de Colombia, Ecuador, Perd y Venezuela. Su
#rea de dispersién natural es Ia Orinoquis y la Amazonia, ecolégicamente se ubica dentro del bosque tropical hitmedo.



ALTITUD: La altitud a Ia cual crece espontineamente el inchi estd comprendida entre los 400 y 1,200 mts. s.n.m.

TEMPERATURA: La temperatura minima absoluta estd comprendida entre los 17.8°C. y19.5°Cy1a temperatura méxi—
ma absoluta entre 30° C y 34.5% C. Se puede afirmar que el rango normal de temperatura a la cual crece
el inchi ests comprendido entre los 24° C y los 300 C.

PRECIPITACION: La precipitacion es en estas zonas de 2.500 a 3.500 mm.
Humedad Relativa: La humedad relativa fluctfia entre el 70] y el 883,

Suelos: Los suelos predominantes son formados por lateritas rojas ecuatoriales integradas por sesquioxidas de hierro y suelos
de origen coluvial formados por las deposiciones de los rios de suelos erodados de la cordillera.

Topografia: La topografia es plana u ondulada a veces crece en terrenos escarpados.

Nivel Freitico: El inchi tolers una gran amplitud de nivel fredtico desde unos pocos centimetros de la superficie hasta 6 Mts.
de profundidad, tolerando inundaciones ocacionales,

DESCRIPCION MORFOLOGICA:

El inchj es un érbol didico, muy corpulento, compite ventajosamente por la luz con los demis drboles de la selva. Su altura
puede llegar hasta 30 mis. y el didmetro de su copa completamente desarrollado mide hasta 10 mts. La forma de la copa pue-
de ser plana cuando esti en competencia liminica o cupuliforme, cuando esté cultivado o crece aisladamente.

RAIZ: Elinchi no posee raiz pivotante , Sus raices son reptanges, superficiales , aparecen a trechos en la superficie del suelo
hasta el limite de la Circunferencia de su copa. Luego se profundizan un poco.

TRONCO: El tronco es cilindrico con tendencia 2 Ia docotomi’x Estd cubierto por una corteza delgads de aproximadamen-
te 3 mm. de espesor, de color verde plomuzco o ronzo manchado, esto se debe a que la epidermis esti constante-
mente renovindose por secciones y en esta forma desaloja otras plantas pardsitas o epffitas que quieren adherisse. La corteza
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escreta ciando es herids un latex de consistencia, sabor y color similar al del agua azucarada. La madera es de color blanco
cremoso, dura y densa, y forma anillos muy delgados de crecimiento.

EE’_{S_ Las hojas se las puede denominar como macrofilas, Tienen una longitud de 30 cms y una anchurs de 12 ¢ms. las

cualupendendeunpedolo elcnal midede 32 5.5 g:ms en In parte basal de las hojas se encuentran de 22 6
glindulss nectnﬁens, epidérmicas, que excretan el mismo liquido azucarado que posee la corteza. Tiene generalmente nue-
ve nervaduras a cada lado de la nervadura central. El 4rbol nunca se descubre de todas sus hojas sino que las renueva constan-
temente.

FLORES Y FLORACION: El irbol es digico, es decir, que en un srbol estén las flores masculinas y ¢n otros Ias flores feme-

ninas. Las flores se sithan en espiguillas de 15 ctms, de longitud y son pequefias blanquecino—ver-
dosss. La floracién no se produce ! mismo tiempo en distintos pies, se efectia desde fines del mes de junic hasta mediados
de septiembre. El &zbol florece una sols vez en el afio.

POLINIZACION: La polinizacién parece ser entoméfila pues el mismo género de abejas pasa de los &rboles masculinos a los
femeninos. Estas abejas son lamadas “angelitas”.

FRUCTIFICACION: Los frutos se forman en racimos en el dpice de las ramas y cuelgan al exterior de la copa, el fruto mi—

de 37 mm. delargoySSmm de ancho y pesa sin el pericardio 19 grs. Elfmtoumnuezformdo
por una cipsuls tricoca en cuyos nlvéoloc hay tres almendras, las cuales, tienen un lado convexo y dos planos en cuys inur—
cién hay un filamento ventral. El endostermo ¢s el tejido nutricio de mayor importancia econbémica y forms un saco fuerte
Yy carnoso que recubre las hojas cotiledonarias. Es de color marfil claro, cuando las semillas son frescas ¥ se torna de color
crema oscuro 0 morado cuando se enrancian. Estas semillas miden 2.4. cms, de iargo y 1.9 cms. de ancho y pesan 2.7 gms,
El contenido de aceite de las semillas esté entre 57 a 63}

REPRODUCCION: Ensayos efectuados en el Ecuador y Colombia por INDERENA—FAO y la Secreteria de Agricultura del
Putumayo, indican que ¢l Inchi se puede reproducir por estaca, pero alin se desconoce su comportamiento como érbol adul-
to. Para la reproduccién sexual se pueden sembrar las semillas bien ses en bolsas de polittileno o en semilleros directamente
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en ¢l suelo en lugares sombreados. Es condicién indispensable para la germinacién el que la semilln se siembre antes de 20
dfas de desprendidas del irbol. La recoleccitn de los frutos se hace cuando estos caen ai suclo y en ese momento estdn en su
estado Gptimo de maduracion.

TRASPLANTE: El umu se efectia a los 6 0 7 meses despnés de la germinacién la cual se produce antes de 10 dias de la
siembrs.

ESPACIAMIENTO  La distancia de plantacién en el lugar definitivo debe ser de 5 ms. para poder efectuar postetiormen-

te un aclareo y dejar una distancia definitiva de 10 mts. Se recomienda esta prictica porque afn se des-
conoce el sexo de los dirboles en plintula y cuando hayan florecido y se pueda determinar su sexo es necesario limitar el nime-
ro de irboles machos y el exceso de drboles hembras,

PRODUCCION

El Inchi, empieza a producir de 4 a 8 afios, Un érbol adulto produce unos 300 kilos de fruto por afio. Sin embargo, el asesor
de Ia FAO, INDERENA on Colombia ha determinado un irbol en los Lianos Orientsles que produce 800 kilos. La produc—
cibn por unidad de superficie afin se desconoce y se considers que entre los 15 y los 20 afios se produce iz plena fructificacién,
Se han determinado drboles que a los 80 afios estén en plena produccién y no dan muestra de senectud.

PLANTACION Y LABORES CULTURALES

La plantacién se debe efectuar a plena exposicién solar, pues bay una muy notable diferencis de vigor y frondosidad con Vlos
srboles que se plantan bajo el bosque. Las practicas culturales se reducen a plateos o sea desyerbas al derredor del tronco y
a abonamientos cada 6 meses. Las plagas y las enfermedades afin no constituyen un problema.

USOS DEL INCHI. .
En la actualidad, el Inchi se emplea profusamente en Ia Orinoquia y Amazonia Colombiana para alimento humano. Bien ses
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tostado, frito, 0 molido y en este sentido se puede comparar al man{ (Arachis hipoges). La madera se emplea en In claboeast
cibn de tables ¢ también como combustible.

POSIBLES USOS FUTURDS

Por ¢l slto contenido de aceite en sus almendras, por el alto contenido de proteins en la torts y por la calidad de los consti—
tutivos quimicos de éstos, se considera que el inchi es an érbol muy promisorio para la indusiris de grams y aceites comesti-

bles, para la elaboracion de cosméticos, para dietas alimenticias de nifios y lactantes, como constitutivo de firmscos ¥ para
la alimentacifén animal.

ABREVIATURAS USADAS EN LAS TABLAS SIGUIENTES

E.QP Escuela Quimica de Pernambuco. Brasil

E.P.N. Escuela Politécnica Nacional. Quito—Ecuador.

F.A.O Food and Agriculture Organization of the United Nations.

H V.M Huiles Vegetales de P. H. MENSIER. Lechvalier. Paris.

LR HO, Institut de Recherches pour les Huiles et Qleagineux. Paris

L.F.E. Laboratorio de Fundicién y Ensayo. Banco de la Repiblica. Bogoté~Colombia
U.deN. Universidad de Narifio. Fecultad de Ciencias Agricolas. Pasto—Colombia
T.P.1. Tropical Products Institute—Inglaterra.



CONSTITUTIVOS QUIMICOS DEL INCHI

Tabla 1. COMPARACION ENTRE FL INCHI Y OTRAS OLEAGINOSAS IMPORTANTES EN EL CONTENIDO DE ACEI—

__TE,PROTEINAS Y ACIDOS GRASOS.

CONTENIDO INCHI PAE.MA AF.
Aceite (semillas) 41 ”59 37 f48
Proteinas * %7 ...,
Proteinas torta 43. 46 17.0
Acidos Grasos

A. Linoleico 72.7 2-11

A. Oleico 14.2 40-53
A. Esteirico 4.0 1.0

A. Palmftico 7-8 32-47
A. Archidico

A. Miristico 2.5

A. Linolénico 25

GIRASOL

%
36-43

200
40.0

720
13.5
I8
6.6

MANI

%
38--50
22-30
41.6

13-28
4272
24
6—12
5-7

AJONJOLI 50YA
. %
35-50 13-21
19-26 29-37
3554 4243
3747 5260
3750 23-34

45 2-6
7-9 7-14

Fuentes: Mazzani, Cooper, Tropicl Products Institute.

TABLA 2. CALIDAD DE ACIDOS GRASOS EN EL INCHI Y EN LOS PRINCIPALES ACEITES COMESTIBLES.

ACEITE DE SATURADOS
Inchi 11.6
Soys 15.5
Coco 79.5
Palmaz Africana 48.90
Oliva 15.5
Man{ 14.§
Algodén 30.0

MONO-INSATURADOS

14.0
4.5
6.0

: 440
75.0
53.0
18.5

POLI-INSATURADOS

75.0
60.0
14.0
8.0

9.5

26.0
51.5



Continuacién Tabla 2. -

ACEITE DE ‘ SATURADOS MONO--INSATURADOS POLI-INSATURADOS
Maiz 144 29.0 ‘§5.5
Aonjoli 12.5 43.5 42.0

Fuente: Cooper, LR.H.O., T. P.I.,U.de N.

COMENTARIOS A LAS TABLAS 1y 2

Los acidos grasos esenciales, son aquellos que no pueden ser reempiazades o sintetizados a partir de otros y deben ser sumi-
nistrados indispensablemente al organismo humano para un desarrolio normal del metabolismo. Son los dcidos grasos de ma-
yor importancia biologica. Se considera, que el dcido graso esencial por excelencia,'es el LINOLEICO. La carencia de éste é-
cido graso restringe el crecimiento y causa dermatitis. Las leches deshidratadas que se suministran pars lactantes, tan solo
tienen de 1 a 2 por ciento de &cido lincleico, lo cual, se considera un nivel minimo puesto que la leche materna, que tiene
un nivel dptimo, contiene 4 o § veces mas LINOLEICO, ¢l Inchi contiene 72) de este dcido graso.

Colesterol y Aterosclerosos.— Hay una relacion directa entre la presencia de Colesterol en la sangre y la presencia de atero-
mas o placas de material lipido y fibroso que se acumula en las paredes internas de las arte—
rias de los seres humanos. En ¢l momento, se acepta que el factor mis aterogénico, o sea que mis influye en la aterosclerosis
¢s el predominijo de Acidos grasos saturados, gue en alto porcentaje los contiene el aceite de palma y coco.

Los kcidos gresos inssturados o poli-insaturados no producen estas enfermedades.

El Inchi al contener un alto poreentaje (75)) de dcidos grasos poli-insaturados y poseer también en alto porcentaje el icido
esencial linoléico, se coloca, a la cabeza de las demés oleaginosas como esencial y conveniente a la dieta humana,



TABLA 3. AMINOACIDOS EN LA PROTEINA DEL INCH1 Y REQUERIMIENTOS MINIMOS PARA UN HOMBRE DE

70 kg.
AMINOACIDOS 'l REQUERIMIENTOS AMINOACIDOS A
ESENCIALES INCHI Grms. por dfa. NO ESENCIALES INCHI
Lisina 1.05 0.80 A. Aspirtico 392
Histidina 0.83 Serina 1.95
Treonina 1.38 0.50 A. Glutamico 6.25(Suple arginina)
Valina 1.49 0.80 Prolina 2.10
Metionina 0.64 1.10 Glicina 1.60
Isoleucina 1.25 0.70 Alanina 1.65
Leucina 1.29 1.10 Tirosina 1.21(suple 1/2 fenilalanina)
Fenilalanina 1.46 1.10 Cistina 0.74(suple metionina)
Arginina (esencial 4.19
durante el creci -
miento)

Fuente: Cooper, E.P.N.

COMENTARIO A LA TABLA No.3

Se puede observar, que de los 10 aminodcidos esencisles de las proteinas, nueve estin contenidos en la torta del INCHI, excepto

¢l triptoéfano.
Como los kcidos grasos esenciales, los aminoicidos esenciales, son aquellos que indispensablemente necesita ¢l cuerpo humano y

no pueden ses sustituidos por otros. Su falta se manifiesta en trastornos del crecimiento, destruccion de tejidos, escasa formacion
de anticuerpos lo cual expone al organismo al ataque de antigenos. ’

E! valor biologico de las proteinas, esti dado, por la esencialidad de sus aminodcidos constitutivos, por su correlaciébn con las ne-
cesidades del cuerpo humano y por la cantidad de nitrdgeno aprovechado ¢n ¢l organismo del total ingerido.




En esta tabla, podemos observar,también, que los aminodcidos esenciales en la proteina del INCHI estin por encima de los re-
querimientos normales de una persona de 70 kg. de peso, excepcibn hechs con el amonodcido azufrado, metionina, pero esta
deficiencia puede ser suplida por el aminoicido cisting, también azufrado y que la proteina del INCHI lo contiene entre los no
esencisles. Algunos autores no consideran la arginina esencial para adultos, pero es indispensable y esencial en las etapas de cre-
cimiento.

E1 INCHI contiene 457, de proteinas, por Jo tanto, tan solo hacen falts 225 gm. de ésta torta, pars suplir los requerimientos dia-
rios de aminoicidos de un hombre adulto, exceptusndo el triptéfano.

Seria interesante estudiar el efecto de Ia adicién de aceite y torta de INCHI a la dieta de los nifios, por su alto contenido de &—
cido linoleico y de aminoicidos esenciales.

TABLA No. 4— VALOR NUTRITIVO DE LAS ALMENDRAS Y LA TORTA DESACEITADA (Materia seca)

COMPONENTES ' ALMENDRAS TORTA
Coef. Calorias Coef. Calorins

Contenido total -de aceite 54.3 9 488.70 | e eessee

Contenido de proteinas 19.7 4 78.80 4300 4 - 17200

Azhcares reductores 9.77 4 3.08 168 4 . 6.72

Almidones 17.70 4 7.80 3860 4 - 15440
Porcentaje 9247 641.38 83.28 33312

Fibras 2.80 610

Cenizas . 305 6.68

Otros 170 .70

PORCENTAJE TORAL 100.00 ‘99.76




COMENTARIO DE LATABLA 4.

{
La energia quimica contenida en los aceites, en 1as proteinas y en los hidratos de carbono, pueden ser medidas y calenladas en
forma de calor o calorias. Estas calorias se liberan en el organismo en forms gradual o ditecta segiin sea menester, 0 g¢  acumn-
lan como reservas.

100 gramos de almendras de INCHI producen 641,38 calorias. Todos los demis alimentos que ingerimos comunmente contie-
nen menos poder energético, con excepcion de otras nueces cuyo valor calbrico es similar.

TABLAS. CONTENIDO DE MINERALES EN LA SEMILLA Y TORTA DE HINCHI EN 100 Gm. MATERIA SECA Y
NECESIDADES DIARIAS DE UNA PERSONA ADDULTA.

SEMILLA TORTA NECESIDADES POR PERSONA DIA
Fosforo............... 66mg........... T46mg. .. ... 800 myg.
Magnesio. . ............ 174mg........... 35964 mg. ......... it No hay deficiencis.
Hierro. .. ............. 19.2mg......... 3960mg. .................. .. .15 mg.
Calcio. . .............. 3300mg.......... 680.0mg............ciieinnn 800 mg
Fuente: E.P.N,

COMENTARIOS A LA TABLA No. §

Los minerales participan en las fuiciones del organismo en tres formas, por lo menos.

1.— Como componentes de huesos y dientes
2.— Como elementos del componente sélido de los tejidos blandos.
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CALCIO:

FOSFORO:

HIERRO:

MAGNESIO:

3.— Como sales solubles (Electrolitos) en los fluidos del organismo, intervienen en la irritabilidad, conduc-
tividad, permeabilidad y en el equilibrio 4cido/base de los tejidos.

Lag necesidades diarias de Calcio para ¢l humano : varian segiin la edad, peso y actividades fisioldgicas. Gene-
ralmente se considera que son necesarios 800 mg. por persona y por dia, el Inchi contiene 680 mg. en 100 gm,
de torta.

Fl fésforo interviene en el metabolismo de Ias grasas y de los hidratos de carbono. Es parte integrante del nti -
cleo celular y por lo tanto juega papel importante en la multiplicacién de las células. Se recomienda una dieta
de 300 miligramos por persona por dia, el Inchi contiene 746 mg. en 100 gramos.

El hierro tiene dos funciones principales:
1.— Como componente de la molécula de 1z hemoglobina interviene en ¢l transporte de oxigeno por ls sangre.
El hem, pigmento a base de hierro, es ¢l responsable de ia coloraciém rojs de la sangre.

2.— Forma parte de las enzimas respiratorias que intervienen en Ia respiracién celular, La dieta debe contener
unos 15 mg. por din, el Inchi contiene 39 mg. en 100 gms.

Parece que en parte puede reemplazar al calcio. Tres cuartas partes del magnesio se asocis con el calcio para
formar el eaqueleto, su funcién mis importante patece set, Ia de combinarse con radicales orginicos forman-
do compuestos orginicos metilicos que actilan como catalizadores. Generalmente la dieta diaria lo suminis—
tra en cantidad adecuada.
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CONCLUSIONES

El Inchi, es una planta native de la Orinoqiia y la Amazonia, por lo tanto excluye labores de adaptacién en estas zonas.
El Inchi es un irbol que s¢ puede cultivar a libre exposicion solar.

Produce abundantes frutos cuyo enranciamiento es tardfo

Sus almendras contienen un alto porcentaje de aceite.

El icido graso LINOLEICO es el predominante y ¢s esencial para el metabolismo humano . Se encuentra principalmen-
te en el plasma sanguineo y en la leche materna.

El Inchi contiene elevado porcentaje de dcidos grasos poli—insaturados, por lo tanto, inhibe la presencia de colesterol
¥ en consecuencis no propende enfermedades causadas por los Acidos grasos saturados como la aterosclerosis.

La torta del Inchi contiene todos los aminoicidos esenciales para el hombre,excepto ¢l tript6fano, como también, los
dos aminoicidos azufrados en proporcion al requerimiento humano.

El poder energético de las almendras es uno de los mas altos conocidos en prodactos vegetzales,
El contenido de fosforo. hierro. calcio y magnesio suplen las necesidades humanas.

Los arboles masculinos se emplean en aserrios.
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ENTIDADES Y PERSONAS QUE INVESTIGAN ENEL INCH}

Colombia: Universidad de Narifio, J. Bernardo Martinez §. {. A. Pasto

Inderena: — Ing. Forestal, Rail Diaz.Pasto

Universidad del Valie; Ing, Quimico Gilberto Burbano.

Secretaria de Agricultura del Putumayo: — Ing. Agronomo German Martinez P.

Inderena — FAO, Cali.

Ecugdor: Escuela Politécnica Nacjonal: Ings. Jorge Dévila, Juan Carlos Divalos y Marcelo Coronel.
Universidad Central de Quito: Lics. Luis E. Morales y Elvia Zambrano.

Instituto Nacional de Investigaciones Agropecuarias— Dr. John Bishop

ENTIDADES QUE FINANCIARON EL PRIMER CONGRESO COLOMBO-ECUATORIANO DEL INCHI

Pasto y Mocoa -- Junio 12y 13 de 1.978

Fondo Colombiano de Investigaciones Cientfficas y Proyectos Especiales— Francisco José de Caldas. “COLCIENCIAS”
Universidad de Narifio

Intendencia Nacional del Putumsayo

Fondo Gaunadero del Putumayo

Asociacién Colombiana de Ciancias Biologicas Seccional ~Narific
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