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Introducciéon. La exploracion de nuevas fuentes
energéticas a partir de recursos vegetales es importante
para generar alternativas energéticas sustentables. El
uso de aceites vegetales, principalmente a partir de
Jatropha curcas para obtener biodiesel ha mostrado ser
un proceso sustentable y compatible con el medio
ambiente; el uso y aprovechamiento de su cascarilla es
una fuente potencial de fibra.

Es deseable estudiar la composicién nutricional de la
cascarilla de diversas especies de Jatropha endémicas
de México con el fin de incrementar las posibilidades de
su aprovechamiento integral.

Metodologia. Se estudi6 la composicion quimica
nutricional de la cascarilla de dos especies de Jatropha
nativas del Estado de Puebla: J. elbae y J. rzedowskii. El
contenido de proteina cruda, lipidos, y fibra cruda, a partir
de 10 g de semilla se determin6 de acuerdo a
metodologias  estandar  reportadas [1]. Cada
procedimiento se repiti®6 5 veces para cada tipo de
semilla.

Resultados. La composicion quimica nutricional se
expone en la tabla 1. Los datos de su composicion
mostraron que la fibra cruda es el principal compuesto
(83-70%); comparada con la escasa cantidad de proteina
(2.0-2.4%), lo que nos indica un pobre valor nutricional en
cuanto a proteina; sin embargo, los datos de fibra
podrian considerar a la cascarilla como una fuente de
combustible por su alta cantidad de energia bruta
ademas de ser util en la produccion de composta [2].
Valores similares son reportados para J. curcas en
contenido de fibra cruda 83%; y proteinas 4.3% [3]. Estos
datos son importante dado que el alto contenido de fibra
podria ser un componente significativo en la dieta para el
ganado ya que incrementa el volumen de las heces,
reduce el tiempo en que estos desperdicios pasan por el
tracto gastrointestinal ayudando de esta manera a
mejorar la digestibon en el ganado [4]. Esto es
comunmente usado como un indice de valor agregado
para complementar el alimento de aves de corral y
ganado [5].

Tabla 1. Composicién nutricional (%) de la cascarilla de 2 diferentes
especies de Jatropha spp.

Parametros Valores en % (en base seca)

J. elbae J. rzedowskii J. curcas *
Proteina cruda 24 25 43
Fibra cruda 83.6 75.5 83.5
Extracto etéreo 3 75 13

1 Los valores fueron obtenidos de la referencia 2.

Conclusiones. Las caracteristicas nutricionales de estas
especies estudiadas muestran el potencial y la
conveniencia de utilizar subproductos, como la cascarilla
de Jatropha spp, como una alternativa importante de
fibra.
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