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La importancia de la amazonia americana
no sélo radica en la amplitud de su territorio,
sino también en la incalculable riqueza de los
recursos naturales. Asl se ha constatado por
estudiosos de esta regién la presencia de al-
rededor de 150 especies frutales, 12,000 es-
pecies medicinales de las cuales 400 se apro-
vechan en el Brasil, e incalculables plantas,
arbustos y arboles que pueden usarse para
usos industriales, quimicos y alimenticios. A
este respecto, la actual e incipiente explota-
cion de todos estos recursos deja mucho que
desear, debido a la falta de investigacion agri-
cola y tecnolégica apropiada, escasez de pla-
nes y proyectos, falta de suficientes vias de
comunicacion terrestre y a la timidez en la
inversion de capitales; esto ultimo como con-
secuencia de todo lo anterior.

La presente publicacién esta dirigida a
dar a conocer las principales caracteristicas
de algunos de los frutales nativos apropiados
para la agroindustria.

Los frutales mas aparentes para su indus-
trializacion, son aquellos que reunen las si-
guientes condiciones:

a. Estar adaptado a la caracteristica ecol6-
gica del lugar en que se va a establecer
la plantacion de cada frutal.

b. No demorar mucho tiempo para dar su
primera cosecha.

c. Fructificar todo el afio.

d. Permitir una facil cosecha.

e. Tener buena conservacion en los depé-
sitos.

f. Ser de fécil industrializacion.
g. Tener alto valor en relacion al peso.

h. Amplio mercado, nacional e internacional.

FRUTALES NATIVOS PARA LA INDUSTRIA

El Dr. Eduardo Lleras (*) especialista en
botanica tropical, informa que existen aproxi-
madamente 150 especies frutales nativas en
toda la amazonia. Naturaimente no todos son
aparentes para la industria.

Teniendo presente las condiciones que
debe reunir un frutal para su aplicaciéon en
la industria, describiremos los siguientes:

Camu - Camu Cocona
Pijuayo Araza
Cupuazu Castaiia
Guarana Carambola
Cacao Guayabo

Nueve de estos frutales estan siendo es-
tudiados en el Campo Experimental que aus-
picia y financia la empresa privada Cerveceria
San Juan S. A, (Pucallpa - departamento de
Ucayali); paralelamente se llevan a cabo estu-
dios de industrializacién. El anico frutal que
no esta siendo estudiado de esta lista, es la
Castafia (Bertholietia excelsa H.B.K.), debido
a que el medio ecoldégico no es apropiado.

Como se puede notar, hay muchos fruta-
les nativos que pese a ser muy apreciados por
los aborigenes y lugareiios por sus sabores
exéticos, no se han incluido en la lista debido
a que no reunen suficiente numero de condi-
ciones apropiadas para la industria y mercado
nacional e internacional. Hay también otros
frutales importantes (Maraiién - Anacardium
occidentale L.), que no se han incluido de-
bido a que se cultivan en otros paises en
gran escala, habiendo copado el mercado in-
ternacional con sus productos industrializados.

(*) Convenio IICA - Empresa Brasilera de Pesquisa Agro-
u%ria - Centro Nacional de Recursos Genéticos,
rasil,
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CAMU - CAMU

Espaiol:

Inglés :

Entre los muchos frutales de la amazonla,
el camu - camu es indudablemente uno de los
de mayor importancia. Este frutal que tiene su
origen en algunos rios, Nanay, Itaya, Ucayali, y
lagos como Morona Cocha y Genaro Herra, de
los departamentos de Loreto y Ucayali del Pe-
ra, se caracteriza por su alto contenido de
vitamina C (acido ascérbico).

En su habitat natural es un arbusto que
crece en la orilla de rios y lagos, al extremo
de que los nativos utilizan canoas en donde
parados cosechan la fruta. En los meses de
lluvia se eleva el nivel del agua hasta casi
tapar las plantas, quedando las raices a méas
de 1.50 m. de profundidad. En estas condicio-
nes las ralces pueden estar hasta 5 meses.

El tallo es glabro al igual que las ramas
principales, las hojas son aovadas ellpticas
hasta lanceoladas de 5 a 12cm. de largo por
1.5 a 45 cm. de ancho y éapice acuminado
con base redondeada, margenes enteras y li-
geramente onduladas, nervio central aplanado
en el haz y ligeramente prominente en el en-
vés. Peciolo de 3 a 8 mm. y de 1 a 2 mm.
de diametro.

La inflorescencia es axilar con 4 flores,
con pétalos blancos de 3 a 4 mm. de largo.
El fruto es globoso, de 10 a 32 mm. de dia-
metro, de color que va desde el rosado al rojo
oscuro, tiene de 1 a 4 semillas reniformes de
8 a 15 mm. de largo por 55 a 11.0 mm. de
ancho, congpicuamente aplanado, cubierto con
una malla de fibrillas blancas.
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Camu - Camu

Camu - Plus

Myrciaria paraensis Berg
Myrciaria dubia

En los trabajos experimentales que se
realizan, vemos que se puede cultivar en
suelos alejados de los rios y lagos, con tem-
peraturas maximas de 28 a 35°C y minimas
de 17 a 22°C; con precipitacion pluvial anual
alrededor de 2,800 mm., con maximas de 350
mm. y minimas de 90 mm. mensuales, y una
humedad de 80 a 95 por ciento.

Mientras que en la mayoria de los fruta-
les nativos de la amazonia la fruta es muy
perecible, el camu - camu dura hasta 10 dlas
al medio ambiente y en refrigeracion a 5°C
puede durar hasta 20 dias.

La semilla del camu - camu fuera del fru-
to, pierde rapidamente su poder germinativo
pudiendo llegar a cero en 5 a 6 dlas, aun
cuando esté a la sombra. Si no va a sem-
brarse a los 3 a 4 dias, es recomendable man-
teneria en el fruto durante 8 a 9 dlas. Si se
necesita mas tiempo puede sumergirse en a-
gua de lluvia o en agua destilada, renovan-
dola cada 3 a 4 dias, asl se pueden conser-
var mas de un mes sin pérdida apreciable de
su poder germinativo sobre todo si esta a 5°C
de temperatura.

Si se quiere acelerar la germinacion debe
escarificarse o mejor descascar la semilla. Pa-
ra esta operacién se deja secar a la sombra
de 2 a 3 dias, asl el descascarlo es mas facil.
En esta forma la germinacion se presenta a
los 30 dias aproximadamente.



La propagacién por enraizamiento de es-
tacas aun con enraizadores no es eficiente;
asl mismo es dificil tener éxito en la injerta-
cion.

En los campos de cultivo, el camu - camu
se comporta bien, incluso en suelos amarillos
(ultisoles), acidos de pH 5.0, con elevado por-
centaje de aluminio. Por otra parte, no pre-
senta importantes ataques de plagas y enfer-
medades.

La densidad de plantas en el cultivo pue-
de variar desde 2 x 2 m. hasta 3 x 3 m., siem-
pre que se controle el desarrolio de la planta.
El cultivo ha mostrado no responder en forma
apreciable a la fertilizacion, presentandose co-

mo una planta poco exigente.

En las riberas de los rios y lagos las
plantas silvestres demoran hasta 7 afos en
comenzar a producir, pero cultivadas técnica-
mente en terrenos altos, la produccidn se a-
delanta notablemente.

Todavia no puede darse datos de rendi-
miento, pues las plantas no han llegado a su
estado adulto como para hacer pronésticos de

factibilidad de su cultivo y menos atn su in-
dustrializacién, pero hay fundadas esperanzas,
basadas en el elevado contenido de vitamina
C de la fruta. Segun numerosos anélisis con-
tiene en promedio 2,870mg. de esta vitamina
en 100 gr. de pulpa, que si comparamos con
la pulpa de la naranja que en promedio tiene
cerca de 50 mg., se vé que la diferencia es
muy grande. La céascara del fruto tiene casi
igual cantidad de vitamina C que la pulpa, por
lo que alrededor del 80 por ciento de la fruta
es industrializable.

La fruta al estado natural no puede co-
merse por la extrema acidez, pero diluida en
agua con azucar resulta un agradable jugo,
también puede prepararse, mermeladas y lico-
res. Industrializado, concentrado en tabletas,
eic., adquiere alta concentracion de &cido as-
corbico que facilmente podria transportarse a
grandes distancias.

A continuacién se dan algunas caracterls-
ticas del fruto, tomadas del libro ‘143 frutales
nativos” de José Calzada B., publicado en
1980, y distribuido por la Facultad de Agro-
nomia de la Universidad Nacional Agraria de
La Molina, Lima, Peru.

ALGUNAS CARACTERISTICAS DEL FRUTO DE CAMU - CAMU

(1) CARACTERISTICAS

@
Q)
)
()
©)
(@)
@®

Peso del fruto de acuerdo al nimero de semilla
Porcentaje del fruto de acuerdo al niunero de semillas
Peso total de las semilla del fruto

Porcentaje del peso total de las semilla del fruto

Peso de cada semilla del fruto

Peso de la pulpa mas ciscara del fruto

Porcentaje del peso de la pulpa mas ciscara del fruto

NUMERO DE SEMILLAS POR FRUTO
1 2 3 4

6.3 gr. 7.6 gr. 8.5 gr. 8.8 gr.

16% 37% 32% 15%
0.9 gr. 1.5 gr. 2.0 gr. 2.4 gr.

14% 20% 23% 27%
0.9 gr. 0.8 gr. 0.7 gr. 0.6 gr.
5.4 gr. 6.0 gr. 6.5 gr. 6.5 gr.

86% 80% T1% 73%

En esie cuadro observamos lo siguiente:

Frutos con 2 y 3 semillas constituyen los
mayores porcentajes; mientras que con 1
y 4 semillas son ios de menor porcentaje
(Lineas 1 y 3).

Al aumentar el nimero de semillas por fruto
(Linea 1) aumenta el peso de la fruta (Linea
2).

Aumenta el peso de las semillas de la fru-
ta (Linea 4) y el porcentaje correspondiente
(Linea 5).

Aumenta el peso de la “pulpa mas casca-
ra” del fruto (Linea 7).

Disminuye el porcentaje de la “pulpa mas
céscara” del fruto (Linea 8).

Disminuye el peso de cada semilla del fruto
(Linea 6). '

Faltan numerosos trabajos por realizar,
antes que se puedan hacer estudios de facti-
bilidad comercial del cultivo y de su industria-
lizacion.




PIJUAYO

Espaiiol

Inglés

Esta palmera tiene su origen en el tropi-
co americano, desde la cuenca superior del
Amazonas hasta el centro del Brasil, inclu-
yendo las Antillas y Centro América. Actual-
mente se encuentra al estado silvestre, salvo
contados campos cultivados.

La importancia de esta palmera radica
sobre todo en el altisimo valor nutritivo de su
fruta y elevada produccién. Los que estan a-
costumbrados a comerla la consideran una de
las mejores frutas tropicales.

Estd adaptada a alta precipitacion plu-
vial, mas de 2,500 mm. al afio, elevada hu-
medad ambiental, suelos arcillosos y de re-
accion acida con pH de 4 a 6.

Macolla presentando varios tallos o esti-
pites con penachos de hojas que caracterizan
a la especie, alcanzando hasta 15 m. de al-
tura. Cada estipite muestra segmentos o ani-
llos alternos, con espinas y sin espinas, estos
ultimos corresponden a los lugares en que es-

Portugués:
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Pijuayo (Perd),
Chotanduro (Colombia
y Ecuador),

Tenga y

Periguao (Venezuela),
Pejibaye (Panamé y
Costa Rica).

Pupunha
Pejibaye, Peach Palm

Guilielma gasipaes (H.B.K.) Baile
Bactris gasipaes H.B.K.
Guilielma chontaduro triana
Guilielma utilis Oerst

Guilielma speciosa Mart

tuvieron insertadas las hojas. Las espinas son
agudas, negras y de 5 cm. mas o0 menos de
largo. Hay también selecciones sin espinas lo
cual favorece la cosecha.

La planta es monoica, da su primera in-
florescencia al 49 6 59 afio, a partir de la
siembra. En el mismo racimo aparecen flores
masculinas y femeninas. Los racimos apare-
cen debajo o entre las hojas mas bajas, pro-
tegidos por espatas erectas, fuertes y de 35
a 60 cm. de largo.

Cada racimo tiene un eje central y nume-
rosas ramitas cubiertas por flores masculinas
y femeninas, y algunas veces flores herma-
froditas. Las flores masculinas son pequefias
y casi blancas y las femeninas son 3 veces
mas grandes y de color crema o amarillo péa-
lido. En la selva peruana la floracion ocurre
en octubre y noviembre, mientras que la fruc-
tificacién es desde noviembre hasta finales de
junio. En algunos casos se tiene hasta dos
cosechas al aiio.



A partir del cuarto afio cada tallo puede
producir 5 a 6 racimos por afio, con 70 a 200
frutos de aproximadamente 50 gr., el peso de
cada racimo varia de 6 a 20 kg.

Es dificil cosechar los racimos de las
plantas espinosas, para ello debe utilizarse
escaleras o garrochas largas.

Los frutos son drupas de color verde, tor-
nandose después amarillos, rojos, verduscos y
colores intermedios. El peso de cada fruto va-
ria de 20 a 100 gr.

La semilla tiene una cubierta seminal du-
ra que impide una rapida y uniforme germi-
nacion, por io que se recomienda escariticar-
la;, esto puede hacerse en forma mecanica
con un equipo especial, empleando lija o gol-
peanaola con un martillo. La semilla escariti-
cada puede ser sembrada inmediatamente, en
caso contrario debe conservarse en envases
hermeéticamente cerrados y en lugares fres-
COs, pero no a temperatura mas baja de 6- a
79C.

Si la plantacion se va a realizar por se-
milla, hay que asegurarse del buen poaer ger-
minativo y colocar 3 semillas por bolsa.

El distanciamiento en el campo puede ser
de6m x5m 65 m x5 m. La ventaja de
los distanciamientos cortos es una mayor pro-
duccion al comienzo; posteriormente hay siem-
pre oportunidad de hacer un raleo eliminan-
do las plantas menos productivas.

En la selva la cosecha comienza en di-
ciembre y termina en julio.

En forma primitiva la cosecha se efectia
desgajando los racimos con varillas largas con
un gancho en un extremo, tratando de hacer
caer los racimos en mantas de yute. La cose-
cha de los arboles sin espinas es mucho mas
facil que en los arboles con espinas. Para la
cosecha en Costa Rica se trepan a los arbo-
les mediante un estribo especial y los raci-
mos se bajan con una cuerda que corre por
una rondana.

En Costa Rica en 3.8 ha. en el periodo
1959 a 1963, la produccion promedio fue de
10,300 kg. por ha./afo. Estimase que la parte
comestible es el 75 por ciento del peso del
fruto.
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Para su aprovechamiento el fruto se hier-
ve en agua salada, 2 a 3 horas, quedando
después listo para comer. La fruta hervida
puede conservarse 5 a 6 dias, mientras que
sin hervir de 10 a 15 dias.

La fruta hervida, para su mejor conserva-
cion, se seca; después se restaura su consis-
tencia y sabor, aunque haya pasado 6 meses,
mediante un hervido de media hora. Los fru-
tos hervidos se parecen a las castafias en tex-
tura y sabor.

Las hojas de esta palmera se emplean
para cubrir techos, el cogollo para palmito y
1a inilorescencia para ensalada.

Por numerosos andlisis del fruto del pi-
juayo, inciuso los realizados por el Instituto de
nunicion der Ministerio de Saiud, sabemes que
es muy nutnitivo. A continuacion se dan los
resunadaos del Instituto, comparandolos con los
promedios de 10 trutos de mayor consumo en
el pais(*); el primer dato que se da corres-
ponae al pijuayo y el segundo al promedio de
tos 10 frutos.

Los datos que se indican a continuacion
expresan el contenido en 100 gramos de la
parte comestible.

COMPONENTES PIJUAYO PROMEDIO DE
10 FRUTAS(*)

Calorias 184.0 59.0
Agua 520 % 850 %
Proteinas 28 gr. 0.7 gr.
Carbohidratos 41.0 gr. 127 gr.
Calcio 27.00 mg. 14.00 mg.
Fosforo 47.00 mg. 25.00 mg.
Hierro 1.00 mg. 0.50 mg.
Caroteno (A) 0.91 mg. 0.15 mg.
Tiamina (B,) 0.05 mg. 0.04 mg.
Riboflavina (B,) 0.28 mg. 0.06 mg.
Niacina (Bs) 1.38 mg. 0.52 mg.
Acido Ascorbico (C) 22.60 mg. 22.00 mg.

Existen dos tipos de pijuayo, uno de epi-
carpo rojo y mesocarpo anaranjado, suave Yy
carnoso y otro de epicarpo y mesocarpo ana-
ranjado y seco. El primero es menos agrada-
ble pero méas nutritivo que el segundo.

(*) Durazno, mango, manzana, naranja, palta, platano,
piiia, sandia, uva y limén.




CUPUAZV

Espaiiol

El cupuazu es un frutal nativo de la cuen-
ca amazodnica y en especial del alto del rio
Marafién, en donde se presenta en el monte
bajo como planta hemergente; también se en-
cuentra en el sur y este del estado de Par4,
Brasil. Los arboles cultivados de esta especie
actualmente no pasan de 6 a 10 m. de altura.

Este frutal desarrolla bien en suelos ar-
cillo-arenosos. Florea al segundo o tercer afio
del transplante, efectuandose la cosecha cua-
tro meses después.

El fruto es una baya elipsoide oblonga,
con los extremos redondeados, de 12 a 25 cm.
de largo alcanzando un peso de hasta 1.5 kg.;
el epicarpo o cascara es duro, de tipo lefioso,
pudiendo sin embargo romperse facilmente; el
endocarpo es una pulpa blanquesina suave de
sabor agridulce y de olor agradable, tiene has-
ta diez semillas.

Portugués:
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Cupuazt
Cupacu

Theobroma grandifiorum
(Wilid ex-Spreng) Sehum

El fruto cuando estd maduro se despren-
de del &arbol, facilitAindose en esta forma la
cosecha; se recomienda colocar paja debajo
de la planta a fin de que no se rompa el fruto
al caer. La fruta en el depésito puede conser-
varse bien hasta ocho (8) dias.

La forma comun de propagaciéon es por
semilla, por lo cual lo mas recomendable es
seleccionar y marcar los mejores arboles en
cuanto a produccién, calidad y precocidad. En
su completo desarrolio, cada planta produce
de 40 a 70 frutos.

En cuanto a enfermedades y plagas las
ramas sufren el ataque de la “Escoba de Bru-
jas”, ocasionada por el Marasmius pemiciosus,
en este caso se recomienda realizar la poda de
las ramas afectadas; y en el caso de que el
ataque sea fuerte se recomienda aplicar cal-
do bordalés al 1 por ciento. También es su-
ceptible al ataque de un colebptero de la fa-
milia Scolytidas, que barrena la corteza del
tallo y de la céascara semi-lefiosa de los fru-
tos.

La pulpa del cupuazi es utilizada en la
preparacion de bebidas y la semilla en la ela-
boraciéon de chocolate blanco, que es donde
adquiere su mayor valor comercial.






GUARANA

Espaiol

Es una planta nativa, especialmente de
los estados de Para, Maraién y Amazona del
Brasil, encontrandose también en Perl, Vene-
zuela, Colombia y Bolivia. Comercialmente se
cultiva en gran escala en Brasil.

Hay dos variedades o sub-especies bien
definidas, la Var Sorbilis (Mart) Ducke y la
Var Tipica. La primera, es la mas conocida,
tiene zarcillos, la inflorescencia posee flores
masculinas y femeninas y los frutos son de
menor tamafio que la otra variedad mencio-
nada.

Portugués:
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Guarand (Perd y
Venezuela),
Cupana (Venezuela y

Colombia),

Ojo (Venezuela).

Guarana,

Guarana - Sipo,
Guarana Uva y
Urana (Brasil).

Paullinia cupana H.B.K.
Paullinia sorbilis Mart

La variedad sorbilis, es un arbusto sub-
recto y trepador, alcanzando a subir hasta
3 m. El fruto es una cépsula de color verde-
oscuro para cambiar luego en la maduracién
al amarillo-anaranjado, contiene de 1 a 2 se-
millas de color castaifio-oscuro y de textura
dura.

Un racimo llega a tener hasta 25 cm. de
largo y 50 frutos.

El guarand en el Municipio de Manaus
(Brasil), crece en plena cuenca amazénica, en
donde hay una estacién seca de julio a oc-
tubre, con temperaturas de poca variacién, con
la media més baja de 25°C en abril y la més
alta de 27°C en noviembre, la media mensual
anual es de 26°C; y la humedad varia entre
80 y 90 por ciento. Crece en tierras firmes no
inundables.



CAMU - CAMU
Myrciaria paraemsis Berg

PIJUAYO
Guilielma gasipaes H.B.K. Baile

ALGUNOS FRUTALES NATIVOY
DE INTERES PAR

CUPUAZU
Theobroma grandiflorum Willd

GUARANA
Paullinia cupana H.B.K.



DE.LA SELVA AMAZONICA
LA INDUSTRIA

CACAO
Theobroma cacao L.

ARAZA _
Eugenia stipitata Mc. Vaugh

COCONA
Solanum topiro HB.K.

CARAMBOLA
Aperrhoa carambola L.



La fruta fresca tiene un acido que ataca
las manos. La semilla de guarané pierde en
pocos dias su poder germinativo. Sembrada la
semilla demora 3 6 4 meses para germinar.
Es posible la propagaciéon por estacas enrai-
zadas. Las semillas deben seleccionarse por
peso y tamafo, descartando también las mas
oscuras; es recomendable sembrar en bolsas
de polietileno y cuando las plantitas tienen de
25 a 30 cm. transplantarlas al campo definiti-
vo, al distanciamiento aproximado de 4 x4 m.

La poda es recomendable cuando la plan-
ta tiene 1.50 m. y debe darsele la forma de
arbusto. La cosecha debe anticiparse a la de-
hicencia de los frutos. La fruta es esparcida
en tendales con no mas de 25 cm. de altura
y mantenida asi durante 1 a § dias, cuidando
remover diariamente para evitar la fermenta-
cién. Esta operacion tiene por objeto facilitar
la extraccion del pericarpo, las semillas segui-
damente se lavan y se ponen en vasijas (que
no sean de hierro), en donde permanecen de
1 a 1.5 dias con agua, que hay que cambiar
de 2 a 3 veces para eliminar el acido. Esto
debe hacerse con cuidado para evitar friccio-
nes o rozamientos entre las semillas, lo cual
disminuiria su valor comercial.

Posteriormente las semillas se secan,
iniciaimente en hornos para ser secados
a fuego lento y luego ser tostadas. Después,
las semillas se ponen en sacos liberadas de
la cascara, que representa el 30 por ciento
del peso total. Luego las semillas son molidas
hasta reducirlas a polvo fino, durante este pro-
ceso se va agregando un poco de agua para
formar una masa pegajosa. Esta masa es bas-
tante maleable por lo que se la utiliza en la
confeccién de objetos de arte, especialmente
“bastones o panes de guarané” los que se
llevan a estufas rusticas (durante un dia y lue-
go se trasladan a chimeneas para ahumarlos);
al principio los panes son colocados en ban-
dejas y puestos lo mas préximo posible al
fuego, después son trasladados mas lejos.
Hay que revisar diariamente, a fin de que re-
ciban el calor uniforme. Cuando los panes
estan completamente secos tienen coloracién
oscura y su peso es de 250 a 1000 gr. En los
panes no debe haber rajaduras por las que
puede entrar el aire, lo que malogra la ca-
lidad.

El guarana se comercializa en forma de
polvo. Se emplea para la preparaciéon de be-
bidas y licores, siendo un estimulante podero-
so con 4 por ciento de cafeina o sea 4 veces
mas que el café.
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CACAO

Espaiiol

Su centro de origen es Venezuela, Coiom-
bia, Guayanas y América Central. En el Perd
se encuentra en forma espontanea a orillas
del rio Amazonas. Su cultivo se ha extendido
a Filipinas y Oceanla, existiendo en México
y Guatemala dos tipos de cacao, cuyos frutos
debieron ser muy atrayentes para el hombre
primitivo.

Este cultivo esta localizado en zonas tro-
picales humedas, de temperatura entre 20 a
24°C y minimas no menores de 15°C, con una
precipitacién pluvial alrededor de 1,500 mm.
anuales, con lluvias mensuales no menores de
100 mm.

El cacao se propaga por semilla o por
estacas semi-lefiosas; en este Ultimo caso se
preparan estacas de 4 a 6 hojas cortadas ca-
da una por la mitad, por otra parte se prepa-
ra una bola del tamafio de un pufio de hojas
secas de arroz o fibra de coco debidamente
suavisada, a esta bola se le agrega un poco
de aserrin y se fija con un plastico en la ba-
se de la estaca; luego la estaca y la bola se
meten en una boisa también de plastico de
30 x 50 cm. y se le agrega de 180 a 250 cc.
de agua para que moje la paja y la base de
la estaca, finalmente la bolsa se amarra y co-
loca a la sombra. La estaca emitird raices a
través de la céascara y luego estara lista al
transplante a otra bolsa con tierra bien pre-
parada y puesta también a la sombra. Una

3
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Cacao

Cacau

Theobroma cacao L.

vez que se consolidan las raices se hace el
transplante al campo, protegiendo la plantita
con hojas de platano.

Es un arbol de hasta 8 m. de altura, con
diformismo de ramas; requiere de suelos ri-
cos, francos o arcillosos. Se le cultiva bajo
sombra de arboles altos. Es muy importante
la poda con la finalidad de mantener la copa
baja.

El cultivo del cacao hay que realizario
con variedades clonales. Las flores de este
fruto aparecen en gran numero en el tronco,
ramas principales y axilas de las hojas; del
total de flores, menos del 5 por ciento son fe-
cundadas y llegan a dar frutos, debido a que
hay mucha autoesterilidad y los mecanismos
de polinizacion son deficientes.

El fruto del cacao llamado “mazorca”, es
Jna drupa grande, sostenida por un pedunculo
uerte. La drupa es generalmente elipsoidal,
pero hay tipos desde fusiformes hasta esféri-
cos; tiene 5 prominencias longitudinales; es-
tos surcos son mas marcados en los tipos
“Criollo” y ‘“Cundeamor”, y menos marcados
en ‘“Amelonado”, y casi nulos en “Calabaci-
llo”. Urguhart considera tres tipos de cacao:
Cacao crioilo, Cacao Forastero y Cacao Tri-
nitario. Los colores de la céscara del cacao
son amarillo claro y rojo oscuro.



E! fruto del cacao tiene de 10 a 50 semi-
llas o almendras; varia también el tamaiio y la
forma segun sea la variedad, estando envuel-
tas en un arilo blancuzco y azucarado. La tes-
ta o envoltura es gruesa y coridcea. Las sus-
tancias que se encuentran en los cotiledones
constituye el producto comercial, las grasas
forman el 20 a 50 por ciento de la semilla. En
los tejidos del parenquima de los cotiledones
se hailan l0s principios estimulantes, teobromi-
na y cafeina, en porcentajes de 1 y 0.5 por
ciento respectivamente. La semilla conuene a-
preciable cantidad de proteinas, entre el 10 al
12 por ciento del peso.

La polinizacion cruzada ha creado una
variedad de uipos; asi en México y Centro Amé-
rica esta el tipo “‘Lagarto’’ de trutos largos con
b arisias prominemes, de cascara deigada y
seimina bianca; el “Criolio” de trutos con epi-
carpo grueso y semiila blanca. En Brasil pre-
domina el tipo “Calabacilio” de frutos esteri-
cos, lisos y semilla morada, este tipo también
se cultiva en el Africa. En el descubrimiento
de América por los espanoles, estos lievaron
el tipo “Criolio” a Venezuela donde se cruzé
con el cacao local lo que di6 origen a un hi-
brido llamado ‘“‘Forastero’” y “Trinitario”. En
Colombia y Venezuela dominan los tipos “An-
goleta”, “Cundeamor” y ‘‘Amelonado”, mien-
tras que en Ecuador domina el ‘“Nacional’”’; en
todos ellos predomina las semillas con cotile-
dones morados, y forman con el “Calabacillo”,
el mayor volumen de la produccién comercial.
{os tipos “Criollo” que por su calidad fueron

los de mayor exportacién, han ido desapare-
ciendo debido a su baja resistencia a enfer-
medades y bajo rendimiento, méas bajo que
el “Forastero”.

Algunos de los tipos citados presentan
caracteres tan distintos que se leg ha consi-
derado como especies distintas; asi ai tipo
“Lagarto”, del sur de México hasta Costa Ri-
ca, se le consider6 como Theobroma pentago-
na Bern, al “Criollo” Theobroma cacao; al “Ca-
labacillo”’, Teobroma leiocarpa. Esta clasifica-

‘cion esta abandonada.

El descubrimiento del método de enraiza-
miento de ramillas laterales permitio la forma-
cion de clones. Se han establecido clones en
Trninidad, Ecuador, México, Colombia y otros
paises. Los clones para que tengan -valor tie-
nen que ser autocompatibles en la poliniza-
cion. Este método ha permitido obtener culti-
vares de aita resistencia a enfermedades co-
mo la "“Escoba de Bruja", que limita la pro-
duccion en Sudamérica. Otro sistema en uso,
es la hibridacién entre clones; asi se han ob-
tenido hibridos simples y dobles de buen ren-
dimiento y alta resistencia. La injertaciéon no
ha dado resultados practicos.

La almendra de la fruta del cacao tiene
gran importancia econémica mundial por ser
empleada en la fabricacion de chocolate; en
el Brasil y otros paises la pulpa del fruto se
come al natural y también se fabrica un “vino”
especial.




COCONA

Espafiol

y Bouche

La cocona es una importante solanacea,
nativa del Alto Amazonas del Peru y préactica-
mente desconocida en otros paises. En el Pe-
ri se encuentran once (11) bio-tipos de co-
cona que se diferencian sobre todo por el ta-
maifio de la planta, desde 0.50 m. hasta 2 m.
de alto, en igual forma el tamafo de los fru-
tos es variable de 3 a 12 cm. de didmetro y
también por la forma y sabor del fruto.

La fruta en su tamafio y color se parece
a la naranja; desarrolla en climas con tempe-
raturas que oscilan de 18 a 279C, con una hu-
medad relativa de 70 a 90 por ciento y una
precipitacién pluvial entre 1,500 a 4,000 mm.
al aiio.

La planta se adapta en suelos &acidos a
neutros, de pH entre 4 a 7, de textura arcillo-
sa a franca, ricos en materia orgénica. La
planta es anual.

L]
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Cocona (Per,
Colombia, Venezuela),

Topiro (Venezuela).

Solanum topiro H.B.K.
Solanum hyporhodium S. Br

Las flores son grandes, 4 a 5 cm. de dia-
metro, con un color que va del amarillo has-
ta el rojo. Los frutos varfan desde casi esfé-
ricos u ovoides hasta oblados, de 3 a 12 cm.
de ancho y de 3 a 6 cm. de largo, de color
amarillo a rojo. La cascara es suave y la pulpa.
amarillo paja y acuosa.

La mayor parte de la siembra, se hace
con base a semilla, la propagacion vegetativa
es dificil debido a infecciones fungosas.

Este cultivo es propenso al ataque de ne-
maéatodos y al Pseudomonas solomaceadum y

Phytophthora infestans.

A los cinco (5) meses del trasplante se
efectia la cosecha, la cual continita por 6 a
7 meses mas. El rendimiento de la cocona va-
ria entre 6 a 17 TM por ailo.

El porcentaje de jugo es de 18 a 28 por
ciento, segun la variedad. La fruta rara vez se
come al natural por ser muy &cida y astrin-
gente; se emplea en la preparacién de mer-
meladas, jaleas y jugos para refrescos.






ARAZA

Espaiiol

El araza es un frutal nativo del Peru, cre-
ce bien en areas tropicales. Es un arbusto pe-
queiio de aproximadamente 2 m. de alto. La
inflorescencia es un pequefio racimo axilar con
tres (3) a cuatro (4) flores, con pétalos blan-
CcOs y numerosos estambres.

.
.
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Arazé
Aracé - Boi

Eugenia stipitata Mc. Vaugh

El fruto es una baya esférica ligeramente
achatada y con un peso de hasta 400 gr. la
cascara es suave de color amarillo y la pulpa
blanquisca. Es de sabor agradable, ligeramen-
te acido. Al aflo de sembrado empieza la co-
secha y se efectia cada dos meses.

Crece en cualquier tipo de suelo, incluso
en suelos muy pobres. Este arbusto puede ve-
getar un buen niumero de afios y no tiene pla-
gas ni enfermedades de importancia. Pese a
que la planta es chica, sin embargo ios frutos
son grandes. La fruta se usa en la preparacion
de jugos y presenta buenas condiciones para
su industrializacién.






CASTANA

Espaiiol

Inglés

Es un frutal nativo del Peru, Brasil, Vene-
zuela, Colombia y Bolivia. Desarrolla bien con
temperaturas entre 20 y 382C y con una pre-
cipitaciéon pluvial de alrededor de 2,500 mm.
al aflo. Crece favorablemente en suelos arci-
llosos a franco arcillosos, no inundables de
buen drenaje y de reaccién &cida, con una
capa de materia organica.

Es un éarbol de hasta 50 m. de altura y
1.80 m. de didmetro; el diametro de la copa
llega a tener 40 m. En la selva virgen se pre-
sentan en grupos de seis (6) o0 mas arboles.
Las flores se presentan solitarias o0 en raci-
mos.

El fruto es una cépsula lefiosa, parecida
a una naranja, con 8 a 10 cm. de diametro,
tiene de 15 a 20 semillas, cada una de 4 a
5 cm. de largo.

Las plantas sin injertar demoran de 12 a
15 afios para comenzar a producir. Con el uso
de la injertaciéon se acorta este periodo. Des-
de la apertura de las flores hasta el despren-
dimiento del fruto maduro, transcurre casi un
afio. Es comun encontrar arboles que tienen
simultdneamente flores y frutos maduros.
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Castana,
Nuez del Brasil.

Castanha do Par4,
Castanha do Brasil,
Castanha do Maranhao
ToucA.

Brasil Nut, Nut.

Bertholletia exceisa H.B.K.

El rendimiento de una plantaciéon de cas-
tafia en plena produccién varia de 7,000 a
8,000 kg/ha, con una densidad de 25 arboles
por hectarea.

Por la demora en comenzar a producir, es
aconsejable emplear en este frutal, yemas de
plantas selectas en la injertacion y conducir
un cultivo intercalado, pudiendo ser arazi, ca-
mu-camu u otros.

La fruta tiene amplia aceptacién en Euro-
pa y en Norteamérica. La almendra se consu-
me al estado natural y en confiteria. El aceite
que se extrae se utiliza en la alimentacién y
la madera en construcciones, la corteza sirve
para la fabricacién de estopa que se usa para
el calafateado de embarcaciones. La parte ex-
terna o sea el ‘““‘coco’” se emplea para carbén,
en jaboneria y recipientes.

La almendra contiene 5 por ciento de
agua, 65 por ciento de grasas, 17 por ciento
de proteinas, 7 por ciento de compuestos no
nitrogenados, 2 por ciento de fibra y 4 por
ciento de cenizas.

El Peru exporta grandes cantidades de
castafla a Estados Unidos de Norteamérica
por muchos millones de soles, todo prove-
niente de plantas silvestres del departamento
de Madre de Dios.






CARAMBOLA

Espafiol

Inglés

Inglés

La carambola es una especie nativa, pro-
bablemente de la India 0 de Malaya, adaptada
a tierras bajas de los tréopicos. Es un arbusto
de talla bajo, de 5 a 12 m., con tronco corto
y torcido y de ramas bajas.

Las flores, son pequeias; el fruto es una
baya ovoide eliptica. La pulpa es jugosa; aci-
dulada y aromatica, con dos (2) semillas col-
gantes cerca de la base.

Crece en suelos que van de arenosos a
muy arcillosos. Una vez que la planta esta bien
establecida, es resistente a la sequia. Se pro-
paga por semilla e injerto. Fructifica todo el
afio.
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Carambola, Jalea.
Carambola.

Averrhoa, Carambola,
Blimbing Batu.

Cucumbe Tree y
Bimbe.

Averroha carambola L.

La fruta es agridulce, jugosa y aromética,
rica en vitaminas A y C. Se la emplea para
preparar néctares, jaleas, mermeladas y con-
fitados. También se usa en ensaladas.

La especie Averrhoa bilimbi produce una
fruta de sabor muy acido, aunque hay cultiva-
res poco acidos que se pueden comer al na-
tural.

El arbol crece en suelos arenosos hasta
arcillosos. Las flores aparecen en paniculos.
El fruto es una baya de 4 a 6 cm. de largo,
de color verde. Fructifica todo el afio.






GUAYABO

Espaiiol

Inglés

Este frutal, tiene probablemente su origen
en Perli, México y Brasil; actualmente se cul-
tiva en zonas tropicales y sub-tropicales del
mundo.

Es un arbol de 6 a 8 m. de alto. Las flo-
res son axilares, pediceladas, solitarias o se
encuentran en cimas cortadas de dos a tres
flores. Los frutos pueden ser esféricos, elip-
soides o piriformes, de color amarillo a blanco
o verdoso, de 4 a 12 cm. de largo; la pulpa
es blanca, amarilla o rosada, de alrededor de
8 cm. de largo, su sabor es dulce y fuerte-
mente aromético. Las semillas son numerosas,
pequeilas y Oseas.

Existen numerosas variedades, en Kisgua-
rani (Arequipa), Chanchamayo y Oxapampa, en
el Peru.
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Guayabo
Goiaba

Guava

Psidium guayava L.

No conviene hacer la propagaciéon por
semilla, porque produce éarboles de frutos de
calidad inferior, siendo recomendable la pro-
pagacién por injertos y mejor ain por puntas
de ramillas vigorosas, puestas en camaras ne-
burizadas, con musgo o turba para un mejor
enraizamiento, también se puede propagar por
estacas enraizadas.

En terrenos pobres este frutal se com-
porta mejor que otros frutales. En la India
y otros palises hay arboles con fruta sin se-
milla.

El fruto es muy codiciado por la ‘“mosca
de la fruta”, la que ocasiona fuerte gusane-
ra; se combate con dipterex mezclado con pro-
teina hidrolizada. La cosecha comienza al se-
gundo o tercer afio del trasplante. Se adap-
ta a toda clase de terrenos.

La Guayaba es rica en acido ascérbico
(vitamina “C"), tiene 218 mg. de esta vitamina
en 100 gr. de porciéon comestible, contra 50
mg. que tiene la naranja. Las guayabas blan-
cas tienen mas vitamina “C” que las rosadas.
Esta fruta puede consumirse al estado natural,
en mermeladas, en jaleas y para la produccion
de néctar.
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