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El camucamu es un frutal amazónico con muy alto contenido de vitamina C (Foto ABE)












PRESENTACIÓN


El Perú es uno de los países con muy alta diversidad de especies de seres vivos, entre los que destacan las plantas, que en total suman unas 25 000. De todas las plantas del Perú unas 5 000 son de usos conocidos como alimenticias, medicinales, condimenticias, tintóreas, curtientes, maderables, ornamentales, para abono y muchos otros.


Un lugar destacado tienen las plantas que producen frutos comestibles, tanto como frutas, hortalizas y nueces, que llegan a un total de 623 especies, de las que 553 son nativas y 70 introducidas. Este alto número pone al Perú como uno de los países con la mayor diversidad de frutales del mundo.


De este total son domesticadas 120 especies (66 introducidas y 54 nativas); existen como silvestres y también se cultivan 149 especies; y 352 especies se conocen y usan sólo como silvestres.


La Amazonía es la región con la mayor variedad de frutales con 507 especies exclusivas, mientras que la Costa sólo cuenta con 20 especies y la Sierra con 44. Son comunes a la Costa y a la Amazonía 35 especies; comunes a la Costa y a la Sierra 16 especies; comunes a la Sierra y a la Amazonía 25 especies; y se encuentran en las tres regiones unas 37 especies.


Este recurso es importante para la alimentación en las zonas rurales y urbanas, y también para la industria. Sin embargo se trata de un recurso subutilizado y algunas especies son tremendamente promisorias para la exportación.


Entre los frutales destacan especialmente algunas familias, como las Anacardiáceas (marañón, molle, ubos, ciruelos) con 9 especies; las Anonáceas (chirimoya, guanábanas, y anonas) con unas 20 especies; las Apocináceas (leche caspi, manga, naranjo podrido y sanangos) con 12 especies; las Arecáceas (palmeras) con 28 especies; las Caricáceas (papayas) con 9 especies; las Clusiáceas (charichuelos y bacuris) con 8 especies; las Cucurbitáceas (zapallos y similares) con 15 especies; las Mimosáceas (guabas, pacaes y shimbillos) con al menos 60 especies; las Mirtáceas (guayabas, palillos y arrayanes) con 22 especies; las Moráceas (higuerones, renacos y similares) con 18 especies; las Pasifloráceas (granadillas y tumbos) con 19 especies; las Rosáceas (manzanas, nísperos, peras y similares) con 14 especies, la mayoría introducidas; las Sapotáceas (sapotes, caimitos, lúcumas y similares) con 23 especies; y las Solanáceas (tomates, ajíes, coconas y similares) con 35 especies.


Para el desarrollo de muchos frutales promisorios se necesitan estudios agronómicos e investigar su potencial para la industria. Existe aquí un amplio campo para los estudiantes universitarios de agronomía e industrias alimentarias.


Los peruanos debemos pensar seriamente en hacer de nuestros frutales un rubro importante de la agricultura nacional y lograr introducir un buen número de ellos en los mercados nacionales e internacionales, ahora que el mundo está cada vez más ávido de nuevos saboles, olores y colores.


Puedo concluir repitiendo el escrito de Antonio Raimondi: “Jóvenes peruanos, dad tregua a la política y consagraos a conocer vuentro país y los inmensos recursos que contiene”. Este libro persigue precisamente el objetivo de dar a conocer uno de los recursos importantes del país como son los frutales.


Antonio Brack Egg
 Lima, Mayo del 2012
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La cocona es de origen amazónico (Foto ABE)
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ABUTA


Abuta grandifolia (Mart.) Sandw.


Familia: Menispermáceas.


Otros nombres: ancabesux (v. siona), caimitillo, motelo sanango, ojé-ji-ka-ka (v. andoke), pancha muca (v. shipibo-conibo), sanango, soga, trompetero sacha, trompetero sanango.


Descripción: liana robusta, aplanada, con ramas glabras; hojas glabras, ovado-oblongas o íntimamente oblonceoladas, acuminadas, con el limbo de color verde pálido, de 10 a 20 cm de longitud y 6 a 12 cm de ancho, con nervaduras palmeadas; inflorescencia estaminada de 2 a 8 cm de longitud; fruto drupa elipsoide, glabra, de color amarillento, de 2 a 2,5 cm de longitud.


Distribución: Amazonia en zonas intervenidas.


Origen: planta nativa silvestre.


Uso como alimento: se consume el fruto maduro.


Otros usos: medicinal, afrodisíaco, contra la esterilidad femenina.


Compuestos químicos: saponinas, flavonas, alcaloides (bencil-isoquinolínico, palmatina) y taninos.


Propagación y cultivo: es de clima tropical húmedo, con precipitación de 1 150 a 3 400 mm anuales. Crece en suelos arenosos o arcillosos, con escasa o abundante materia orgánica y hasta muy ácidos (pH 3,7). La propagación es por semilla o estacas de tallo.


ACACANA


Cereus spp.


Familia: Cactáceas.


Otros nombres: acacama, cardo, gigantón.


Distribución: Sierra.


Origen: especies columnares silvestres y cultivadas.


Uso como alimento: se consume la pulpa de los frutos maduros.


ACEITUNA DULCE 


Syzygium cumini (L.) Skeels.


Familia: Mirtáceas.


Otros nombres: jambolán.


Descripción: árbol mediano de hojas elípticas, oscuras y brillantes. Flores pequeñas en panículas. Frutos elipsoidales, de 1 a 2 cm de largo, rojo oscuro a violeta, muy brillantes; pulpa delgada, amarillenta, jugosa, ácida y astringente.


Distribución: Amazonia.


Origen: cultivado e introducido de Asia.


Uso como alimento: se consumen los frutos maduros.


Otros usos: el árbol es ornamental.


ACEITUNO DE MONTE


Vitex pseudolea Rusby, Vitex triflora Vahl


Familia: Verbenáceas.


Otros nombres: aceituno del monte, palo de perro, paliperro, cormiñón, tahuarí, taruma.


Descripción: árbol de hasta 15 m de alto, de tallo recto de hasta 50 cm de diámetro; corteza clara, blanda, surcada, y copa en paraguas. Hojas opuestas, dígitopalmadas, pubescentes, 5 a 7 foliolos, elípticos, acuminados. Flores en cimas terminales, corola lila, infundibuliforme. Fruto en drupa, esférica, 1,5 cm de diámetro; cáscara blanda, negra al madurar, pulpa oscura, fragante, con una semilla.


Distribución: Amazonia hasta 1 000 msnm.


Origen: árboles nativos silvestres.


Uso como alimento: se consumen los frutos maduros. Otros usos: medicinal.


ACEROLA


Malpighia punicifolia L.


Familia: Malpighiáceas.


Otros nombres: cerezo, cereza colorada, cereza de la sabana, cereza de las Antillas, sanango, Barbados cherry.


Descripción: arbusto de tronco torcido, con copa baja y densa; hojas pequeñas; flores pequeñas de color rosado; fruto de 1 a 2,5 cm de diámetro, redondo, con tres costillas; amarillo, anaranjado a rojo; unas 3 semillas; pulpa suave y ácida.


Distribución: zonas tropicales y subtropicales americanas. En el Perú en la Costa y Amazonia. Origen: arbusto o árbol cultivado, originario de América Central.


Uso como alimento: se consume el fruto maduro en forma directa. Tiene muy alto contenido de vitamina C; una sola cereza contiene tanta vitamina C como 500 gr de naranja. Se hacen jugos, mermeladas, etc.


Otros usos: agroforestería, tinte, medicinal.


Valor nutritivo: 100 gr de pulpa contienen (Cavalcante, 1991):
















	Humedad

	91,10

	g






	Proteína

	0,68

	g






	Extracto etéreo

	0,19

	g






	Fibras

	0,60

	g






	Cenizas

	0,45

	g






	Carbohidratos

	6,98

	g






	Calcio

	8,7

	mg






	Fósforo

	16,20

	mg






	Hierro

	0,17

	mg






	Caroteno

	0,408

	mg






	Tiamina

	0,028

	mg






	Riboflavina

	0,079

	mg






	Niacina

	0,034

	mg






	Vitamina C

	2 329,000

	mg







Propagación y cultivo: es de clima tropical y subtropical cálido. Prefiere suelos profundos, bien drenados, y es muy sensible a carencias de N, K y Ca. La propagación es por semillas, injerto, acodo y estacas. Produce a los dos años.


Potencial: alto por su contenido de vitamina C.


ACHIOTE


Bixa orellana L.


Familia: Bixáceas.


Otros nombres: acote, achihuete (v. quechua), achote, annato (v. inglesa), anoto, apisiri (v. chontaquiro), atase (v. shipibo), bandor, bija, bixo, cacicuto, diteque, gapijru (v. piro), guantera, huantura (v. shuar), ípak (v. aguaruna), ipiacu (v. shuar, jíbaro), kisafa, mantoro 


(v. amarakaeri), maxu (v. amahuaca), masce (v. shipibo, conibo), maxe (v. cashibo), onoto, potsoti (v. asháninca), puchoti (v. antis), shambo (v. quechua de San Martín), shambre, shambu huayo, shambu quiro, shambu-shambu, tsoóti (v. nomatsiguenga), urucúy urcu (v. brasileña), vehimi (v. yuracaré), wanturu (v. aymara), yetsep (v. yanesha o amuesha), acosi (v. andoque), aisiri (v. chontaquiro), apijirí (v. piro), deetane (v. ticuna), kachapo (v. candoshi), oshin mashe (v. shipibo-conibo), mashú (v. amahuaca), rucu (v. cocama), sacha achote, urcu, urcu achiote.


Descripción: árbol pequeño de follaje denso; tronco corto; corteza gris oscura con lenticelas en filas verticales. Hojas alternas, acorazonadas, puntiagudas, de 10 a 20 cm de largo y 5 a 10 cm de ancho, de color verde en ambas caras, peciolo alargado; estípulas deciduas; inflorescencia en panícula terminal; flores con pétalos rosados o blancos, hermafroditas; cáliz con 5 sépalos; pétalos en número de 5, anchos y redondeados; estambres numerosos, blancos o amarillentos; fruto cápsula dehiscente, bivalvado, se presenta en racimos, superficie cubierta con abundantes apéndices flexibles de color rojo, verduzco o pardo; semillas poliédricas, de hasta 6 mm de largo, generalmente piramidales, cubiertas por una membrana (arilo) pulposa de color rojo o anaranjado.
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Achiote rojo (Foto ABE)
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Achiote amarillo (Foto ABE)





Distribución: región neotropical y extendida a Africa y Asia. En el Perú en la Amazonia y Costa.


Origen: árbol o arbusto nativo domesticado y cultivado en América Central y en la Amazonia desde la época prehispánica.


Uso como alimento: las semillas o el polvo o tinte rojo en las comidas criollas, especialmente guisos y asados. Tiene propiedades estimulantes y digestivas.


Otros usos: tinte, repelente, madera, sahumerio, antídoto, medicinal.


Variedades: existen tres variedades principales: fruto negro con 6,00% de materia colorante; fruto colorado con 8,20% de materia colorante; y fruto amarillo con 10,40% de materia colorante.


Análisis de las semillas comerciales: sobre 100 g contienen:














	Proteína

	12,13 a 13,12%






	Eter extractos

	5,22 a 8,84%






	Pentosanos

	11,35 a 14,97%






	Pectina

	0,23 a 0,55%






	Carbohidratos

	39,91 a 47,90%






	Taninos

	0,33 a 0,91%






	Ceniza

	5,44 a 6,92%






	Carotenoides

	1,21 a 2,30%







Fitoquímica: del achiote se han aislado los siguientes compuestos químicos:


De las semillas: bixinato de sodio; ácido tomentósico; bixina; beta caroteno; pectina; vitamina A; cryptoxantina; luteína; metilbixina; norbixina; zeaxantina.


De las hojas: bixaganeno; ishwarano; 7-bisulfato de apigenina; 7-bisulfato de luteolina; 8-bisulfato de hypolaetina.


Carotenoides: bixina, norbixina, orellina, betacaroteno, criptoxantina, metil bixina, zeaxantina, luteína, mono y sesquiterpenos, entre los que destaca el ishwarane.


Flavonoides: glucósido de apigenina, bisulfato de apigenina, bisulfato de luteolina, bisulfato de hipolaetina, ácido tomentósico, vitaminas (A, B y C), proteínas, azúcares, celulosa, grasas, calcio, fierro y fósforo.


Cultivo: es de clima: tropical y subtropical hasta 1 400 msnm. Suelos bien drenados, pesados, con abundante materia orgánica. La propagación es por semilla. La poda es importante para obtener una abundante producción de frutos.


La bixina: es la forma cis- del monometil éter del ácido carotenoide carboxílico. Se encuentra en la pulpa que envuelve las semillas, que puede llegar al 3% del peso de las semillas. Se usa como colorante básico para alimentos y como condimento en los países donde se produce. Como pigmento para la piel en forma de pasta, con propiedades de alejar los insectos y para fines ceremoniales. En los países desarrollados se utiliza en forma de extractos para la industria de alimentos (quesos, mantequilla, margarinas, pescado, salsas para ensaladas, repostería, helados y bebidas) en forma de solubles acuosos o aceitosos, según el uso.


Productos industriales:


•Soluciones acuosas: se usan para productos basados en agua (quesos, repostería, sopas, encurtidos, pescado ahumado, azúcar y harinas). El extracto contiene una mixtura de las sales de sodio o potasio de los cis- y trans- isómeros de la norbixina, productos obtenidos por el proceso de extracción de la bixina. La importación se hace en base a pastas acuosas y el polvo de la bixina. La concentración usada es del 0,1%, por lo general.


•Extractos solubles en aceite: son usados en margarinas, aceites de ensaladas y otros alimentos con alto contenido de aceites. El producto contiene bixina, nor-bixina o la combinación de ambos en la forma de ácido libre. La concentración usada es, por lo general, del 0,1%.


La demanda mundial está en aumento por ser un tinte o colorante natural, y se comercializan alrededor de 7 000 t de semillas. Los principales abastecedores son Perú (4 000 t) y Kenya (1 500 t). Los importadores más importantes son EUA, Canadá, Unión Europea y Japón.


El precio del producto depende mucho de la calidad, siendo el valor más bajo para las semillas, que según la calidad (contenido de impurezas y otros materiales), está entre US$ 750 a 2 300 t, y el mayor valor lo tiene el producto purificado de cristales de bixina, que llega a costar $ 107 000 la tonelada.


ACHUPA


Aechmea angustifolia Poepp. y Endl.


Familia: Bromeliáceas.


Otros nombres: achupa (v. quechua de San Martín), ayupa, casha ponga, casha punga.


Distribución: Amazonia baja y alta hasta 1 500 msnm.


Origen: planta nativa silvestre.


Uso como alimento: se consumen los frutos maduros.


Otros usos: medicinal, tinte, ornamental.


AGUAJE


Mauritia flexuosa L.f.


Familia: Arecáceas (palmeras)


Otros nombres: áchu (v. aguaruna), achua, achual, aguachi, aguashi, ahuaque, ahuashi, banin o binun (v. cashibo), binón (v. pano), buritisol, cananguacha(o), cananguche, maro (v. culina), mariti, miriti, moriche, muriti, kinema (v. huitoto), wachori (v. candoshi), xonuuña (v. ocaina), vinon (v. amahuaca y shipibo).


Descripción: palmera dioica (palmas con flores femeninas, masculinas o bisexuales); copa esférica; hasta 35 m de alto; tallo o estípite recto, liso, cilíndrico, columnar, con DAP 30 a 60 cm. Hojas compuestas, de 5 a 6 m de longitud, agrupadas en número de 10 a 20 en la parte terminal del tallo. Inflorescencias masculina y femenina interfoliares; flores masculinas de 10 x 7 mm en la yema; flores femeninas de 2 mm de largo. Fruto elíptico, de 5 a 7 cm de longitud y 4 a 5 cm de diámetro, de 40 a 85 g; con cáscara escamosa, color pardo a rojo oscuro; mesocarpo suave, amiláceo, amarillo, anaranjado o anaranjado rojizo, del 10 al 21% del fruto; semillas de 1 a 2 por fruto, subglobosa, sólida y con albumen blanco, del 40 al 44,5% del fruto.


Distribución: en la Amazonia en las zonas pantanosas donde forma comunidades denominadas aguajales. En el Perú se calcula que hay unas 3 millones de hectáreas de aguajales. Llega hasta los 860 msnm, en San Martín, en la boca del río Negro en el río Mayo (Prov. de Rioja).


Origen: palmera nativa, silvestre y cultivada.


Uso como alimento:


•La pulpa o mesocarpo crudo del fruto es consumido por la población. Se ha calculado que la ciudad de Iquitos consume entre 12 y 20 t de frutos al mes. Se expende en los mercados y en las calles y es una de las palmeras más usadas.


•De la pulpa se hace la aguajina, una bebida, y también como helado en bolsitas de plástico (curichi).


•De la pasta del aguaje se hace chicha o masato.


•De la aguajina se hacen dulces diferentes, como mermeladas.


•La harina seca de aguaje se usa para hacer helados y dulces.


•El aceite del mesocarpo (contiene hasta 12%) y de la pepa (contiene hasta 4,68%) se usa en la alimentación. El del mesocarpo es amarillo y de excelente calidad.


•La savia dulce de la inflorescencia joven se usa para consumo directo; fermentada para chicha o bebida alcohólica; o para obtener azúcar, una vez hervida (contiene 92,7% de sucrosa y 2,3% de azúcares reductores).


•Se extrae azúcar de la savia. Para tal fin se perfora el estípite y se extrae de 8 a 10 litros de savia y por cocimiento se obtiene un azúcar amarillo (se dice que sólo las plantas masculinas producen azúcar).


•De la médula del tronco se obtiene harina comestible, que es casi almidón puro.


•El palmito es agradable y muy apreciado.


Otros usos: madera (puentes flotantes, paredes y pisos), fibra, jabón, medicinal, criar suri (en las palmas caídas o tumbadas y en pudrición proliferan “suris” -Rhynchoporus palmarum -, que se consumen crudos, asados o cocinados), ornamental, techar, pulpa para papel.


Composición química y valor nutritivo


(VILLACHICA, 1996):
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Racimos de frutos de aguaje (Foto ABE)
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Frutos de aguaje (Foto ABE)
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Pasta de aguajina en el mercado (Foto ABE)





La pulpa fresca por cada 100 g contiene:
















	Valor energético

	123 a 283 cal

	






	Humedad

	53 a 71 %

	






	Proteínas

	2,3 a 5,5 g

	






	Grasas

	25 a 31

	g






	Fibras

	 10 a 23

	g






	Ceniza

	 0,9 a 2,4

	g






	Calcio

	74 a 158

	mg






	Fósforo

	27 a 44

	mg






	Hierro

	 0,7 a 5

	mg






	Vitamina A

	4,6 a 30

	mg






	Tiamina

	0,1

	mg






	Riboflamina

	0,17

	mg






	Niacina

	0,3

	mg






	Vitamina C

	50 a 52

	mg







La pulpa seca contiene:
















	Valor energético

	265

	cal






	Humedad

	72,8

	%






	Proteínas

	3

	g






	Grasas

	10,5

	g






	Extracto libre de N

	12,5

	g






	Fibra

	11,4

	g






	Calcio

	1,2

	mg







El aceite del fruto de aguaje verde (sin sumergir en agua caliente, FV) y maduro (sumergido en agua caliente, FM) tiene la siguiente composición de ácidos grasos:
















	

	FV

	FM






	Palmítico

	8,4

	18,0






	Palmitoleico

	4,4

	0,1






	Esteárico

	2,7

	0,2






	Oleico

	11,3

	78,3






	Linoleico

	4,0

	2,7






	Linolénico

	-

	0,7






	Láurico

	4,2

	-






	Mistiárico

	1,9

	-






	Otros

	 63,1

	-







Diversidad genética: existen plantas que producen frutos diferentes en color y grosor del mesocarpo. Los frutos se clasifican en: Shambo: pulpa rojiza y sabor más agradable; Ponguete: pulpa amarilla; Aguaje carnoso: con mesocarpo grueso.


Cultivo: es de clima tropical húmedo y prospera en terrenos inundados temporal o permanentemente, y se adapta a terrenos no inundables. La propagación es por semillas frescas. Adecuado para sistemas agroforestales. La fructificación empieza a los 8 años y los frutos se cosechan antes de la maduración completa (color rojo), porque maduros caen al suelo y se deterioran con rapidez. Soportan almacenamiento de hasta 7 días. La pulpa se separa sumergiendo el fruto en agua caliente y desprendiéndola a mano. No es conveniente talar la planta para la cosecha, porque comienzan a predominar las plantas masculinas.


Potencial: gran potencial económico. Tiene ventajas en terrenos hidromorfos; uso múltiple (frutos, palmito, madera y almidón del estípite); la aguajina es de alto valor nutritivo con versatilidad de aprovechamiento industrial (bebidas, heladería, sorbetería).


El aguajal “la madre del bosque” (tradición yagua): Para los yaguas el aguajal es “la madre del bosque”, creador del aguaje y de otros alimentos animales y vegetales. Ellos creen que los jaguares, las anacondas, las lechuzas, los caimanes y los humanos nacieron en el aguajal, que simboliza la división natural (acuático, terrestre y celestial) de su mundo. Los yagua creen que los aguajales son el resultado de fuerzas espirituales y como tal son sagrados. Para ellos el aguaje es el “árbol de la vida” y un símbolo de inmortalidad. Sus raíces crecen profundamente en el mundo inferior y su corona se abre al cielo; sus hermosas hojas, amplias y abanicadas, marcan el sitio hacia donde se dirigen todos los caminos. Los espíritus ascienden al cielo a través de la planta femenina, conocida por los yaguas como “mamá aguaje”. Para ellos el jaguar, “hijo del aguajal”, es la encarnación de un shaman muerto y se le atribuyen poderes, que hacen de él el señor de la floresta y protector del aguajal. La anaconda, que vive en los bordes del aguajal, cazando los animales que vienen a beber, simboliza el incosciente colectivo, todo el conocimiento en existencia que debe ser desarrollado y enseñado. Esta culebra es también “hija del aguajal”, maestra de sabiduría, guardián de todos los secretos del aguajal. La lechuza, que se posa en las hojas del aguajal, mira todas las cosas y es considerada un remedio para todos los males. Los yaguas respetan esta ave y la usan en sus curaciones mágicas: una pluma de ella, obtenida por un chaman, es puesta sobre la cabeza de la persona enferma y la lechuza alejará el mal espíritu. En el aguajal vive el caiman negro, “hijo protector”, que se comerá al que corte un aguaje femenino (RUIZ M., J., 1994).


Especie similar: aguaje del varillal (Mauritia carana),  de la Amazonia baja en terrenos de arenas blancas. Es nativa silvestre. Los frutos se usan como en la especie anterior. Es muy rara.


AGUAJILLO


Mauritiella aculeata (H.B.K.) Burret, Mauritiella c.f. peruviana Becc.


Familia: Arecáceas (palmeras).


Otros nombres: uchpa aguashi, buriti, buritirana (v. brasileñas).


Distribución: Amazonia hasta 1 500 msnm.


Origen: palmeras nativas silvestres.


Uso como alimento: se consume el mesocarpo de los frutos maduros en refrescos.


Otros usos: madera.


AGUAYMANTO


Physalis peruviana L.


Familia: Solanáceas.


Otros nombres: capulí, aguayllumantu, ahuaimanto (u), pasa capulí, tomate silvestre, tomate de la Sierra, topotopo (v. quechua), uchuba y cuchuva (v. aymara), uvilla, amor en bolsa, cereza del Perú, motojobobo embolsado, sacabuche, suburrón, ciburrón, yuyo de hojas.


Descripción: herbácea perenne, erecta a semirastrera, ramificada, hasta 1 m de alto, con densa pilosidad. Hojas alternas, pecioladas, ovaladas a redondeadas, acuminadas. Flores solitarias, pediceladas; el cáliz envuelve el fruto en una bolsa; fruto en baya amarillenta a anaranjada, hasta 1 cm de diámetro, con muchas semillas pequeñas.


Distribución: Desde Venezuela hasta Chile. En el Perú en la Costa, Sierra y Amazonia. Introducida en muchos países.


Origen: planta nativa cultivada desde la época prehispánica y nativa del Perú.


Uso como alimento: se consumen los frutos maduros crudos; en mermeladas, jugos y dulces.


Otros usos: medicinal, ornamental.


Valor nutritivo: es una excelente fuente de Vitamina A (3.000 U.I. por 100 grs), vitamina C, complejo B (tiamina, niacina y B12); tiene buen contenido de fósforo y proteína.


Variedades: existen numerosas variedades y se están seleccionando nuevas de frutos grandes.


Cultivo: adaptado a diversidad de tipos de suelos. La propagación es por semillas. Produce a los 6 meses. La cosecha es a mano de los frutos maduros, cuando la bolsa se seca.


Potencial: un frutal de gran potencial para mermeladas y dulces en almíbar. Se cultiva y exporta.


AIRAMBO O FITOLACA


Phytolacca spp.


Familia: Fitolacáceas.


Origen: Andes y Amazonía.


Descripción: hierbas hasta arbustos carnosos; tallos verdes con tintes morados; hojas carnosas, enteras; inflorescencia en racimos con flores pequeñas; frutos jugosos de color púrpura.


Distribución: silvestres en la Selva y Sierra hasta 4 000 msnm.
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Aguaymanto (Foto ABE)
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Airambo o Fitolaca (Foto ABE)





Usos: los frutos verdes y las hojas tiernas se usan como jabón por su contenido en saponinas. Tienen usos medicinales. Las semillas maduras hervidas producen un tinte de color púrpura. Las hojas son comestibles una vez hervidas.


AJÍES


Los ajíes o chilis pertenecen a la familia de las Solanáceas y al género Capsicum, que es un género de las regiones tropicales y subtropicales de América, que comprende a los ajíes o ajís, los chiles o chilis, las guindillas o pimientos. Sus frutos son clasificados como bayas. El género comprende alrededor de 20 a 27 especies descritas hasta la fecha, con formas herbáceas o arbustivas, de ciclo anual en muchos casos o perennes en condiciones favorables. Algunas especies alcanzan los 4 metros de altura, aunque la mayoría no llega a los 2 m. Las hojas son enteras o lobuladas y en pares y las flores son axilares, dispuestas en racimos de 3 a 20, y tienen cinco sépalos, cinco pétalos y cinco estambres; son hermafroditas y tienen la forma regular de una estrella de cinco puntas. Los frutos son irritantes o picantes para los mamíferos, mas no para las aves.


Origen de los ajíes: El género Capsicum se originó en la región Brasileño-Boliviana sur y luego se dispersó por América del Sur y Central, probablemente en el tracto digestivo de pájaros. Cuando los humanos arribaron a las Américas ya existían aquí cerca de 25 especies, de las que cinco fueron domesticadas por las culturas precolombinas en diferentes partes de Latinoamérica. Las cinco especies domesticadas (C. annuum, C. sinense, C. frutescens, C. pubescens y C. baccatum) comparten una evolución paralela para color, tamaño, forma y picantez del fruto.


C. baccatum (ají o uchu) extendió su rango y vino a ser el ají domesticado elegido en Bolivia, Perú, Ecuador y Chile. Igualmente C. pubescens (rocoto) fue domesticado en los Andes y luego se distribuyó hacia Bolivia, Perú y Ecuador, y luego introducido a Costa Rica, Honduras, Guatemala y México.


Los otros ajíes domesticados (C. annuum, C. sinense y C. frutescens) son tres especies cercanamente relacionadas, que tienen en común un conjunto de genes ancestrales, pero cada una se domesticó independientemente: C. annuum en México; C. frutescens en Centroamérica y C. sinense en la región de la cuenca amazónica (no en China como indica erróneamente su nombre específico). Estas especies constituyen los ajíes comercialmente importantes y C. annuum (pimentón) es el más importante del mundo. La erosión genética del germoplasma de los ajíes en Latinoamérica es acelerada y se debe a la pérdida de los bosques tropicales y subtropicales; a la pérdida de los sistemas de la agricultura tradicional debido a proyectos de modernización rural, y a la pérdida de entradas en los bancos de genes (GONZALEZ, M.M. y P.W.BOSLAND, 1991).


La domesticación: Se han domesticado cinco especies: C. annuum, C. baccatum, C. chinense, C. frutescens y C. pubescens. La sistemática es muy complicada porque entre las cinco especies existen numerosos híbridos y muchísimas variedades, y, además, los frutos varían enormemente en color, forma y tamaño dentro de la especie, lo que ha complicado aún más la determinación de las especies y de las variedades. La determinación de las variedades es aún más complicada y difícil, por lo que existen enormes discrepancias entre los taxonomistas. La domesticación se ha dado en un periodo muy largo de al menos 8 500 años, habiéndose producido híbridos y los humanos han seleccionado las variedades más tractivas por su sabor y aroma, y también como ornamentales. Las variedades híbridas entre las especies suelen ser fértiles, y estas a su vez pueden hibridarse con otras especies y variedades. Las de frutos más grandes y dulces se consiguieron a principios del siglo XX, a partir de la selección humana de variedades naturales cultivadas. Una sola especie, el rocoto (C. pubescens), tiene semillas negras y todas las demás las tienen de color crema a amarillento. Las semillas mantienen su viabilidad por tres años o más, si se mantienen en forma adecuada.


Los restos arqueológicos indican que la domesticación de los ajíes en Ecuador y Perú se inició al menos hace 8 000 años, y ha sido uno de los primeros cultivos en América, y se dio en diferentes lugares. Cristóbal Colón encontró ajíes en su primer viaje en el Caribe y los llamó «pimientos» por su sabor, parecido al de la pimienta negra. El médico Diego Álvarez Chanca, miembro de la segunda expedición de Colón a las Indias Occidentales en 1493, llevó los primeros pimientos a España, y fue el primero en escribir sobre sus efectos medicinales en 1494. Durante la colonia fueron llevados a Asia desde México bajo el nombre de chiles o chilis, fueron aceptados en Filipinas y desde aquí se extendieron a la India, China, Corea y Japón. Otros opinan que los portugueses los llevaron de España a Goa (India) y de allí se extendieron. Hoy la cocina asiática es inconcebible sin los ajíes o chilis. Desde Asia fueron llevados a Turquía y a Hungría, donde su cultivo en forma de pimentón y la preparación seca en polvo, llamado paprika, se desarroló con éxito y es hoy un ingrediente esencial de la comida húngara y de un plato típico, el gulash. Otros afirman que C. frutescens ya existía en Europa (Suecia) antes de los viajes de Colón, y que ya era mencionado por Teofrasto (370 – 286 a. C.) en su historia de las plantas. Lo cierto es que el género Capsicum es de origen americano y se extendió por todo el mundo y sus frutos son parte esencial de la culinaria de muchos países.


Los frutos de las cinco especies y distintas variedades se consumen en diferentes preparaciones y se emplean como base para colorantes en alimentos y cosméticos, y como medicinal para la preparación de fármacos, en especial contra el dolor.


Una variedad suave del C. annuum es el pimentón y el piquillo, y el Perú es el mayor exportador de pimentón dulce en el mundo, aunque no el mayor productor, porque el clima de la zona costera permite varias cosechas al año y el fruto tiene mucha intensidad de color, atributo muy valorado para usos industriales.


Las especies y las variedades reciben muchos nombres. En el Perú se los llama ajíes y uchu (voz quechua), y existen numerosas variedades con nombres propios. En México se le denomina chile, y son uno de los ingredientes básicos de la comida mexicana. En muchas partes de América del Sur y en el Caribe se los conoce como ají o ají picante. En Argentina y países de la cuenca del Río de la Plata se conoce como morrón a las variedades no picantes, y los picantes reciben a veces nombres muy especiales como “ají putaparió” o “ají de la mala palabra”.


C. baccatum produce sobre todo una variedad larga, delgada y de color amarillento, conocida como “ají peruano” o “ají amarillo”; C. chinense, que produce probablemente los frutos más picantes, tiene numerosas variedades conocidas como “habanero”, propias de México y el Caribe; de C. frutescens se conocen numerosas variedades, entre ellas el mexicano “chile poblano”; C. pubescens tiene como cultivar más conocido el rocoto peruano, de apariencia similar a un pimiento, pero de sabor muy picante y aromático. En la Amazonía peruana se consume una variedad de C. frutescens, llamado ají charapita. En España se le llama pimiento, a los dulces o poco picantes, y guindilla a las variedades más picantes. Otras variedades de C. annuum son el pimiento italiano (pepperoni, pepperoncino), de sabor ligeramente más acre y que se emplea normalmente para conservas. El “pimiento del Piquillo”, es originario de Navarra y es cultivado en el Perú y es un producto de exportación.


La capsaicina: es la sustancia irritante picante o acre que le da el sabor característico a los ajíes o chilis. La capsaicina se concentra por lo general en ampollas en la epidermis de las costillas interiores (tabiques), que dividen las cámaras de la fruta adjuntas a las semillas. La cantidad de capsaicina en los pimientos cambia significativamente entre variedades, y se mide en Unidades Scoville (SHU). Es irritante para los mamíferos y produce una fuerte sensación de ardor en la boca. La capsaicina y otras sustancias relacionadas se denominan capsaicinoides y se producen como un metabolito secundario. Las aves en general no son sensibles a los capsaicinoides. La capsaicina pura es un compuesto lipofílico, inodoro, incoloro, y parecido a la cera.


Por la sensación de ardor que produce, la capsaicina es comúnmente usada en productos alimenticios para hacerlos más picantes. Normalmente la fuente de capsaicina que se utiliza es el chile, aunque también es frecuente el uso de salsas picantes, lo que es preferible en lugar de usar la capsaicina pura, por cuestiones de seguridad, y por producir accidentes por su extrema picantez. Para neutralizar el ardor en la boca, los métodos más eficientes son ingerir azúcar, aceite o grasas; también es recomendable beber leche entera (por su contenido de grasa), masticar pan ayuda a eliminarla de forma mecánica; la caseína de la leche rodea la molécula, volviéndola ineficaz. La capsaicina irrita los ojos y, en altas concentraciones, también la piel.


La capsaicina se usa también como medicaamento por su capacidad de mitigar el dolor, y como gas lacrimógeno. En grandes cantidades puede ser muy tóxica. Los síntomas de envenenamiento son dificultad para respirar, piel azul y convulsiones. Sin embargo, es extremadamente raro el envenenamiento accidental por consumo de chile. Como analgésico se usa para el tratamiento del dolor de lumbago (lumbalgia) en parches especiales. Varios estudios indicarían que la capsaicina es efectiva como tratamiento anticanceroso por producir la muerte o reducir la reproducción de las células cancerosas, como las de la leucemia mieloide (leucemia mieloide crónica, leucemia mieloide aguda).en humanos.


La escala Scoville es una medida de picor en los ajíes o chiles. El número de unidades Scoville (SHU = Scoville heat units = unidades de picantez de Scoville) indica la cantidad presente de capsaicina. Esta escala fue nombrada en honor a Wilbur Scoville, quien desarrolló el Examen Organoléptico Scoville en 1912. Éste consiste en un extracto del ají o chile, que es diluido en agua azucarada hasta que el picante ya no puede ser detectado por un comité de normalmente cinco examinadores; el grado de disolución del extracto da su medida en la escala. Un pimentón o ají dulce, que no contiene capsaicina, tiene cero en la escala de Scoville, pero los chiles más picantes pueden pasar del millón de grados. Hoy ya no se utiliza la medida organoléptica, y se utilizan métodos de análisis cuantitativo, como la cromatografía, pero se ha mantenido el nombre de la unidad de medida en honor a Scoville. El grado de picantez de cualquier chile o ají, tal y como se muestran en la escala en “unidades Scoville,” es impreciso, debido a que las propias especies tienen variaciones, dependiendo del cultivo, el clima o incluso el terreno de cultivo.


Especies de Capsicum: Sobre las especies del género Capsicum los taxonomistas no se ponen de acuerdo y existen muchas discusiones y dudas. En el Perú existen al menos 11 especies entre domesticadas y silvestres.


1.Capsicum chinense Jacquin. Especie domesticada con muchas variedades en América Central y del Sur.


2.Capsicum annuum L. Especie domesticada y cultivada en la Costa, Andes y Amazonía entre 0 y 2 000 msnm. C. frutescens es considerado con frecuencia como un sinónimo de C. annuum.


3.Capsicum baccatum L. Especie domesticada y cultivada Costa, Sierra y Selva entre 0 y 1 500 msnm.


4.Capsicum pubescens R&P. Domesticado y cultivado en los Andes. Es el rocoto.


5.Capsicum rhomboideum (Dunal) Kuntze. Especie silvestre del norte del Perú entre 0 y 2 000 msnm.


6.Capsicum coccineum. De Bolivia y Perú.


7.Capsicum hookerianum. De Ecuador y Perú (Tumbes).


8.Capsicum scolnikianum. Endémico del Perú (Bosque de Monteseco, cuenca del río Zaña, Cajamarca).


9.Capsicum tovarii. Endémico del valle del Mantaro en las zonas xerófitas. Relacionado con el rocoto (Capsicum pubescens).


10.Capsicum geminifolium. De Colombia, Ecuador y Perú (Bosque de Monteseco, cuenca del río Zaña, Cajamarca).


11.Capsicum frutescens. Especie domesticada.


Denominaciones y usos en el Perú: El uchu o ají era y es uno de los condimentos principales de las comidas indígenas. En la tradición andina se distinguen dos clases:


•Uchu: es la denominación para los ajíes (C. annuum, C. baccatum, C. chinense). En quechua el nombre es uchu, porque ají es voz introducida desde las islas del Caribe.


•Ro’qote, rokoto: nombre específico reservado para el rocoto o locoto (C. pubescens).


Según el color de los frutos, se distingue variedades: puka uchu (ají rojo), q’ello uchu (ají amarillo), puka ro’qote (rocoto rojo), q’ello ro’qote (rocoto amarillo). También existe una variedad conicda como chinchi uchu, de fruto pequeño y más picante que los otros. El ají que se conserva en estado seco se llama ch’aki uchu. El rokoto también se conserva mediante el secado y se llama ‘qacha, y que es secado al sol después de dividirlo en dos o más partes, sin las semillas.


Del ají y del rokoto se hacen varias preparados tradicionales:


•Uchu kuta. Consiste en el ají o rokoto molido con verduras, sal y un poco de agua. Sirve para condimentar los picantes y para comer los tubérculos sancochados y demás alimentos.


•Llatan. Consiste en ají molido con cancha de maíz, maní, camarón seco y queso. Sirve para comer con papas, yuca, rakacha y camarones frescos.


•Allpa. Consiste en ají pulverizado. Se emplea mezclado con harina de maíz, trigo, habas, alverjas, en la preparación de la comida del mismo nombre.


•Ñawi a’qa. Consiste en una preparación de ají amarillo o rojo y semillas tostadas de calabaza. Sirve para adornar la chicha blanca de maíz.


Los restos arquelógicos: Los ajíes y rocotos han sido cultivados en el Perú desde muy antiguo, y se han encontrado numerosos testimonios en los restos arqueológicos.


Período precerámico (antes de 2 100 a.C.). Restos de plantas en la Cueva Guitarrero (Áncash) cerca de 8 000 a. C. y probablemente C. chinense. Región Ancón-Chillón, niveles Fase Conchas (2 100 a 1 900 a.C. posiblemente C. baccatum.


Período inicial (2 100 a 1 400 a.C.). Huaca Prieta (valle del Chicama), frutos preservados de C. annuum y C. chinense. Punta Grande (valle del Chillón), frutos preservados de C. baccatum de al menos 1 810 a.C.


Horizonte temprano (1 400 a 400 a.C.). Cavernas de Paracas (cerca 1 200 a.C.) se encontraron frutos de C. annuum en un fardo de una momia. Necrópolis de Paracas (cerca de 500 a.C.) se se encontraron frutos de C. annuum en un fardo de momia.


Período intermedio temprano (400 a.C. a 450 d.C.). En la Necrópolis de Ancón (cerca de 1 300 d.C.) se encontraron fragmentos de frutos de C. annuum. Representaciones en la cerámica Nasca y en un bordado Nasca de C. annuum. En un recipiente de la cultura Nasca una representación de una sarta de rocotos (C. pubescens) sostenida en manos de un hombre. En las estaquerías del valle de Nasca se han encontrado se encontraron frutos de C. chinense.


Período intermedio tardío (900 a 1 450 d.C.). Representaciones en la cerámica de la cultura Chimu de C. annuum. En el valle de Lurín (Lima) se encontraron restos de C. baccatum. En las necrópolis de Ancón (cerca de 1 300 d.C.) se encontraron frutos de rocoto (C. pubescens). En Ica representación de rocoto en un tazón.


Los cronistas: Los ajíes fueron mencionados por varios cronistas como un condimento esencial en las comidas tradicionales, y fueron adoptados por los españoles inmediatamente por su sabor y como condimento. Garcilaso de la Vega Inca tiene un hermoso pasaje sobre este condimento: “Es el condimento que todos los indios del Perú utilizan, sea en guisos, cocinados dentro de una comida, o asados, sin estos frutos ellos no pueden comer; también los españoles los llaman uchu o pimiento de las Indias, aunque el nombre axí le es dado en el lenguaje usado por la gente de las Islas de Barlovento. En mi tierra hay gente que no puede comer si no acompañan su comida con este fruto, se consume un poco más que cualquier otra hierba cruda. Debido a que éstos se usan para dar sabor a las comidas, fueron prohibidos en actos religiosos, ya que son muy estrictos” (Garcilaso de la Vega, 1609).


AJÍ AMARILLO O AJÍ ESCABECHE


Capsicum baccatum L.


Origen: Perú, Costa del Pacífico. Cultivado desde muy antiguo (8 500 años).


Nombre científico: Capsicum baccatum var. pendulum Linné.


Denominación de la variedad: Ají escabeche, ají amarillo, ají mirasol.


Grado de Picantez: mediano.


Características: esta variedad tiene frutos de color anaranjado con tonalidad verdosa; alargados, colgantes, un poco arrugados y en punta; las semillas son de color cremoso o blanquecino. La corola es blanca con manchas amarillas o rojas.


Distribución: cultivado especialmente en la Costa, pero también en la Sierra y Amazonía hasta unos 1 500 msnm, en climas cálidos con temperaturas entre 16 y 24º C.


Usos: se usa en forma fresca como condimento; y en salsas para platos típicos (ají de gallina, papa a la huancaína, salsa de ocopa, cauchi de queso, escabeche y otros platos); en forma de guisos relleno con carne picada. Se expende en los mercados en forma fresca y seca, que recibe el nombre de “ají mirasol”.


AJÍ CEREZO


Capsicum annuum L.


Origen: Perú, Costa Norte y Amazonía.


Nombre científico: Capsicum annuum L.


Sinónimos: Capsicum indicum Lobel., Capsicum indicum Dierb., Capsicum hispidum Dunal.


Denominación de la variedad: ají cerezo.


Grado de picantez: medio a alto.


Características: planta arborescente, de hasta 2 m de alto, perenne, hojas pequeñas. Las flores son blancas. El fruto es pequeño, de color rojo al madurar, aromático, y de picantez media a alta. Es muy apreciado por las aves. La productividad es mediana, pero produce durante todo el año.
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Ají cerezo (Foto ABE)
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Ají amarillo (Foto ABE)





AJÍ CHARAPITA AMARILLO


Capsicum frutescens Jacquin


Origen: Amazonía.


Nombre científico: Capsicum frutescens Jacquin.


Denominación de la variedad: Ají charapita.


Grado de picantez: muy picante.


Características: la planta es arbustiva, muy ramificada, coposa, de cerca de un metro de altura, de color verde intenso. Los frutos son pequeños, redondos, verticales, antes de madurar de color morado claro y al madurar de color amarillo; poseen un aroma muy característico e intenso.


Distribución: es cultivado en la Amazonía hasta 1 200 msnm. Es uno de los ajíes amazónicos más apreciados y comunes.


Usos: se consume fresco y en encurtidos con sal y vinagre. Con frecuencia se expende también en frascos y se comercializa ampliamente. Se lo prepara en salsas con pulpa de cocona bajo la denominación de “ají de cocona”.


AJÍ CHARAPITA ROJO


Capsicum chinense Jacquin


Origen: Amazonía.


Nombre científico: Capsicum chinense Jacquin.


Denominación de la variedad: ají charapita rojo. Variedad muy parecida a Red Fire del Caribe.


Grado de picantez: muy alto.


Características: es una variedad muy productiva. Los frutos son pequeños y maduran rojos pasando por un color anaranjado; son muy picantes; y tienen aroma muy agradable. Las plantas son frondosas y producen miles de frutos, que crecen hacia arriba.


Distribución: en toda la selva baja.


Usos: se consume en forma fresca, en encurtidos y para condimentar guisos.


AJÍ DULCE AMAZÓNICO


Capsicum frutescens Jacquin


Origen: Amazonía.


Nombre científico: Capsicum frutescens Jacquin.


Denominación de la variedad: Ají dulce amazónico.


Grado de picantez: no pica.


Características: la planta es arbustiva, bastante ramificada, hasta más de un metro de altura. Los frutos son achatados, sin punta, romboideos, arrugados, y al madurar pasan de color verde claro a anaranjado y finalmente a rojo. Poseen un aroma muy característico.


Distribución: es cultivado en la Amazonía hasta 1 200 msnm. Muy común en los mercados de Iquitos y Pucallpa.
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Ají charapita amarillo (Foto ABE)
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Ají charapita rojo (Foto ABE)
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Ají dulce amazónico (Foto ABE)





Usos: se puede consumir en forma fresca como integrante de ensaladas, pero generalmente se lo integra a platos con pescado y carne y en forma cocida.


AJÍ LIMO O CEVICHE


Capsicum frutescens Jacquin


Origen: Perú.


Nombre científico: Capsicum frutescens L.


Denominación de la variedad: Ají Limo, Ají Mochero, Ají Lima, Ají ceviche.


Grado de picantez: muy picante.


Características: variedad originaria del Perú, es muy común y productiva, y los frutos poseen un aroma excelente. La corola es color blanco verdoso, y se le puede distinguir de las otras especies por poseer de 3 a 5 flores por nudo. Las plantas llegan a tener hasta 100 cm de alto. Los frutos son extremadamente picantes, miden de 10 a 12 cm de longitud, pueden adoptar formas esféricas o alargadas, y ser de colores rojo intenso, anaranjado, amarillo o marrón cuando alcanza la madurez.


Distribución: esta variedad es cultivada en Costa y Amazonía hasta los 1 500 msnm, en zonas de clima húmedo y cálido.


Usos: es usado como condimento en diversas salsas y encurtidos, así como en la preparación de platillos como el ceviche de pescado o mariscos, choritos a la chalaca, sudados, tiraditos y otros más.


AJÍ MONO


Capsicum frutescens Jacquin


Origen: Amazonía.


Nombre científico: Capsicum frutescens Jacquin.


Denominación de la variedad: Ají mono.


Grado de picantez: muy picante.


Características: la planta es arbustiva, muy ramificada, coposa, puede llegar a un poco más de un metro de altura, de color verde intenso, y muy hermosa cuando está llena de frutos. Las hojas son mas bien angostas y lanceoladas. Los frutos son pequeños, verticales, alargados y en punta, de color verde cuando inmaduros y rojo intenso cuando maduros; con aroma es característico.


Distribución: es cultivado en la Amazonía hasta 1 200 msnm y en la Costa, pero no es frecuente Es uno de los ajíes amazónicos más comunes.


Usos: se consume como condimento en forma fresca y en guisos. También la planta es ornamental.
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Ají limo o ceviche (Foto ABE)
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Ají mono (Foto ABE)





AJÍ MUKURU


Capsicum tovarii Eshbaugh et al.


Origen: Perú, Ayacucho.


Nombre científico: Capsicum tovarii Eshbaugh et al.


Distribución: endémico del valle del río Rio Mantaro, Ayacucho, en las zonas xerofíticas.


Características: especie genéticamente relacionada con el rocoto (Capsicum pubescens). Las flores de color morado. Las plantas son perennes, hasta 1 m de alto. La planta es arbustiva o trepadora. Las hojas son deciduas, alternadas, ovado lanceoladas, glabras y pubescentes debajo, ápex acuminado, bordes enteros. Flores axilares, unisexuales o bisexuales, cáliz en tubo en forma de copa (1.3 a 1.9 x 1.8 a 2.6 mm), membranoso entre los lóbulos; 5 dientes de tamaño variable, de 0 a 1.3 mm de largo, glabros a pubescentes; la corola de color crema con manchas púrpura y dos manchas verdes en la base de cada lóbulo; campanulada, 4.4-8.5 mm de ancho. 5 estambres. Fruto rojo, picante, de 4.4-7.6 x 4.2-7.3 mm, pedicelo de 1 a 2 cm de largo. Semillas de 3.5-4.5 mm de largo, de color crema.


Situación: es silvestre y uno de los ajíes más raros y de frutos muy pequeños (3 a 5 mm). Crece sólo en un área restringida de la parte baja del valle del río Mantaro, en las zonas secas. Endémico del Perú.


AJÍ PANCA


Capsicum chinense Jacquin


Origen: Perú, Costa y vertientes del Pacífico hasta unos 1 500 msnm.


Nombre científico: Capsicum chinense Jacquin.


Denominación de la variedad: Ají panca.


Grado de picantez: muy bajo.


Características: la planta es baja, hasta unos 80 cm, ramificada y compacta. Los frutos al madurar son de color marrón oscuro; alargados, colgantes, un poco arrugados y en punta; las semillas son de color cremoso o blanquecino.


Distribución: cultivado especialmente en la Costa y en las vertientes andinas secas y soleadas, con temperaturas entre 16 y 24º C.


Usos: se usa en forma seca en salsas para platos típicos. Se expende en los mercados solo en forma seca.


AJÍ PUCUNUCHU


Capsicum chinense Jacquin


Origen: Amazonía 1 000 msnm.


Nombre científico: Capsicum chinense Jacquin.


Denominación de la variedad: ají pucunucho, ají de perro.
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Ají panca (Foto ABE)
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 Ají pucunucho(Foto ABE)





Grado de picantez: alto.


Características: las plantas son arborescentes, muy ramificadas, de color verde oscuro, y alcanzan más de un metro de alto. Las hojas son anchas, gruesas, en punta y arrugadas. Los frutos son péndulos, en punta, alargados, arrugados, y de tamaño mediano.


Distribución: cultivado en la selva baja, y se le encuentra en las chacras, especialmente de ribereños y comunidades nativas.


Usos: se lo consume fresco y en guisos.


AJÍ SAN MARTÍN O BOMBILLO


Capsicum frutescens L.


Familia: Solanáceas.


Origen: Perú, departamento de San Marín).
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 Ají San Martín (Foto ABE)





Sinónimos: Capsicum fastigiatum, Capsicum minimum Roxb., Capsicum minimum Blanco.


Denominación de la variedad: ají San Martín, bolita de Navidad.


Grado de picantez: suave.


Características: Planta arborescente, de hasta 1.50 m de alto; hojas verde intenso y hermosa; muy productiva. Los frutos pasan de color verde a anaranjado y finalmente rojo; son de forma característica abombados y con punta aguda, semejantes a bolitas de Navidad. Se consume en encurtidos y frescos.


ALBARICOQUE O DAMASCO


Prunus armeniaca


Familia: Rosáceas.


Descripción: arbusto caducifolio de 3 a 6 m; hojas alternas, ovales, punta estrechada,con pecíolo largo y estípulas en la base; flores sentadas, solitarias o agrupadas, blancas o rosadas; fruto en drupa globosa, amarillo o anaranjada, ligeramente tomentosa, con un surco longitudinal marcado; semilla leñosa pegada a la pulpa o no.


Origen: de origen europeo y asiático. Existen muchas variedades.


Distribución: se cultiva en la Costa y Sierra.


Usos: se consumen los frutos frescos o procesados en almíbar y mermeladas.


ALCACHOFA


Cynara scolimus L.


Familia: Asteráceas.


Descripción: herbácea perenne; rizoma cilíndrico; hojas caulinares enteras o divididas, grandes; inflorescencia en cabezuela, flores azules a moradas; se consume la inflorescencia antes de abrir.


Distribución: Sierra y Selva Alta.


Origen: planta nativa cultivada, introducida de Europa.


Uso como alimento: se consume la parte tierna de la inflorescencia no abierta en forma cocida, rellena, en crema y guisos.


Otros usos: ornamental, medicinal.


Fitoquímica: contiene cinarina, inulina, enzimas, taninos y azúcares.


Cultivo: crece en climas templados hasta más de 3 200 msnm. En el Perú se cultiva en algunos valles interandinos, como el del Mantaro. Se reproduce por semillas e hijuelos.
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 Albaricoque o damasco (Foto ABE)
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Alcachofa (Foto ABE)





ALGARROBO


Prosopis pallida (H&B) HBK, Prosopis chilensis (Molina) Stunz.


Familia: Fabáceas/Mimosáceas.


Otros nombres: algarrobo, algarrobo paiva, garroba, huarango y guarango (no confundir con Acacia macracantha), huaranca(u), tacco, thacco.


Descripción: árbol de hasta 20 m de alto; tallo tortuoso; madera dura, pesada; corteza café con profundos surcos; exuda resina oscura de las ramas y grietas de la corteza; ramas jóvenes con espinas. Hojas bicompuestas, espinas en la base, peciolo largo, bifurcado en dos hojuelas, paripinnadas opuestas. Inflorescencia en espigas colgantes; flores hermafroditas, cáliz tubular, corola con 5 pétalos amarillentos, pubescentes, 10 estambres libres. Fruto en vaina, indehiscente, colgante, 10 a 20 cm de largo, curvada, caen al madurar, amarillas, glabras, brillantes, pulpa esponjosa, dulce, semillas planas.


Distribución: zonas desérticas de la Costa y vertientes hasta los 3 000 msnm.


Origen: árbol nativo, silvestre y cultivado.


Uso como alimento: se consumen los frutos o vainas (algarroba) en forma hervida y como sopa; del fruto se prepara la algarrobina. En Piura se prepara una mazamorra de harina de camote y algarrobina, que se llama “chupicín” o “yupicín”, como alimento muy nutritivo y con 7% de proteínas. Se hace chicha de algarroba, llamada aloja.


Otros usos: madera, leña, carbón, forraje, abono orgánico (las hojas secas y caídas al suelo se denominan puño o poña), ornamental, apicultura, agroforestería, medicinal.


Composición y valor nutritivo: la vaina de la algarroba tiene la siguiente composición:














	Humedad

	10,40 %






	Materia seca

	89,60 %






	Proteína

	9,75 %






	Fibra

	15,93 %






	Extracto etérico

	1,14 %






	Extracto no nitrog.

	59,44 %






	Ceniza

	3,29 %






	Calcio

	0, 421 %






	Fósforo

	0,183 %







Propagación y cultivo: son de clima tropical y subtropical hasta 1 500 msnm. Crecen en suelos aluviales y rocosos con napa freática. Se propagan por semillas escarificadas o pasadas por el tracto digestivo de rumiantes. Se puede sembrar al voleo, antes de las lluvias, o en viveros.


Potencial: muy alto por crecer en las zonas áridas y por sus variados usos (leña, madera, forraje, frutos, melífera, control de dunas, etc.).
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Árbol de algarrobo con frutos (Foto ABE)
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Algarroba o frutos del agarrobo (Foto ABE)





ALMENDRO BLANCO


Caryocar amygdaliforme R. & P. ex Don.


Familia: Cariocaráceas.


Otros nombres: almendro.


Distribución: Amazonia hasta 1 000 msnm.


Origen: árbol nativo silvestre.


Uso como alimento: se consume la semilla o nuez en forma de bebida; contiene aceite comestible.


Otros usos: tinte, madera.


Composición y valor nutricional:


El valor alimenticio de la nuez (100 g) es el siguiente (PETERS, 1987, EN RUIZ, 1993):














	Agua

	38,1 %






	Proteína

	0,7 %






	Lípidos

	37,0 %






	Fibra

	 8,6 %






	Carbohidratos

	13,8 %
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Frutos de almendro blanco (Foto ABE)





Los ácidos grasos presentes en el aceite de la nuez es porcentualmente el siguiente:














	Palmítico

	41,0 %






	Palmitoleico

	1,1 %






	Esteárico

	1,9 %






	Oleico

	49,0 %






	Linoleico

	10,0 %






	Linolénico

	0,8 %






	Mistiárico

	0,8 %






	Otros

	0,7 %







Fenología: florea en octubre-noviembre. Fructifica en enero-febrero.


ALMENDRO COLORADO


Caryocar glabrum (Aubl.) Pers.


Familia: Cariocaráceas.


Otros nombres: almendro, almendra, almendra de Chachapoyas, almendro de bajo, piquia rana, barbasco, pasotiqui (v. asháninca), tampa-ruru, tampa, ayecoc, cuntabimi (v. pano), almendrón, amucuta (v. cashibo), ekuray (v. huitoto), almendro colorado, anocota (v. shipibo-conibo).


Descripción: árbol grande, hasta 50 m de altura; copa abierta con abundantes hojas. El fuste es recto y cilíndrico, deprovisto de ramas; la corteza externa es áspera, fisurada y de color pardo oscuro. Las hojas son compuestas trifoliadas, alternas; con estípulas terminales persistentes; los foliolos ligeramente asimétricos, elípticos, de 7 a 18 cm de largo y 3 a 9 cm de ancho, de base desigual, los márgenes enteros a crenados, haz verde oscuro brillante y envés con nerviación conspicua. Inflorescencia es en racimos terminales corimbosos. Flores bisexuales, cáliz campanulado con 5 lóbulos redondeados, corola de color amarillo y a veces anaranjado con 5 lóbulos oblongos, ovario globoso con 4 estilos, y estambres numerosos. El fruto es una drupa globosa-elipsoide, con cáliz persistente, de 5 a 6 cm de diámetro; epicarpo lenticelado glabro, crustáceo; mesocarpo amarillo fibroso; endocarpo leñoso, espinoso; generalmente 1 semilla de hasta 4,5 cm de diámetro, globosa, elipsoide, con almendra blanca y aceitosa.


Distribución: desde América Central hasta la Amazonia. En el Perú en la Amazonia hasta 1 000 msnm.


Situación: árbol nativo, silvestre y cultivado.


Uso como alimento: la almendra o endosperma del fruto maduro es comestible. Es de consistencia suave, oleoginosa y de sabor ligeramente dulce agradable; se consume al estado fresco, hervido o tostado, y entra en la preparación de pasteles y licores; se extrae y consume el aceite de la almendra.


Otros usos: medicinal, ictiotóxico, madera.


Fenología: florece en setiembre-octubre.


Valor nutritivo: La composición de la semilla por 100 g es la siguiente:














	Agua

	38,1 g






	Proteína

	0,7 g






	Lípidos

	37,0 g






	Carbohidratos

	13,8 g






	Fibra

	8,6 g






	Ceniza

	1,8 g







Los ácidos grasos determinados en la semilla del almendro colorado son: 














	Laurato de metilo

	trazas






	Miristato de metilo

	0,12 g






	Palmitato de metilo

	56,50 g






	Estearato de metilo

	0,99 g






	Oleato de metilo

	39,01 g






	Palmitoleato de metilo 3,36 g







Cultivo: de clima tropical lluvioso. Prefiere suelos no inundables y se adapta bien a suelos pobres y arenosos muy pobres. La propagación es por semilla de viabilidad prolongada. Es de crecimiento lento. Se adapta a sistemas agroforestales. La fructificación se inicia a los 10 a 15 años. El fruto maduro cae al suelo. La cosecha es manual directamente del suelo y debe ser inmediata. Las almendras expuestas al ambiente son muy perecibles. El tostado, deshidratación o refrigeración extienden el tiempo de conservación. Potencial: especie nativa no domesticada de potencial en al Selva por su adaptación a los suelos pobres y ácidos; de uso múltiple (frutos, madera y aceite); con productos industrializables (aceite para cosméticos; tanino para curtir).


ALMENDRO DE BAJO


Caryocar microcarpum Ducke


Familia: Cariocaráceas.


Otros nombres: almendro, iziñcai (v. huitoto), almendro blanco, almendro colorado.


Distribución: Amazonia en bosques y áreas inundables.


Origen: árbol nativo silvestre.


Uso como alimento: se consume la almendra cruda.


Otros usos: jabón, medicinal.


ALMENDRO ORNAMENTAL


Terminalia catappa L.


Familia: Combretáceas.


Otros nombres: almendro, castañilla, castaña.


Descripción: árbol deciduo o siempre verde de más de 15 m de alto con ramas en pisos característicos. Hojas alternadas, obovadas, de 15 a 36 cm de largo, 8 a 24 cm de ancho, subcordadas en la base, pecíolo corto; las hojas se tornan rojas antes de caer y son reemplazadas inmediatamente. Inflorescencia en espiga; las flores masculinas hacia el ápice con flores hermafroditas debajo; las flores verdosas y apétalas. Fruto en drupa elipsoidea, de 4 a 7 cm de largo, 2,5 a 3,8 cm de ancho, con hendiduras prominentes a lo largo de los márgenes; cáscara delgada, verde que se vuelve amarillo verdosa; mesocarpo carnoso, de 3 a 6 mm de grosor; semilla de 3 a 4 cm de largo, 3 a 5 cm de grosor, la testa muy delgada, marrón.
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Almendra ornamental (Foto ABE)





Distribución: Cultivado en la Costa Norte y en la Amazonia como ornamental en las ciudades.


Origen: especie cultivada e introducida de Malasia.


Uso como alimento: se consume la almendra cruda o tostada. Las almendras secas producen entre 38% a 54% de un aceite comestible, blando y de color amarillo.


Otros usos: ornamental, tinte, madera, medicinal, curtiente.


Composición química y valor alimenticio:


Las hojas contienen taninos, ácidos elágico, gálico y quebulínico. Las semillas secas contienen 52,0% de aceite, 25,4% de proteína, 14,6% de fibra y 6% de glucosa. El aceite contiene 34,4% de ácido palmítico, 32,1% de ácido oléico, 27,5% de ácido linoleico y 6% de ácido esteárico, y es similar a los aceites de algodón y maní.


Propagación y cultivo: requiere clima tropical húmedo o seco. Tolera suelos salobres y secos, pero no tolera mucho viento y heladas. Se propaga por semillas, que germinan rápidamente. Se trasplanta cuando los plantones no tienen hojas. Crece cerca de 1 m por año. El fruto se recoge del suelo, se seca al sol y se abre par extraer la nuez. El abrir el fruto es bastante dificultoso.


Potencial: un árbol multipropósito de buen potencial para madera, nueces, ornamental y aceite.


ALMENDRO PEQUÍ


Caryocar villosum (Aubl.) Pers.


Familia: Cariocaráceas.


Otros nombres: almendro de bajo, almendrón, barbasco, pequí, pequiá.


Descripción: árbol gigante de hasta 50 m de alto y 2,5 m de diámetro; hojas alternas trifoliadas, pecíolo de 5 a 15 cm, folíolos hasta 20 cm de largo por 12 de ancho; inflorescencia corimbosa, corola amarillenta, numerosos estambres; fruto en drupa, forma variable según el número de semillas 1 a 4), cáscara gruesa y carnosa, semillas blancas, aceitosas, reniformes y espinosas.


Distribución: Amazonia.


Origen: árbol nativo, silvestre y cultivado.


Usos como alimento: se consume la pulpa de la almendra en forma hervida con sal durante una hora y se separa la pulpa, que se consume pura o con harina. También se consume el aceite de la pulpa y de la semilla.


Otros usos: madera, medicinal, ictiotóxico.


Composición química y valor nutricional (VILLACHICA, 1996):


La pulpa o mesocarpo contiene 3% de proteína, 14% de fibra; 11% de carbohidratos; entre 67% y 77% de aceite en peso seco. En base a peso fresco contiene 50% de aceite.


El aceite tiene punto de fusión entre 27o y 32o C y un valor de saponificación entre 192 y 205. La semilla o almendra contiene de 61% a 70% de aceite en peso seco, con un punto de fusión entre 28o y 32o C y con un valor de saponificación entre 198 y 203.


Los ácidos grasos del aceite de la almendra (AA) y de la pulpa (AM) son los siguientes:
















	

	AM

	AA






	Mirístico

	1,5%

	1,4%






	Palmítico

	43,1%

	48,4%






	Esteárico

	1,3%

	0,9%






	Oleico

	51,8%

	46,0%






	Linoleico

	2,3%

	3,3%







Cultivo: la propagación es por semilla. Crece con rapidez a pleno sol en densidades de 5 x 5 m durante los primeros 5 años. La producción es alta.


Potencial: es una especie de potencial industrial y agroforestal.


AMPATO HUASCA


Cissus erosa Richard, Cissus verticillata (L.) Nic. y Jarvis.


Familia: Vitáceas.


Otros nombres: tejés (v. aguaruna), navarría, paja de culebra, ruipato huasca, yedra, sapo huasca, puca ampato huasca, uva de culebra.


Distribución: Amazonia baja y alta.


Origen: trepadora nativa silvestre.


Uso como alimento: se consumen los frutos maduros.


Otros usos: medicinal, jabón (las hojas).


ANAHUAYO


Calyptranthes krugioides Mcvaugh, Calyptranthes ruiziana O. Berg.


Familia: Mirtáceas.


Distribución: Amazonia en orillas de ríos y zonas inundables.


Origen: árboles o arbustos nativos silvestres.


Uso como alimento: se consumen los frutos maduros, que son muy agradables.


ANONA


Rollinia mucosa (Jacq.) Bail.


Familia: Anonáceas.


Otros nombres: anón cimarrón, anonilla, biribá (v. brasileña).
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Ampatohuasca (Cissus erosa)





Descripción: árbol de 4 a 15 m de altura; fuste recto de 12 a 30 cm de diámetro, bastante ramificado en edad juvenil; corteza externa pardo grisácea. Hojas simples, alternas y sin estípulas; lámina coriácea, margen entero, de 15 a 25 cm de largo y ancho 8 a 11 cm, lisa y lustrosa verde oscuro en el haz y verde claro pubescente en el envés. Flores bixesuales, solitarias, cáliz con 3 sépalos soldados, corola con 3 pétalos externos carnosos verde amarillentos y 3 pétalos internos rudimentarios; ovario súpero y estambres numerosos. Fruto esférico, de 10 a 20 cm de largo y 7 a 20 cm de diámetro; cáscara carnosa, verdosa a amarillenta cuando maduro, con protuberancias cónicas obtusas; pulpa abundante de color blanco a crema, blanda, mucilaginosa y fibrosa, aroma agradable y sabor dulce; semillas numerosas, pardo oscuras a negras. El peso del fruto es de hasta 5 kg.


Distribución: Amazonia y dispersada a otras regiones hasta América Central.


Origen: árbol silvestre y cultivado, originario de la Amazonia peruano-brasileña.


Uso como alimento: la pulpa del fruto consumida directamente; preparación de refrescos, jugos y helados.


Otros usos: forraje, madera, leña, agroforestería.


Composición química y valor nutricional


(VILLACHICA, 1996):


El fruto contiene 70,5% de pulpa; 10,8% de semillas, y 18,7% de cáscara.


La composición de la pulpa es la siguiente por cada 100 g:














	Humedad

	67,1 a 85 g






	Valor energético

	53 a 80 cal






	Proteína

	1,0 a 2,8 g






	Aminoácidos

	






	Lisina

	 316,0 mg/gN






	Metionina

	178,0 mg/gN






	Treonina

	219,0 mg/gN






	Triptófano

	57,0 mg/gN






	Lípidos

	0,2 a 2,4 g






	Carbohidratos

	12,9 a 25,8 g






	Fibra

	 0,7 a 2,8 g






	Ceniza

	 0,6 g






	Caroteno

	0,04 mg






	Tiamina

	0,04 a 0,07 mg






	Riboflavina

	0,04 a 0,23 mg






	Niacina

	0,50 a 0,79 mg






	Acido ascórbico

	3,40 a 33,0 mg







Diversidad genética: Existe variabilidad en la cáscara del fruto (lisas y espinosas o con areolas), y en la forma del fruto (cordiforme, reniforme, ovado).


Cultivo: es de clima tropical y húmedo con más de 20o C. Prefiere suelos fértiles y bien drenados, profundos. La propagación es por semillas. Es de rápido crecimiento y se adapta a sistemas agroforestales. La cosecha es manual cuando comienzan a amarillar. El fruto es delicado y debe ser manipulado con cuidado.


Potencial: especie de gran interés por el sabor exótico de la pulpa y su integración a sistemas agroforestales en la Amazonia. Tiene ventajas de adaptación a los suelos de la región; es de uso múltiple (frutos y madera) y se dispone de germoplasma diversificado en campo de agricultores.


ANONA 


Annona excellens Fries


Familia: Anonáceas.


Distribución: bosques amazónicos hasta 500 msnm.


Origen: árbol nativo silvestre.


Uso como alimento: se consumen los frutos maduros crudos.


ANONA ESCAMOSA


Annona squamosa L.


Familia: Anonáceas.


Otros nombres: anona, ata (v. brasileña).


Descripción: árbol bajo, hasta 6 m de alto, ramificado; hojas decíduas, arriba verdes y abajo azuladas;flores en ramitas nuevas; fruto ovoideo, hasta 10 cm de diámetro, carpelos prominentes o no, cuando verdes con polvo blancuzco, al madurar los carpelos se separan y dejan ver la pulpa.


Distribución: América tropical, extendida a todas las regiones tropicales del mundo.


Origen: árbol cultivado, originario de América Central.


Uso como alimento: se consumen los frutos maduros frescos.


Otros usos: insecticida, medicinal.
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Anona (Rollinia mucosa) (Foto ABE)





Fitoquímica: Se aisló el ácido (-)-kaur-11-en-19-oico con una actividad parecida a la giberelina sobre el crecimiento de la planta.


De las hojas se aislaron dos flavonoides (quercetina-3-O-rutinósido;quercetina-3-O-beta-D-galactósido) responsables de las propiedades medicinales de la especie.


Variedades: las principales son Washington, Barbados, Red Sitaphal, Islandar, Cuban Seedless y púrpura.


ANTACHIBUCA


Margaritaria nobilis L.


Familia: Euforbiáceas.


Otros nombres: ucari-viro, loronaue, naue ucariviro.


Distribución: Amazonia hasta 1 500 msnm.


Situación: arbusto o árbol silvestre.


Uso como alimento: se consumen los frutos maduros.
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Anona marrón (Foto ABE)
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Anona escamosa (Foto ABE)





ANTARUPA


Jaltomata bicolor (R.& P.) Mione & Nee.


Familia: Solanáceas.


Otros nombres: antayroma, guayaco, paullo, shuplack.


Distribución: Vertientes occidentales entre 3 200 y 4 500 msnm.


Origen: arbusto nativo silvestre.


Uso como alimento: se consumen las bayas maduras.


APACHARANA


Licania macrocarpa Cuatr.


Familia: Crisobalanáceas.


Otros nombres: agaiforu (v. huitoto).


Distribución: Amazonia en bosques hasta los 1 000 msnm.


Origen: árbol silvestre.
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Frutos de antarupa o canamuela (Jaltomata sp.) Foto T. Mione.





Uso como alimento: se consumen los frutos maduros.


Otros usos: tinte, barniz.


APAICH


Pentagonia sp.


Familia: Rubiáceas.


Distribución: en los bosques del Dpto. de Amazonas.


Origen: arbusto o árbol nativo silvestre.


Uso como alimento: se consumen los frutos maduros.


ARÁNDANO


Vaccinium myrtillus


Familia: Ericáceas.


Origen: originario de Eurasia.


Descripción: arbusto pequeño, muy ramificado; hojas alternas, pequeñas, ovales, dentadas, glabras y casi sésiles; flores en la axila de las hojas, color rosa vinoso; frutos en bayas redondas, con una coronita,color azul-negruzco, de sabor agridulce.


Distribución: cultivado en la Sierra en pequeña escala.


Usos: se consumen los frutos frescos y en mermeladas.


ARAZÁ


Eugenia stipitata McVaugh.


Familia: Mirtáceas.


Otros nombres: arazá buey, guayaba brasilera.


Distribución: Amazonia hasta 1 000 msnm.


Origen: arbusto nativo silvestre y cultivado, originario de la cuenca del Ucayali.


Uso como alimento: se consumen los frutos maduros especialmente en jugos, néctar, helados y mermeladas.


Valor nutritivo: la masa seca contiene de 8 a 10,75% de proteínas; 5 a 6% de fibra; 69,98 a 71,63 de carbohidratos, además de fósforo, potasio, calcio y magnesio. En 100 g de pulpa fresca se han establecido 7,75 mg de vitamina A, 9,85 mg de vitamina B1 y 7,68 mg de vitamina C.
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Arándano (Foto ABE)
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Fruto de arazá (Foto ABE)





Propagación y cultivo: es de clima tropical húmedo entre 18o y 30o C. Crece en suelos ácidos de baja fertilidad, con alta saturación de aluminio. La propagación es por semillas, que pierden el poder germinativo a los 20 días. Germina entre los 30 y 105 días. La producción se inicia a los dos años con 2,5 t/frutos/ha y puede llegar hasta las 40 Tm al sexto año. Los frutos son delicados y deben cosecharse pintones o casi verdes.


Diversidad genética: se han colectado más de 22 ecotipos en la Amazonía peruana. Existen dos subespecies: sororia (arazá cultivado) y stipitata (arazá silvestre). La primera tiene frutos más grandes, aromáticos y de acidez agradable. La mayor diversidad genética se tiene en Perú.


Potencial: representa un excelente potencial económico por su fácil crecimiento en cualquier tipo de suelo; produce a los dos años; porte bajo; frutos de valor alimenticio muy interesante.


ARCO SACHA


Centropogon cornutus (L.) Druce


Familia: Campanuláceas.


Otros nombres: pico de loro, gallo cresta rango, chepo, puynayma gefire, tagn-tagn (v. machiguenga).


Descripción: hierba, liana o arbusto suculento con flores rojas y frutos carnosos.


Distribución: Amazonia en purmas y orillas de ríos hasta 1 500 msnm.


Origen: hierba, liana o arbusto nativo, silvestre y cultivada.


Uso como alimento: se consumen los frutos maduros; y las hojas cocidas como verdura.


ARRAYAN DE ATIQUIPA


Myrcianthes ferreyrae (McVaugh) McVaugh.


Familia: Mirtáceas.


Distribución: lomas de Atiquipa (Chala, Arequipa).


Origen: árbol o arbusto nativo silvestre, endémico de las lomas de Atiquipa.


Uso como alimento: se consumen los frutos maduros.


ATADIJO


Trema micrantha


Familia: Ulmáceas.


Origen: América tropical.


Descripción: árbol mediano; hojas alternas, puntiagudas y bordes dentados; inflorescencia en panícula axilar; flores pequeñas en la base de las hojas, blancas a rojas; frutos pequeños, ovoides, anaranjados, jugosos y con una semillita dura.


Distribución: en la Amazonia baja y alta hasta 2 000 msnm.


Situación: silvestre y a veces cultivado.


Usos: los frutos maduros se consumen frescos. La madera se usa para construcciones. De la corteza se obtienen fibras para hacer sogas y amarrar (en yanesha la fibra se denomina ashahuasca o shahuasca). Tiene usos medicinales.
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Atadijo
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Atadijo (Foto ABE)





ATADIJO O BOLAINA NEGRA 


Guazuma ulmifolia Lamarck


Familia: Esterculiáceas.


Otros nombres: cerezo, bolaina negra, guácimo, huásimo, huashimo, hapayillo, papayillo, yumanasi, lluicho vainilla, moena, yumanasa, bolaina moena, vaqui (v. amahuaca).


Descripción: árbol de hasta 15 m de alto; copa ancha y tronco recto; hojas puntiagudas y borde dentado, vellosas en zonas secas; racimos de flores amarillas; fruto en cápsula de 2,5 cm, verrugoso, negro al madurar, con numerosas semillitas.


Distribución: Amazonia en zonas intervenidas, bosques y orillas de los ríos hasta los 1 000 msnm; Costa norte en Piura y Tumbes.


Origen: árbol nativo, silvestre y cultivado.


Uso como alimento: frutos maduros en forma directa.


Otros usos: fibra, medicinal, curtiente, madera, forraje, agroforestería.


Propagación y cultivo: clima cálido y templado hasta 1 200 msnm. No es exigente en suelos. Se propaga por semillas, que se conservan hasta un año. Crece muy rápido.


AYRAMPU


Opuntia soehrensii Britt. y Rose


Familia: Cactáceas.


Otros nombres: airampo, huairampo, ayrampo.


Distribución: valles interandinos secos, especialmente en Cusco y Apurímac. Crece en la Costa.


Origen: cacto arbustivo nativo, silvestre y cultivado.


Uso como alimento: se consumen los frutos maduros.


Otros usos: tinte, medicinal, ornamental.


AZÚCAR HUAYO


Hymenaea courbaril L.


Familia: Fabáceas/Cesalpináceas.


Otros nombres: ámbar blanco, courbaril, copal caspi, huarana, algarrobo, copal americano, guapinol, tamacana (v. culina), zumpa (v. amahuaca).


Descripción: árbol de 30 a 40 m de altura y copa de 10 a 20 m de diámetro; fuste recto, cilíndrico, diámetro hasta 2 m y con pequeños aletones basales. Hojas compuestas, alternas, con estípulas deciduas, paripinnadas con un par de foliolos; láminas coriáceas, elípticas de 3 a 12 cm de largo y 1,5 a 7 cm de ancho, márgenes enteros, haz verde oscuro brillante y glabro, envés verde claro brillante y pubescente. Inflorescencia en panícula; flores bisexuales, cáliz con 5 sépalos marrón verdoso, corola con 5 pétalos blancos, ovario unilocular, 10 estambres. Fruto en vaina indehiscente de 4 a 9 cm de longitud, 5 cm de ancho y 2,5 cm de grosor; el pericarpo duro, leñoso, mide 0,5 cm de espesor y de color rojizo a marrón oscuro; el mesocarpo en pulpa harinosa, dulce, agradable de color pardo crema a verdoso; semillas en número de 1 a 6, duras, aplanadas, ovoides, elipsoides u oblongas, color pardo claro a oscuro, miden 1 a 2,3 cm de longitud, 1 cm de ancho y 1 cm de grosor, cubiertas por el mesocarpo comestible.


Distribución: Amazonia en bosques y orillas de ríos. Es una especie nativa de América tropical con distribución en Bolivia, Brasil, Colombia, Ecuador, Perú, Venezuela, Guayana y Surinam.


Origen: árbol nativo silvestre.
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Fruto de ayrampu (Foto ABE)
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Fruto de azúcarhuayo (Foto ABE)





Uso como alimento: la pulpa o mesocarpo del fruto maduro se consume directamente o diluido en forma de bebida. Es de muy alto poder nutritivo.


Otros usos: madera, resina, medicinal, repelente, melífero.


Valor nutritivo: La pulpa es uno de los alimentos vegetales más nutritivos, contiene alta concentración de almidón y proteína. Estacionalmente es parte integral de la dieta de las poblaciones rurales, que pueden sustituir la harina de yuca por la de azúcar huayo. No se disponen de datos cuantitativos.


Cultivo: Prospera en suelos ricos y pobres y tolera anegamiento temporal y períodos de sequía de hasta 4 meses. La propagación es por semilla, de viabilidad prolongada. Las semillas necesitan escarificación o remojo en agua fría durante 16 días. Es de lento crecimiento. Se adapta a sistemas agroforestales sucecionales. Fructifica a los 8 a 12 años. Los frutos maduros caen al suelo y se recogen. El fruto es perecible y en menos de una semana se pudre la pulpa.


Potencial: especie nativa no domesticada con alto potencial en la Amazonia por sus ventajas de adaptación a los suelos de la región; de uso múltiple (melífera, medicinal, frutos, resinas, taninos y madera); calidad alimenticia de los frutos; propiedades de la resina de las hojas como fungicida y como repelente de insectos.


Especies similares: con los nombres de azúcar huayo, jutahy, yutobanco, jutubanco, apú (v. cashibo), copal y jii coman (v. amahuaca) se conocen otras tres especies (Hymenaea oblongifolia, Hymenaea palustris, Hymenaea reticulata) silvestres de la Amazonia. Se consume el arilo dulce del fruto. Se usan también como medicinales y para madera.
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