

















FRUTALES TROPICALES POTENCIALES PARA EL PIEDEMONTE LLANERO

Se utiliza la fruta para hacer vinos y jaleas. Algunas veces se utilizan las semillas moli-
das como sustituto del café. Con la madera es posible producir pulpa para papel. (3)

En la Amazonia colombiana se utiliza la ceniza de las hojas para mezclarla con hojas
de coca utilizadas para masticar. Del cogollo de las hojas, algunos grupos nativos ex-
traen un liguido para las enfermedades de los 0jos. (3)

COMPOSICION QUIMICA Y VALOR NUTRICIONAL

En promedio, la fruta pesa 15 g, con la composicion porcentual indicada en la Tabla 31.
La pulpa tiene pH 3.4y 0.45% de acidez cuando verde y pH 4.4 y 0.16% acidez cuando ma-
duro, mientras que el brix estd en 5.5 v 1-1.9 para los mismos estados fisioldgicos, respec-
tivamente. Los azUicares gue se encuentran en mayor proporcion en la pulpa son glucosa,
fructosa y sacarosa. El valor nutritivo de 100 g de pulpa se observa en la Tabla 32.

Tabla 31. Composicion porcentual de la fruta de la uva caimarona.

Componente %
Pulpa 52.8
Mucilago 8.8
Semilla 20.6
Céscara 17.8

Fuente, Villachica, 1996

AGROINDUSTRIA

El bajo contenido de azucares, ausencia de almidon, bajo contenido de pectina,
contenido medio de taninos vy la presencia de flavonoides le confieren caracteristicas
promisorias para la industrializacion en procesos de fermentacion como el vino. En
Putumayo, Colombia, se tiene una pequena industria incipiente que prepara vino de
caimaron. (3)

La pulpa que se extrae del fruto toma rdpidamente un color pardo, debido a la accion
de enzimas del tipo oxidoreductasas como las polifenoloxidasas. Los tratamientos de
congelacion, sulfitacion o térmico, aplicados individualmente, no son suficientes para
evitar el oscurecimiento de la pulpa. Sin embargo, el tratamiento térmico a 80°C por 10
minutos, seguido de sulfitacion con 500 a 2,000 ppm de SO,, y congelacion en el rango
-7 a-10°C, permite conservar adecuadamente la pulpa por 30 dias, aunque con pérdida
del aroma de la fruta. (3)
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Tabla 32. Valor nutritivo de 100 gramos de pulpa de uva caimarona

Componente Unidad Valor
Agua gramos 82.4
Valor energético calorias 64.0
Proteina gramos 0.3
Grasas gramos 0.3
Carbohidratos gramos 16.7
Fibras gramos 0.9
Cenizas gramos 0.3
Potasio miligramos 127.0
Calcio miligramos 34.0
Fésforo miligramos 10.0
Hierro miligramos 0.6
Riboflavina miligramos 0.22
Niacina miligramos 0.30
Acido ascorbico miligramos 0.60

Fuente, Villachica, 1996

IMPORTANCIA ECONOMICA Y COMERCIALIZACION

El mercado para este cultivo es de nivel local. No existe mercado para la exportacion,
salvo que se desarrolle para el licor que se obtenga por fermentacion o para la pulpa
congelada.
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