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INTRODUCCIÓN

El Maracuyá o Fruto de la pasión ha evolucionado la gastronomía
en los últimosaños, el consumo de este fruto que encuentra sus
orígenes en Brasil, se incorporó como unclásico en las cocinas de
gran parte del mundo

El objetivo de este trabajo de investigación es dar a conocer
las característicasculinarias de este fruto. Para lograrlo es
necesario, tener en cuenta su historia, principalescaracterísticas
botánicas, propiedades, comercialización y su utilización en la
gastronomía.
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Para finalizar se ha tenido en cuenta la utilización de este
fruto en diferentes preparaciones las cuales se pueden encontrar
también; en los distintos comercios de nuestraciudad.

Lo cierto es que el maracuyá crece en toda la gastronomía, para
muchos se tratasolo de una moda pasajera para otros una nueva
tendencia que llegó para quedarse.
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MARACUYA

El maracuyá, mburucuyá, parcha o parchita (Passiflora edulis )
es una plantatrepadora del género Pasiflora, nativa de las regiones
cálidas de América del Sur: Estaespecie es sumamente apreciada por
su fruto y en menor medida por sus flores, siendocultivada en
ocasiones como ornamental. La infusión de sus hojas y flores se
utiliza,además, con efectos medicinales. La flor del Maracuyá
(preferentemente el términomburucuyá) es la flor nacional del
Paraguay.
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En México la fruta comenzó a cultivarse desde 1989 y con el
tiempo se establecióuna demanda interna que es abastecida por los
estados de Puebla y Veracruz, la fruta tiene presencia en el
mercado nacional no de manera popular; sin embargo es buscada
poraquellos que desean transformarla en jugo, pulpa, licor,
mermelada, miel, etc.

En Brasil, el centro de origen del maracuyá, era llamado por los
indígenas “cosa

que se come de sorbo”, por lo que la unión de las dos palabras
significa ‘fruto que se come

de un sorbo”; al conocerla los colonizadores, la palabra se
degeneró llegando a la que hoyconocemos; ‘maracuyá’

El nombre

La maracuyá , introducido a las lenguas europeas a través del
portugués. Es unacorrupción del guaranímburucuyá ;
etimológicamentemberu kuja , "criadero de moscas", por la dulzura
del néctar que resulta atractivo para el desove de los insectos o
más bien porque el contenido de sus frutos recuerda un grupo de
moscas.
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Passionflower, karquifelek, charkhi felek, Maypop Passionflower
, Maracuyá, parchita,calala, Maracujá, yellow passion-fruit . La
palabra maracuyá proviene del portugués-brasileño maracuyá, de
origen indígena, que signif ica ‘comida preparada enTotuma1.

HISTORIA

La Passiflora Edulis se considera originaria de la región
amazónica, aunque crecede forma silvestre en un área que abarca
principalmente desde Colombia hasta el norte deChile, Argentina y
Uruguay; en Paraguay, donde es considerada como flor nacional,
lasdistintas variedades están adaptadas a regímenes más o menos
tropicales. A lo largo delsiglo XIX las variedades de utilidad
gastronómica se introdujeron con éxito en Hawai,Australia y otras
islas del Pacífico sur. Las condiciones climáticas favorables
hicieron quela planta se adaptara rápidamente; si bien en Hawai la
explotación comercial no tuvoverdadero impulso hasta mediados del
siglo XX, la planta era frecuente en estado silvestredesde hacía
décadas.

El éxito comercial de la producción de maracuyá, así como el
valor ornamental de

las flores, incitó a Kenia y a Uganda a intentar su cultivo en
los años 1950;aproximadamente al mismo tiempo se introdujo la
plantación comercial a Sudáfrica. No esseguro si fueron estas
variedades o las cultivadas en Australia las que se introdujeron en
laIndia a través de Sri Lanka, donde hoy se cultiva de manera
predominantementedoméstica.

El cultivo de la pasionaria se ha extendido a numerosas islas
del Caribe, Israel, elarchipiélago malayo y La Polinesia.

El maracuyá, en Perú se descubrió hace más de cuatro siglos en
1569, por unmédico español de apellido Monardes, quien escribió y
documentó sobre el uso que dabanlos indígenas al fruto y a la
planta, propagando así este conocimiento al viejo mundo.

Para cuando este fruto comenzó a ser conocido en el mundo, ya
era ampliamenteempleado en la cocina peruana, mucho antes de la
llegada de los españoles. Algunos dicen

1 Vasija de origen vegetal, fruto del árbol del totumo
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que era el ingrediente que sustituía al limón en la preparación
de uno de los afamados platos bandera de los peruanos: El Ceviche.
Su uso no se reducía al de simple ingredienteculinario, ya que sus
propiedades medicinales eran bastantes conocidas.

En todo el mundo el maracuyá es también muy conocido como fruto
de la pasión,no por ser un afrodisíaco o tener alguna propiedad
parecida a ello, sino por que su florcontiene los símbolos de La
Pasión de Cristo, teniendo entonces un origen religioso
estadesignación. La flor del maracuyá, flor de las cinco yagas,
flor passionis o flor de la pasiónsimboliza en los estigmas los
tres clavos de la cruz, en los estambres las cinco heridas y enlos
filamentos la corona de espinas, los cinco sépalos y cinco pétalos
representan los diez

apóstoles presentes en el martirio, los zarcillos axilares como
las cuerdas de los azotes,mientras que la forma del fruto se
refiere al mundo que se iba a redimir.

CARACTERISTICAS BOTANICAS DEL MARACUYA:

La planta

La pasionaria es una planta trepadora; puede alcanzar los 9
metros de longitud encondiciones climáticas favorables, aunque su
período de vida no supera por lo general la
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década. Su tallo es rígido y leñoso; presenta hojas alternas de
gran tamaño, perennes, lisasy de color verde oscuro. Una misma
planta puede presentar hojas no lobuladas cuando seempieza a
desarrollar, y luego hojas trilobuladas, por el fenómeno de
heterofilia2 foliar.Las raíces, como es habitual en las trepadoras,
son superficiales.

La planta es el alimento de las larvas de la mariposa Acraea
acara3

Es una planta perenne, que se adhiere a los soportes o tutores
por medio de zarcillosque salen de las axilas de las hojas. Estos
zarcillos son filamentos de 40cm, hojas profundamente trilobuladas,
alternas, con márgenes finamente dentados, miden de 7 a20cm de
largo y son de color verde intenso.

Las hojas, tallos y zarcillos son redondos y de forma espiral,
alcanzando longitudesde 30-40cm.

Los tallos jóvenes son ligeramente angulados y cilíndricos en
etapa adulta de colorverde claro a verde oscuro.

Las flores son perfectas y de gran vistosidad, de 5 cm de ancho;
nacen solitarias alo largo de los brotes nuevos, casi
auto-fecundables.

El sistema radicular es totalmente ramificado, sin raíz
pivotante y superficial,distribuido en un 90% en los primeros
15-45cm de profundidad. Por tal razón, no se debenrealizar labores
culturales que remuevan el suelo y puedan dañar el sistema
radicular y la producción en sí.

La flor

Se presenta individualmente; puede alcanzar los cinco
centímetros de diámetro enlas variedades silvestres, y hasta el
doble en las seleccionadas por su valor ornamental. Es

2 Es el fenómeno consistente en que en una misma planta
aparezcan hojas asimiladoras diferentes.3 Acr aea acara , es una
especie de lepidóptero perteneciente a la familia Nymphalidae. Es
originaria de Sudáfrica.
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normalmente blanca, con tintes rosáceos o rojizos, en P. edulis
; otras especies presentancolores que van desde el rojo intenso
hasta el azul pálido.

Flor y hojas del maracuyá

La apariencia de la flor, similar a una corona de espinas,
indujo a los colonizadoresespañoles a denominarlael fruto de la
pasión ; su estructura pentaradial recibió unainterpretación
teológica, con los cinco pétalos y cinco sépalos simbolizando a los
diezapóstoles (doce, menos Judas Iscariote y Pedro), mientras que
los cinco estambresrepresentarían los cinco estigmas. Finalmente,
los tres pistilos corresponderían a los clavos

de la cruz.

Hojas: Las hojas son simples, alternas, trilobuladas o
digitadas, con márgenesfinamente dentados, miden de 7 a 20 cm de
largo y son de color verde profundo,

brillante en el haz y más pálido y sin brillo en el envés.

Zarcillos: Son redondos y en forma de espiral, con una especie
de gancho en su parte terminal, alcanzan longitudes de 30-40 cm.,
salen de las axilas de las hojas junto a las

flores, se fijan al tacto con cualquier superficie.

Tallo: La base deltallo es leñosa y a medida que se

acerca al ápice va perdiendoesa consistencia, es circular,
en

otras especies como P. Alata y P.
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quadrangularis es cuadrado.

Raíces: El sistema radicular es totalmente ramificado, sin raíz
pivotante, essuperficial, distribuidas en un 90% en los primeros
15-45cm. de profundidad, por lo que esimportante no realizar
labores culturales que remuevan el suelo y que puedan dañar
elsistema radicular, favoreciendo la entrada de patógenos.

El 68% del total de raíces se encuentran a una distancia de 60cm
del tronco, factor aconsiderar al momento de la fertilización.

Las flores: Son perfectas (hermafroditas) y auto incompatibles,
es decir que no seauto fecundan, solitarias, axilares, sostenidas
por 3 grandes brácteas verdes que seasemejan a hojas, las flores
están formadas por 3 sépalos de color blanco verdoso, 5 pétalos
blancos y una corona formada por un abanico de filamentos que
irradian haciafuera cuya base es de un color púrpura, estos
filamentos tienen la función de atraer a los

insectos polinizadores.

El androceo: La parte masculina está formada por 5 estambres con
anterasgrandes, donde se encuentran los granos de polen que son
amarillos, pesados y pegajosos,las anteras maduran antes que los
estigmas, a eso se le llama dicogamía protándrica, el

polen tiene una fertilidad del 70%.
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El gineceo: La parte femenina está formado por un ovario
tricarpelar, unilocular ymultiovulado, con estigmas tripartidos o
cuadripartidos sostenido por un estilo, el grado decurvatura del
estilo al momento de la antesis da origen a tres tipos de flores de
acuerdo a lacurvatura, estos tres tipos son: flor con estilo sin
curvatura, flor con estilo parcialmentecurvo y flor con estilo
totalmente corvo.

La floración: Las plantas inician su periodo de floración desde
los 5 a 6 mesesdespués del trasplante definitivo al sitio
definitivo de siembra, se pueden obtener hasta tresciclos de
floración por año.

Desarrollo fenológico de la flor:
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Flor con estilo Sin Curvatura: Los estigmas están unidos
formando un ánguloaproximado de 90° con relación a las anteras. Se
presenta en la planta con una frecuenciade 7% en promedio y no
todas las plantas presentan este tipo de flor la cual además
esindeseable por ser estéril el órgano femenino (hembra
esterilidad), si el polen es llevado ala flor de otra planta se
comprueba que este es viable, no así el ovario ya que aunque sea
polinizado artificialmente con polen de otra planta no ocurre la
fecundación.

Flor con estilo Parcialmente Curvo: Los estigmas se encuentran
arriba de lasantera formando con ellas un ángulo de 45°, este tipo
de flor se presenta con unafrecuencia de 8% en promedio en cada
planta, debido a la distancia entre los estigmas y lasanteras se
dificulta la polinización cruzada, el porcentaje de fructificación
de estas flores esdel 13 %.
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Flor con estilo Totalmente Curvo:En estas los estigmas se
encuentran debajo delas anteras, lo cual facilita la polinización
cruzada, estas flores representan entre el 85% en promedio del tipo
de flores producidas por una planta, y dan un porcentaje
defructificación de 45%.

Fenómeno de Autoincompatibilidad4: En la variedad amarilla del
maracuyá se presenta el fenómeno de Auto incompatibilidad. En las
flores de este maracuyá los estilosestán erectos cuando se inicia
la apertura de la flor, y durante la antesis (cuando se abre
laantera para soltar el polen) se curvan y se colocan
horizontalmente a igual nivel, por debajoo encima de las anteras lo
que facilita su fecundación, para volver después a la
posiciónoriginal antes de que cierre la flor. Las flores permanecen
viables sólo el día que abren. En

4 Incapacidad de una planta hermafrodita para producir semillas
por autopolinización
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todas las plantas hay flores cuyos estilos no se doblan y que no
fructifican aun con la polinización artificial.

La polinización: Por su auto incompatibilidad la polinización
del maracuyá escruzada, el transporte del polen de una planta a
otra debe efectuarse por medio de losinsectos, siendo la
polinización entomófila la más eficiente, debido al tamaño,
vistosidad,aroma, color y con abundante néctar y polen que las hace
muy atractivas para los insectos

polinizadores.

Polinización natural: En la determinación de los tipos de flor,
hay tres flores deacuerdo a la curvatura del estilo: totalmente
curvado TC 74%, parcialmente curvado PC12% y con el estilo recto SC
14.

Los dos primeros tipos de flores es decir el 86% son
eficientemente polinizados por los insectos Como: Himenóptera
abejorro carpintero Xilocopa spp), avispas Polistes

Sp, y la abeja melífera común Apis melifera L., y aves como el
colibrí, para el último tipode estilo recto SC, no se forma fruto a
pesar de que el polen de las flores sea fértil.

Como el grano de polen es pesado y pegajoso, hace imposible la
polinización porel viento, y por ello depende de la polinización
natural de los insectos y casi queexclusivamente del abejorro, los
cuales son fuertemente atraídos por los colores de la flor,su
vistosidad, su aroma y por la abundancia de néctar y polen. Sin
embargo, el abejorro novisita las flores si los nectarios están
mojados.
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Si cae una lluvia media hora después de realizada la
polinización, no haycuajamiento del fruto; pero si ocurre dos horas
después, no se presenta disminución.

Son muy importantes estos aspectos porque el porcentaje de
frutos cuajados, eltamaño del mismo, el número de semillas y el
rendimiento en jugo está relacionado con elnúmero de granos de
polen colocados en los estigmas.

Polinización artificial:

Se realiza cuando polinización entomófila onatural se encuentre
por debajo 40%,lográndose incrementar la efectividad 94%de frutos
cosechados 86.5 y el peso promedio de frutos a 250 gramos.

La polinización manual:

Se realiza pasando dos dedos sobre las anteras devarias flores y
se lleva a las flores de otrashaciendo un movimiento circulatorio
de los dedossobre el estigma de la flor receptora, con esta

actividad se aumenta el tamaño de los frutos,tienen más semillas
y por consiguiente más jugo y peso de fruto.
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Composición del fruto maduro

Un fruto maduro está conformado proporcionalmente así: Cáscara
50-60%, Jugo30-40%, Semilla 10-15%.

El fruto alcanza su madurez después de 60-70 días de haber sido
polinizado, cuandoalcanza su madurez se desprende de la planta
cosechándose del suelo, con la dulzura que secolecta así llega a su
madurez total, cambiando únicamente el color de la cáscara.
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Forma: es redonda u ovoide, siendo la variedad amarilla y la
granadilla las demayor tamaño. El grosor de la piel depende de la
variedad. En la granadilla dulce, lacáscara es lisa, dura y
acolchada para proteger a la pulpa y su forma es oval, con
unextremo acabado en punta.

Tamaño y peso: tiene un diámetro de 35 a 80 milímetros y un peso
aproximado de30 gramos. La fruta de la pasión amarilla es más larga
que la morada y puede llegar a pesarhasta 100 gramos.

Color: Su piel varía entre el amarillo o el morado y el naranja,
en función de lavariedad. La capa interna es blanca y la cavidad
contiene gran cantidad de pepitas cubiertas

de una carne anaranjada o amarilla y verdosa, muy sabrosa y
aromática. La granadilla estárepleta de crujientes semillas de
color negro-grisáceo.

Sabor: Tiene un sabor agridulce muy refrescante, exótico,
afrutado y con una levenota a albaricoque. La granadilla dulce
tiene una pulpa gelatinosa, viscosa, de sabor másdulce que las
otras variedades y muy aromática, con una consistencia similar a
unamermelada.

Semilla: Es de color casi negro a marrón oscuro, la semilla es
de formaacorazonada, su superficie es irregular con huecos a manera
de grivas, cada semilla es unovario fecundado por un grano de
polen, por lo que el número de semillas, el peso del frutoy la
producción de jugo están correlacionados con el número de granos de
polendepositados sobre los estigmas, dicho número no debe ser menor
de 190. Las semillasestán constituidas por aceites en un 20-25% y
un 10% de proteína. En condicionesambientales la semilla mantiene
su poder germinativo por 3 meses y en refrigeración hasta

12 meses.

Elección y conservación: La fruta de la pasión tiene una piel
lisa que se arruga al poco de comprarla, lo que indica que está
madura y que ha sufrido una pequeña pérdida dehumedad. La
granadilla se debe dejar a temperatura ambiente para que madure y
su saborse suavice y dulcifique. Una vez madura puede guardarse en
la heladera durante unasemana o se puede congelar en piezas enteras
o extrayendo la pulpa, manteniéndose así enóptimas condiciones
durante meses.
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Método de propagación

Propagación por semilla.

Selección de plantas matrices.

Los aspectos a considerar al seleccionar a una planta como
fuente de semilla o esquejesson: Plantas vigorosas, con buen
desarrollo, resistentes a enfermedades.

Buena Producción y Rendimiento, Precocidad, Longevidad

Selección de los frutos: Para obtener semilla que dé origen a
plantas de buenacalidad y productoras se deben tomar en cuenta los
siguientes criterios: Seleccionar frutosovalados, los redondos
tienen un 10% menos de jugo.

El color de la cáscara debe de ser amarillo, las anaranjadas
tienen un sabor amadera, lo que disminuye su potencial de
industrialización.

El peso del fruto debe de ser mayor a 130 gramos. Frutos con un
porcentaje de jugode más de 33%. La pulpa debe tener un color
amarillo intenso, alta acidez y un contenidode 15% de azúcares
solubles.
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Obtención de la semillalos pasos a seguir para extraer la
semilla son:

Cortar los frutos por la mitad. Extraer las semillas y
colocarlas con el jugo en un recipiente plástico. Dejarla de 4 a 8
días para que ocurra la fermentación del arilo. Colocarla en un
empaque o costal de polipropileno, lavarla con agua limpia

frotándola hasta que desprenda todas los mucílagos. Colocarlas
sobre papel periódico o toalla y dejarlas por tres días a la sombra
para

que se sequen completamente. Tratar la semilla con un fungicida
Empacarla en contener plástico sellado con tapa Hacer una prueba de
germinación. Almacenar en la heladera

La desinfección: Se puede hacer con Basamid Granulado (Dazomet),
usando 150-300

gramos por metro cúbico de substrato, esperando 3 semanas para
poder sembrar, previochequeo de germinación de semillas en ese
substrato.

Siembra: Se siembran dos semillas por bolsa y se colocan a un
centímetro de profundidad, luego se cubre con cascarilla de arroz
para guardar humedad e impedir que elgolpe del agua descubra a las
semillas. Para producir 1000 plantas se necesitan 70 gramosde
semilla.
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Fertilización: Se aplica un foliar completo siguiendo las
indicaciones del fabricantedel producto.

Preparación del suelo

La preparación del suelo tiene como objetivo proporcionar las
condiciones físicasnecesarias para el buen desarrollo del sistema
radicular y este pueda hacer un mejoraprovechamiento de agua y
nutrientes. Se recomienda que en aquellos suelos en que
latopografía del terreno lo permita dar un paso de arado con una
profundidad de 0.30 m yluego dos pasos, colocando en el último el
trozo para una mejor nivelación. Posteriormentese trazan los surcos
de siembra con un ancho de 3.0-4.0 m dependiendo de la distancia
desiembra seleccionados.

Siembra: El material estará listo para siembra cuando alcance
una altura de 15-20cm, esto ocurre entre 1-2 meses después de la
siembra. El material se lleva al campo y setrasplanta abriendo un
pequeño hueco con el barretón y eliminando la bolsa plástica.

Sistema de embarrado

Como el maracuyá es una planta trepadora, se necesita construir
estructuras detutorado que permitan que se desarrolle y que dé una
buena distribución a las guías. Para elmaracuyá amarillo se
recomienda utilizar tutorado de espaldera en “T” o mantel en
para

facilitar la aplicación de pesticidas y podas.

Espaldera en “T” o mantel

El sistema de tutorado consiste en tres líneas de alambre de
acero; la principal ocentral de calibre 10 y las dos secundarias de
alambre 12. Consiste en una hilera de postesverticales de madera o
guadua de 2m de largo que en la parte superior van unidos por
unalínea de alambre de púa horizontal, a través de la cual pasan 2
hilos de alambregalvanizado Nº12 separados 65cm. Este sistema
permite una mejor distribución del follaje,mejorando la eficiencia
fotosintética al exponer una mayor superficie de hojas a los
rayossolares.

Para un funcionamiento eficiente de las estructuras de
conducción se deben detomar en cuenta las siguientes
recomendaciones:
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• El anclaje de los postes debe de ser de 0.50m.

• La parte que irá bajo tierra se impermeabiliza con aceite
quemado de motor.

• En los extremos de las espalderas se colocan tensores.

• Los distanciamientos entre postes, como norma, deben ser el
doble o triple de las

distancias entre plantas.

• El largo de las espalderas debe ser el equivalente al de 10
plantas consecutivas, asísi el distanciamiento entre plantas es de
3.0m, la distancia entre postes será de 6.0m

y el largo de las espalderas de 30.0m.

Conducción de la planta

Consiste en amarrar el tallo de la planta con el extremo de una
fibra de polipropileno y el otro extremo se amarra al alambre de la
espaldera, de esta forma la planta irá creciendo hacia arriba y
periódicamente se revisa que no se caigan, la fibra puedeser
sustituida por una lata de guadua que sirve de tutor.

Podas

Consiste en eliminar brotes de planta con el fin de darle forma,
mejorar el tamañode los frutos, obtener cosecha más precoz y
facilitar la aireación, la iluminación, el controlde plagas y
enfermedades Las podas en el cultivo de maracuyá tiene gran
importancia y sedeben realizar con el fin de mejorar la estructura
de la planta, la producción de frutossanos, de mayor tamaño,
facilitar el manejo del cultivo, eliminar ramas y hojas secas,

deformes o enfermas, y, además, mejorar la efectividad del
sistema de tutorado.

Poda de formación

A medida que la planta va creciendo emite una serie de ramas
laterales en cadanudo, que se constituyen en chupones, estas se
eliminan hasta la altura del alambre, conesto se acelera el
crecimiento y desarrollo de la planta.
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Cuando la planta sobrepasa uno 0.20m al alambre de la espaldera
se hace un cortede la yema apical con lo que se estimula la
brotación de las yemas laterales de esa zona deestas se seleccionan
dos que se convierten en guías secundarias y se distribuyen sobre
elemparrado.

Encortinado de las guías

Es una labor que busca guiar hacia los alambres laterales los
brotes del tallo principal cuando este llega a la armazón, de esta
manera se va formando el entramado que posteriormente descolgara
hacia el suelo en el sistema de mantel. Luego la
encortinadaconsiste en trenzar entre si las ramas pendulares para
ir formando cada una de las caras.Estas encortinadas deben
realizarse periódicamente para evitar daños por el viento, que
secierren las calles y que las ramas lleguen al suelo, pero no
deben ser severas y se debenevitar daños por maltrato.

Virus del endurecimiento de los frutos del maracuyá

Es causado por el virus del endurecimiento de los frutos
(V:E:F:M) "Passion fruitwoodiness virus".

Las plantas infestadas presentan frutos deformes, pequeños y
duros, la cáscara presenta un grosor irregular, provocando una
reducción en la cavidad de la pulpa.Foliarmente se manifiesta como
un mosaico y deformación.
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LAS VARIEDADES CULTIVARES:

Los cultivares comerciales pertenecen casi sin excepción a las
variedades amarilla

( P. edulis f. flavicarpa ) y púrpura ( P. edulis f. edulis
).

La primera crece y se desarrolla muy bien en zonas tropicales;
requiereinvariablemente más de 1000mm anuales de lluvia y
protección del viento y las heladas, pero es por lo demás más
rústica y vigorosa que el maracuyá púrpura, y produce cosechasmás
regulares; por su superior resistencia a los nematodos y otros
parásitos, se utiliza aveces como pie para injertos de la variedad
púrpura.

La segunda está mejor adaptada a zonas templadas, por lo que
puede cultivarse amayor altura; sus requisitos de pluviosidad son
similares a los de la variedad amarilla.

La adopción de una u otra está dada con frecuencia por las
preferenciasgastronómicas. El cultivo de maracuyá amarillo está más
extendido en Sudamérica, Hawáiy Australia, mientras que en el
África y la India las variedades púrpuras predominan.

Las variedades cultivares más frecuentes son las
siguientes:5

'Ouropretano' (púrpura): Brasil 'Muico' (púrpura): Brasil
'Peroba' (púrpura): Brasil 'Pintado' (púrpura): Brasil 'Mirim'
(amarilla): Brasil 'Redondo' (amarilla): Brasil (conocida como
'Brasileira Amarilla' en

Venezuela) 'Guazú' (amarilla): Brasil 'Hawaiiana' (amarilla):
Colombia, Venezuela 'Australian Purple' (púrpura): Australia, Hawái
(también conocida

como 'Nelly Kelly') Maracuyá' (amarilla): Colombia, México
Parcha' (amarilla): Puerto Rico

5 Dhawan K, Kumar S, Sharma A. Comparative biological activity
study on Passiflora incarnata and P.edulis. Fitoterapia, 2001
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LAS VARIEDADES COMERCIALES:

Son morada, amarilla y granadilla, estas dos ultimas presentan
los mejores tamaños,

la granadilla es la mas dulces con una consistencia muy espesa
semejante a unamermelada; actualmente en Australia se comercializa
sus híbridos.

Piel amarilla o passiflora maliformis es originaria del Amazonas
y sedestaca por su piel amarilla; su sabor es agridulce y debido a
sus excelentescualidades aromáticas se utiliza para perfumar.

Granadilla dulce o passiflora ligularis natural de México, se
destaca por sucolor naranja que al madurar adquiere vetas blancas.
También pertenece alas granadillas dulces la passiflora laurifolia
, aunque también se la conocecomo granadilla amarilla natural del
Caribe, su aspecto es parecido a un

limón de piel lisa. La variedad pasiflora molissima recibe un
nombre distintos de acuerdo al

país de residencia, así en Colombia se llama "Curaba ", en
Ecuador"Tacso ", en Venezuela "Parcha " y en Bolivia y Perú "Tumbo
".

Granadilla roja o pasiflora coccinea originaria del Amazonas las
frutasson amarillas verdosas; la granadilla azul o pasiflora
caerulea es comestible pero muy insípida.

Granadilla gigante o real ( pasiflora quadrangularis ) conocida
en Brasilcomo "Maracuyá ", se le atribuye su apelativo gigante por
que se encuentran
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ejemplares de hasta 20 cm de longitud; Al madurar parece un mago
porque pasa del color verde al dorado rojizo; se planta en toda
Asia como enAmérica Tropical; se consume en zumos combinados con
otras frutas comola piña, naranja amarga o limón por resultar en
solitario muy sosa. .

PROPIEDADES

Su composición tiene un elevado porcentaje de agua, casi las
tres partes de su peso,su aporte más notable. Muy rica en vitaminas
y minerales, como Vitamina C, provitaminaA o beta caroteno, ambas
fundamentales para nuestro organismo, para tener un pelo sano,el
cuidado de la piel, la visión y el sistema inmunológico. Los
minerales presentes en estafruta son el potasio, fósforo y
magnesio. Muy recomendada para las personas que cuidansu línea por
tener muy bajo aporte calórico; también brinda un gran aporte de
fibras, ideal para las personas con estreñimiento.

Aportes medicinales

Esta planta, por acción de los flavonoides, ejerce un efecto
sedante sobre el sistemanervioso sin crear efectos depresivos en el
mismo. Entre las principales propiedades, todasellas relacionadas
con el sistema nervioso, podemos mencionar las siguientes:
sedante:Calma los nervios y relaja el organismo. Resulta muy
adecuada en aquellas situaciones deestrés en que nos encontremos
muy nerviosos y excitados, por problemas personales o detrabajo.
Especialmente interesante, cuando la situación de desasosiego no
nos dejaconciliar el sueño y padecemos de insomnio. Se puede
utilizar también con los niños o conlas personas mayores, incluso
con tratamientos prolongados, lo cual les permitirá descansarmejor
por la noche. La medicina tradicional indica para esta planta,
Propiedadeshipnóticas, sedantes y antiespasmódicas, por lo que se
ha empleado en el tratamiento deneuralgias, Nerviosismo, asma
espasmódica e insomnio. El uso de esta planta disminuye la presión
arterial por lo que es adecuado utilizarlo en casos de hipertensión
arterial, Su usoesta aprobado por la comisión E. del Ministerio de
Sanidad Alemán: contra el nerviosismo,Ansiedad e insomnio.

La información etnofarmacológica revela que Passiflora edulis
Sims ha sido

utilizada en medicina tradicional en diversas partes del mundo.
En la India, las hojasfrescas de esta planta son hervidas en
pequeña cantidad de agua y el extracto es bebido
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para el tratamiento de disentería e hipertensión, y los frutos
son comidos para el alivio dela constipación. En Sudamérica, se
bebe la infusión de hojas y flores como sedante, lainfusión de las
partes aéreas se utiliza en el tratamiento de tétanos, epilepsia,
insomnio ehipertensión; además, es indicada como relajante
muscular, diurético, para tratar doloresestomacales, tumores
intestinales y fiebre.

Se realizo una investigación en condiciones experimentales, el
EA de las hojas de Passiflora edulis tiene actividad
antihipertensiva en ratas y carece de toxicidad aguda. Elextracto
de pasiflora, ensayado en animales, prolonga el tiempo de sueño
inducido por pentobarbital, reduce la actividad motora espontánea y
presenta efecto analgésico. En

animales de experimentación se ha comprobado que maltol y
etilmaltol poseen efectosedante sobre el SNC, induciendo igualmente
potenciación del sueño barbitúrico, actividadanticonvulsivante y a
bajas dosis disminución de la actividad motora espontánea.

Las propiedades de la Infusión de hojas y tallos de maracuyá

Propiedades antioxidantes. Eliminan los radicales libres.
Propiedades antiinflamatorias. Propiedades sedantes. Actúan contra
la ansiedad y el insomnio. Propiedades analgésicas. Propiedades
antiespasmódicas. Propiedades hipotensotas. Bajan la tensión
arterial alta. Propiedades neurasténicas. Reducen los dolores de
los nervios. Propiedades vermífugas. Eliminan las lombrices.
Propiedades antidepresivas. Combate la depresión y los cambios de
humor Mejoran la saludcardiovascular. Propiedades antisépticas.
Propiedades calmantes. Reduce los dolores musculares y de cabeza.
El maracuyá elimina la tos. El maracuyá mejora elsistema digestivo.
Elimina los cólicos intestinales, la

diarrea y los dolores estomacales.
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Principales propiedades del maracuyá para adelgazar

Es bajo en calorías y con propiedades digestivas: El consumo de
maracuyá no

reporta demasiadas calorías (unas 70 calorías cada 100 gramos)
y, además, tieneuna buena acción digestiva sobre el cuerpo,
ayudando con una mejor asimilación delos alimentos.

El maracuyá tiene buen contenido de fibras: Por esta razón, su
consumo puedellegar a ser bueno para lograr una acción depurativa
sobre el cuerpo. Por ejemplo,es ideal para quienes sufren de
estreñimiento. Además, posee un buen efectosaciante.

Es bueno contra la ansiedad: Además de un buen contenido de
vitaminas del tipoA, B y C y de su acción antioxidante, el maracuyá
tiene un efecto tranquilizantesobre el organismo. Es por esto que
puede ser empleado por personas que tienencuadros de ansiedad por
la comida.

Se consume fácilmente: Partir la fruta y extraer su pulpa. Hasta
sus semillas puedencomerse sin problemas. El jugo también se puede
diluir en agua.
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PRODUCCION Y COMERCIALIZACION

. El Maracuyá, se cultiva comercialmente en la mayoría de las
áreas tropicales y

subtropicales del mundo, entre otros países: El valle de Azapa
en Chile, Paraguay,República Dominicana (Chinola), México,
Argentina, Uruguay, Bolivia, Brasil, Ecuador,Perú, Colombia,
Venezuela, Costa Rica, Nicaragua, Panamá, partes del Caribe y
EstadosUnidos.

Los frutos de las especies relacionadas P. mollissima , P.
antioquensis y P.incarnata son menos dulces, aunque similares en
sabor; suelen tomarse en mermeladas uotras cocciones. La P.
quadrangularis y la P. laurifolia , por el contrario,
sonexcesivamente dulces, por lo que se emplean en jugos disueltos
con otro líquido.

.Colombia cuenta con una megadiversidad incalculable y la
familia Passifloraceae,ocupa un rol muy importante por su gran
numero de especies, su distribución en todos loshábitats y la
interacción con otros organismos, El genero passiflora es económica
ynuméricamente el mas importante de la familia con ciento sesenta y
cinco especies, dentrode las cuales se reportan ochenta especies
con fruto comestible. Durante los últimos 10

años en Colombia se han desarrollado varios proyectos de
investigación en este género,con el objetivo de conocer y
determinar la biogeografía la diversidad genética y losrecursos
genéticos como estrategia de conservación y promoción.

Un primer estudio mostró que Colombia posee la mayor diversidad
de especies,tanto en forma cultivadas como en silvestres
concentradas principalmente en la regiónandina

Un total de cuarenta y dos especies son reportadas con fruto
comestible y nueve deellas comercializadas en mercados nacionales e
internacionales, tales como el maracuyá, lagulupa y la granadilla.
Los estudios con marcadores morfológicos, bioquímicos ymoleculares
ah mostrado una fuerte variabilidad inter especifica, estableciendo
los acervosgenéticos entre las especies cultivadas y las
silvestres.

En Colombia es muy común el uso de esta fruta en diversas
preparaciones que vandesde dulces y mermeladas hasta jugos, y
néctares, siendo apreciada comercialmente por lagran popularidad
que tiene dentro de la población debido a su sabor agridulce.
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PRECIO

En general, se observa que los precios del maracuyá tienen un
patrón histórico,

siendo los mayores entre febrero y abril.

También se concluye, que los precios de la fruta están
integrados, el producto delValle del Cauca, es el que tiene una
mejor valoración en los mercados debido a suscaracterísticas
organolépticas.

PRODUCCIÓN DE MARACUYÁ EN EL PERÚ

El departamento con la mayor área instalada de Maracuyá es Lima,
seguida decerca por Ancash, luego está Lambayeque, Piura, Junín,
Ucayali, Huánuco y en octavolugar La Libertad. Se observa es un
crecimiento significativo entre los años 2009-2005, del71.5%, es
decir 1,432 ha más, este crecimiento fundamentalmente esta dado por
Ancash,Lima, Lambayeque y Huánuco, ya que en los departamentos
Junín y La Libertaddecrecieron.

Perú tiene un área instalada de maracuyá de 2 205 ha, ubicadas
principalmente enlos departamentos de Lima, Lambayeque, Ancash,
Junín y La Libertad. El área ha crecidoentre el 2005 al 2008 en 727
ha, dado que su mercado se ha ampliado, los departamentosque
muestran mayor crecimiento en el área son Ancash, Lima y
Lambayeque. La demandainterna y externa viene incrementándose, en
especial para su procesamiento. Por otro ladola producción
nacional, como consecuencia del incremento en el área, también
muestracrecimiento. Durante el año 2008, en el Perú se produjeron
28 978 t de maracuyá, de loscuales el 96.8% están en los
departamentos de Lima, en primer lugar, Ancash,

Lambayeque, Junín, Piura y La Libertad, este último como pueden
ver ocupa el sextolugar. A junio del 2009 se ha alcanzado una
producción de 21 802 t, por lo que se esperasobre pasar lo logrado
en el año 2008.

Los precios del maracuyá pagados al productor en chacra tienen
una tendenciacreciente desde el 2005, en este año se pago S/. 0.51
por Kg., mientras que en el 2009 a junio. Se pagó S/. 0.86 por
kilogramo, es decir el precio tiene una tasa de crecimiento
del13.7%, aunque esto se debe al comportamiento de los precios en
Piura, Lambayeque, Limay Junín donde las tasas de crecimiento son:
28%, 19.9%, 12.6% y 12.9% respectivamente.
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En La Libertad se tiene un área de maracayá de70.6ha, las cuales
están ubicadas en un69% en la provincia de Trujillo, mientras que
el 13% esta en la provincia de Viri, 12% enla provincia de
Ascope.

Producción de Maracuyá en La Libertad

Durante el 2008 se alcanzó una producción de 431.9 toneladas,
siendo el mayor productor la provincia de Trujillo con el 226,8
toneladas, existiendo la posibilidad de quese incremente, seguida
de Virú (87,4 t) y Gran Chimú ( 71.2 t), a lo que se suma la
producción de Ascope y Pataz. Aunque la producción de maracuyá se
da todo el año en LaLibertad, se concentra mayormente en el periodo
enero-abril (58,6%), En Virú y Trujillotambién se produce todo el
año, mientras que en Ascope da entre los meses de enero aabril, en
Pataz la producción se da entre enero a agosto, mientras que en
Gran Chimú se daentre enero y mayo.

Cosecha y calidad

Se utiliza el grado de coloración amarilla o púrpura en la
superficie del fruto comoíndice de cosecha para maracuyá
comercializados en fresco. Se permite que la fruta caigade la
planta.

En estos casos, las frutas se recogen del suelo y envían a
procesamiento para laelaboración de jugos concentrados, mermeladas
y otros productos.

Índices de calidad

El fruto es una baya de 3.5 a 7 cm de ancho y de 4 a 12 cm de
largo, y tiene unacáscara relativamente dura (3-10 mm de grueso),
dependiendo del cultivar. Se come el pericarpio suculento y ácido
junto a los arilos que rodean a las semillas.

El color de la fruta puede ser morado o amarillo. En la pulpa,
el contenido desólidos solubles varía entre 14 y 18%, y la acidez
entre 3 y 5%. La pérdida de agua durantela maduración puede ser tan
significativa que conduce a la deshidratación de los frutos,aunque
sin afectar la porción comestible.
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Utilizan la pulpa para mezclar con jugos. Según el Instituto de
Tecnología y Alimentos del Brasil, se puede emplear para la

fabricación de jabones, tintas y barnices a través del aceite
que se extrae de assemillas.

Aunque los países europeos buscaron satisfacer el abastecimiento
con la producciónde África, en la actualidad estos países
prácticamente no juegan ningún papel comoexportadores de jugo y
concentrado de maracuyá, siendo los cuatro paíseslatinoamericanos,
Ecuador Colombia, Brasil y Perú, los que tienen el monopolio
delmercado, al ofrecer casi el 90% de la demanda mundial
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COMERCIALIZACION

Maracuyá peruana

El éxito comercial de la producción de maracuyá, así como el
valor ornamental delas flores, incitó a Kenia y Uganda a intentar
su cultivo en los años 1950;aproximadamente al mismo tiempo se
introdujo la plantación comercial a Sudáfrica. No esseguro si
fueron estas variedades o las cultivadas en Australia las que se
introdujeron en laIndia a través de Sri Lanka, donde hoy se cultiva
de manera predominantementedoméstica.

Passionaria edulis flavicarpa:con un cultivo más extendido que
el de la flor de pasión púrpura, ya que se puede encontrar en la
mayoría de países sudamericanos donde esmucho más apreciada que la
primera. Ambas son muy exportadas a Europa donde seconsidera un
fruto exótico

Consideraciones para el mercado internacional

Clasificación y Calidad:

El mercado prefiere frutas grandes y pesadas libre de defectos
mecánicos, daños por insectos y moho. El maracuyá es cosechado
cuando esta abierto y comienzan a salir pintas amarillas y moradas.
Cada fruta debe medir entre 50 y 80 mm de diámetro y su pesodebe de
andar entre 150 y 160 gramos. El número de maracuyá por caja
exportada andaentre de 15a 20 unidades. Lo tradicional es exportar
en cajas de 4.5 kilogramos pero hay países que exportan en cajas de
2.5Kg. (Ejemplo: Ecuador).

Las frutas se colocan dentro de cajas de cartón corrugado, de
una sola pieza, conhoyos de respiración, cerradas con pestañas
laterales dejando una rendija horizontal en elcentro superior de la
caja. Se utiliza papel picado o de seda como relleno para
protección;se puede envolver cada fruta en papel de seda, o
colocarlas individualmente dentro enenvases cuencos celulares de
papel reciclado o bandejas plásticas con hoyos para cadafruta. El
concentrado de maracuyá se exporta en tambores de hierro, que
tienen unacapacidad de 250 kilos de concentrado y 200 kilos de
jugo.
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Consideraciones importantes al momento de la cosecha son las
siguientes

Maracuyá fresco:

PRE enfriamiento: aire forzado Temperatura: 7° – 10º C (45° –
50º F) Humedad relativa: 95% Sensibilidad: daños por enfriamiento,
pérdida de humedad. El maracuyá es

productor de etileno, y por lo tanto no se deba almacenar ni
transportar con productos sensibles a etileno.

Vida de tránsito y almacenamiento: 3 a 5 semanas

Condiciones Generales:

Debe ser de una misma variedad. Debe presentarse entero, con la
forma y el color típicos de la variedad. Debe estar fresco, limpio
y sin indicios de humedad exterior, y tener el

péndulo cortado de raíz.

Debe tener el grado de madurez que permita la conservación
adecuada del producto en condiciones normales de manipuleo,
almacenamiento ytransporte.

Debe encontrarse libre de daños por ataque de insectos,
enfermedades,magulladuras, podredumbres y cortaduras.

PRODUCCIÓN MUNDIAL

Es difícil cuantificar la producción mundial de maracuyá ya que
no hay datosestadísticos que den esa información. Es un cultivo que
se produce en pocos países delmundo entre ellos Costa Rica,
Ecuador, Colombia, Brasil y los países africanos.

En Estados Unidos se siembra maracuyá morado en California y
Florida; Hawaisiembra sobretodo maracuyá amarillo para concentrado.
Se estimaba que la produccióninterna de Estados Unidos satisface la
demanda aunque en los últimos años hay evidencia

de lo contrario. Ecuador, Brasil, Perú y Colombia son los
mayores productores demaracuyá amarillo para concentrado con
estimado combinado de 12,000 toneladas
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métricas. En Centro América se recomienda la producción de
Maracuyá amarillo, ya quees más resistente a enfermedades, más
productivo y de mayor calidad. Todos los países dela región le
están apostando a el cultivo: Guatemala a través de AGEXPRONT,
Nicaraguaexportando pulpa congelada de maracuyá, Costa Rica con
zonas productoras al norte, elcentro y el pacifico y El Salvador
con una promoción fuerte por el Centro Nacional deTecnología
Agropecuaria y Forestal.

En Honduras la producción proviene de Francisco Morazán, Yoro,
Copan, Olanchoy Cortes. También se están haciendo algunas nuevas
inversiones en El Paraíso todas parael consumo local y
eventualmente hasta regional.

Brasil es el mayor productor de maracuyá en el mundo, le sigue
Ecuador,Colombia, Asia, Perú entre otros.

Ventanas de ingreso u oportunidad

Ventana en Estados Unidos: Aunque el producto ingresa de manera
continuadurante el año, sus entradas se incrementan a mediados de
año, de junio a agosto, debido a

que en esa época (mayo julio) se presenta la mayor producción y
es cuando las industrias procesan. Hay que tener en cuenta que en
jugos concentrados, se valoran el producto según
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su fecha de proceso y entre más reciente mejor. Naturalmente, la
oferta de jugo se prolongamás allá de la temporada de producción de
la fruta fresca según la disponibilidad deinventario de producto
procesado.

Inversionistas ecuatorianos y colombianos construyeron una
planta de procesamiento de jugo de maracuyá para exportación en el
distrito de Olmos, en la región de Lambayeque,costa norte de Perú,
informaron hoy autoridades locales. La construcción de la planta
tuvouna inversión de alrededor de medio millón de dólares, se
siembra en Olmos unas 5.000hectáreas de maracuyá para que la
fábrica opere sin ninguna interrupción.

Wilson Guerrero, responsable del Programa de Control y
Erradicación de Moscas de laFruta del Servicio Nacional de Sanidad
Agraria (Senasa) de Lambayeque, el productoelaborado sería
exportado a los mercados de Estados Unidos y Europa.

Comportamiento de la producción durante el año

El comportamiento de la producción durante el año es bien
definido, presentandodos cosechas marcadas en los meses de
Diciembre-Enero y Junio-Julio; durante los otrosmeses la producción
se reduce pero sigue siendo continua.

Estas fechas y volúmenes de cosecha fluctúan de acuerdo con las
variacionesclimáticas de la zona.

Los rendimientos de maracuyá por hectárea son variados,
dependiendo de lascondiciones climáticas y tecnológicas con que se
maneje el cultivo; estos rendimientososcilan entre 15 y 50
toneladas/ha/año.

Empaque y presentaciónEmpaques:

Es el recipiente que permite manipular el Producto protegiéndolo
de daños físicos,mecánicos, microbiológicos, químicos y
bacteriológicos, además que permite presentar ymostrar el producto
para la venta.
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El maracuyá deberá empacarse en empaques rígidos de una
capacidad máxima de

10kg.· Las dimensiones de los empaques deberán ser de 45 cm de
longitud por 25 cm deancho y 20 cm de alto.· No se permitirá el uso
de empaques flexibles ni contaminados.

Opciones de empaques:

Cajas de maderas:

Los huacales son aquellas cajas o cajones construido en madera
con uniones entrelos diferentes elementos por medio de clavos,
alambres, grapas, conectores metálicos oadhesivos.

Las cajas de madera presentan buena resistencia mecánica para
tolerar el transporte,Cargue y descargue sin deteriorarse ni
destruirse; toleran sellos, marcas de fuego,

pinturas y otros, además de que resisten el estibado.


http://2.bp.blogspot.com/-nEhBs5RnE20/TfPzAX4QdsI/AAAAAAAAABc/T8aEED2WKDc/s1600/CAJAS+DE+MADERA+MARACUYA.jpghttp://2.bp.blogspot.com/-bQ6rH3dyvYQ/TfPyzJTeIUI/AAAAAAAAABY/GI2UBJOWFvI/s1600/EMPAQUE+DE+MARACUYA.jpg
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Aunque los empaques de madera se usan para maracuyá, sus paredes
rústicas no protegen el producto.

De otra parte, no se recomiendan debido al impacto ecológico que
causa al destruir bosques nativos para su fabricación. Sin embargo,
en la actualidad todavía se utilizan y enalgunas zonas del país se
han elaborado diseños específicos.

Características de las cajas de madera:

Alto peso, comparadas con otros tipos de empaque. Rusticidad,
presencia de bordes cortantes que pueden ocasionar daños

físicos al producto.

Con capacidad entre 7 y 15kg. Dimensiones muy variadas según la
región. Tienen ventilación.

Desventajas de las cajas de madera:

Falta de uniformidad, lo cuál dificulta el arrume y el
almacenamiento. No son fáciles de limpiar. En su superficie se
desarrollan con facilidad Microorganismos que

contaminan fácilmente la fruta. No son muy económicas por el
alto costo de la madera. Propician la tala de bosques y el
desequilibrio ecológico.

Costales:

El costal desde ningún punto de vista se debe utilizar como
empaque en maracuyá,no presta ninguna protección al producto
facilitando el deterioro de éste, al estar expuesto atodas las
condiciones adversas de medio.

Ventajas:

Fáciles de conseguir. Bajo costo.

Livianos. Capacidad hasta 38kg.
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Desventajas:

No protegen el producto de daños mecánicos producidos durante
el

transporte y manipulación. Se dificulta el manejo por el peso
excesivo de cada bulto empacado. La fruta queda expuesta a
contaminación. Las unidades del producto empacadas en el centro del
costal tienen poca

aireación. Los productos sufren magulladuras y algunos se
revientan. Los costales no dejan ver la calidad del producto

Caja de cartón:

El cartón que se utiliza en las cajas para frutas es el
corrugado. Hay varios tipos, lasde pared simple y las de pared
doble, las cuales están formadas por tres capas.

Se adaptan a muchos productos; el diseño es de mucha importancia
para proteger el producto.

Son resistentes, higiénicas, reciclables y mejoran la
presentación del mismo. Sonsensibles a la humedad. No es
recomendable reutilizar las cajas de cartón por
problemassanitarios.

El uso de las cajas de cartón se ha incrementado para el mercado
nacional yde exportación.

Ventajas:

Son livianas. Se consiguen de diferentes diseños.

Tienen suficiente ventilación. Sus dimensiones son uniformes y
facilitan el arrume para el transporte. Protegen el producto de
daños mecánicos, químicos, fúngicos y

bacterianos.

Desventajas:

No resisten el manejo brusco.

Son costosas comparadas con otros empaques. No resisten
demasiada humedad por periodos largos.
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Canastillas plásticas:

La canastilla plástica, tiene muchos usos, es de fácil
consecución en el mercado,garantiza la protección, conservación y
calidad de la fruta y resiste los manejos bruscosque se puedan
ocasionar en el cargue, descargue y transporte.

Tienen amplia duración y en la actualidad se utiliza en la
recolección,comercialización y transporte. También se consigue
plegable lo cual reduce los costos deltransporte de retorno las
paredes inferiores y laterales deben ser planas o lisas pero
perforadas para facilitar la aireación

Ventajas:

Son muy resistentes a los manejos bruscos, a los cambios
detemperatura, humedad excesiva y facilitan arrumes altos.

Disminuyen notablemente los costos por ser reutilizables. La
duración en promedio es de seis años. Facilitan el manejo y
transporte y se acomodan fácilmente los camiones

o en angarillas de mulas. Tienen suficientes orificios para la
ventilación de los productos. Tienen bajo peso. Los variados
tamaños se adaptan a cualquier tipo de fruta. Son lavables y
resistentes a detergentes, limpiadores y desinfectantes. Cuando
están vacías se pueden apilar y almacenar. Su aspecto exterior es
atractivo.


http://4.bp.blogspot.com/-lnISwsz2MZ4/TfPztsfG8wI/AAAAAAAAABk/O8FSYz6Y1oM/s1600/CANASTILLAS+PLASTICAS+DE+MARACUYA.jpg
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Desventajas:

El intercambio con los comerciantes no es fácil. Exigen una alta
inversión en el momento de la compra. Representa un sobre costo en
el transporte para el regreso de canastillas

vacías. Se extravían fácilmente convirtiéndose en un problema
para el manejo

de los inventarios.

Bolsas Plásticas:

Este tipo de empaque se refiere al material plástico
transparente de polietileno. Nose recomienda utilizar este tipo de
empaque para mercados especializados ya que no ofreceuna adecuada
protección al producto.

Ventajas:

Son livianas. Fáciles de transportar. Económicas.

Desventajas:

No ofrecen suficiente protección al producto y aunque son
perforados pueden generar condensaciones sobre el producto.

No tienen estabilidad para el apilamiento. Si se apilan el fruto
sufre deterioro por compresión.
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Presentaciones de algunos productos elaborados con Maracuyá

Jugo de Maracuyá instantáneo y Pulpa de fruta.

Productos de belleza:

Se puede emplear para la fabricación de jabones, tintas y
barnices a través delaceite que se extrae de las semillas. Tenemos
el caso de la línea de cosméticos "Natura"que ha lanzado una línea
de productos a base del fruto de maracuyá y que utiliza a su
vez

envases de repuestos para reducir el impacto del calentamiento
global.

Natura es innovadora en el uso de frutas y esencias naturales
para la elaboración de

una gran gama de productos como jabones, maquillajes entre
otros.
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Este producto se complementa con una gran variedad de productos
con la mismafruta la Maracuyá entre los cuales encontramos:
jabones, brillos labiales, exfoliantes,cremas, entre otros. Vienen
en diferentes tamaños de acuerdo a las necesidades del cliente.

El Maracuyá de Natura Ekos es cultivado por la Cooperativa
Agrícola Mixta deTomé-Açu (CAMTA) y la Cooperativa Agroindustrial
de los Productores de Corumbataído Sul (COAPROCOR), además de
Viveiros Flora Brasil, en el estado de Minas Gerais.

Su cultivo es hecho a través del plantío. Los frutos, cuando
están maduros, son recogidosdel suelo y se aprovecha,
industrialmente, el jugo y la cáscara. El aceite crudo de
maracuyáes retirado a partir de las semillas y pasa por un proceso
natural de purificación, sin uso desustancias químicas ni
solventes. Con los residuos de las semillas generados en este
proceso se hace una torta, usada como exfoliante.

Las formulaciones enriquecidas con aceite y/o extracto de
maracuyá traen texturas leves, promoviendo toques que propician un
cuidado más agradable. Ofrece productos que proporcionan
exfoliación suave a través de la propia semilla molida del
maracuyá. Traenfragancias inspiradas en la frescura ácida de la
fruta que encanta con un aroma envolvente.
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El MARACUYA EN LA GASTRONOMIA

El uso más generalizado del fruto de la Pasión es la
industrialización para laobtención de su jugo, tanto simple o
natural así como el concentrado; pero a la vez este producto y la
pulpa de la fruta sirven de base para preparar néctares,
mermeladas,refrescos, jarabes, concentrados, sorbetes, helados,
yogures, dulces cristalizados, vinos,cremas, saborizantes de
pasteles, dulces y ensaladas; además de que es muy usual lamezcla
con otros jugos como los de cítricos, pina, guayaba, entre otras
frutas para con elloobtener jugos tropicales aprovechando las
características de olor y sabor penetrantes delmaracuyá; es
frecuente encontrarlo formando parte de jugos de multivitaminas y
cóctelesexóticos.

Los subproductos como son la cáscara y las semillas; la primera,
es usada comoalimento de ganado después de haber sido secada
mostrando características dedigestibilidad parecida a la de los
cítricos, también se utiliza como ingrediente básico parala
preparación de abono orgánico; además por tener un alto grado de
pectinas es empleada para la fabricación de aceites y gelatinas
22%; en el caso de la semillas, éstas contienen20% de aceite, el
cual se compara en sus características al de la semilla de algodón
ysiendo útil después de su refinación para fines culinarios, así
como para la fabricación de

jabones.

El maracuyá, una de las últimas adquisiciones del mundo gourmet,
es tan apto para preparaciones saladas como dulces.

Se recomienda elegir los frutos más pesados y con la piel
arrugada, si es que se piensaconsumir enseguida. En cambio, si la
piel del maracuyá está lisa, aún le falta madurar. Para

acelerar los tiempos, se puede envolver el fruto en papel de
diario y dejarlo madurar atemperatura ambiente unos días. Y una vez
que alcanza su punto justo se guarda en laheladera.

A continuación se realizaran algunos ejemplos de la aplicación
de esta fruta en diferentes países:
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PREPARACIONES TIPICAS DE BRASIL

En Brasil El fruto de maracuyá es un clásico que se ofrece tanto
en supermercados

como bares, restaurantes y hasta en las cantinas de las
facultades, se puede consumirfresco, cortado al medio o emplear en
la preparación de mousses, helados, tortas, tragos,licuados,
almíbares, salsas y mermeladas.

Aparte del consumo de la fruta fresca, hay dos clásicos que se
pueden disfrutar en bares yrestaurantes:

MOUSSE DE MARACUYA

Ingredientes:

2 sobres de gelatina sin azúcar.

¼ taza de agua.

1 ½ tazas de jugo de maracuyá.

1 cucharada de jugo de limón.

1 2/3 tazas de crema de leche (o lechecondensada)

6 claras de huevo.

2 tazas de azúcar (solo 1 taza si va a preparar el mousse con la
leche condensada o 1 ½tazas lo va a preparar con la mitad de la
crema de leche/mitad de la leche condensada)

2-3 maracuyá frescas, la pulpa y las semillas es opcional.

Para acompañar: la pulpa de 6 maracuyá, crema batida, helado de
maracuyá.

Preparación:

Mezclar el jugo de maracuyá, el azúcar (2 tazas si está
preparando el postre con lacrema de leche, o 1 taza leche
condensada) y jugo de limón en una cacerola a fuego bajo.

Mezclar bien y calentar hasta que el azúcar se disuelva, retirar
del fuego y dejar que se

enfríe completamente.
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Espolvorear la gelatina sin azúcar sobre el ¼ de taza de agua en
un recipiente de vidrioresistente al calor, dejar ablandar durante
unos 5 minutos.

Poner el recipiente con la gelatina a fuego lento en una olla de
agua a baño maria yrevolver hasta que se disuelva, luego añadir el
jugo de maracuyá.Colocar la mezcla de maracuyá y gelatina en un
recipiente con agua fría y deje que seenfríe durante 30 minutos,
revolviendo ocasionalmente.

Usar una batidora eléctrica para batir la crema hasta formar
picos, y luego usar una cuchara para combinar con la mezcla de
gelatina y jugo de maracuyá (en caso de usar la lechecondensada
solo mezclar con el jugo de maracuyá)

Batir las claras de huevo, hasta formar un merengue.

Mezclar una tercera parte de las claras de huevo con mezcla de
la maracuyá y crema.

Luego usar una espátula para doblar suavemente las claras de
huevo restantes con lamezcla de la maracuyá.

Agregar la pulpa y semillas de las maracuyá frescasl.

Colocar la Mouse en un molde grande o pequeños moldes
individuales, refrigerar durante6-8 horas.

Para desmoldar los postres poner los moldes en un recipiente con
agua a temperaturaambiente antes de servir, luego deslizar un
cuchillo por los bordes del molde paradesmoldar los postres.

Servir cada Mouse acompañado por maracuyá fresca, crema batida o
helado de maracuyá
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HELADO DE MARACUYA

Ingredientes:

3 claras de huevo.

180 gr. de azúcar.

60 CC de agua.

200 gr. de pulpa de maracuyá.

7 gr. de gelatina sin sabor.

180 CC de crema de leche.

Preparación:

Colocar en una olla el azúcar junto al agua, llevar a fuego y
cocinar hasta que el almíbaralcance unos 120°C (va a hacer muchas
burbujitas en el centro).

Una vez que esté listo el almíbar, comenzar a batir las claras
con una cucharada de azúcarhasta formar un merengue, luego bajar la
velocidad de la batidora y sin dejar de batir,agregar el almíbar de
a poco y en forma de hilo a las claras, seguir batiendo hasta que
elmerengue alcance temperatura ambiente.

Hidratar la gelatina en 5 veces su peso en agua (35cc) y
fundirla al calor.

Mezclar la gelatina con la pulpa de maracuyá, e incorporar de a
poco al merengue italiano

mezclando en forma envolvente.

Por último agregar la crema batida a medio punto.

Colocar en un bol y dejar enfriar en el freezer hasta que esté
firme.
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TORTA DE BANANA Y MARACUYA:

Ingredientes:

3 huevos. 150 gr. de azúcar.

150 gr. de manteca.

150 gr. de harina leudante.

1 cucharada de esencia de vainilla.

2 bananas.

2 maracuyá.

Para el almíbar:

150 g de azúcar4 cdas de agua

4 gotas de jugo de limón.

Preparación:

Precalentar el horno a 180ºC y enmantecar un molde de 18 cm.

Batir a blanco los huevos y el azúcar. Agregar la esencia de
vainilla, la manteca derretida y

la harina.Cortar un maracuyá y (separando las semillas con un
colador) agregar el jugo a la mezcla.

Hacer el caramelo con el azúcar y el agua. Retirar del fuego y
agregar las gotas de jugo delimón.

Verter el caramelo en el molde. Acomodar las bananas cortadas en
rodajas gruesas juntocon las semillas y la pulpa del maracuyá
restante. Verter la preparación de huevos y harina.

Hornear durante 35-40 minutos.


	
8/16/2019 El maracuyá Tesis.pdf

54/89

Instituto Superior Particular Incorporado Nº 4044 “SOL” Técnico
Superior en Gestión Gastronómica

Seminario de InvestigaciónAño 2013

Fruto de la pasión, MaracuyáTaborda, Natalia 54

CAIPIRINHA DE MARACUYA:

Ingredientes:

1 limón (lima).2 cucharadas de azúcar blanca.

50 ml. de cachaça o vodka.

50 ml. de pulpa de maracuyá, hielo.

Preparación:

Cortar en trozos el limón y aplastar suavemente con el pisador
del morteroagregando un poco del azúcar.

En un vaso coctelero mezclar la pulpa de maracuyá con el azúcar
restante.

Agregar la cachaça o vodka y los cubos de hielo.

Mezclar o agitar bien y servir en el vaso con limón. Beber bien
frío!

CLASICA CARNE AL MARACUYA

Ingredientes:

1kg de pecho en pedacitos medianos.

2 cucharadas de condimento pronto en

polvo (Sal, ajo y glutamatomonosódico).

Sal.

Pimienta do reino blanca.

1 taza de jugo de maracuyá.

1/2 vaso de vino blanco.
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1 cucharadita de café de nuez moscada rallada.

100 gramos de tocino (panceta)

6 dientes de ajo aplastados.

2 cebollas.

3 tomates concasse.

2 cubitos de caldo de carne.

Cheiro verde (mezcla de cebollita de verdeo y perejil)

3 cucharadas de sopa de aceite de oliva.

Preparación:

Cortar la carne en pedacitos, condimentar con el condimento
pronto, la pimienta blanca, el jugo de maracuyá, el vino la nuez
moscada.

Debe dejar descansar una hora aproximadamente.

Calentar el aceite y freír el tocino y el ajo. Juntar la carne
colada del marinado y dejardorar.

Adicionar los otros ingredientes, colocar agua caliente hasta
que llegue al nivel delcontenido y cerrar la olla a presión.

Dejar cocinar por 35 minutos. Una vez pasado ese tiempo sacar la
tapa y dejar que secocine a fuego lento un poquito mas hasta que el
juguito se ponga bien espeso.

Y servirla con arroz blanco.
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RECETAS DE PERÚ

En Perú, Lima es también conocida como la capital gastronómica
de Sudamérica,gracias a la persistencia de su cocina, que heredó
las excelencias culinarias prehispánicas ycoloniales, así como el
aporte de las mejores cocinas de Oriente y Occidente.Las artes
culinarias peruanas están en constante evolución y ésta, sumada a
la variedad de platos tradicionalesEl Maracuyá se aplica en las
siguientes comidas típicas:

CEVICHE DE MARACUYA

Ingredientes;

1Kg. de filete de pescado.

300 cc de jugo de maracuyá.

9 cucharadas de miel de chancaca.

8 cucharadas de jugo de limón.

4 dientes de ajo, cortados en láminas.

1 ají limo picado.

¾ cucharadita de kion.

½ cebolla.

6 cabezas de cebolla china.

Perejil.

2 choclos desgranados.
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Preparación:

Cortar los filetes de pescado en láminas o en dados y acomodar
ordenadamente en una

fuente.

Aparte, colocar el jugo de maracuyá con la miel de chancaca, y
llevar a hervir a fuegolento por 20 minutos, para lograr se reduzca
un poco el líquido, reservar y dejar enfriar.

Mezclar la anterior preparación con el jugo de limón, agregar el
ajo previamente cortaditosfinamente, el aji limo y el kion.

Sazonar los filetes de pescado previamente cortados con sal y
pimienta, agregar la cebollachina, la cebolla roja cortada en
juliana y la mezcla del jugo, esparcir sobre la preparación perejil
picado y servir acompañado de choclo desgranados y previamente
cocidos y elcamote cortado al hilo y fritos.

Para obtener y aprovechar más el jugo de maracuyá, colocar la
pulpa en un colador yagregar un poquito de azúcar .

POLLO CON SALSA DE MARACUYA:

Ingredientes:

6 presas de pollo

1 taza de agua.

1 taza de jugo de maracuyá.

1 pimiento.

1 cdta de ajos molidos.

2 cdas de sillao. (humo líquido)

6 cdas de azúcar.

3 cdas de vinagre.
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2 cdas de chuño.

1/4 de atado de cebollita china.

2 ajíes verdes cortados en rodajas.Aceite, sal y pimienta.

Preparación:

Sazonar las presas y freír en aceite hasta que se cocinen.

Aparte freír los ajos, añadir el agua con el chuño disuelto, el
jugo de maracuyá, el pimientoy los ajíes.

Condimentar con vinagre, azúcar, sillao, sal y pimienta,

Mover hasta que espese.

Agregar al final la cebollita china y el pollo.

Dejar hervir todo por unos minutos para que se impregne el sabor
en la carne.

Servir acompañando con verduras o arroz blanco.

COCTEL Y PISCO

Ingredientes:

2 medidas de jugo de Maracuyá

½ medida de ron superior

1 medida de ron blanco o Pisco

Azúcar a gusto
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Preparación;

Para preparar el jugo cortar la fruta, licuar el contenido
ligeramente y colar.

Mezclar con el ron y hielo abundante. Agregar azucar a gusto,
licuar y servir.

MARACUYA SOUR

Ingredientes:

4 cucharadas de pisco puro

2 cucharadas de jarabe de glucosa

2 cucharadas de jugo de maracuyá

4 claras de huevo

Hielo

Preparación:

Incorporar todos los ingredientes en la licuadora

Servir en copas.

TEQUEÑOS RELLENOS DE PUERRO CON SALSA DE MARACUYA Y AJI

Ingredientes:

25 laminas de masa para Wantán.

4 puerros (parte blanca).

110 gr. de queso crema.

Aceite c/n.
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Manteca.

Sal y pimienta.

Salsa:

Una cucharada de crema de ají.

Una cucharada de mostaza.

Una cucharada de miel.

Jugo de un Maracuyá.

Mayonesa c/n.

Preparación:

Derretir la manteca, agregar el puerro picado y cocinar. Agregar
queso cremamezclar hasta obtener un crema.

Colocar sal y pimienta.

Colocar las láminas de masa y colocar dos cucharadas de crema de
puerro en el centro,mojarlo con agua y formar un tequeño
(cilindro).

Freír en aceite.

Para la salsa: mezclar la crema de ají con mostaza, miel y
mayonesa.

Agregar gradualmente el jugo de maracuyá y sazonar.

MOUSSE DE MARACUYA AL ESTILO PERUANO

A diferencia de la mousse tradicional de maracuyá se acostumbra
acompañarla con crema pastelera.
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RECETAS DE MEXICO

CALLOS CON SALSA DE MARACUYA Y ROLLITOS DE JICAMA

Ingredientes:

18 unidades de callos de hacha.

Sal a gusto.

Aceite de oliva.

Rollitos:

1 unidad de jicama.

½ jugo de limón.

Cebollin c/n.

1 cebolla morada.

1 mango.

Espinaca c/n.

Salsa de maracuyá con chile habanero:

1 chile.

2 cucharadas de aceite de oliva.

1 cebolla.

1 rama de tomillo.

1 zanahoria.

1 cucharada de miel.
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¼ taza de pulpa de maracuyá.

Preparación:

Cortar el mango por la mitad, quitar la pulpa, cortar la misma
en tiras, pelar la jicama y cortar en finas laminas.

Pele y corte la cebolla morada en juliana.

Aparte pelar la zanahoria y cortar en rodajas, la cebolla en
brunoise, y la mitad del chile.

Colocar la cebolla en sartén con aceite de oliva, agregar la
zanahoria y la pulpa demaracuyá tamizada.

Perfumar con tomillo y chile. Por último agregar la miel y
cocinar a fuego lento 15 min.

Para los rollitos: sobre un círculo de jicama extender la
espinaca, dos tiras de mango ycolocar la cebolla en juliana.
Enrollar y atar con hojas de cebollin.

Reservar en la heladera.

TARTA DE CREMA DE MARACUYA CON CARAMELO

Ingredientes:

Para la crema de maracuyá:

200ml. de doble crema.

400g. de crema de maracuyá.

Para las bases de tarta:

500g. de masa quebrada.

Harina suficiente.
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Moldes individuales para tarta.

Para la masa quebrada:

400g. de harina de trigo.

280g. de mantequilla sin sal.

140g. de azúcar refinada.

2 huevos.

Sal, la necesaria.

Para el caramelo:

50 ml. de pulpa de maracuyá.

150g. de azúcar refinada.

10g. de mantequilla sin sal.

Preparación:

Para la masa, colocar los ingredientes secos en el procesador de
alimentos e integrar para eliminar grumos. Incorporar la
mantequilla y el huevo formando una pastaquebradiza.

Retirar del procesador y terminar de amasar en una superficie
enharinada. Formar un discocon la masa, envolver con plástico auto
adherente y refrigerar por lo menos 30 minutosantes de
utilizar.

Precalentar el horno a 220ºC Extender ligeramente la masa y
dividirla en ocho partesiguales; extender cada una lo más delgada
posible, una a la vez. Cortar círculos para cubrirlos moldes de
tarta, retirar los excesos de las orillas, picar el interior con un
tenedor ycongelar por 10 minutos. Cocinar “en ciego” (cubrir las
bases con papel encerado y

rellenar con frijoles crudos) por 15-20 minutos; luego retirar
los frijoles y el papel. Cocinar
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por 5 minutos, hasta que la masa esté dorada y crujiente.
Retirar, dejar enfriar; quitar losmoldes. Almacenar en un
recipiente hermético y refrigerar.

En un tazón batir la crema hasta que esté ligera y fluida e
incorporar a la crema demaracuyá poco a poco; refrigerar. Rellenar
las bases de tarta con la crema y refrigerar por1-5 horas.

Para el caramelo, extraer el jugo de maracuyá utilizando el
método descrito anteriormente.Colocar el azúcar en una cacerola con
4 cdas. de agua hirviendo y disolver el azúcar afuego bajo. Subir
el fuego y hervir hasta que adquiera un color ámbar claro; apagar
elfuego, agregar el jugo y la mantequilla y mezclar bien.

Colocar en un tazón y dejar enfriar por 5 minutos. Rociar sobre
las tartas y servir.

CREMA DE MARACUYA

Ingredientes:
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