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PROLOGO

La presente publicacién pretende difundir la labor del banco de germoplasma
de INIAP, que haaportado ala conservacién de la agrobiodiversidad del Ecuador
desde los anos 80s. EI enfoque nacional de este banco de germoplasma, se
respalda en las actividades de conservacién que se realiza en cada una de
sus 7 estaciones experimentales, 5 granjas experimentales y un Centro de
Bioconocimiento en Galapagos. En esta publicacién se pretende resaltar la
labor que ha tenido la Estacion Experimental Central de la Amazonia en la
conservacién de la agrobiodiversidad amazénica a través de las colecciones
qgue se han formado desde los anos 1982. Actualmente, esta estacion conserva
ex situ a través de colecciones de campo 1280 accesiones.

Enestapublicacidn seresalta el potencial actualy futuro que tienen 11alimentos
(especies seleccionadas) del banco de germoplasma como muestra de la
riqueza genética conservada en INIAP. El uso de esta agrobiodiversidad en el
esquema amazonico debe tener el enfoque de cambiar el paradigma actual de la
produccioénagricolaintensivahaciamodelosdeagroecosistemasdiversificados,
que reconozcany valoricen tanto ala agrobiodiversidad como al rol esencial que
tienen las comunidades locales en su preservacion y gestion sostenible. Esta
perspectiva holistica fomenta un desarrollo sustentable y respetuoso con los
recursos naturales, a la vez que apoya de manera importante la fortaleza de
la seguridad alimentaria y la resiliencia de los sistemas agroalimentarios. Por
lo tanto, es crucial tener un apoyo firme desde el area politica, para fortalecer
los procesos investigativos para lograr estas metas, lo cual posibilitaria la
elaboracién, ejecucion y fortalecimiento de estrategias y planes enfocados
en promover, preservar y utilizar de manera sostenible la agrobiodiversidad

amazonica.
Raul Jaramillo Karina Solis
Director Ejecutivo INIAP Coordinadora del FIASA

Gobierno del Ecuador
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INTRODUCCION

La region amazonica del Ecuador es uno de los grandes centros de la
agrobiodiversidad a nivel mundial. Su increible riqueza genética, formada por
complejos procesos ecologicos y preservada gracias a los conocimientos
ancestrales de los pueblos indigenas y comunidades locales, tiene un enorme
potencial para mejorar la nutricion humana, la salud publica y fomentar un
desarrollo sostenible. En este sentido, la publicacion “Agrobiodiversidad
Amazonica: potencial de los superalimentos conservados en el banco de
germoplasma del INIAP” busca destacar y valorar varias especies nativas que
son poco conocidas o utilizadas y que estan siendo conservadas por el INIAP;
estas especies poseen propiedades nutricionales y funcionales excepcionales,
las cuales pueden ser consideradas superalimentos.

Los superalimentos de la Amazonia, caracterizados por su alta concentracién
de nutrientes esenciales y la presencia de compuestos bioactivos (como
antioxidantes, acidos grasos insaturados, vitaminas, minerales y fitoquimicos),
ofrecen soluciones integrales a varios desafios actuales: la malnutricion en
sus diversas formas, el aumento de enfermedades cronicas no transmisibles
(ECNT), la pérdida de diversidad biologicay cultural, y la necesidad de modelos
de desarrollo que sean inclusivos y regenerativos.

Este trabajo se basa en un enfoque técnico-cientifico que combina:

1. Caracteristicas agronémicas, morfologicas y fenoldgicas de 11 especies
seleccionadas consideradas como superalimentos y conservadas en el
Banco de Germoplasma.

2. Datos de analisis fisico-quimicos de las especies seleccionadas y usos
tradicionales.

3. Revision bibliografica especializada.

Ademas de caracterizar el valor nutricional y funcional de estas especies, la
publicacién sugiere estrategias para su uso sostenible e integracién en sistemas
agroalimentarios resilientes. También se analiza su potencial dentro de una
bioeconomiaamazonica, entendida como un modelo que conectabiodiversidad,
Gobierno del Ecuador




innovacion, conocimiento local y generacidn de valor agregado, todo ello con un
enfoque de uso sostenible para asegurar su conservacion.

La conservacion de 160 accesiones de frutales amazénicos y exéticos en el
Banco de Germoplasma del INIAP-EECA representa un esfuerzo sostenido
por preservar la diversidad genética de especies de alto valor estratégico
para la Amazonia ecuatoriana. Varias de estas accesiones han sido objeto
de evaluaciones agronomicas y fisico-quimicas en los ultimos afnos, lo que
ha permitido identificar caracteristicas relevantes para su potencial uso en
sistemas agroforestales con enfoque agroecolégico. Esta publicacion presenta
una seleccion de especies promisorias, con el proposito de fomentar su
manejo sostenible, su incorporacion en practicas productivas resilientes y su
conservacion activa en territorios amazonicos.

El documento recoge resultados del trabajo realizado por el equipo técnico
del INIAP-DENAREF, complementado con reportes de instituciones y grupos
de investigacion nacionales e internacionales que han contribuido al estudio
de estos recursos genéticos. La informacion compilada refleja un enfoque
multidisciplinario que integra conocimientos agronémicos, taxondmicos,
nutricionales y etnobotanicos, reconociendo el papel fundamental que estas
especies desempenan en la seguridad alimentaria, la salud nutricional y la
soberania de los pueblos amazonicos.

Entotal,sedescribenllespeciesfrutales, detallandosuclasificaciontaxonomica,
caracteristicas morfologicas y fenolégicas, composicion nutricional, usos
tradicionales alimentarios y numero de accesiones conservadas en el banco de
germoplasma del INIAP-EECA. Este esfuerzo busca fortalecer el vinculo entre
ciencia, territorio y comunidad, promoviendo el reconocimiento de la riqueza
fitogenética amazoénica como base para el desarrollo sostenible, la innovacion
agroecologicay la valorizacion de los recursos genéticos.

Instituto Nacional de .
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CAPITULO |

Fundamentos de la Agrobiodiversidad Amazénica
» Definicién de la agrobiodiversidad.

La diversidad de especies animales, vegetales y microorganismos presentes en
los sistemas agricolas se denomina agrobiodiversidad. La ideaincluye no solo la
diversidad de cultivos, sino también la variabilidad genética que existe dentro
de cada cultivo o especie taxondmica; en este sentido la agrobiodiversidad
es fundamental para garantizar la seguridad alimentaria, la capacidad de
adaptacion al cambio climatico y la resiliencia de los ecosistemas agricolas
(FAOQ, 2019).

« Amenazas actuales a la biodiversidad alimentaria.

La biodiversidad alimentaria en Ecuador esta bajo amenaza debido a los
procesos de globalizacion que han cambiado radicalmente nuestros sistemas
agroalimentarios tradicionales. La uniformidad en las dietas, impulsada por el
consumo masivo de alimentos ultra procesadosy cadenas de comidarapida, han
desplazado al valor nutricional y cultural de los productos locales, reduciendo la
variedad en nuestra alimentacién diaria. En el caso de la Amazonia, la expansion
de monocultivos destinados a la exportacion como maiz, arroz, palma aceitera,
entre otros han llevado a la pérdida de ecosistemas, la erosion genética de
cultivos nativos y la marginacion de practicas agricolas tradicionales. Es decir,
la creciente dependencia de semillas comerciales ha contribuido al reemplazo
de variedades locales que estaban adaptadas a condiciones agroecoldgicas
especificas, disminuyendo la resiliencia de nuestros sistemas agricolas frente
al cambio climatico. Ademas, el desplazamiento de comunidades indigenas y
campesinas, resultado del avance de modelos extractivistas como por ejemplo
enelareamineraoforestalhanllevadoalapérdidade conocimientosancestrales
que son fundamentales para la conservacion de la agrobiodiversidad.

Si bien la globalizacion es frecuentemente percibida como una oportunidad
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para el crecimiento econémico, la apertura a nuevos mercadosy el intercambio
de cultura y ciencia, también implica riesgos importantes que necesitan ser
examinados con rigor. A pesar de que ha hecho mas facil la cooperacion a
nivel internacional y el progreso tecnoldgico, también ha provocado que haya
disparidad en términos economicos, pérdida de identidad cultural y presion
sobre los recursos naturales (Salazar, 2024). En este contexto, es urgente
impulsar politicas publicas que protejan nuestros sistemas alimentarios locales,
fomenten la produccién diversificada, reconozcan los saberes tradicionales
y garanticen la soberania alimentaria, integrando un enfoque que combine
justicia social, sostenibilidad ambiental y viabilidad econdmica en un mundo
globalizado; esto con el fin de desarrollar estrategias que sean sostenibles
e inclusivas, desde una perspectiva equilibrada que tome en cuenta sus
oportunidades y también sus amenazas.

« Rol delos custodios de la agrobiodiversidad amazonica.

Los productores y las comunidades indigenas tienen un rol fundamental en
la conservacion de la diversidad genética, asi como en el suministro de su
saber tradicional acerca del manejo de la agrobiodiversidad; esto debido a su
estrecha relacion e interaccion, pueden enfrentar los riesgos locales y mejorar
suresiliencia, lo que les permite adaptarse mejor (Rodriguez y Meza, 2016).

Los agricultores “Custodios de la Biodiversidad Agricola” tienen las siguientes
caracteristicas: a) poseer una amplia diversidad de especies y variedades en
sus parcelas; b) mantener una clara vocacién agricola; y, ¢) gozar del respeto
y reconocimiento por parte de la comunidad. Un aspecto relevante de los
Custodios es su extenso entendimiento acerca de la variedad de cultivos; esto
indica que estos agricultores tienen los conocimientos cruciales para cultivary
validar la diversidad de cultivos tradicionales (Gruberg et al., 2013). Su vocacién,
conocimiento y legitimidad comunitaria los convierten en actores clave para
la resiliencia alimentaria; es asi que promover su liderazgo agroecologico es
esencial para replantear modelos agricolas hacia una mayor sostenibilidad y
soberania alimentaria.

El rol de los custodios de la agrobiodiversidad amazoénica es fundamental

Instituto Nacional de .
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para la conservacion del patrimonio genético, cultural y ecoldgico de esta
regiébn megadiversa. Estos hombres y mujeres, generalmente agricultores
indigenas o campesinos, no solo siembran y cosechan, sino que también
preservan variedades autdctonas y criollas de semillas, las cuales han sido
seleccionadas y adaptadas por generaciones en estrecha relacién con los
ecosistemas amazonicos (Grupo Semillas, 2022). Su conocimiento profundo
sobre las condiciones del suelo, el clima, los ciclos de siembray las propiedades
medicinales y nutricionales de las especies cultivadas convierte a los custodios
en verdaderos guardianes de la biodiversidad y de la sequridad alimentaria.

Estas semillas son mas que recursos productivos; son expresiones vivas de
saberes ancestrales que garantizan la resiliencia frente al cambio climético,
fortalecen la identidad cultural y mantienen el equilibrio ecologico (Troitifio,
2011). La transmision oral y practica de estos conocimientos representa un
legado que resiste frente a procesos de homogeneizacion agricola, pérdida
cultural y amenazas globales como la sexta extincion masiva de especies
(WWF, 2020). En ese sentido, los custodios desempefian un papel vital en la
lucha por mantener sistemas agricolas diversificados, sostenibles y adaptados
localmente. Ademas, su vinculo con las semillas no es solo técnico, sino también
emocional y espiritual, reflejando una interaccién compleja entre intuicion y
razonamiento, donde confluyen procesos cognitivos y neurolégicos profundos
(Sarmiento y Rios, 2017). Revalorizar y fortalecer el rol de estos custodios es

una estrategia clave para garantizar la continuidad de la agrobiodiversidad
amazénicay con ella, la soberania alimentaria y la justicia ambiental.

a b
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CAPITULO 2

Agrobiodiversidad y Seguridad Alimentaria

En las ultimas décadas, la agrobiodiversidad ha adquirido un papel central
en los debates sobre sostenibilidad, desarrollo rural y sequridad alimentaria,
siendo abordada desde multiples perspectivas teoricasy practicas por distintos
actores sociales y académicos (Tamariz y Baumann, 2022; Baird, 2022).
Aungue no existe un consenso definitivo sobre su definicion, es ampliamente
reconocida como un fendmeno multidimensional que integra componentes
ecologicos, culturales, sociales y econdmicos. Este caracter complejo no solo
refleja la diversidad bioldgica presente en los sistemas agricolas, sino también
los conocimientos tradicionales y practicas ancestrales que permiten su

conservacién y uso sostenible.

Particularmente relevante es su papel como estrategia frente a los efectos del
cambio climatico. En este sentido, la agrobiodiversidad no se limita a ampliar
la oferta de alimentos disponibles, sino que actua como una herramienta clave
para fortalecer la resiliencia de los sistemas agroalimentarios ante escenarios
climaticos inciertos (Bravo-Pefay Yoder, 2024). A través del uso y conservacion
de variedades locales y especies subutilizadas, los agricultores especialmente
aquellos vinculados a la Agricultura Familiar Campesina logran mantener
sistemas productivos mas adaptables y sostenibles. Esto es fundamental si se
considera que el cambio en los patrones de temperatura y precipitacion esta
alterando la genética de las variedades cultivadas, y facilitando la aparicion
de nuevas plagas y enfermedades, las cuales a su vez se adaptan a territorios

donde antes no existian (Cardozo, 2014).

La agrobiodiversidad, como subconjunto de la biodiversidad contribuye a

la solucién para varios problemas asociados a la agricultura intensiva de
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las ultimas décadas; en este sentido es importante para la alimentacion, la
agricultura, el desarrollo sostenible y servicios ecosistémicos (FAQ, 2019).
Es asi que los sistemas fundamentados en la agrobiodiversidad permiten que
sean mas resistentes a las interrupciones, reducen el impacto negativo sobre
el medio ambiente, aumentan la productividad por unidad de uso de recursos

naturales, apoyan la sequridad alimentaria y elevan los medios de vida.

En Ecuador, la Agrobiodiversidad y la Sequridad Alimentaria estan
estrechamente ligadas al rol estratégico que desempena la Agricultura Familiar
Campesina(AFC). A pesar de que esta forma de produccion utiliza apenas el 10%
de la superficie agricola del pais, aporta con aproximadamente el 60% de los
alimentos que se consumen a nivel nacional. Este dato cobra ain masrelevancia
al considerar que mas del 64% de la produccioén agricola esta en manos de
pequenos agricultores, quienes conservan y manejan una gran diversidad de

cultivos locales adaptados a condiciones ecologicas especificas(Rosero, 2020).

Estariquezabiolégica no solo sustenta la alimentacion de millones de personas,
sino que también fortalece la resiliencia de los sistemas alimentarios frente al

cambio climatico y la variabilidad del mercado, posicionando a la AFC como un

pilar fundamental para alcanzar la soberania alimentaria en el pais.
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CAPITULO 9

Superalimentos conservados en el banco de germoplasma
« ¢0Qué es un superalimento?

Los super alimentos, se definen como aquellos alimentos naturales con una
alta densidad de nutrientes y compuestos bioactivos que aportan beneficios a
la salud; dotados de un altisimo valor tanto nutricional como biolégico, y que,
gracias a sus notables concentraciones de nutrientes y compuestos bioactivos,
gozan de una biodisponibilidad y bioactividad 6ptimas en el organismo
(Fernandez-Rios et al., 2022). El valor de los superalimentos radica no solo en
su perfil nutricional, sino en su actividad biologica con aporte de antioxidantes,
polifenoles, carotenoides, acidos grasos esenciales u otros compuestos que
contribuyen a la prevencion de enfermedades; también en su biodisponibilidad,
es decir, en la eficacia con la que el organismo los asimila y utiliza. En un
contexto global donde se requieren fuentes alimenticias diversas, saludables,
sostenibles y culturalmente pertinentes, estos productos ofrecen alternativas
relevantes.

Muchos de estos super alimentos provenientes de especies nativas o
subutilizadas, han cobrado relevancia en los ultimos anos debido al creciente
interés por la alimentacion funcional, la cual busca promover la salud y prevenir
enfermedades mediante el consumo de ingredientes con efectos fisiolégicos
demostrados (Rani 2024; Proestos, 2018). Por ejemplo, muchas frutas como
el camu camu, el acai, morete, macambo, etc, destacan por su riqueza en
antocianinas, flavonoides y otros compuestos fendlicos con reconocida
actividad antioxidante y antiinflamatoria (Arumugam et al., 2021; Jagdale et al.
2021). Estos podrian jugar un papel muy relevante para la alimentacion saludable,
en un panorama global donde confluyen la diversidad y el equilibrio de todos los
grupos de nutrientes.

Gobierno del Ecuador
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» Criterios técnicos para la clasificacion como superalimento.

Si adoptamos una vision completa que abarque la nutricién, la salud y la
proteccion de la agrobiodiversidad, podriamos entender un “super alimento”
como un producto natural que satisface criterios mas exigentes y variados
que los que suelen aplicarse a los alimentos comunes. Los criterios clave para
catalogarlo serian:

. Elevada densidad de nutrientes y funcion bioldgica. Presenta
cantidades notablemente altas de macro y micronutrientes vitales
(vitaminas, minerales, aminoacidos) y componentes bioactivos
(antioxidantes, polifenoles, acidos grasos esenciales) con efectos
fisiol6gicos demostrados.

. Aprovechamiento y beneficios nutricionales. Los nutrientes que
contiene deben ser facilmente asimilables y trabajar en conjunto para
optimizar suabsorcionylos beneficios que aportanal cuerpo humano.

« Procedenciadesistemasdechakrasagrobiodiversas.Debe provenirde
especies autoctonas, poco aprovechadas o tradicionales que forman
parte de entornos agricolas ricos en biodiversidad, fomentando asi la
sostenibilidad, la capacidad de adaptacién y la sequridad alimentaria
de la zona.

« Repercusioén social y cultural positiva. Debe tener importancia en las
costumbres alimentarias ancestrales o propias de una cultura, y su
recuperacién debe fomentar el respeto por los saberes tradicionalesy
las comunidades de la zona.

- Sostenibilidad en su produccién y minimo impacto ambiental. Su
cultivo o recoleccion debe ser respetuoso con el medio ambiente, sin
contribuir al deterioro del ecosistema ni a la pérdida de biodiversidad.

- Facilitar la innovacion y la diversidad alimentaria. Debe ofrecer
flexibilidad en su manipulacion, transformacién o integracion en
nuevos productos alimenticios que aporten un valor anadido.

Instituto Nacional de
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capituLo &4

Cultivos Amazonicos potenciales como Superalimentos

A continuacion, se describen 11 especies que tienen potencial como
superalimentos para la region amazonicay el pais en general.

=

OPOAZU
/ﬁ —

W

Nombres comunes: Copoazu, cupuacu.

Nombre cientifico: Theobroma grandiflorum (Willd. ex Spreng.) K.Schum.
Familia botanica: Malvaceae

Origen: Amazonia

Caracteristicas agronomicas morfolégicas y fenolégicas

Esta especie se desarrolla en humedad relativa: 77-88 %; precipitacion de 1900
a3000 mm.;y, una temperatura entre 21,6 °Cy 27,5 °C. Se encuentra en altitudes
comprendidas entre el nivel del mary los 1000 m(Lim, 2012b).

Gobierno del Ecuador
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El copoazu es un arbol erecto, siempre verde, muy ramificado, que alcanza
una altura de 5 a 15 m, con corteza marrén y ramificacion tricomica. Las hojas
son simples, enteras, alternas, coriaceas, estrechamente ovadas a obovado-
elipticas, de 25a35cmdelargoy de 6 a 10 cm de ancho, con base redondeada a
ligeramente cordiforme, apice largamente acuminado con 9-10 pares de nervios
laterales, de color verde brillante, superficie superior pubescente y envés
grisaceo. Los brotes jovenes son de color rosa bronce (Lim, 2012b).

Las flores son bisexuales, pequenas, pentameras, y se presentan en
inflorescenciascimosasde 3-5floreseneltroncoylasramasprincipales.Florcon
calizde 51obulos dividido casi hastala base, 5 pétalos subtrapezoidales de color
purpura, 5 estambres con anteras biloculares alternando con 5 estaminodios y
un ovario superior pentagonal con 5 I6culos que contienen numerosos évulos.

El fruto contiene alrededor de 20 a 50 semillas, esta cubierto por una cascara
de color marrén oxidado y su pulpa se consume fresca (Lim, 2012b). Fruto
oblongo, obovado, subgloboso a elipsoidal, grande, de 20-25 cm de largo por
6-10 cm de ancho, con un peso de hasta dos kg, lefoso, duro, pubescente,
rugoso, marron, cae al suelo cuando madura. El endocarpo es de color blanco
amarillento, pulposo, blando, aromatico y de sabor agridulce, y contiene entre
25 y 50 semillas superpuestas en cinco filas. La semilla es subglobosa, de 2
cm de diametro, cubierta de una testa blanca, con cotiledones carnosos y sin
endospermo.
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Tabla 1. Composicion nutricional de Copoazu

T specie
Humedad (%) 87,27
Carbohidratos (%) 9,27
AzUcares totales (%) 6,29
Fibra Cruda (%) 1,04
Cenizas (%) 0,70
Proteina (%) 1,31
Extracto etéreo (%) 0,41
Calcio(ug.g-1) 100
Magnesio (ug.g-1) 200
Potasio (ug.g-1) 2600
Fosforo(ug.g-1) 200
Sodio (ug.g-1) 1
Hierro(ug.g-1) 1
Zinc (ug.g-1) 3
Selenio (ug.g-1) 0,08
Polifenoles totales (mg.100 g-1) 14,7
Carotenoides Totales (mg.100 g-1) 0.13
Solidos solubles (° Brix) 1,17
Vitamina A (U1.100 g-1) 90,13
Vitamina C(mg/100g) 54,67

Nota. Fuente: INIAP(2009)
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Usos tradicionales alimentarios

El fruto contiene acidos organicos, compuestos fendlicos y volatiles, algunos de
los cuales estan relacionados con propiedades antioxidantes, antidiabéticas y
antiinflamatorias. Elfrutotieneungranpotencial paraaplicacionestecnol6gicas,
principalmente en la tecnologia alimentaria, con productos y procesos basados
en sus extractos ricos en compuestos bioactivos, pulpa o semillas (De Araujo
et al., 2024). La pulpa tiene un sabor acido caracteristico y un aroma intenso
que permite su consumo en zumos, helados, cremas, yogures y gelatinas. De
las semillas se puede extraer aceite vegetal para producir un tipo de chocolate.

Numero de accesiones en el banco de germoplasma: 2
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Nombres comunes: azai, huasai, palma murrapo, palma manaca, naidi, acai.
Nombre cientifico: Euterpe oleracea Mart.

Familia botanica: Arecaceae

Origen: Norte de Sudameérica.

Caracteristicas agronomicas morfologicas y fenolégicas

Euterpe oleracea es una palmera nativa de la region amazoénica. Su fruto exoético
de color purpura se llama asai. En las ultimas décadas, debido a su supuesto
papel como alimento funcional, el asai despierta el interés de consumidores e
investigadores de todo el mundo.

El asai es monoico, que alcanzan una altura de 8 a 30 m, que crecen por encima
de la superficie para facilitar la aireacion esencial para larespiracion radicular, y
el predominio enlas llanuras aluviales amazonicas.

La planta es recta, cilindrica que mide de 12 a 60 cm de ancho, dependiendo
de la edad de la especie. Las hojas pinnadas tienen de 50 a 100 cm de largo. El
tallo de la palma de asai es liso, delgado, generalmente erguido y de color gris. El
apice esta compuesto por una corona de nueve a 15 hojas. La hoja madura tiene
un peciolo que mide de 20 a 40 cm y una longitud total de 2 a 3,5 metros. Las
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hojas estan pinnadamente divididas, con 50 a 80 segmentos o foliolos verdes y
glabros regularmente espaciados, cada uno de los cuales mide de 40a 80 cm de
largoy de 4a5cmde ancho.

La inflorescencia produce flores de color azul rojizo a purpura de ~2 mm de
diametro en grupos de tres, una hembra central y dos machos laterales, con 80
a130raquillas. El fruto es globoso, con untamano que variade 1,25a1,5cm. Enla
inmadurez, el fruto es verde y eventualmente se vuelve purpura oscuro-negro en
la madurez cuando esté listo parala cosecha. Una sola semilla representa el 82-
85% del fruto, cubierto por un mesocarpio delgado, fibroso y carnoso (la “pulpa”)
de ~1,0 a 1,5 mm. El fruto solo aparece en las llanuras aluviales a fines de junio
cuando termina la temporada de lluvias y continta produciendo fruto en cuatro
ciclos que terminan en diciembre (Schauss, 2016).

Cada palmera puede producir hasta cientos de frutos por raquilla, con un peso
de entre 0,5y 1,5 kg (Schauss, 2016).
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Tabla 2. Composicion nutricional de asai

| Especie ] Asai
Humedad (%) 13.09
Carbohidratos (%) 59,01
Fibra Cruda(%) 23,63
Cenizas(%) 1,33
Proteina (%) 8,71
Grasa(%) 9,32
Calcio (mg/100q) 1,81
Fosforo(mg/100q) 0,81
Magnesio (mg/100g) 1,45
Potasio (mg/100g) 2,66
Vitamina C(mg/100g) 171,65
Carotenoides Totales (mg.100 g-1) 96,37
Flavonoides(mg quercentina /100g) | 290.890,00
Fenoles totales (mg ac. galico/100 g) 8461,35
Antioxidantes (uM Trolox equi./qg) 1.620,76

Nota. Fuente: Tapia et al., (2022).

Usos tradicionales alimentarios
A partir del jugo obtenido del fruto, se producen industrialmente y en
investigacion diversos subproductos, principalmente bebidas embotelladas,
jugos concentrados, pulpas de fruta congeladas, bebidas, pulpa liofilizada y

aceites para fines farmaceuticos.

Numero de accesiones en el banco de germoplasma: 1
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Nombres comunes: Fruti pan, arbol del pan, breadfruit
Nombre cientifico: Artocarpus altilis (Parkinson) Fosberg
Familia botanica: Moraceae

Origen: Nativa de region Indo Pacifica.

Caracteristicas agronomicas morfolégicas y fenolégicas

Las plantas de arbol del pan crecen a una altitud inferior a 350 m sobre el nivel
del mar (Palupi et al., 2021). El habito del arbol de frutipan es un arbol con un
tallo redondeado. La altura del arbol es de 17,5 a 24 m aproximadamente. La
circunferencia del tallo es de 120 a 145 cm. La textura de los tallos es rugosa o
muy rugosa, el patron de ramificacion es vertical, la densidad de ramificacion es
muy densa, el color o densidad de la savia.

Eldiametrodelacopade6,1-8,8 m, formadelacopade lapiramidal, ampliamente
piramidal, eliptica, irregular, los patrones de ramificacién de erecto, opuesto e
irregular. La longitud de la hoja de 42,2-78,6 cm, el ancho de la hoja de 30,2-
59,2 cm, forma de la hoja ovada y color de la hoja verde oscuro. La textura de
la superficie debajo de las hojas es aspera y peluda. La textura de los tallos de
las hojas es lisa. El color de los tallos de las hojas es verde claro. La longitud
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de las flores masculinas de 9,0-13,4 cm, forma de las flores femeninas globosa,
forma de las flores masculinas elipsoide, el color de las flores femeninas verde
claro, el color de las flores masculinas verde claro cuando jovenes y marron
cuando viejos. La forma del fruto es redonda. La longitud del fruto 12,2 -19,0 cm,
didametro del fruto 12,8-16,4 cm, peso del fruto 0,7-1,7 kg, forma del fruto esférica
y oblonga, color de la piel del fruto amarillo verdoso, color de la pulpa del fruto
blanco y amarillo claro (Estalansa et al., 2018).

Enpromedio, de producciénaltase produjodejulioanoviembre. Lafructificacion
comienza entre 22 y 23 meses después de la plantacion(Liu et al., 2014).

Tabla 3. Composicion nutricional de la semilla del frutipan

T e
Humedad (%) 13,09
Carbohidratos (%) 74,68
Fibra Cruda(%) 4,17
Cenizas (%) 2,38
Proteina (%) 101
Grasa(%) 8,65
Calcio (mg/100q) 24,00
Fosforo(mg/100g) 90,00
Magnesio (mg/100g) 24,38
Potasio (mg/100g) 674,90
Sodio (mg/100 g) 8,71
Hierro(mg/100 g) 0,96
Zinc(mg/100 g) 0,60
Cobre(mg/100 g) 0,30
Manganeso (mg/100 g) 0,04
Vitamina C(mg/100g) 22,70
Carotenoides(mg.100 g-1) 0,63
Flavonoides (mg quercentina /100g) 9,86
Fenoles totales (mg ac. galico/100 g) 171,16
Antioxidantes (uM Trolox equi./qg) 27,27

Nota. Fuente: Tapia et al., (2022).
Instituto Nacional de
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Usos tradicionales alimentarios

El fruto del pan se utiliza en el procesamiento en chips, bebidas, salsas, barras
de fruta, productos horneados y ademas de consumo directo por coccién de
las semillas. El interés generalizado en las harinas sin gluten ha impulsado la
transformacion del fruto del pan. Este producto y sus derivados estan atrayendo
mayor atencion por su rol en la seguridad alimentaria y la sostenibilidad, asi
como para el desarrollo econémico. La demanda potencial de harina de fruto
del pan se expandiray complementaralos mercados existentesy potenciales de
fruta fresca o procesada(Ragone, 2018)

Numero de accesiones en el banco de germoplasma: 2







Nombres comunes: Morete, aguaje, palma de moriche, buriti.
Nombre cientifico: Mauritia flexuosa L.f.

Familia botanica: Arecaceae

Origen: Centroy Norte de Sudameérica.

Caracteristicas agronomicas morfologicas y fenolégicas

La palmade pantano(Mauritia flexuosa L.f.)es una palmera tipica de la Amazonia,
cuyos frutos se utilizan enla cocinay laindustria farmacéutica. El morete esuna
palmera dioica (De Avila et al., 2023). La etapa reproductiva de las plantas es 6
-7 anos con la floracion de algunos individuos y mostrando un aumento en el
numero de plantas con flores en las plantaciones cada ano.

La floracion y fructificacion de las plantas de morete ocurre anualmente con
sincronia en la floracién de las plantas masculinas y femeninas. El periodo de
floracion dura en promedio 58 dias en las plantas hembray 55 dias en las plantas
macho, mientras que la fructificacion dura alrededor de 275 dias (Freitas
et al. 2023). El color del fruto presenta cambios significativos en funcion de
su madurez, y la luminosidad fluctta entre el 26,8% y el 53,7%; mientras que
la pulpa presenta una tonalidad amarillo-anaranjada (Otero et al., 2023). M.
flexuosa presenta un ciclo de alta reproduccién cada tres anos y dentro de las
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poblaciones de M. flexuosa, los frutos inmaduros pueden ocurrir durante mas
de 12 meses y los frutos maduros durante ocho meses, con un pico de frutos
maduros en el periodo de transicion de la estacion seca ala estacion lluviosa(De

Avila et al., 2023).

Elindice de morfometria de los frutos: La longitud (5,7 cm), el ancho (4,1cm)y el
peso total (56 g) de los frutos (Quinteros-Gomez et al., 2025). La masa del fruto

estd compuesta por 61-65% de semilla, 15-17% de pulpa y 19-21% de pericarpio

(Otero et al., 2023).

Tabla 4. Composicion nutricional de morete

Humedad (%) 33,54
Carbohidratos (%) 87,36
Fibra Cruda(%) 6,85
Cenizas(%) 1,32
Proteina(%) 3,65
Grasa(%) 0.82
Calcio (mg/100g) 132,00
Fosforo(mg/100g) 19,00
Potasio (mg/100g) 660,00
Mn(mg/100 g) 98,00
Hierro(mg/100 g) 0,83
Zinc(mg/100 g) 0,65
Vitamina C(mg/100g) 50,00
Carotenoides(mg.100 g-1) 64,25
Flavonoides (mg quercentina /100g) 9.417,67
Antioxidantes (uM Trolox equi./qg) 8,13

Nota. Fuente: Tapia et al., (2022).
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El mayor contenido de acidos grasos se constituye de 81,64 % de grasas
insaturadas y 18,36 % de grasas saturadas. Estas grasas incluyen 79,20 % de
acido oleico (omega-9), 0,26 % de acido palmitoleico (omega-7), 1,01 % de acido
linoleico(omega-6), 1% de acido linolénico (omega-3), 16,91 % de &cido palmitico
y 1,33 % de acido estearico. La harina como el aceite obtenido son bioproductos
con potencial aplicacién industrial (Quintero-Angel et al., 2023).

Usos tradicionales alimentarios

Elfruto es comestibley se usa para preparar chicha, chucula, bollosy, en ciertos
lugares, helados. El palmito se consume asado, frito, en ensaladas, menestras,
estofados o con yuca; también para preparar mazamorra (colada) juntamente
con oritos (Musa acuminata). Las hojas secas de los batanes se utilizan para
preparar chicha(Baer, 2025)

Numero de accesiones en el banco de germoplasma: 2







Nombre comun: Salack, fruto de la serpiente

Nombre cientifico: Salacca zalacca(Gaertn.) Voss

Familia botanica: Arecaceae

Origen: Desconocido pero se encuentra en Java, Sumatra, Tailandia, Malasia,
Indonesia.

Caracteristicas agronomicas morfolégicas y fenolégicas

El salak es una palma que crece en bosques tropicales lluviosos, este tipo de
planta requiere temperaturas de 22 a 32 °C y una gran cantidad de humedad
para que pueda desarrollarse. La especie prospera en condiciones humedas
de tierras bajas tropicales con una precipitacion media anual de 1700 a 3000
mm. (Lim, 2012a) con cortos periodos de sequia; de esta manera la planta puede
alcanzar un crecimiento adecuado en terrenos fértiles arenosos. Se cultiva
generalmente en suelos minerales como francos arcillosos bien drenados,
francos arenosos y suelos lateriticos con un pH de 4,7a5,5.

Las palmas de salak se caracterizan por crecer engrupos, que forman como una
especie de arbustos que estan muy juntos unos con otros, ademas de tener una
baja altura que va aproximadamente de 1,5 a 5 metros. Esta cubierta de espinas
casi en su totalidad de la planta poseen este tipo de proteccion. El salak puede

Gobierno del Ecuador

43




/4

alcanzar una altura de 1,4 metros en aproximadamente 4 anos, y posee raices
que son superficiales, ademas el tallo puede crear raices exteriores cuando
este por alguna razon esta en contacto directo con el suelo. La palma de salak
es perenne, espinosa, macollo y generalmente dioica, que crece en grupos
formados por ramificacionesy esta planta empieza a producir sus frutos a partir
de los 3 anos(Ortiz, 2018).

El tallo es principalmente un estolén subterraneo, con una parte aérea erecta,
corta,dela?2mdealturay10alscmdediametro, quealbergalashojas. Lasraices
son superficiales, no profundas. Los entrenudos son cortos y estan agrupados.
Las hojas son de 3a 6 m de longitud. Las hojas, las vainas foliares, los peciolos 'y
los foliolos presentan numerosas espinas largas, delgadas y negruzcas.

Los peciolos son espinosos y miden 2 m de largo. Los segmentos de los
foliolos son desiguales, linear lanceolados, con base estrecha céncavos, apice
caudado y agudo, de 20 - 70 cm por 2- 75 cm. Lainflorescencia es un espadice
compuesto axilar, peciolado al principio cubierto por espatas; inflorescencia
estaminada de 50 - 100 cm de largo compuesto de 4 - 12 espéadices, cada uno
de 7 - 15 cm por 0,72 cm, inflorescencia pistilada de 20 - 30 cm de largo, que
constade 1-3 espadices de 7-10 cm de largo. Las flores estan pareadas en las
axilas de las escamas; flores masculinas con corola tabular rojizay 6 estambres
nacidos en la garganta de la corola y un pequeno pistilodio; flores femeninas

con corola tabular, de color verde amarillento por fueray rojo oscuro por dentro.
Ovario trilocular con estilo corto rojo y trifido, de 6 estaminodios que nacen en
la garganta de la corola. El fruto es una drupa subglobosa a elipsoide con 1540
que por espadice, de 57 x 5 cm que se estrecha hacia la base y redondeada en
la parte superior. El epicarpio (piel) estd compuesto por numerosas escamas
imbricadas, unidas, de color marrén a marron anaranjado, amarillas, cada una
terminada en una fraqgil espina (Lim, 2012a).
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Semillas generalmente de 3 por fruto, cada una encerrada en una sarcotesta
de 2 a 8 mm de espesor, carnosa, firme y ligeramente aromatica, de dulce a

subacida, de color crema, con una parte interna lisay pedregosa, de 23 -29 mm
x 15 - 27 mm, que es de color marrén negruzco y trigona con dos superficies
planasy una curva en dos pero blanco y homogéneo (Lim, 2012a).

Tabla 5. Composicion nutricional del Salack

77,67
Humedad (%) 3,37
Solidos solubles (%) 17,50
Acidez Titulable (% Acido malico) 1,81
Grasa (%) 0,20
Cenizas (%) 12,82
Proteina(%) 1,61
Fibra(%) 12,50
Fenoles (mg Ac. Galico/100g) 4.344,82
Capacidad Antioxidante 182,31
(umol trolox/100g)
Vitamina C (pg/g) 1.546,12

Nota. Fuente: Velasco, (2023).
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Usos tradicionales alimentarios

Las personas que han tenido acceso a esta fruta han utilizado este ingrediente

para preparaciones basicas y caseras como las mermeladas o en conservas
como salak hervido en un almibar de azucar.

Numero de accesiones en el banco de germoplasma: 2
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Nombre comun: Sacha Inchi, sacha mani, mani del Inca, mani jibaro,
Nombre cientifico: Plukenetia volubilis L.

Familia botanica: Euphorbiaceae

Origen: América del Sur.

Caracteristicas agronomicas morfologicas y fenolégicas

Es originario de la selva tropical de la region amazdnica de América del Sur
(Rashid et al., 2024). Las plantas son bejucos perennes monaceos, con hojas
cordadas a truncadas en la base con glandulas basilaminares, y tienen varias
flores estaminadas situadas sobre una o pocas flores pistiladas en un tirso
racimoso. Las flores son discretasy apétalas con 4(-5)sépalos de color amarillo
verdoso y el fruto es una capsula carinada de cuatro carpelados (a menudo de
cinco carpelados en cultivo), que contiene 4 (- 5) semillas lenticulares.

La planta de sacha inchi, con su cépsula de fruto en forma de estrella (3-5 cm),
se ha aclimatado a condiciones de crecimiento de alta luz en altitudes que van
desdelos 200 alos 1500 m. En comparacion con el grano de la semilla, la cascara
tiene un nivel mas alto de a -tocoferol e iguales de acidos grasos (Wang et al.,

2025).
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Al'madurar, el fruto cambia de verde a marron negruzco, y sus capsulas albergan
semillas comestibles de forma ovaladay tono marron oscuro (Wang et al., 2018).

Sacha Inchi florece alrededor de 3 a5 meses después de la plantacién, mientras
que la fructificacion tiene lugar aproximadamente de 8 a 9 meses después de la

plantacion (Kodahl, 2020)

Tabla 6. Composicion nutricional del Sacha Inchi

W Semilla Fresa Semilla Tostada

Humedad (%) 6,75+0,08 0,73+0,03
Proteina (%) 23,63+0,72 25,46 + 0,54
Grasa(%) 56,20 + 0,83 49,77+ 0,46
Fibra (%) 13,03 +1,92 23,88+ 2,65
Cenizas(%) 2,59+0,02 2,68 +0,05
Carbohidratos (%) 10,83 +£0,13 21,36 + 0,1
Energia(kcal/100q) 643,64 + 4,42 635,25 2,22

Nota. Fuente: Sethuraman et al., (2020)

El sacha inchi es apreciado principalmente por sus semillas, que tienen un alto

contenido de aceite rico en acidos grasos esenciales omega-3, 6 y 9, asi como

proteinas de alta calidad (Valdez-Arana et al., 2025; Rashid et al., 2024).

NAREF, 2026
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Usos tradicionales alimentarios

Las comunidades rurales de paises en desarrollo utilizan esta planta por sus
beneficios para la salud, aplicandola téopicamente en cremas para rejuvenecer
la piel y aliviar dolores musculares y reumatismo. Ademas, el aceite de sacha
inchi se utiliza en la piel para suavizar, tratar afecciones cutaneasy promover la

cicatrizacion (Rashid et al., 2024).

Numero de accesiones en el banco de germoplasma: 4
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Nombres comunes: Madrono, ocoro, canime, currucay, palo de aceite.
Nombre cientifico: Garcinia madruno (Kunth) Hammel

Familia botanica: Clusiaceae
Origen: Colombia, Venezuela y Panama.

Caracteristicas agronomicas morfologicas y fenolégicas

Es un arbol de tamano mediano que alcanza alrededor de 12 m. Esta especie
presenta una copa densay latex amarillo.

Las flores son blancas polinizadas por insectos, estas flores presentan
caracteristicas pistiladas con estigma aplanado y Iébulos indefinidos. Los
frutos se clasifican como equinados.

El fruto tiene forma ovoidea de 4 a 6 cm de largo, con 4,5 cm de diametro, el
pericarpio cubierto de espinas, no punzantes o superficie rugosa, de color
amarillo verdoso a amarillo intenso cuando este maduro. Presenta 1a 2 semillas,
cubiertas por una pulpa blanca, de sabor agridulce. La masa del fruto maduro
oscila de 25,7 a 61,4 g., el porcentaje de pulpa en los frutos va entre 29,8 a 37,6
%. La pulpa tiene aproximadamente entre 70 a 80 % en masa de jugo que tiene

una densidad aproximada de 1,04 g/ml(Chavez et al., 2012).
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Los meses de floracién son de enero a febrero y diciembre. Los meses de
fructificacion son de mayo, junio, julio y agosto

Tabla 7. Composicion nutricional del Madrono

= eapecie | Wadrono

Agua(%) 85,02
Proteinas (%) 3,7
Lipidos (%) 3,7
Cenizas (%) 1,25
Acidez (%) 13.2
Vitamina A (ug/q) 4,48
Vitamina C(mq) 24,7
Valor energético (kcal) 395,7
Calcio (mg) 24,1
Magnesio(mg) 62,75
Sodio(mg) 2,13
Potasio (mg) 546,45
Fosforo(mg) 108,35
Hierro(mg) 31,13

Nota. Fuente: Chavez et al., (2012).

Garcinia madruno es un fruto comestible, rico en biflavonoides antioxidantes
(Carrillo-Hormaza et al., 2023).
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Usos tradicionales alimentarios

Se podria industrializar un concentrado de jugo, conserva de la pulpay refresco
elaborados con pulpa de este fruto en la industria alimentaria. Las poblaciones
amazonicas en el pais han consumido de manera tradicional de generacion en
generacion este fruto como alimento.

Numero de accesiones en el banco de germoplasma: 3
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8. UVA DE ARBOL

Nombre comun: Uva de arbol, caimaron, uvilla
Nombre cientifico: Pourouma cecropiifolia Mart.
Familia botanica: Urticaceae

Origen: Amazonia
Caracteristicas agronomicas morfologicas y fenolégicas

La uva silvestre, P. cecropiifolia, conocida en quichua como Sacha uvilla 0 uva
de monte es un fruto distinguido y Unico por su dulzor; su pulpa es suave y su
color blanco cristalino la caracteriza, el hollejo es grueso y de color morado
muy oscuro una vez que la fruta ha madurado, esta se produce en las Regiones
Amazonicas donde los climas son de selva tropical (Gallegos et al., 2021).

El fruto y el arilo frescos son comestibles; la fructificacién de la especie
ocurre anualmente entre septiembre y diciembre. Los principales agentes
polinizadores de P. cecropiifolia son insectos de la familia Apidae, Oxytrigona
obscura, Trigona dellatarreanay Trigona sp. Los agentes dispersores de semillas
son principalmente primates de pequeno tamano, murciélagos y humanos. Se
considera una fruta de facil propagacion, rapido crecimiento, precocidad y
buena productividad.
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Las plantaciones de los arboles comienzan a fructificar a los 2 anos, alcanzando
unoptimode produccionentre el quintoy sextoano, con posteriordecrecimiento
progresivo (Pedrosa, 2018).

Tabla 8. Composicion nutricional de la uva de arbol

Proteinas (%) 4,57
Extracto etéreo (%) 2,04
Fibra cruda (%) 6,35
Cenizas (%) 3,33
Cobre (ppm) 3,96
Zinc(ppm) 2,18

Nota. Fuente: Calixto, (2020).

Se encuentran antocianinas, flavonolesy acidos clorogénicos principalmente en
lacéascara. Elcontenido totaldeantocianinasenlacascaraesde 420,26 +3,07mg
kg "' de peso fresco. La pulpa contiene principalmente acido 5-0-cafeoilquinico
(210,39 + 3,43 mg kg " de peso fresco). Larutina es el flavonol predominante enla
uva amazonica(cascara: 155,45 + 2,06 mg kg "' de peso fresco y pulpa: 2,64 + 1,21
mg kg " de peso fresco). El contenido total de polifenoles es mayor en la cascara
que en la pulpa(Lopes-Lutz et al., 2010).
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Usos tradicionales alimentarios

En la Amazonia ecuatoriana este fruto es conocido y comercializado por
los nativos de la zona esta materia prima que no ha sido explotada aun en el
pais a mas de su consumo como fruta, pues esta no ha sido aprovechada o
industrializada como es el caso de otros paises que gozan de tener este fruto e
intentan elaborar productos semi elaborados.

Numero de accesiones en el banco de germoplasma: 1
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Nombres comunes: Paso, Aguacate silvestre, Allyan pasu, urku pasu, Ihako
Nombre cientifico: Gustavia macarenensis Philipson

Familia botanica: Lecythidaceae

Origen: Sudameérica.

Caracteristicas agronomicas morfologicas y fenolégicas

La especie se desarrolla en temperatura promedio de 24,37 °C.; Altitud
promedio: 330,67 m.s.n.m; y humedad relativa promedio: 82,33 %.

Es un arbol frutal de tronco liso, pluricaule con ramificacion combinada, hojas
elipticas, inflorescenciaumbela con 6 flores actinomorfas de 7 pétalos blancos o
rosados. Lainflorescenciay flor: Tipo umbela de crecimiento verticilado; posee
un raquis floral de 4-9 cm de largo. Las flores son hermafroditas, con un fuerte
aroma, tipo actinomorfa, hipanto grisaceo pubescente, caliz dialisépalo; corola
dialipétala. El androceo consta de 200 a 1500 estambres formando un anillo
sobre el estigma, anteras ditecas amarillas dehiscentes de 2 mm, filamentos
blancos largos de 1.5 x 0.1 cm, gineceo formado por 2 ovarios, infero, rodeados
de pubescencia y tricomas blancos. El desarrollo de la flor se da durante tres
a cuatro meses, de octubre a diciembre; y los 3 meses que transcurre entre la
formacién y maduracion del fruto, de enero a marzo.
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El fruto es marrén de forma globosa achatada en la base, pesa en promedio
222.42 g. (Gonzalez & Luzuriaga, 2020). Seco, indehiscente, con presencia de
opérculo, globoso pero achatado en el apice, el exocarpio mide en promedio 5
mm de grosor, durante el desarrollo de la fruta es color verde, y marrén en la
madurez, pulpa amarillenta durante la formacion y color anaranjado al alcanzar
la madurez, de textura cremosa.

La semilla, se encuentra formada por 2 cotiledones, el tegumento o episperma
presenta coloracion marron claro de un grosor de 0,2 cm, la semilla es de forma
redondeada, por un lado, plana del otro y base achatada, el embrién es de
coloracion amarilla, hipocoétilo y radicula de coloracion blanca, las semillas de
frutos que no han alcanzado sumadurez presentan testa de coloracion amarillay
delgada. Cada fruto posee entre 2y 3 semillas, cada una con diametro promedio
de 1,63 x 1,66 cm, y poseen un peso promedio de 42,70 g.

Tabla 9. Composicion quimica del Paso

Humedad (%) 66,76
Carbohidratos 26,76
Fibra(%) 25,17
Materia Seca (%) 32,24
Proteina (%) 12,39
Grasa(%) 31,60
Cenizas (%) 4,08
Fibra (%) 2517
Solidos solubles (2 Brix) 1.46, 69
A. palmitico (%) 42,33
A. estearico (%) 6,94
Omega 9(%) 40,10
Omega 6(%) 9,40

Nota. Fuente: Gonzalez y Luzuriaga, (2020)

Los extractos de céascara y semilla de Paso presentaron la mayor capacidad
antioxidante, sequidos por los de cascara de Ungurahua(Méndez-Durazno et al.,
2023).
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Elvalorelevadodelipidostotales (53,57%), con suscomponentes principales son
los &cidos palmitico y oleico (Reyes et al., 2019). La determinacién del contenido
fendlico total (156,49 + 2,62 mg GAE/Kg de aceite) obtenido del aceite de pulpa
del fruto de G. macarenensis es superior al descrito para algunas variedades de
aceite de olivay de aceite de mango brasilefio (Reyes et al., 2019)

Usos tradicionales alimentarios

Del fruto se consume la pulpa fresca cuando estd madura, de maneradirectaoen
bebidas. Esta fruta es jugosa, se describe tipicamente como dulce y aroméatica.

Numero de accesiones en el banco de germoplasma: 2
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Nombres comunes: Maranon, Cajui, Javillo, Cornonzuelo, Espave
Nombre cientifico: Anacardium giganteum Hancock ex Engl.

Familia botanica: Anacardiaceae
Origen: Amazonia

Caracteristicas agronomicas morfoldgicas y fenologicas

Las plantas de Anacardium son nativas de las regiones tropicales americanas
(Salehietal., 2019), las mejores condiciones para el cultivo comercial se obtienen
en alturas menores a los 600 msnm. El &rbol es 5 a 38 m de altura (Pereira et
al., 2021). Tronco cilindrico, corteza muy gruesa, gris, moderadamente aspera
con fisuras verticales; la corteza interna es de color marron rosado. Hipocarpo
piriforme, de 1,3 x 1-5 cm, rojo. Drupa subreniforme, negra, de 27 x 18 mm. Es un
arbol grande que crece en bosques himedos de tierra firme.

La floracion es a comienzo de la temporada de lluvias (diciembre-enero) y los
frutos maduran a mediados de la temporada de lluvias (marzo). Algunos arboles
florecen con frecuencia cada dos anos. Las flores de A. giganteum cambian de
color después de la polinizacion, de amarillo a blanco y rojo oscuro. El Unico
estambre fértil mide solo 0,5 mm de largo en flores bisexuales no polinizadas,
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pero aumenta a 4,5-5 mm de largo y dehisce tras la polinizacion (es decir, en
flores con corolas rojas). Esto sugiere que la autopolinizacién se ve inhibida
por la protoginia. El hipocarpio es consumido por monos arana y capuchinos.
Fructifica de octubre a marzo (Pereira et al., 2021).

La madera se trabaja facilmente y su acabado es liso. La calidad del hipocarpio
maduro varia desde muy dulce y sabroso hasta extremadamente acido, y
generalmente demasiado acido para comer. A. giganteum es un alimento
importante en la dieta de los indigenas. Se consume los hipocarpos mezclados
con harina de mandioca o yuca(Manihot esculenta Crantz)(Swamy, 2023).

Tabla 10. Composicién nutricional de Maranon

Proteinas(g) 22,84 +1,25
Grasas(qg) 51,65 + 2,54
Compuestos fenolicos totales (mg) 9,78+ 2,15
Flavonoides (mg) 6,24 +12,15
T epecie
Potasio (mg) 611,24 14,5
Fosforo(mg) 418,24 16,47
Cloro(mg) 332 24,410 54
Magnesio(mg) 224,95+13,15

Nota. Fuente: Dakuyo et al., (2022).
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Usos tradicionales alimentarios

El hipocarpio maduro es comestible y con su jugo se puede preparar un buen

vino tinto. Las semillas son toxicas crudas, pero comestibles tostados, y se dice
que son deliciosas.

Numero de accesiones en el banco de germoplasma: 1
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Nombres comunes: Camu camu, cagari, araga-dagua, or camocamo
Nombre cientifico: Myrciaria dubia(Kunth) McVaugh

Familia botanica: Myrtaceae

Origen: Amazonia

Caracteristicas agronomicas morfologicas y fenolégicas

Myrciaria dubia es un arbusto frutal nativo tipico de las selvas tropicales de la
Amazonia, entre los 110 a 500 m s.n.m., la especie se desarrolla alrededor de 8 m
de altura, producido naturalmente en zonas de inundaciones frecuentes, cerca
de lagos y rios. Se encuentra en la selva tropical. El fruto es una baya redonda
de superficie lisa tiene unos 2,5 cm de diametro y contienen de una a cuatro
semillas, de color verde en estado inmaduro, trasciende de rojo hasta negro al
madurar, y peso promedio de 6,9 g. (Conceicgao et al., 2020; Garcia-Chacon et
al., 2023).
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Tabla 11. Composicion nutricional de Camu - Camu

Humedad (g) 93,20
Carbohidratos(qg) 4,00
Fibra(g) 0,50
Cenizas(qg) 0,20
Proteina(g) 0,50
Energia (kcal) 16,00
Calcio(mg) 28,00
Fosforo(mg) 15,00
Hierro(mg) 0,50
Niacina(mg) 0,61
Acido ascérbico (mg) 2089,00

Nota. Fuente: SIICEX, (2016)

Los frutos del camu camu poseen alta concentracién de acido ascérbico (mayor

a2000 mg/100 g)y de antocianinas(Londofo et al., 2022). La fruta amazonica de

Camu camu (Myrciaria dubia (Kunth) McVaugh) ha sido llamada una “superfruta”

debido a sus altos niveles de compuestos bioactivos y antioxidantes como

polifenoles, carotenoidesy vitamina C (Garcia-Chacon et al., 2023).
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Usos tradicionales alimentarios

Se comercializa a pequena escala en fruta fresca como pulpa congelada. Se
usa la pulpa para elaborar bebidas gaseosas, vinagre, pastillas, licor, néctar,

mermeladas, helados, polvo atomizado y liofilizado.

Numero de accesiones en el banco de germoplasma: 2
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CAPITULO D
Bioeconomia

La bioeconomia propone orientar las actividades econdmicas hacia el uso
racional de esta biodiversidad, combinando el conocimiento cientifico con
los saberes ancestrales, en un marco de innovacién tecnolégica que permita
generar productos y servicios de alto valor agregado, fomentando el desarrollo
territorial, la inclusién social y la resiliencia ambiental (Garcia, 2024). En las
ultimas dos décadas, la bioeconomia ha cobrado relevancia como alternativa
para promover el desarrollo econdmico sostenible. En América Latina, propone
pautas de desarrollo economico basadas en la disponibilidad de recursos
biologicos y su transformacién mediante técnicas biotecnologicas (Sarmiento
& Castelao, 2025). La bioeconomia puede ser una estrategia para disminuir la
huella de carbono y transitar hacia un modelo de produccion sostenible basado
en el aprovechamiento de la biodiversidad (Lombeyda, 2020).

El Ecuador se caracteriza por tener una economia primaria, pero tiene el
potencial para migrar a mediano o largo plazo, a una matriz productiva de base
bioldgica (Riera, 2021). Sin embargo, el Ecuador representa una oportunidad
estratégica para transitar hacia un modelo de desarrollo que valore y aproveche
la riqueza natural y cultural del pais. Al ser uno de los paises megadiversos del
planeta, posee unavastaagrobiodiversidad distribuidaalo largo de sus regiones
geograficas, lo que le confiere una ventaja comparativa unica en el diseno de
cadenas de valor sostenibles. En la Amazonia ecuatoriana, la bioeconomia
adquiere una dimension aun mas estratégica, ya que esta region concentra
una de las mayores diversidades biologicas y culturales del pais. Aqui, los
conocimientos tradicionales de los pueblos indigenas sobre el uso de plantas
medicinales, cultivos nativosy manejo forestal sostenible puedenintegrarse con
la cienciay la tecnologia para desarrollar soluciones innovadoras que respondan
tanto a las necesidades locales como a los mercados globales (Garcia, 2024).

Las comunidades andinas y amazénicas se basan de diversas maneras en los
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principios del Sumak Kawsay para mejorar los sistemas de produccion basados
en la biotecnologia, combinando conocimientos ancestralesy tecnologias semi-
industriales. Se basan en valores orientados a la armonia, que incluyen objetivos
economicos, visibilidad politica y practicas dirigidas por la comunidad. En el
caso de la chicha de jora, la produccién biologica esta vinculada a la soberania
alimentaria y al papel politico de las mujeres. En el caso de la guayusa (llex
guayusa), la exportacion de té esté relacionada con el derecho de los pueblos
indigenasaafirmarunamayor visibilidad econoémica enla Amazonia ecuatoriana.

Esto expone que ni las tecnologias modernas/occidentales y los conceptos
de bioeconomia, ni los beneficios y los mercados en si mismos, chocan
automaticamente con los conocimientos ancestrales y las practicas biologicas
en los territorios indigenas. Por lo tanto, en el Estado plurinacional de Ecuador,
es imperativo que la politica de bioeconomia del pais se guie por estos principios
y experiencias (Cuestas-Caza et al., 2024).

Es necesario que la promocién de bionegocios amazonicos, basados en
principios de equidad y sostenibilidad, puede fortalecer la conservacion del
bosque tropical, reducir la presién sobre los ecosistemas y ofrecer alternativas
economicas que respeten los derechos colectivos y la autodeterminacion de las
comunidades originarias (Garcia, 2024).

Esasique los superalimentos, que hemos descrito en esta publicacion, sin duda
podrian entrar en el sistema de bioconomia y aportar al desarrollo del pais en
beneficio de sus agricultores.
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