POMORROSO,
Eugenia melacoenes Linneo

Ancizar Ramirez Rodriguez’ - Dagoberto Criollo Cruz?

E -

Figura 1. Arbol de pomorroso

CLASIFICACION TAXONOMICA

Clase: Magnoliopsida

Subclase: Asteridae

Género: Eugenia

Especie: Eugenia malaccensis Linneo -

- Nombres vulgares:  Palenquero, poma rosa del Brasil; Francés: jamlac, jamboisier rouge, Hawwai: ohia
Malaya: jambu, malau apple.
Sin6nimos: Jambosa malaccensis De Candolle; Cariphyllus malaccensis Stokes.

1 Ingeniero de Alimentos, Investigador, Corpoica Regional 10.
2 Zootecnista. Investigador, Corpoica Regional 10.
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DISTRIBUCION

Originario de Malasia, se cultiva y crece subespontaneamente
en Hawai, Brasil y en casi todo el tropico calido. A la Amazonia
colombiana llegé probablemente del Brasil.

Descripcion

Arbol entre 10 y 15m de altura (Figura 1) de hojas grandes,
fusiformes, estrechas en la base, apiculadas, verdes lustro-
sas. Las flores vienen en tallos lignificados denudados, de
rojo escarlata y abundantes, caliz remanente de cuatro sépa-
los (Pérez Arbelaez, 1996).

Descripcion del fruto

Es una baya globosa con diametro entre 5.0 y 7.0cm, con cés-
cararoja, lisa, fina, un poco brillante y la pulpa es de color blan-
co. Cada fruta pesa en promedio 85 g y contiene una sola semi-
lla ubicada en el centro del fruto; el peso de la semilla es de 13
g; el fruto es aperado, esponjoso e insipido.

Practicas culturales y produccion

El Pomorroso brasilero actualmente se siembra como omamen-
tal en forma dispersa o en lineas separado 5 a 10 metros, su
copa es amplia y conica de muy poco aprovechamiento a nivel
industrial, hasta ahora; su consumo se limita al estado fresco en
forma esporadica, debido a la cultura que existe en las personas
de la region de creer que el fruto viene contaminado del arbol por
microorganismos patogenos como las Amebas. En cuanto a la
produccion, se presentan tres cosechas al afio; la primera se re-
gistra entre los meses de abril y mayo; la sequnda entre agosto y
septiembre y la (ltima en el mes de diciembre. No se conoce con
exactitud la produccion de cada arbol en época de cosecha.

Con el aporte tecnologico que se esta llevando a cabo
para el aprovechamiento y procesamiento del fruto, se pre-
tende abrirle paso a un mayor consumo y comercializacion
del producto.

COSECHA

Otra limitante para el comercio de la fruta en estado fresco ha
sido la poca informacién existente acerca del manejo en cose-
cha y poscosecha y las posibilidades de contaminacién. La re-
coleccion del fruto se hace generalmente cuando cae al suelo,
produciéndose dafios por golpes. El arbol produce gran canti-
dad de frutos; en época de cosecha hay una pérdida alta de
frutos. El transporte de la fruta se hace en canastillas de plasti-
co, pero debe tenerse cuidado con el manipuleo, porque la fru-
ta se deteriora si se pone excesivo peso en las canastas.

Utilizacién y comercializacion del pomorroso

La pulpa de la fruta se consume al natural, incluyendo la cas-
cara y es apetecida por su carnosidad; aunque se puede uti-
lizar para la elaboracion de jugos, mermeladas, dulces, almi-
bares. Industrializada como mermelada ha mostrado buena
aceptacion, la fruta tiene un posible mercado debido a su sa-
bor y su color rojo oscuro natural. Sin embargo, este mercado
esta por desarrollarse (ver Capitulo agroindustria).

Analisis porcentual del fruto. Procesos
agroindustriales

La pulpa constituye el 87% del fruto y tiene un rendimiento
de 65 a 70% de pulpa refinada. Una vez extraida la pulpa,
se puede guardar en bolsas a temperatura de congelacion,
alrededor de menos 10°C. La pulpa fresca o congelada se
puede utilizar en la agroindustria para diferentes fines; es
recomendable refinar la pulpa para que los productos ela-
borados sean de textura mas uniforme. El refinamiento de la
pulpa se puede llevar a cabo pasandola por tamiz fino en
una despulpadora industrial; la pulpa pasterizada a 90°C por
cinco minutos y congelada se mantiene estable por mas de
tres meses, sin cambios apreciables en las caracteristicas
organolépticas.

Otro uso potencial de la pulpa de pomorroso, des-
pués de retirada la cascara, es mezclarla con otras pulpas
de frutas para buscar beneficios como: aumentar el rendi-
miento y disminuir la acidez, si el fruto con el que se mez-
cla es muy acido.

En el trabajo de investigacion llevado a cabo en el Cen-
tro de Investigacion Macagual, se han hecho ensayos mez-
clando las pulpas de pomorroso y araza; predominando las
caracteristicas organolépticas del araza. La mezcla de las dos
pulpas se hizo en una relacion 1:1, es decir, una parte de
pomorroso por otra de araza, esto trae ventajas por la reduc-
cion de costos, debido a la alta produccion de biomasa del
fruto de pomorroso.
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