


lmportancia

Los Llonos orienioles de Colombo es o región con
moyor potenciol poro el desorrolo empresoro oe
Moroñón con un óreo opto de 500.00 hecióreos opro-
xir¡odomenle- Lo monzono de Moroñón t iene uno
estrucluro cornoso y iugoso, es mLJy r ico en Vitomrno C

1262 ng/100g de jugoJ, cinco veces mós Vilomino C
que lo noronjo. Un voso de iugo de o monzono de
Moroñón sotisfoce o necesidod diorio de Vitomino C
(30  mg)  de  un  ndv iduoodu l t o  Tomb ién  con i i ene  un
volumen cons deroble de ozúcores, toninos y minero'
es, principolmenie el colcio, hierro y fósforo, y es con-
siderodo como un vigorizodorde primero close. o onl i
loxino, odernós de sus propiedodes oni -entéricos y
di!réi icos

Jugos

Ademós de su consumo noturol como frulo fresco, lo
r¡onzono o pedúncuo de Moroñón puede usorse
en lo fobricoción de beb dos suo,res. En Brosr , el sub-
producto de lo monzono mós imporionte es el jugo
ínlegro Ind!slriolizodo que se consume diluido en
oguo yendulzodo. Esle jugo, clorif icodo, embote o-
do y cocinodo, es l lomodo "coiuino", un producto
noturol l ibre de oditivos químicos y uno bebido suo-
ve  y  de l i c ioso  s imi lo r  o l  guoronó.

.,u8o natuEl

* Laura V. Arango Wiesner

El órbol del Morqñón es uno plonlo notivo de lo
costo nororientol del Brosil de donde se ho exlendi-
do hocio el reslo del mundo iropicol. Se destoco
enlre los fruioles lropicoles, debido o lo comercioli-
zoción creciente de sus subproductos, principol-
menle los olmendros, el íquido de lo cóscoro de lo
nuezy ,  en  menor  impor tonc io ,  e l  iugode lomonzo-
no o seudo{rolo, odemós de su olto volor nutrit ivo.
Es culi ivodo en vorios poíses del mundo y los princi-
poles produclores son lo Indro y Brosil. En este úhi-
mo, ocupo uno óreo cull ivodo de unos ó00,000 hec-
ló¡eos.
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Dulces, compotas
y mermeladas

E iugo de  o  monzono es  segu ido  en  impodonc io
por dulces hechos o mono o indusfriolmenie, como
los compolos, poso, mermelodo y dulce cristolizodo
que es un tipo de golosino de lo monzono cubierto
co¡ ozúcor de cristol Ademós como licor, miel,
helodos, goseoso y oguordiente
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Miely licores

Del ¡ugo concentrodo con ozúcor se obtiene un ioro-
be  de l i c ioso  Con e l iugo de  lo  monzonq lqmbién  se
produce vino, vinogre, coñoc y otros l icores. Estos
subproductos son considerodos súper refinodos y

Harina

Por medio de uno prenso se extroe el jugo poro lo
producción de lo "cojuino". Del bogozo resullonie
de lo extrocción del iugo, osícomo os monzonos no
optos  poro  e l  consumo,  secodos o l  so ly  mo l idos  se
logro producir uno horino, lo que puede ser usodo
como s,.lplemenlo poro lo olimenloción onimol o
poro lo producción de obonos orgónicos

Pasas

Los monzo¡os posos de moroñón se producen por o
deshidrotoción ol sol o en hornos de lo monzono
endulzodo y es un postre de sobor delicodo, f ino y
muy de l i c ioso .

extractor¿ de iuSo

Lo nuez del Moroñón estó constrluido de tres porcio-
nes diferentes: lo cóscoro, lo olmendro y lo peliculo
odher ido  o  lo  o lmendro  Codo uno de  e l los  l iene  uso
importonle e¡ lo indusirio y es de olio volor comer-
ciolporo los poíses produclores

llohno



LCN (líquido de la cáscara de la nuez)

Lo cóscoro de lo nuez posee un derivodo de gron
mportoncio poro el oprovechomiento indusinol

comoese l íqu ido  de  lo  cóscoro  de  lo  nuez  (LCN)  Es
un líquido viscoso y oscuro, rico en fenoles y sumo-
menle cóuslico, responsob e del 35% del peso de lo
nuez Hoy mós de 200 polenies poro su oplicoción
indusirio, en porticu or como moterio primo poro
los resinos {enól cos y polvo de fricción poro o

C¿iscara
Lo cóscoro de lo nuez es un excelente combustible En
pequeños fóbricos de Brosi l ,  procesodoros de Moro-
ñón, uno vez el l íquido se exfroe, o cóscoro de lo nuez
es usodo poro ol imentor os colderos que cocinon los
nueces Tombién es usodo en plontos poro lo fobrico-
c ón de oglomerodos

Almendras

Lo olmendro de lo costoño o nuez del Moroñón se
consli luye en el prrncipol produclo de ufi izocrón de
esto especie y es considerodo r-'no de los mós opefe-
c idos  en  e l  mercodo mund io l .  Los  o lmendros  de l
Moroñón se obiienen del procesomienlo de los nue-
ces crudos que crecen odheridos ol pedúnculo o
monzono del N,4o'oÉón (Anocordrum occ'denJo/e).

industrio outomotriz (los zopoios y discos del embro-
gue) Tombién puede usorse e LCN y sus suopro-
duclos en lo fobr coción de tob os oglomerodos y
enchopodo novo l ,  en  lo  indus t r io  de  los  p in lu ros ,
bornices y esmohes especio es, insecticidos y fungi-
cidos, p/ósticos, i inie, oislonies eléctricos y deter-
genles biodegrodobies, enire olros.

Lo olmendro que es lo porte comesfible de lo nuez,
es uno de los olimenlos mós nutri i ivos. Es ricden un
oceite de colidod superior (40'50%) similor ol ocerie
de olivo, y proleínos 124.óo/o). Conlroriomenle o lo
creencio populor, no contiene colesterol doñino Es
rico en mineroles y viiominos esencioles poro el
buen desor ro l lo  de  un  ser  humono T iene un  vo  u-
men muy boio de hidrotos de corbono y ozúcores
so lub les  que son so lo  de l  l%.  To l  con i idod es  su f -
cienle poro dor un sobor ogrodoble sin producir
energío en exceso. El onocordo es rico en los v fomi-
nos del grupo B, sobre lodo liomino que es úti l poro
el estímulo delopetito y e sislemo nerv oso. Tombién
es uno fuenle rlcq de riboflovino que monliene el
cuerpo octivo, olegre y enérgico El onocordo es úirl
en lo o¡er¡io, yo que es rico en hierro.
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Lo o mendro normolmente se consume toslodo,
como operit ivo poro bebidos y cockteles Losgronos
finome¡te cortodos se uson poro decoror poste es.
dulces, helodos y chocololes Los olmendros trituro-
dos  s imr lo res  o  lo  hor ino  de  moíz  se  uson en  lo  p ro
ducción de dulces, helodos, y poslo poro extender
en el pon. Pero los personos disfrulon mos su sobor
cuondo lo  consumen so los  qsodos.

P¿sta de alrnendra de Marañón



A coniiniroción se presento un sisiemo de proceso-
'nie--o de nuez de moroñó^ usodo por pequeño'
produciores en Brosil y desorrollodo por el Cenlro
de Agroindustr o Tropicol de EfT,4BRAPA y lo Compo-
ñ ío  de  Produc los  A ime¡ ic ios  de l  Nordes te

Cosechodo lo nuez del moroñón, puede ser empo-
cod,l en costcles de fique o polieli leno por.t lrons
por to 'o l  s  t io  de  proceso 'n ren lo  Uno ve¿ 'ecepc io -

nodo,  y  s i  vo  o  ser  o lmocenodo,  debe ser  esporc ido
y secodo ol sol en uno ploncho de cernento o eqLrl-
vo len te  con e l  { in  de  d isminu i r  lo  humedod hos lo  e l
I 2% y evitor su deterioro duronte el olmocenomien-
to El proceso de clos Iicoción portomoño y l impiezo
de molerioles exlroños o fo nuez se reolizo con uno
moquino monuol odoptodo con cil indros roiotivos
de mollqs de d {erenfes lomoños de operluro y con-
duclos de escope poro lo recepción en cosloles pre
viomenle morcodos por colibres. Esto se reolizo con
elfin de esto¡dorizor el corte monuol de los nueces
y hocer mos eficienles los lrotomienlos poslenores
de closificocrón

Sl o nuez o procesor ho sido secodo poro olmoce-
nor debe someierse o "remoio" duronte ó o 7 horos
y l levorlct o12A % dehumedod. Eslo operooón liene
como obietivo locil lor uno me¡or distribución del
co lo r  en  e l in le r io rde  o  semi l lo  duron le  e  osodo.

Eslo iéc¡ico se boso en el irolomiento de lo nuez en
ouioclove de vopor de oguo o 280-3 70 grodos cen,
tígrodos duronte uno horo. Su finolidod es romper
los olveo os de mesocorpo poro dejor so rr el 95%

Los nueces osodos deben ser corlodqs con móqur-
nos operodos monuolme¡le poro seporor los
olmendros de los cóscoros. Los móquinos se operon
co¡ uno polonco que empuio los hoios de ocero que
codon lo nuez en dos miiodes por lo líneo oe sururo y
por presión de los dedos se l ibero lo q mendro. Esto
operoción no es fócil de reolizor sin desmerilor o

Por efeclo del lrotomiento de cocido o vopor de los
nueces, fos olmendros quedon con un olto volor de
humedod olrededor del 8 ol I 07o, lo que no permile

(COPAN) que puede servir como referencio o
peqLreños produclores de los Llonos OrientoJes de

Colombio poro lo produccón de olmend fo de rro¡o-
ñón de ollcr coirdod

del Liquido de lo Cóscoro de o Nuez el cuol es lrons-
poriodo por uno corrienle de vopor solurodo. Los
nueces osodos se exlienden posienormente en el
suelo porq refrescorlos y oireorlos.

moncho¡  los  o lmendros  con e l  I  qu ido  de  lo  cóscoro ,
exige mucho hobil idod y entrenomienlo. Como los
nueces  con l ienen oún cont idodes  oprec iob les  de l
l iquido q L'le ofecto los mo nos de los operodores se uii-
izo el oceiie de higuerlo que prolege del efecto

obrosrvo del líquido. Un operorio experto puede lro-
bo jor olrededor de 80 kg. de nuez por dío

retiror lo películo que se encueniro muy odherido o
lo qlmendro. Sometiendo los olmendros or groceso
de secodo con oire colrente (olrededor de 8 o l0



horos) o temperoluros entre 80 y 90 grodos centí-
grodos, en hornos o cómo¡os de oire, se bojo lo
humedod o 3,5% o que focil i lo posteriormenle el
levonlomienlo de lo culículo que cubre lo o mendro.

Eslo operoción se reo izo por lo generol por simples
rnovimienios de lors ón Poro ogil izor e proceso se
util izo un despeliculodor mecónico que reliro por
froloción los leslos rojos exleriores que se odhieren o
los  o lmendros  En los  cosos  en  que lo  o lmendro  se
encuenlre defectuoso con surcos hendidos, es nece-
sorio remover los residuos de cutículo con un cuchi'
l lo pequeño o esti lete. Esto operoción exige o

Lo olmendro que fue secodo poro despfender lo
cutículo quedo con un 3,5% de humedod porcenio
je bojo que lorno muy quebrodizo lo olmendro y cou-
so grondes frogmenlociones de os mismos drsr¡ nu-
yendo su volor comerciol. Poro evilor esie inconve-
niente es necesorio rehumedecerlo olmendro. Poro
lolefecio se introducen los olmendros en uno cómo-
ro de vopor duronle el t iempo necesorio de tol formo
que el porcentoje de humedod olconce y se mon-
lengo en un 5%. Asíse goronlizo uno oueno conser-
voción poslerior de producio y se cumplen los lím
tes ex¡gidos por los importodores.

Los olmendros poseen un ollo conlenroo cre groso o
que foc i l r io  lo  ronc i f i coc ión  que onu lo  e l  vo lo r
comerciol de los mismos. Por este foctor, e conloclb
futuro de lo olmendro con el q re se considero olto-
rnente periudiciol poro lo colidod. Un embo oje uti-
l izodo por pequeños {óbricos en el Nordeste de Bro-
sil consisle de bolsos de popel estoño de 25 lb. de
copocidod, ocolchodos en su interior poro evrlor lo
frogmenloción de lo olmendrq duronle su lronspor-
te. El oire de su interior se reliro con uno oomoo oe

Fuentes:  hf t  p: / /www coshewindioonl ine com/shopping htm
hiip://www.hudsoni ntlco.com/coshews. htm
hltp:/,/wwwunicomp brlrbmo/co1u.htm

moyor conlidod de mono de obro yo que es comple-
tomente monuol. Al mismo iiempo que se hdce lo
eliminoción de lo películo, es recomendoble por
moiivos de orden económico reolizor lo primero
seiección de olmendros por lomoño, color, integ.i
dod etc Esto selecciór locil i to lo escogencio propio-
menie dicho que se reolizoró mos lorde. , 

' .

Esta operación generolmenie es reoltzodo por per-
sonol copocitodo poro lol f in que seporon os
olrnendros por loles en enferos, podidos, bloncos,
noncIodos e c. Fn es'e senl do, los po ses rros p.o-
ductores y exporiodores como Brosil e Indio se rigen
po. no"mo5 ñoieomenconos que en térmtnos ge.e-
roles consideron porómelros similores de lomoño,
co lo r  e  in tegr idod de  lo  omendro  (Ver  p legobe
d ivu lgo l i vo  N '28) .

vocío y se sello hermélicomente. Los iomoños y con-
diciones de empoque eslón suietos o los exigencios
de los comprodores en el mercodo
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