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INTRODUCCION

La guia para el cultivo y aprovechamiento del chachafruto o balu es la vigésimo
sexta cartilla que publica el Convenio Andres Belio de la serie de flora y fauna
promisoria, con el fin de divulgar informacién y conocimientos sobre especies
promisorias de animales y plantas, para promover su produccion como alterna-
tiva que puede contribuir a mejorar la calidad de vida de la poblacion rural.

Con el propésito de hacer mas amable la vida en las zonas rurales, es importan-
te aprovechar todos aquellos recursos vegetales que inciden, entre otros, en el
mejoramiento de la dieta y salud familiar, en el abaratamiento de la alimenta-
cion de animales domesticos, en la produccién y venta de nuevas cosechas y en
la proteccion del medio ambiente.

En esta segunda edicion corregida y aumentada se puede estudiar acerca de
un arbol que posee una amplia gama de usos. La informacion se orienta a cono-
cer y aprender de esta especie los siguientes aspectos: reproduccion y cultivo,
produccion, cosecha, valor nutricional de las hojas, cascaras y semillas, prepa-
racion y consumo de la semilla en la alimentacion familiar, suministro de hojas y
frutos para el mantenimiento de animales domésticos.

Ilgualmente se dan a conocer las bondades del chachafruto o bald como espe-
cie ornamental, artesanal, medicinal y protectora del medio ambiente
(reforestacion de cuencas hidrograficas).

Se incluyen ademas algunas propuestas producto de la experiencia del autor,

relacionadas con cultivos asociados en los cuales el chachafruto o balu se puede
sembrar junto a otras plantas utiles, ofreciendo altos rendimientos de cosecha.

El autor







UNA ESPECIE CON MUCHOS NOMBRES
COMUNES

El chachafruto o ball, que es un arbol propio de los valles interandinos del norte
de Suramérica recibe nombres variados en cada pais, y aun en las diferentes
regiones de varios paises.

En Venezuela se conoce como: frijol

a4 mompas, mompas, ball y bucaré.
[DEACUERDOALA En Ecuador se conoce como: Guato,
REGION O PAiS EN sachaporoto, zapote de cerro, frijol de
DONDE ESTE UBICADO, monte, pashullo, poroto y porotdn.
EL CHACHAFRUTO O
BALU RECIBE En Peru se le dice: Basul, pajuro,
DIFERENTES NOMBRES! antiporoto, pashuro, pashigua, poroto,
anteporoto y pisonay.

En Bolivia se le dice sachahabas.

En Colombia, para las diferentes regiones y
departamentos tiene los siguientes nombres:

Chachafruto en: Antioquia, Quindio, Risaralda,
Caldas, Valle y Norte del Tolima.

Balu en: Cundinamarca.
Baluy o frisol ball en: Boyaca.
Chaporuto o poruto en: Huila.

Frijol mompas en: Santander.

Sachafruto o0 sachapuruto en: Cauca.
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3] Poroto en: Narifio.
Sachaporoto o poroto en: Putumayo.

En las lenguas indigenas el significado del nombre es frijol de arbol.

;. COMO ES EL CHACHAFRUTO O BALU?

EL ARBOL:

El chachafruto o ball e un arbol con una altura promedfp
de 8 metros y un diametro de tronco de 24 centimetrog.
Sin embargo, se han encontrado ejemplares de 14 mg-
tros de altura y 47 centimetros de grueso.

Posee espinas en las ramas y ramiias; en arboles jove-
nes, las hay también en el tronco.

LAS HOJAS:

Las hojas estan compuestas de tres
partes o laminas; tienen espinas en los peciolos y nerviaciones,
son de color verde claro y se caen del arbol en buena parie
cuando esta iniciando la floracion.

LAS FLORES:

Las flores de color rojo carmin tienen un tamafio
de 2.8 x 1.2 centimetros y van dispuesias en -
cimos de hasta 45 centimetros de iongitud; cala
racimo con un numero de 190 flores en pronge-
dio. De estas flores sélo se convierten en leguin-
bres maduras unas 14. El paso de flor a legufh-

bre dura 65 dias.
‘-}.\ r';:q;

Las flores son visitadas por aves y abejas en busca de 1

su néctar. ; ¢ ~-'-=T1'i\
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LOS FRUTOS: '
¥
Los frutos son legumbres de 32 x 3.3 centimetros, con 6 )
semillas en promedio; sin embargo, se encuentran fru- =t 3o,
tos de hasta 55 centimetros de longitud. Y e SO



El nimero de frutos por kilogramo es de 7 a 8. En relacion al fruto total la casca-
ra representa la mitad del peso y las semillas la otra mitad.

LAS SEMILLAS:

Las semillas tienen la forma de un frijol grande, con un tamafio promedio de 5.2
x 2.5 centimetros, tiene una cascarilla de color rojo oscuro, aunque hay algunas
variedades de color amarilio.

El nimero promedio de semillas por kilogramo es de 62.

Algunos agricultores dicen que el chachafruto o bali amarillo no es tan de buen
sabor como el rojo.

EL CHACHAFRUTO O BALU Y SU LEYENDA

El anciano Domingo Jansasoy de la comunidad Ingana y exgobernador del Ca-
bildo de Santiago en el Putumayo, recuerda que para &l es el arbol milagroso:
Porallaen 1910 y 1915 en la comunidad hubo 2 hambrunas. Por los rigores del
clima no se pudo sembrar maiz y frijol base de la alimentacion de los inganos;
habia que traerlos de Aponte — Narifio, que era muy lejos.

Se gastaban 3 dias, uno de ida, otro des- T
cansando y otro de regreso. Habia que
traerlos a la espalda, los mas fuertes car-
gaban 3 arrobas; los caminos eran pésimos,
se tenia que cruzar el paramo de Coldn, con-
tinuacién de Bordoncillo, y algunos morian
en la travesia, los méas débiles y los més

ancianos.

Dice pensativo: “era una época muy tris-

te, en la cual el sachaporoto (chacha-

fruto o ball) fue la salvacion, el no desa-
parecio, el resistio y como tiene vainas todo
el afio, dispenso el alimento que permitid ala
comunidad sobrevivir”.

Es curioso, que en aigunas regiones se le
considere un alimento, que da a las personas
larga vida; por ejempio, en el Municipio de Nilo
— Cundinamarca — Colombia, se le tiene como
una comida que consumida regularmente, otor-
ga longevidad; es asi que en esta poblacion
£s muy comun encontrar personas con mas de
100 afios de edad.




En el municipio de San Bernardo-Cundinamarca-Colombia, es normal que lo
cadéaveres se momifiquen; las gentes de este pueblo dicen que éste fenémen
sucede debido a que sus habitantes han consumido en forma regular e
chachafruto o bald.

;. DONDE CRECE EL CHACHAFRUTO O BALU?

El chachafruto o ball crece bien y produce frutos en climas templado y templa
do—frios. En el Pert crece en alturas de 1.500 a 3.000 metros sobre el nivel d
mar. En Colombia, de 1.400 a 2.400 metros sobre el nivel del mar. Es un arb
que prefiere zonas hiumedas, con lluvias anuales superiores a 1.400 milimetro
por las condiciones anteriores se le encuentra asociado a los cultivos de café

Cuando se le siembra en suelos &cidos es necesario aplicar cal. A pesar que
chachafruto o ball se desarrolla en suelos sueltos, negros y bien aireados, tien
cierta tolerancia a encharcamientos temporales.

¢COMO PROPAGAR EL CHACHAFRUTO O BALU?

El chachafruto o ball se puede reproducir de tres formas: semilla, estacas l(
acodos aéreos.

Por semilia: La semilla seleccionada para sem-
brar debe ser de buen tamafio, sanay colecta-
da directamente del arbol, su siembra debe ser
en la misma semana de su coleccién y antes
de llevarla a la bolsa de siembra se debe con-
servar dentro del fruto o vaina para que no se
deshidrate.

Se recomienda la siembra de |la semilla en bol-
sa de polietileno de 25 x 14 centimetros; la po-
sicion de siembra de la semilla debe ser con
su dorso o espalda hacia arriba y su ombligo o
parte céncava hacia abajo.

La siembra debe ser superficial de tal forma que
el dorso de la semilla quede casi a la vista.

iLA SIEMBRA DE LA SEMILLA DEBE
SER SUPERFICIAL, DE MANERA QUE
SU ESPALDA O DORSO QUEDE HACIA
ARRIBAY CASI A LAVISTA!




La germinacion de la semilla se inicia a los 11 dias de su siembra en la bolsa. El
porcentaje de germinacion es del 85 por ciento, es decir, que de 100 semillas
sembradas, solo se pierden 15.

A los 60 dias de haber sembrado fa semilla, se tiene en vivero una plantula de
40 centimetros de altura lista para llevar al campo.

Por estaca: La reproduccién por ramas, esta-
cas 0 esquejes se recomienda con base en las
ramas de la parte media de la copa.

Se deben cortar estacas de 1 6 1.20 metros de
altura y de 3 a 5 centimetros de gruesas. El cor-
te de la estaca en la base y en la punta debe ser
sesgado u oblicuo.

El corte y la siembra de las estacas se debe
realizar en la fase lunar de menguante.

En la siembra, la estaca se debe enterrar unos
20 centimetros y la siembra debe hacerse a mas
tardar a los 4 dias siguientes a su coleccion.

Por acodo aéreo: Se trata de facilitar la generacion de raices en las ramas del
arbol.

Para ello se seleccionan ramas con un grosor de 3 a 5 centimetros de diametro
y 80 centimetros de longitud. Sin retirar la rama del arbol, y con una navaja se
hace un corte en forma de anillo que llegando hasta la madera de la rama, tenga
un ancho de un centimetro.

Se cubre la incision con paja o musgo himedo y se coloca un pedazo de plasti-
co transparente, el cual se amarra en los extremos. Si se realiza el acodo en
época de verano, se hacen
agujeros pequenos en el plas-
tico para aplicar riego.

Pasado un mes, se realizan
dos cortes, uno por debajo del
plastico y otro en la punta de
la rama, estos cortes deben
ser oblicuos o sesgados. Al
retirar el plastico se observan
las raices generadas; en for-
ma inmediata se procede a
sembrar la rama o acodo en
el sitio definitivo.
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A CULTIVAR CHACHAFRUTO O BALU

Se recomienda llevar a campo solamente arboles de chachafruto o bald (e

bolsa) que tengan minimo 35 centimetros de altura. Para la siembra se hace
hoyos de 30 x 30 x 30 centimetros y a la tierra se le puede adicionar gallinaza

cereza de café bien descompuesta. Si el suelo es acido, se le debe agregar
dolomitica (cal agricola).

P

ESTACA
SENALAR

Una vez retirada la bolsa y sembrado el arbolito, es importante colocarle a
lados 2 estacas de 50 centimetros de longitud para que en las futuras limpias
la finca los trabajadores puedan ubicar la plantula y no la corten. En los
primeros afios es importante realizar los plateos o limpias cada 3 meses.

En la zona cafetera colombiana un arbol de chachafruto o bala alcanza a lo
meses de sembrado una altura de 1.35 metros; a los 13 meses 2.25 metros
los 25 meses 3.20 metros.

En chachafruto o ball puede sembrarse en asocio con otros cultivos, en cer

C
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vivas o como cultivo denso, dirigido a producir forraje para alimentacion de §a-

nado en establo. ‘

CHACHAFRUTO O BALU EN CULTIVO ASOCIADO

El chachafruto o baiu se puede cultivar asociado a café, lulo (naranjilla), deja
una distancia de 8 metros entre arboles de chachafruto o bali y 2 metros e
plantas de lulo (naranijilla) o de café.

do
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8 Metros

Otra asociacion puede ser chachafruto — bore 6 chachafruto — malangay; en el
primer caso, el bore produce hoja como forraje para ganaderia en establo y en
el segundo se produce el tubérculo de malangay para alimentacion humana. El
distanciamiento entre plantas de bore 6 malangay es un metro y entre chachafruto
es de 8 metros.

La modalidad de cultivo asociado permite un rendimiento intensivo del suelo y
disminuye los efectos nocivos de plagas y enfermedades.

Arboles de chachafruto o ball asociados
a lulo (naranjilla), muestran el siguiente

| crecimiento: /

i jAL INSTALAR CULTIVOS
A los 6 meses de edad alcanzan 85 cen- ASOCIADOS, SE LOGRA
timetros de altura, a los 12 meses de MAYOR PRODUCCION EN

edad 1.56 metros, a los 24 meses 2.58 EL MISMO TERRENO Y SE

metros y a los 30 meses alcanzan los 3 DISMINUYEN LAS
metros de altura. PLAGAS Y
ENFERMEDADES!

El complemento ideal para la asociacion
lulo — chachafruto seria la de una cober-
tura herbacea forrajera tal como kudzu o
mani forrajero.




12 CHACHAFRUTO O BALU EN CERCAS VIVAS

| Los arboles de chachafruto o ball a utilizar como cerca viva pueden ser obteni:
dos de semilla, de estacas o de acodo aéreo; por su mejor enraizamiento )H
' mayor vida productiva Gtil, se recomiendan los obtenidos por semilla.
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CHACHAFRUTG A’ O\, Ay
LIBRE CRECIMIENTO \

PARA
PODA
PERIODI

—

i La distancia de siembra es de 2 metros, y se recomienda ubicarlos inicialmen
' en medio de dos postes que sostienen las cuerdas de alambre de la cerca.

$

El ahoyado para la siembra de las plantulas se debe hacer 15 centimetros p
dentro de la linea de cerca, adicionando 500 gramos de gallinaza a la tierra
hoyo. El hoyo debe ser de 30 x 30 x 30 centimetros.

e

e
i

Para evitar la competencia y el entrecruzamiento de copas, es aconsejable
tercalar asi: un arbol a libre crecimiento para produccion de fruto, el siguiente
mantendra podado a 1.0 metros de altura para produccion de forraje (hoja) y
sucesivamente a lo largo de la cerca viva.

ﬂ?—-—r

El grapado del alambre de pua a los arboles se debe hacer cuando estos teﬁ-
gan tres afos de edad.

{PARA CERCA VIVA SE RECOMIENDAN LOS ARBOLES
OBTENIDOS POR SEMILLA YA QUE TIENEN UN MEJOR
ENRAIZAMIENTO Y PRODUCEN COSECHA
DURANTE MAS ANOS!




La cerca viva es productiva y a diferencia de los postes, su durabilidad es alta;
40 a 50 afios.

Se han observado chachafrutos en cerca viva con una edad de 2 afios y medio
y una altura de 3.48 metros.

CHACHAFRUTO O BALU EN BANCOS PROTEICOS

El chachafruto o balt puede cultivarse en forma densa a una distancia de 50
centimetros entre arboles y 1 metro entre lineas. Esta forma de siembra se lla-
ma banco protéico y esta destinada a producir forraje (hojas y rama) para ali-
mentacion de vacas, cabras, caballos, cerdos, pollos, gallinas y conejos.

A cada hoyo en el momento de la siembra se le debe adicionar 700 gramos de
gallinaza y una pufiada de cal dolomitica (cal agricola), si el suelo es acido.

Con el distanciamiento de siembra ya propuesto se alcanzan densidades de
17.000 plantas por hectarea.

A los 18 meses de siembra, se inicia el proceso de podas para produccion de
forraje; esta poda se debe realizar cada 4 meses; es decir; se realizan 3 podas
al afio. ‘

La primera poda a los arboles, es una poda de copa y se hace a 1.40 metros de
altura, el corte se debe realizar con un serrucho o un machete bien afilado; en
las siguientes podas, se cortan solo los rebrotes tiernos con tijeras podadoras.

Las hojas se pueden secar y moler para obtener una harina que siendo rica en
carotenos le da un mejor color a |a piel y huevos de la aves que la consumen.
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Esta hoja seca es comprada por algunas firmas productoras de alimentos pa
el sector avicola.

COSECHA Y POSTCOSECHA
FRUTO - SEMILLA

El chachafruto o bali empieza a producir frutos a los 27 meses de edad,
produccién promedio a esta edad es de 27 kilos por arbol por afio.

En un cultivo de arboles a libre creci-
miento con 156 arboles por hectarea,
sembrados a 8 x 8 metros de distan-
cia, se tiene en esta primera cosecha,
una produccion de 4.212 kilos de fruto
por hectarea (4.2 toneladas por hec-
tarea por afo).

En arboles de mas de 10 afos de edad,

la produccién promedio por arbol por
afno es de 170 kilos de fruto. Si se tiene
una hectarea de cultivo con arboles sem-
brados a 8 x 8 metros de distancia se tiene
una produccién anual de 26.250 kilos (26.5 i\
toneladas por afo). De este total de fruto la ) i \j
mitad del peso corresponde a semillay la |

otra mitad es cascara de fruto.

T

/.

&

En general ocurren dos cosechas anuales
que coinciden con los periodos de lluvia,
sin embargo, cuando en las fincas hay mas
de 30 arboles siempre y en cualquier épo-
ca del afio se encontraran algunos frutos
para cosechar.

"“". (R
W

§ —

Se han observado arboles de chachafruto de 40 afios de edad que todavia 45

tan en plena produccion.

RS

iLA VIDA UTIL DEL CHACHAFRUTO O BALU ES PROLONGADA,
SE CONOCEN ARBOLES CON MAS DE 40 ANOS DE SEMBRADOS,
QUE ESTAN EN PLENA PRODUCCION

Se recomienda recoger los frutos directamente del arbol utilizando desjarr'
deras. En lo posible no se deben recoger frutos del suelo porque estos
atacados por gusanos y hongos.

a-



Al bajar los frutos, se debe tener especial cuidado para no dafar las flores ya
que las préximas cosechas pueden disminuir.

Se prefieren dias soleados para cosechar los
frutos, hay que evitar los dias
lluviosos pues la humedad
favorece el ataque de hon-
gos y la pudricién temprana
de los frutos.

La semilla para consumo hu-
mano se puede conservar al

medio ambiente y entre la

vaina o cascara por unos 8

dias sin que los frutos se da-

fien. En nevera los frutos se
conservan 15 dias.

Por su alto contenido de hume-
dad, los frutos deben ir en empa-
ques bien aireados o en canastillas
plasticas.

Hay que seleccionar bien los frutos, empacar siempre frutos frescos y sanos.
Nunca empacar frutos picados, con gusanos o con hongos.

PRODUCCION DE FRUTO Y SEMILLA SEGUN EDAD

EDAD FRUTO/ARBOL/ANO SEMILLA/ARBOL/ANO
(afos) (kilos) (kilos)

1 o .

. 4 24

3 20 10.6

4 50 26.5

5 70 37.1

6 120 63.6

7 170 90.1

Sélo se deben cosechar frutos maduros. El cambio de color verde oscuro a
color verde claro en la tonalidad de la vaina y el aumento en grosor de las le-
gumbres son buenos indicadores de su madurez.

iPARA EL CONSUMO HUMANO SOLO SE DEBEN COSECHAR
LOS FRUTOS MADUROS!

15
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HOJAS - FOLLAJE

El chachafruto o balt sembrado en cultivo denso,
a una distancia de un metro entre lineas y 50 centi-
metros entre plantas (banco protéico), nos da un
numero de 20.000 arboles por hectarea.

Este tipo de cultivo se aprovecha para obtener
follaje y puede producir 93 toneladas de forraje
por hectarea y por afno.

Este forraje se puede utilizar para alimentacion
de animales rumiantes como cabras y vacas, 0
también para cerdos.

La lamina foliar (hojas) equivale a 40 toneladas
de forraje por hectarea y se puede orear o secar -
para vender a fabricas de concentrados.

jLAS HOJAS DE LOS ARBOLES DE CHACHAFRUTO O BALU
DEJADOS A LIBRE CRECIMIENTO SON ATACADOS EN EPOCA
DE VERANO POR HONGOS. ESTE FORRAJE NO SE LE DEBE
DAR AL GANADO

En cultivos de arboles en banco proteico (cultivo denso a distancias de 1 meﬁ
por un metro) en donde los arboles se mantienen podados a una altura de 1.

metros, el follaje permanece sano y libre de ataque por hongos debido a Ias
continuas podas.

Las hojas de los arboles dejados a libre crecimiento son atacadas en época de

verano por hongos del género Oidium, por eso nunca suministre a los animalés
forraje que provenga de estos arboles.

LOS BENEFICIOS DEL CHACHAFRUTO O BALU

El chachafruto o balu es una planta multipropésito de la cual se obtienen varigs
beneficios, como quiera que son utiles sus hojas, la cascara del fruto y s
semillas.

{ESTA ESPECIE ES CONSIDERADA COMO MADRE DE AGUA
DEBIDO A SU FACIL PROPAGACION Y A QUE SUS RAICES
RETIENEN EL SUELO Y PROTEGEN LAS ORILLAS
DE RiOS Y QUEBRADAS!




En sus raices, los arboles de chachafruto o balu forman unos abultamientos a
manera de bolitas (llamados noédulos), que al estar asociadas con la planta,
hacen aprovechable el nitrégeno del aire mejorando asi el suelo donde esta
sembrado este arbol.

Es una de las leguminosas que mejor fija el nitrébgeno al suelo pues posee abun-
dantes nodulos nutrificantes en sus raices

De otra parte, el arbol es considerado como madre de agua ya que protege muy
bien las orillas de quebradas y nacederos. '

VALOR NUTRICIONAL DE LA HOJA

El follaje (ramitas tiernas y hojas) del
chachafruto o balu por tener un alto conteni-
do proteico es un excelente complemento en
la alimentacién animal.

La proteina es la parte de un alimento que al ser
consumida por los animales y por el hombre, los
ayuda en su crecimiento y en la formacién de nue-
vos tejidos.

VAINA O
CASCARA

Se considera como parte importante de la dieta,
principalmente en las primeras etapas de creci-
miento. En el caso del chachafruto o bald, de un
total de 100 partes de comida por ejemplo de fo-

llaje, 24 partes son de proteina. SEMILLA
En la siguiente tabla se compara su valor protéico
con el de otros follajes conocidos.
PORCENTAJE DE
ESPECIE PROTEINA CRUDA
HOJA DE CHACHAFRUTO O BALU 24.3
HOJA DE FRIJOL CANAVALIA ¢ 18.7
HOJA DE YUCA 15.8
HOJA DE PASTO KING GRASS 10.9
HOJA DE PASTO GUINEA 10.7

La harina de la hoja que puede ser un buen complemento en la alimentacion de
pollos de engorde y pollas ponedoras; tiene la siguiente composicion.
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ANALISIS BROMATOLOGICO Y DE MINERALES DE LA HOJA
DEL CHACHAFRUTO O BALU

PROTEINA CRUDA (porcentaje) 25.50
GRASA (porcentaje) . 2.82
FIBRA CRUDA (porcentaje) 11.67
CENIZAS (porcentaje) 7.42
NITROGENO (porcentaije) 4.08
FOSFORO (porcentaje) 0.31
POTASIO (porcentaje) 1.56
MAGNESIO 0.32
CALCIO 1.26
SODIO 0.02
MANGANESO (partes por millon) 362.00
ZINC (partes por millon) 34.00
BORO (partes por millon) 11.00
CAROTENO unidades IU/LB 17.76

El andlisis bromatolégico nos muestra la composicion y la calidad de un alime
to; es importante para conocer cuales son los elementos que tiene en abunda
cia y en cuales es escaso.

VALOR NUTRICIONAL DE LA CASCARA DEL FRUTO

La cascara o vaina equivale a la mitad del peso total del fruto y es un excelen
forraje, el cual es muy aceptado y nutritivo para animales rumiantes como ¢

bras y vacas; ademas, es util como abono verde para incorporar y mejorar I¢

suelos.

El siguiente es un analisis bromatoldgico de la cascara o vaina del fruto:

I
f

¢

DETERMINACION VAINA DEL FRUTdﬂ
HUMEDAD (porcentaje) 91.3
FIBRA CRUDA (porcentaje) (b.s.) 22.9
CENIZAS (porcentaje) (b.s.) 10.0
PROTEINA (porcentaje) (b.s.) 20.9
GRASA (porcentaje) (b.s.) 1.2
CARBOHIDRATOS (porcentaje) (b.s.) ) 242
ALMIDON 12.8

iLAS CASCARAS DEL FRUTO TIENEN UN ALTO CONTENIDO
DE HUMEDAD. NO LAS GUARDE POR MAS DE 4 DIiAS

PORQUE CONTRAEN HONGOS!
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Para ilustrar mejor la relacién vaina — semilla, se puede decir que de un kilo de
fruto, la mitad corresponde a semilla o grano y la otra mitad a cascara o vaina.

Por su alto contenido de humedad, no se debe almacenar la cascara por mas
de cuatro dias. '
VALOR NUTRICIONAL DE LA SEMILLA

La semilla o grano del chachafruto’ o bala al igual que la-de la arveja, el frijol, el
garbanzo, la lenteja y la haba; deben cocinarse antes de su consumo.

CHACHAFRUTO

P

o VN

GARBANZO ARVEJA

La semilla del chachafruto o balt contiene un 21 por ciento de proteina, un 51
por ciento de carbohidratos y un 39 por ciento de almidones.

Esta semilla tiene una proteina de mejor calidad que la proteina del frijol, arveja,
lenteja y habas.

Por ejemplo: el porcentaje de eficiencia protéica del chachafruto o bala es 1.15,
el de frijol es 0.88 y el de la lenteja 0.91.

El valor biol6gico de la proteina del chachafruto o balt es de 70.9, el de la lente-
ja es de 44, el del frijol es de 58, el de la arveja es de 63.7 y el de la haba es de
54.8.

La utilizacién neta de la proteina en el chachafruto o bald es de 37.4, la del frijol
es de 38.4 y lade lalenteja 29.7.

El chachafruto o balG posee un bajo contenido de grasa, lo cual facilita su alma-
cenamiento y conservacion.
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El elemento mineral mas abundante en el chachafruto o balu es el potasio y ﬁl
mas escaso es el sodio.

El contenido de cobre, manganeso y zinc es minimo, no alcanza niveles de to:#-
cidad.

En general, el contenido de minerales en la semilla de chachafruto o balu ag-
menta con la madurez.

e ~

iLA CALIDAD DE LA PROTEINA DE LA SEMILLA DEL
CHACHAFRUTO O BALU ES SUPERIOR A LA DEL FRIJOL, LA
ARVEJA Y LA LENTEJA. ADEMAS, EN ESTADO
DE HARINA SECA EL BAJO CONTENIDO DE GRASA
FACILITA SU CONSERVACION Y ALMACENAMIENTO!

EL CHACHAFRUTO O BALU EN LA ALIMENTACION HUMANA

El chachafruto o ball se puede preparar de diferentes formas, por ello es fadil
incorporarlo en la dieta familiar. Se le puede preparar en vaina (fruto viche, ti
habichuela) o en chachafritas (semilla sin cocinar), pero lo mas comtn es co
grano cocido.

PREPARACION EN VAINA

El fruto completo cuando esta viche (no maduro) y pequefio se puede trocearlo
picar como la *habichuela, cocinarlo e incorporarlo a las ensaladas.

Cuando la legumbre esta madura se puede asar al rescoldo (brasas), luego i

retirarlo de las brasas se sacan las semillas, se les retira la cascarilla roja,
aderezan con sal y se comen acompariadas de café’ u otras bebidas.

PREPARACION EN GRANO O SEMILLA

En todas las formas de preparacion es necesario retirar la cascarilla o cuticu
colorada que envuelve la semilla, esto debido a que es poco digerible y tambi
porque suelta un colorante rojizo que le quita presentacion a las preparacion

Cuando la semilla esta tierna y recién colectada, la cascarilla o cuticula pue
ser retirada facilmente con la uia; cuando esta reposada o sobremadura
debe colocar en agua hirviendo por 3 minutos, se sacan y entonces es fagil
quitarle la cascarilla.
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También puede emplearse una maquina industrial peladora de papas, la cual
tiene un rendimiento aproximado de 90 kilos de semilla por hora.

Al cocinar las semillas, sobre la superficie del agua se forma una espuma de color
blanco, conocida como saponinas, la cual debe ser retirada con un cucharén, ya que
si se deja otorga un sabor caracteristico no muy agradable a las preparaciones.

Grano crudo (chachafritas): Luego de retirar la cascarilla roja, las semillas se
lavan, se tajan finamente y se dejan en agua fria con sal, se escurren bien antes
de llevarlas a un recipiente con aceite bien caliente; estas chachafritas se pue-
den comer solas o acompafadas de salsa de tomate o salsa rosada. Deben
quedar con un dorado similar al de las papas fritas.

Grano entero y cocido: Inicialmente se pelan las semillas, se cocinan y se
pueden utilizar ya sea para encurtidos, dulces, al horno con mantequilla, en so-
pas, caldos, o en seco acompafadas de un guiso.

Grano cocido y molido (masa): Las semillas peladas y cocidas, (cocinadas),
se muelen, con la masa y algunos ingredientes se pueden hacer muchas y muy
diversas preparaciones: bufiuelos, coladas, tortas, cremas, natillas, arequipes,
nacos, croquetas con atun, croquetas con bocadillo, croquetas con carne, em-
panadas, arepuelas, arepas, panes, galletas, compotas, muffins y almojabanas.

Dulce de chachafruto o balu: Las semillas una vez peladas se pueden trocear
en dos o tres partes, se ponen a cocinar hasta el primer hervor. En un recipiente
aparte, se prepara el melado de panela (raspadura) con canela y clavo.

Se escurren las semillas ya cocidas (cocinadas) y se colocan en el melado a
fuego lento para que el dulce penetre.

Cuando de punto, se retira del fuego y se deja enfriar.
Puede servirse acompanado de agua o leche.

Cocido en seco: Se escogen las semillas mas grandes, se pelan y se cuecen
(cocinan) hasta que ablanden. En un recipiente aparte, se elabora un guiso de

@ 43
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PANELA O SEMILLA DULCE
RASPADURA TROCEADA
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cebolla, ajo, tomate, comino, sal, color y cuajada o queso si lo hay. Las semilla
se sirven cubiertas con el guiso.

o

Chachafruto o bald en sopa o caldo: Las semillas peladas y enteras se coc
nan en las sopas al tiempo con las verduras, la papa y los condimentos como u*
ingrediente mas de la preparacion.

Chachafruto o balu horneado: Las semillas se cocinan en aguasal, se escu-
rren, se colocan en un molde, se cubren de mantequilla y queso rallado y s&
meten al horno hasta que doren.

Colada: Se utiliza la masa de semillas cocidas (cocinadas); se toman 2 cucha
radas soperas de masa por cada vaso de leche, sé licla y se agrega canel:
clavo y panela (raspadura) o azucar, se deja hervir por 10 minutos. Esta bebidk
se puede servir caliente o fria.

Encurtidos: Se escogen semillas
de tamafio mediano, se pelan, se
cuecen (cocinan) hasta que estén
blandas yluego se escurren, apar-
te se calientan 2 tazas de vinagre

blanco a las cuales se les adicio-
na una cucharada de sal, una taza
de azucar, aparte en una bolsita
de lienzo se coloca tomillo, oréga-
no, laurel y canela.

L~

=

| 4

Se deja hervir en el vinagre durante 5 minutos. En un frasco de encurtidos, col
car semillas cocidas hasta 3 centimetros por debajo de la boca del frasco; a
cionar el vinagre caliente y condimentado hasta medio centimetro por deba
de la boca del frasco, colocar la tapa pero sin ajustar. Se colocan los frascos
envasados y tapados al bafio maria, en agua caliente que los cubra hasta
mitad; se deja hervir por 10 minutos. Se retiran los frascos del bafio maria,
destapan para que salga el vapor y se tapan definitivamente. Se colocan nuev
mente los frascos al bafio maria y se cubren con agua caliente hasta 2 centim
tros por encima de las tapas. Se deja hervir por espacio de 30 a 40 minutos
sacan los frascos, se dejan enfriar y pueden ser almacenados por un periodo
tiempo de hasta 6 meses.

Crema de chachafruto o balu: Se toma la masa de chachafruto o balu,
alifia con cebolla finamente picada, comino, color, pimentdn y sal; se disuelve
mezcla en leche fria y se pone al fuego hasta que hierva, revolviendo continu
mente, al comenzar a hervir se le agrega media cucharada de mantequilla,
deja hervir por cinco minutos mas, se sirve con papas fritas, chachafritas, cilan
bien picado o pan tajado.

Torta de dulce: Se utiliza una libra de masa de chachafruto o bald, aparte se b
una libra de mantequilla con una libra de azlcar hasta que la mezcla esté bi
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cremosa y sin granulos, luego y
poco a poco mientras se continua
batiendo, se va agregando media
libra de harina de trigo, la masa del .-
chachafruto o balt y 8 huevos; sin *
dejar de batir, se adicionan 3
cucharaditas de polvo para hor-
near, esencia de vainilla, ralladura de cascara de naranja, trocitos de bocadillo,
uvas pasas y queso rallado al gusto.

Se vierte la mezcla en el molde previamente enharinado y se lleva al horno
precalentado a una temperatura de 350 grados por espacio de una hora y cuarto.

Esta torta rinde para 30 personas.

Natilla: Se mezcla un kilo de masa de chachafruto o ball, media caja de maizena
(harina de maiz precocida y micropulverizada) grande y medio litro de leche.
Aparte se pone a hervir un litro de leche con panela (raspadura) o azucar al
gusto, canela y clavo. Cuando hierva se le agrega la mezcla de chachafruto o
bald y maizena; también puede agregarse coco rallado y uvas pasas. Se deja
al fuego hasta que espese, revolviendo continuamente, se vierte en una bandeja
o refractaria y se deja enfriar. Se corta en trozos para servir ya sea so}a 0 acom-
panada de dulce de moras o de fresas.

Arequipe: Se licua 1 kilo de masa de chachafruto o bald con dos litros de leche,
se agregan 2 Ilbras de azucar y se pone a cocer (cocinar) a fuego lento; en una
bolsa de lino se echa ca-
nelay clavo y se coloca
"~ en el recipiente hasta
cuando comienza a her-
vir, luego se retira. Se
debe revolver continua-
mente hasta que al pa-
sar la cuchara de palo
por el fondo del recipien-
NATILLA AREQUIPE te este se vea limpio.
Puede agregarse coco
rallado. Finalmente se vierte en totumas o moldes y se deja enfriar.

i 4Tt
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Chicha: En agua previamente hervida y ya réposada o fria, se mezclan tres
kilos de masa de chachafruto o balu, se bate bien y se pasa por un colador. Al
liquido que se obtiene se le agrega canela y trozos de panela (raspadura) y se
deja fermentar.

Postre: Se preparan 2 cajas de gelatina de cualquier sabor y se deja cuajar;
cuando estén listas, se mezclan en licuadora con una libra de masa de
chachafruto o balu y un tarro de leche condensada grande; se lleva la mezcla

23
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a moldes pequefos y se deja cuajar nuevamente bien sea en nevera o &l
ambiente.

Puré o naco: Se utiliza la cantidad de masa de chachafruto o balt que s
necesaria, se condimenta con sal, cebolla bien picada mantequilla o natas
leche, se sirve acomparada de arroz, platano maduro y carne.

Croquetas de atun, sardinas o carne molida: Mezcle un kilo de masa
chachafruto o bali con dos cubos de caldo de gallina, sal, comino y color, agr
gue media libra de harina de maiz o un cuarto de libra de miga de pan, con u
lata de atun, o media libra de carne molida o una lata de sardinas (en agua o
aceite), segun su preferencia. Se agrega un huevo y se mezcla muy bien pa
luego dar forma a las croquetas y freir (fritar) en aceite bien caliente hasta qu
doren. Se sirven como pasabocas.

Bolitas con bocadillo: A una libra de
masa de chachafruto o bald, se le
mezcla un cuarto de libra de harina de
trigo, aztcar, coco rallado, esencia de
canela o de vainilla, dos huevos y se
mezcla todo muy bien. Aparte se
trocea bocadillo y se cubre cada tro-
zo con la masa anterior formando
bolitas que se frien en aceite bien
caliente hasta que doren.

BOLITAS

g

Torrejas o arepuelas: A una libra de masa de chachafruto o bald, se le agré
gan 4 huevos, 2 cucharadas de harina de trigo, esencia de vainilla, coco ralladb
y azucar; se mezclan bien los ingredientes y con una cuchara se toma una po#-
cién de masa y se frie (frita) en aceite bien caliente hasta que dore.

Arepas: Se toma 1 kilo de masa de chachafruto o bald, se le agrega una lib
de harina de maiz, queso rallado, sal huevo y mantequilla al gusto; se mezcla
bien todos los ingredientes y se da forma a las arepas. Se asan en tiesto b
parrilla.

Almojabanas: A 1 kilo de masa de chachafruto o balu, se le adiciona cuajad

desmigajada, huevo, sal, mantequilla, dos sobres de polvo de hormear y una caja d[
maizena (harina de maiz precocida y micropulverizada) se mezclan bien los ingre
dientes, se le da forma a las almojabanas procurando que no queden muy grandes
Se llevan al horno precalentado a 350 grados centigrados por 30 minuto.

T

Empanadas: Se utiliza 1 kilo de masa de chachafruto o balg, a la cual se |
agrega una libra de harina de maiz, se condimenta con sal, comino, color, do
cubitos de caldo de gallina y se mezclan bien todos los ingredientes. Aparte s
prepara un relleno con masa de chachafruto o ball, arroz, carne molida cond
mentada, huevo cocinado y picado.
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AREPUELAS EMPANADAS

Se coloca sobre un plastico una bolita de la masa anterior, se cubre con parte
del mismo plastico, se aplana con un rodillo o botella dandole el grosor desea-
do, se levanta el plastico, se le echa relleno en la cantidad adecuada, se da
forma a la empanada y se frie (frita) en aceite bien caliente.

Pan: Mezcle 1 kilo de masa de chachafruto o bald, 1 kilo de harina de trigo, una
cucharada de sal, cinco cucharadas de mantequilla, cinco cucharadas de azu-
car, 3 cucharadas de levadura seca; amase bien para que los ingredientes que-
den bien incorporados. Deje reposar la masa por 30 minutos cubriéndola con
un lienzo. Luego, con el rodillo aplanela bien y espolvoree harina de trigo en
pequeinas cantidades; este procedimiento se repite hasta que la masa tome
una consistencia semicauchosa; para comprobarlo, se toma una bolita de masa
y se estira, si se forma un velo transparente que no se rompe (punto de velo), la
masa esta lista para formar los panes. Forme los panes y engraselos para evi-
tar que se peguen, luego péngalos en crecimiento tapandolos con un lienzo lim-
pio y humedo por 40 minutos; después de los cuales se llevan al horno a 400
grados centigrados por 30 minutos.

Galletas: Utilice una libra de aztcar micropulverizada, afiadale 1 libra de marga-
rina derretida, mézclelas bien y luego agréguele 1 libra de harina de trigo y 1 kilo
de masa de chachafruto o ball, unas gotas de esencia de vainilla, esencia de
canela y unas gotas de limén. Amase bien y forme troqueles de 5 centimetros de
diametro y 30 centimetros de largo; cibralos con un lienzo muy limpio y déjelos
reposar por 30 minutos. Forme las galletas cortando los troqueles con un cuchillo
de sierra en rodetes de 1 centimetro de espesor. Coloquelas separadas una de
otra en una lata y hornee durante 20 minutos a 350 grados centigrados.
L]

Compotas: Pele 5 semillas de chachafruto o bald, coléquelas en un recipiente
con dos tazas de agua, exprima el jugo de un limén pequefio y dejelas alli por
10 minutos. Cocine las semillas en olla a presion con agua que las cubra y 4
cucharaditas de azucar durante 10 minutos. Deje enfriar y luego machaque las
semillas con cuchara de palo hasta lograr una masa suave, cernir en colador
plastico y dar al bebé. Se puede dar al bebé como suplemento al primer afio de
edad, en pequefias porciones que pueden aumentarse poco a poco segun el
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gusto del bebé. Esta compota también se puede preparar mezclando eL
chachafruto o balu con otras frutas de cosecha como guayaba, mango y bana
no, entre otras.

Buriuelos: A 1 kilo de masa de chachafruto o balu, se le agrega media caja dé
harina para bufiuelos, tres tazas de queso seco rallado, 2 cucharaditas de polv¢
para hornear, 1 huevo y sal al gusto. Se mezclan bien todos los ingredientes y s
da forma a los bufiuelos, se frien (fritan) en aceite bien caliente. Para determina
si el aceite esta a punto, se coge una pelotica de masa y se deja caer en |

" paila, si la pelotica de masa sube y flota, esta en el punto para freir (fritar) lo

bufiuelos.

GALLETAS

L |

EL CHACHAFRUTO O BALU EN LA ALIMENTACION ANIMAL

Las hojas, las cascaras de fruto y las semillas del chachafruto o bal son u
excelente alimento para los animales; la razon es que tienen mayor contenid
proteinico que los pastos y-que las hojas de la yuca’, de otro lado es facil man
jarlo como cultivo asociado, como banco protéico o como cerca viva.

La alta productividad del chachafruto o ball ya sea en fruto o en follaje, lo co
vierten en una especie base para la alimentacion de animales domésticos e
confinamiento: vacas en establo, cabras en aprisco, pollos en galpon y cerdo
en porqueriza.

Para animales rumiantes como cabras y vacas el fruto se puede suministr
crudo; para pollos, cerdos, peces y congjos los frutos se suministran cocido
(cocinados).

Para acostumbrar los animales al consumo del fruto, durante los tres primerog
dias se les adiciona un poco de melaza (miel de cafia de azucar).

Vacas: Una vaca puede recibir como parte media de su racion diaria unos 2
kilos de fruto crudo de chachafruto o balu, el cual incluye cascara y semilla. Otr
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dieta para vacas es suministrarle como forraje hojas y ramitas de chachafruto o
balu en una cantidad de 20 kilos. Teniendo en cuenta que la vaca se come dia-
riamente unos 40 kilos de forraje fresco, los otros 20 kilos se pueden suminis-
trar en forrajes diferentes a chachafruto o bald.

Cabras: Una cabra con un peso promedio de 25 kilos se puede comer diaria-
mente 3.5 kilos de forraje fresco en establo. De este forraje se le puede dar
diariamente la mitad en pasto de corte y la otra mitad en fruto crudo u hojas de
chachafruto o bald.

27
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Cerdos: Un cerdo con 60 kilos de peso se puede comer diariamente 6 kilos dé
forraje fresco o comidas obtenidas de la finca (platano, hoja y tallo de bore, hojz
de cajeto, etc). Sobre el total de la racion diaria se le puede suministrar 4 kilo§
de fruto cocido (cocinado) de chachafruto o bala y los dos kilos restantes er
otros forrajes. El fruto cocido (cocinado) no se debe almacenar al ambiente po
mas de tres dias porque se contamina con hongos.

Segun la experiencia de algunos porcicultores, si se maneja una racion diari
de 4 kilos de fruto cocido (cocinado) de chachafruto o bald, suministrados en |
primera comida del dia, complementado con 2 kilos de otros forrajes (platan

hoja y tallo de bore, hoja de cajeto, etc.) como segunda comida y una racién d
concentrado en la tarde o cuido, se logra una mejor conversion y se disminuye

tiempo de ceba o engorde de los cerdos.

iLAS HOJAS, CASCARAS, FRUTOS Y SEMILLAS DEL
CHACHAFRUTO O BALU SON UN GRAN ALIMENTO

PARA LOS ANIMALES DE LA FINCA: VACAS, CABRAS,
POLLOS, CERDOS, CONEJOS Y PECES!

Pollos: A un pollo de engorde con un peso de 1.5 kilos se le puede suministr
7 semillas cocidas (cocinadas) de chachafruto o balu por dia y 80 gramos d
maiz.

oS

Conejos: Un conejo de dos kilos de peso se puede alimentar diariamente con
semillas cocidas (cocinadas) de chachafruto o bald y 100 gramos de otros forr
jes frescos de la finca (sobras de cocina, hoja de bore, etc.). Los forrajes fresc
de finca se deben suministrar a los conejos con un minimo de 5 horas después
cortados.

" HOJA DE BORE

SEMILLA COCIDA
PICADA
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Peces: Cien mojarras rojas en estanque piscicola con un peso promedio de
100 gramos por pez, consumen diariamente 1.660 gramos de comida. Esta
racion diaria se puede suministrar con 30 semillas cocidas (cocinadas) y
troceadas de chachafruto o bali, mas 5 hojas de bore. Se recomienda trocear o
picar bien la semilla y esparcirla poco a poco en el estanque; ademas, se de-
ben retirar por las tardes las venas o nervaduras de las hojas de bore para evi-
tar que se descompongan en el agua.

OTROS USOS DEL CHACHAFRUTO O BALU

El arbol de chachafruto o balt es de un alto valor ornamental, si se tiene en
cuenta la abundancia de sus flores y su vistoso color rojo carmin.

En zonas rurales del Pert, se utiliza bebido el cocimiento de las semillas para
tratar la cistitis y la dificultad para orinar.

Para aliviar la irritacion de los ojos, se utiliza el agua proveniente del cocimiento
de las flores después de dejarla reposar.

Ademas, en sus raices hay formacion de nédulos o bolitas donde viven bacte-
rias que fijan nitrégeno en el suelo favoreciéndose a si mismo y a los cultivos
asociados.

La cuticula colorada que envuelve la semilla tiene un pigmento o tinte morado
con propiedades colorantes.

APORTA NITROGEND
AL SUELO
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Es bien conocida su importancia como arbol protector de margenes u orillas d¢
rios, quebradas y nacederos.

La madera es blanda, pero util para tallas artesanales.
representa en la parte superior la mano de la bondad, a la izquierda 2 gotas d

agua, al centro la hoja del arbol y a la derecha un brazo donde se ven los frutos
y las semillas.

En la escultura: El prodigio del chachafruto o balu; el tallador Arturo Ibadang%

Asi, el artista quiso mostrar las bondades del arbol que prodiga alimento, cuida
los suelos, protege el agua y aun da madera para trabajos artesanales.

AGROINDUSTRIA DEL CHACHAFRUTO O BALU

Los siguientes son-algunos de los productos que se pueden trabajar ef
agroindustria rural con base en el fruto y la hoja del chachafruto o bala.

La perspectiva agroindustrial de esta especie es muy significativa y puede cons
derarse como una alternativa econémica viable para la generaciéon de emple
capital econémico y mejoramiento de la calidad de vida en comunidades rurale

Productos y formas de consumo
HOJUELAS DESHIDRATADAS DE CHACHAFRUTO Y MIEL

Producto elaborado con semilla de chachafruto, harina de maiz, aztcar y mief
su consumo es con leche a manera de alimento infantil

Protocolo No. 1

Ingredientes: - Semilla de chachafruto
- Harina de maiz
- Harina de trigo
- Miel
- Azlcar
- Benzoato de sodio «

Se pela la semilla de chachafruto, retirando la cuticula colorada, luego se colod
en agua en ebullicién durante una hora. Se muele y se pesa la masa, aproxim
damente se trabaja con base en tres kilos de masa de chachafruto, a la cual
le adiciona: una libra de harina de maiz, ciento cincuenta gramos de harina
trigo, quince cucharadas soperas de miel tres libras de azucar y treinta gram
de benzoato de sodio.
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A la masa de chachafruto se le adiciona siempre amasando, la harina de maiz,
el azucar, la miel y el benzoato de sodio, luego de mezclar y amasar bien, se
extiende y se aplana la masa sobre un papel de aluminio, cuya superficie ha
sido previamente cubierta de una fina capa de mantequilla.

Se aplana con rodillo, adicionando harina de trigo, para evitar que la masa se
pegue, hasta lograr un espesor de 1 a 1.5 milimetros, se cuadricula con un cu-
chilloy se lleva a estufa a una temperatura de 110 grados centigrados por espa-
cio de 80 minutos. La estufa debe precalentarse por espacio de 20 minutos.

ALMIDON DE CHACHAFRUTO
Protocolo No. 2

Ingredientes: - Semilla de chachafruto
- Benzoato de sodio

Se pela la semilla de chachafruto, retirando la cuticula o cascarilla colorada; luego
se licla con poca agua, se cuela y se exprime. La masilla obtenida se pone a
secar por espacio de 8 horas a una temperatura de 130 grados centigrados.

Una vez seca, se lleva esta masilla al molino de martillo para obtener un granulado
fino. Para preservar, se adiciona benzoato de sodio en proporcion del uno por ciento.

El rendimiento desde semilla descuticulada hasta almidon seco es del 14 por ciento.

El rendimiento desde semilla con cuticula a semilla sin cuticula es del 80 por
ciento (se incluye eliminacion de semilla de mala calidad)

Producto elaborado con semilla de chachafruto. Con éste almidon y utilizando
otros ingredientes se pueden preparar: panderos, pandebonos, pandeyuca,
palitos de queso, empanadas, tortas, galletas, natilla y croquetas.

Natilla:

Ingredientes: 1 %2 taza de almidon de chachafruto, 6 cucharadas de harina de
maiz, 1 litro de leche, azdcar al gusto, canela.

Se mezcla la harina de chachafruto y la harina de maiz en dos tazas de leche,
aparte se pone a hervir la leche restante, con la canela y azdcar al gusto, al
hervir se vierte la mezcla bien disuelta y se deja a fuego medio hasta que espe-
se y de punto. Vierta en moldes y deje enfriar.

Panderos:

Ingredientes: '4de libra de mantequilla, Y2 taza de azucar pulverizada, 1 huevo, 2
tazas de almidon de chachafruto, 4 cucharadas de aguardiente.
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~ il 32 Proceso: Bata la mantequilla hasta que esté suave y cremosa. Adicione el azii-
car hasta que quede cremosa y de color palido. Separe el huevo, a la mezc
anterior adicionele la yema y guarde la clara. Incorpore el almidon a la mezcla
revuelva nuevamente, hasta tener una masa suave, agregue el aguardiente
amase nuevamente, cubra la masa con un lienzo humedo y deje reposar por 2

3 horas. Con la masa forme cilindros, seccione en rodetes de 1 centimetro
grueso, con un tenedor trace unas rayas por encima y con una brocha imprégné-
los de clara de huevo ligeramente batida. Coloque sobre una lata de hornedr
engrasada y lleve al horno precalentado a 300 grados centigrados por 20 a
minutos.

Pandeyucas:

Ingredientes: 2 tasas de queso blanco seco molido, 2 tazas de almiddn
chachafruto, 2 cucharaditas de polvo para hornear, 2 cucharaditds
de azicar, 2 huevos.

Proceso: En un recipiente hondo incorpore el queso, el almidén de chachafruto, gl
polvo de hornear, el azlcar y los huevos. Revuelva bien y amase la mezcla, hasia
obtener una masa homogénea. Con las manos hiumedas, forme medialunas, colb-
que sobre una lata de hornear engrasada y lleve al horno precalentado a 450 grg-
dos centigrados durante 15 a 25 minutos, hasta que doren ligeramente por enci

ALIMENTO CONCENTRADO bE CHACHAFRUTO PARA LECHONES
Protocolo No. 3

Ingredientes: - Semilla de chachafruto
- Melaza
- Sal mineralizada
- Benzoato de sodio

A la semilla se le elimina la cuticula colorada y se pone a cocinar, se deja her¥ir
la semilla por espacio de 45 minutos.
Se muela la semilla cocinada y a la masa resultante se le adicionan los dem#is
ingredientes.

Esta masa ya con sal mineralizada, melaza y benzoato de sodio, se pasa por lin
molino de carne y los tarugos de masa que se obtienen se colocan sobre ban-

dejas metalicas, las cuales se llevan a la estufa a una temperatura de 130 gfa-
dos centigrados por espacio de 2,5 horas.

Ya seco se baja el material y se deja enfriar para luego empacar.

El rendimiento de semilla descuticulada a concentrado seco es del 20 por cierho.
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Este producto estad elaborado con semillas de chachafruto, melaza, sal 33
mineralizada y benzoato de sodio; esta dirigido a alimentacién de cerdos y pue-
de suministrarse directamente.

HARINA PRECOCIDA DE CHACHAFRUTO
Protocolo No. 4

? ! Ingredientes: - Semilla de chachafruto
| - Benzoato de sodio

A la semilla fresca de chachafruto, se le elimina la cuticula colorada, luego se
. trocea y se coloca en cocimiento, se deja hervir por espacio de 30 minutos,
luega se escurre y se lleva el troceado a estufa donde se deja secar por espacio
de 9 horas, a una temperatura de 100 grados centigrados.

El producto ya seco se deja enfriar y luego se lleva al molino de martillo. A la
harina de chachafruto resultante se le adiciona benzoato de sodio como
preservante en proporcion del 1 por ciento.

| El rendimiento de semilla fresca a harina precocida es del 20 por ciento.

Elaborado con semilla de chachafruto sin cuticula; con éste producto se pueden
preparar: sopas, coladas, tortas, bufiuelos, arepas, pan y empanadas.

. Pan:

Ingredientes: 1 kilo de harina de chachafruto, 1 kilo de harina de trigo, 1 cucha-
rada de sal, 5 cucharadas de azlcar, 5 cucharadas de mantequilla o margarina,
40 gramos de levadura.

Proceso: Mezcle todos los ingredientes y deje reposar la masa por media hora,
cubriéndola con un lienzo. Luego, con el rodillo aplane esta masa espolvorean-
do de vez en cuando harina de trigo en pequefas cantidades; repita este proce-
dimiento hasta cuando la masa se torne semicauchosa; compruebe tomando
una bolita pequefia de masa, adelgacela, si se forma un velo transparente que
. no se rompe, la masa esta lista para hacer los panes. Engrase la masa con
| margarina derretida para que no se pegue al moldear los panes. Ya formados
} los panes, se ponen en crecimiento, cubriéndolos con un lienzo limpio y himedo
por un periodo de tiempo que varia de 25 a 55 minutos, después se ponen a

hornear a 400 grados centigrados durante 25 a 30 minutos.

Arepas:

Ingredientes: 1 taza de harina de chachafruto, 1 taza de harina de maiz, 1 pocillo
de queso rallado, sal, mantequilla, 1 huevo, una cucharadita de azlcar, agua o
leche tibia.
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agua o leche tibia, amase hasta que la mezcla este completamente himeda; ag
gue queso rallado, mantequilla, sal, azucar y el huevo. Amase hasta que suavice
de forma a las arepas, las cuales puede asar en estufa o en horno.

Proceso: Combine la harina de chachafruto con la harina de maiz y mezcle len

Torta de dulce:

Ingredientes: 2 tazas de harina de chachafruto, una libra de mantequilla, ufa
libra de azucar, 10 huevos, 1/2 libra de harina de trigo, polvo de hornear, eséh-
cia de vainilla, ralladura de cascara de naranja, trocitos de bocadillo, uvas pa-
sas, queso rallado.

Proceso: Se bate la mantequilla con el azucar hasta obtener una mezcla cremoga,
sin grumos, luego y poco a poco mientras continua batiendo, se afade la hariha
de chachafruto, la harina de trigo, los huevos, se adicionan 3 cucharaditas tle
polvo de hornear, unas gotas de esencia de vainilla, los trocitos de bocadillo, s
uvas pasas y el queso rallado al gusto. Se vierte la mezcla en un molde previa-
mente enharinado y se lleva al horno a una temperatura de 350 grados centigfa-
dos por un tiempo de 1 hora y 30 minutos.

Envueltos:
Ingredientes: 1 taza de harina de chachafruto, 1 taza de maiz tierno o ch

molido, queso rallado, mantequilla, panela raspada (aztGcar o melado), una
ca de sal, uvas pasas, una pizca de polvo para hornear.
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Proceso: Se mezclan todos los ingredientes. Los ameros se preparan para sefvir
como envoltura de la masa. Se coloca la masa en cada uno de los ameros \ se
van depositando en una olla, a la que se le ha colocado una cama de tusas de
maiz o de palos y muy poca agua, para evitar que los envueltos queden sumelgi-
dos en ella. En el proceso de cocimiento de los envueltos se puede agregar péco
a poco mas agua caliente, para reemplazar la que se va evaporando.

Colada:

Ingredientes: 1/2 taza de harina de chachafruto, 1 litro de leche, panela o azﬂrar
al gusto, canela, 2 cucharadas de harina de maiz.

Proceso: Disuelva la harina de chachafruto y la harina de maiz en un pocill@ de
leche fria, aparte coloque a hervir el resto de leche, con aztcar o panela al qus-
to, afiada la canela, cuando hierva agregue la harina bien disuelta y deje h@rvir
por espacio de 10 minutos. Puede servir fria o caliente.

Crema:

Ingredientes: 1 taza de harina de chachafruto, 6 cucharadas de harina de n?iz,
2 litros de leche, 1 cucharadita de mantequilla, sal y condimentos al gusto.
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Proceso: Disuelva las harinas de chachafruto y maiz en dos pocillos de leche
fria, aparte coloque a hervir el resto de la leche, con los condimentos, cuando
hierva, agregue la mezcla de las harinas bien disuelta y deje hervir por espacio
de 15 minutos a fuego lento, adicione la cucharadita de mantequilla, deje hervir
un poca mas y sirva caliente acompafnada de papitas fritas o trocitos de pan.

Arequipe:

Ingredientes: 1 libra de harina de chachafruto, 2 libras de azicar, 2 litros de
leche, coco rallado, canela y clavo al gusto.

Proceso: Licte la harina de chachafruto con la leche y el azicar, ponga a coci-
nar a fuego lento, agregue la canela y el clavo, deje hervir revolviendo continua-
mente con cuchara de palo, hasta que espese. El punto se alcanza, cuando al
pasar la cuchara por el fondo de la paila, este queda limpio. Agregue el coco
rallado, mezcle bien, vierta en recipientes y deje enfriar.

Arepuelas o torrejas:

Ingredientes: 1 taza de harina de chachafruto, 4 huevos, 4 cucharadas de hari-
na de trigo, esencia de vainilla, coco rallado, aztcar al gusto.

Proceso: Mezcle todos los ingredientes hasta que esten bien incorporados y
quede una masilla de consistencia cremosa. En una sartén con una cuchara
vierta en el aceite caliente porciones pequenas de la masilla y déjelas freir has-
ta que doren.

Muffins:

Ingredientes: 1 taza de harina de chachafruto cernida, 2 huevos, 1 taza de le-
che, 1/4 de taza de aceite, 1 taza de harina de trigo cernida, 3
cucharadas de azlcar, 1 cucharada de polvo de hornear, 1
cucharadita de sal.

Proceso: Mezcle la harina de trigo y chachafruto cernidas, el polvo de hornear,
el azlcar y la sal; aparte bata el huevo y agregue la leche y el aceite revolviendo
hasta que esté bien mezclado, vierta esta mezcla lentamente sobre la mezcla
anterior, hasta que se humedezca bien. No revuelva en exceso ya que los muffins
pueden quedar duros. Vierta la mezcla en los moldes previamente engrasados,
hasta alcanzar 3/4 partes del molde y lieve al horno, el cual debe ser precalentado
durante 10 minutos a 400 grados centigradoss Hornée de 30 a 35 minutos o
hasta que doren.

Bunuelos:
Ingredientes: 1 libra de queso rallédo, 2 huevos, 1 taza de harina de chachafruto,

1 taza de harina de maiz’, 2 cucharadas de azlcar, sal y 2 cucharadita de polvo
de hornear, agua o leche para mojar la masa, abundante aceite para freir.
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36 Proceso: Se mezcla la harina de chachafruto y la harina de maiz con las yem
de huevo, el queso rallado, la sal y el polvo de hornear y se remoja poco a pc
con la leche o el agua, hasta obtener una masa suave; se amasa bien y toman
pequefias porciones se forman bolitas de masa que se ponen a freir en acei
bien caliente hasta que doren.

Croquetas:

i Ingredientes: 1 taza de harina de chachafruto, miga de pan, sal y condimentds
Lill al gusto, 4 huevos, una lata de atun, aceite.

‘ Proceso: Mezcle bien todos los ingredientes hasta formar una masa suave pe
‘;l \l consistente, condimente al gusto. De forma a las croquetas en forma de dedi
o palito, frialas en aceite bien caliente hasta que doren.

Empanadas:

Ingredientes: 1 libra de harina de chachafruto, 1 libra de harina de maiz’, |g-

che o agua tibia para remojar la masa, 2 huevos, sal, condimeh-

‘ tos al gusto; para el relleno prepare arroz cocido seco, carije

| | cocinada, molida y condimentada, huevo cocido finamente
‘ cado, aceite.

Proceso: Mezcle la harina de chachafruto y la harina de maiz con los 2 huevas,
condimente al gusto y remoje hasta obtener una masa suave y consistente.

Aparte prepare el relleno mezclando el arroz, la carne molida y el huevo picatp.

que en el centro el relleno y de forma a las empanadas, fria en aceite bien

Tome porciones de la masa previamente preparada y aplane con rodillo, coGIE-
liente hasta que doren

Galletas:

Ingredientes: 1 libra de harina de chachafruto, 1 libra de harina de trigo, 2 librés
de azucar pulverizada, 1 2 libra de margarina derretida, esencl
de vainilla.

Mezcle bien y amase todos los ingredientes y forme troqueles o cilindros d& 5

centimetros de diametro por 30 centimetros de largo; cubra con un lienzo y d;

reposar por media hora.

Corte con un cuchillo de sierra rodetes de 1 centimetro de espesor. Coléquel
en una lata engrasada separados entre si y hornée a 350 grados centigrad
por espacio de 20 minutos.
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HARINA FOLIAR DE CHACHAFRUTO (Ver protocolo No. 5)

Protocolo No. 5

Ingredientes: - Hoja (Iamina foliar sin peciolo) de chachafruto
- Benzoato de sodio

Se recolectan las laminas foliares del arbol de chachafruto, previo al secado
definitivo, pueden tener un periodo de presecado al aire libre.

Para secar definitivamente, se colocan estas laminas en costales de fique muy
ralos, por espacio de una hora a una temperatura de 120 grados centigrados.

Antes de llevar la lamina foliar seca al molino de martillo, se debe colocar en
bolsa plastica, para realizar un triturado manual inicial.

Ya triturada manualmente la lamina foliar seca, se pasa por el molino de martillo
para obtener la harina, a la cual se le adiciona benzoato de sodio en una pro-
porcién del uno por ciento.

El rendimiento desde lamina foliar fresca hasta harina seca es del 20 por ciento.

Es una harina obtenida de hoja seca de chachafruto; esta harina es Gtil en la prepa-
racion de concentrados y como complemento de raciones alimenticias de aves
ponedoras y pollos de engorde; se trata de lograr huevos con yemas mas amarillas
y carne con mejor color por la accion de los carotenos contenidos en la harina.

CHACHAFRITAS
Protocolo No. 6

Ingredientes: - Semilla de chachafruto
- Benzoato de sodio

Se seleccionan y se pelan las semillas de chachafruto para dejar las de mejor
tamario y eliminar la cuticula colorada.

Luego se procede a tajar cada semilla en rebanadas de 1 a 2 milimetros de
espesor y se dejan en un recipiente con agua bien fria a la que se le a adiciona-
do sal al gusto y benzoato de sodio en proporciéon del uno por ciento, por un
lapso de 10 a 15 minutos.

Estas rebanadas se escurren y se frien en aceite bien caliente hasta que doren,
se sacan y se dejan sobre papel de cocina para eliminar el exceso de grasa,
cuando se enfrien, se procede a embolsar.
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La chachafrita es elaborada con semilla fresca de chachafruto, sin cuticula, freid:
y aderezada con sal; es un producto de consumo directo pero que se pued
acompafiar con salsa rosada.

ENCURTIDO DE CHACHAFRUTO
Protocolo No. 7

Ingredientes: - Hipoclorito de sodio

- Semilla de chachafruto
- Acido citrico

- Vinagre blanco

- Agua

- Sal

- Especias
(tomillo, laurel, orégano)

fectan en una solucién de hipoclorito de sodio al 0.5 por ciento y se enjuag#,
para evitar el pardeamiento por oxidacion, se enjuaga la semilla en una soluci
de 3 litros de agua y 5 gramos de acido citrico.

Se selecciona la semilla y se retira la cuticula colorada que la cubre, se desl

Luego se escurre y se pone en cocimiento por espacio de una hora, hasta qgﬁe
quede blanda.

Aparte se prepara el liquido de cobertura en proporcion de 180 mililitros de
agua, 50 mililitros de vinagre, un gramo de sal y especias al gusto, para d4n
recipiente de 200 mililitros, este liquido se pone al fuego hasta alcanzar los 15
grados centigrados.

La semilla cocida (en nimero de 36 a 40 por frasco, dependiendo del tamg-
fio), se colocan en los recipientes de vidrio (frascos de 200 mililitros, los cug-
les deben ser esterilizados previamente) y se vierte sobre ellas el liquido e
cobertura caliente, hasta 2 centimetros por debajo del borde superior del fras-
co, se tapan herméticamente y se colocan en un recipiente con agua calieriie
que los cubra hasta que hiervan por espacio de 10 minutos, se retiran los fras-
cos del calor, se destapan y se cierran rapidamente para dejar salir el ai
luego se sumerge en un recipiente con agua fria que los cubra para lograriel
vacio por.choque térmico

Producto elaborado con semilla de chachafruto cocida, la cual va inmersa en iin
liquido de cobertura obtenido en coccidn a partir de vinagre blanco, especia$ y
sal. El encurtido se puede consumir directamente o luego de una breve coccibn




de acuerdo al grado de dureza que se prefiera en la semilla; se puede acompa-
fiar con salsa rosada.

COMPOTA DE CHACHAFRUTO
Protocolo No. 8

Ingredientes: - Semillas de chachafruto
- Azlcar
- Agua
- Esencia de coco
- Benzoato de sodio

Descuticular las semillas de chachafruto o bald, desinfectar en una soluciéon
de hipoclorito de sodio al 0.5 por ciento durante 15 minutos, enjuagar las se-
millas en una solucién de 5 gramos de acido citrico por tres litros de agua
para evitar su pardeamiento, luego colocarlas en olla a presién en proporcion
de 15 semillas, 4 cucharadas de azucar, 0.8 gramos de benzoato de sodio y
agua apenas que cubra las semillas, se deja hervir por espacio de 15 minutos.
Se retira del fuego y se lleva a licuadora con un poco de agua de la misma que
se empled en la coccidn, luego se cierne en colador y se le adiciona la esen-
cia de coco aproximadamente dos gotas por frasco de compota, luego se
procede a envasar en frascos de vidrio, los cuales han sido esterilizados pre-
viamente, ya llenos, se tapan herméticamente los frascos y se llevan a un reci-
piente con agua hirviendo que los cubra, se dejan hervir por espacio de 10
minutos, se retiran los frascos y rapidamente se abre y se cierra la tapa para
dejar escapar el vapor, luego se llevan a un recipiente con agua fria para lo-
grar vacio por choque térmico.

La compota se elabora con base en puré de semilla de chachafruto, azlcar,
miel y esencia de coco; es un producto que puede suministrarse a los nifios en
forma directa.

PERSPECTIVAS UTILITA'RIAS DE ALGUNOS CULTIVOS ASOCIADOS AL
CHACHAFRUTO O BALU

Con la préactica de cultivos en finca a partir de arboles muitipropésito como el
chachafruto o ball, se buscan los siguientes beneficios:

1.  Lograr mayor rendimiento del suelo y a cambio de obtener la cosecha de
un solo cultivo, tener varias cosechas en una misma area de terreno.

2. Al destinar una pequeifia proporcién de las cosechas (forrajeras) para la
alimentacion de animales domésticos en confinamiento (vacas en establo,
cerdos en porqueriza, etc.) se consigue:
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|‘ 40 » Disminuir los costos en compra de concentrados.
!“.!i . ] :
M’ l  Evitar el deterioro de las tierras al no tener ganado suelto.
I] - Fertilizar los cultivos asociados con las excretas (orin y bofiiga) que v
r ‘3 del establo a un pozo séptico. Desde el pozo séptico, el orin y la bofii
it se llevan a la parcela de cultivos asociados realizando la aspersion ¢
Ui una motobomba estercolera.
il

il {EN UN CULTIVO ASOCIADO SE BUSCA QUE HAYA VARIAS

l ESPECIES QUE SEAN PRODUCTIVAS Y QUE TENGAN DIFERENTE
i ALTURA CON EL FIN DE APROVECHAR MEJOR EL SUELO

" Y A LA VEZ OBTENER MAYORES RENDIMIENTOS!

=

il 1. Contribuir al mejoramiento de la dieta alimenticia de la familia campesin

il 2. Darvalor agregado a las cosechas a través de procesos de transformaciah,
ail logrando que el agricultor mejore sus ingresos. Esto se pretende medianie
i la inclusién de cultivos que sean aptos para transformar en los ramos comér-
ciales de: harinas, dulces, compotas, concentrados, lacteos, etc.

En cada una de las 6 asociaciones de cultivo que se presentan a continug-
cion, el arbol de chachafruto o balu ocupa el estrato mas alto de la parcels,
para cada una de ellas se dan perspectivas de produccion y de utilizacién e

las cosechas.
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PRIMER CULTIVO ASOCIADO.

CHACHAFRUTO O BALU : Erythrina edulis

PLATANO : Musa paradisiaca
CAFE . Coffea arabiga
MANI FORRAJERO . Arachis pintoi
CAJETO . Trichanthera gigantea (cerca viva)
2500
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Area total: 10.000 metros cuadrados (1 hectarea).
Distanciamiento del chachafruto o bald: 8 x 8 metros (156 arboles).
Distanciamiento del platano: 8 x 4 metros (312 plantas).

Distanciamiento mani forrajero: A 0.40 metros de distancia entre lineas de siem-
bra (10.000 metros cuadrados).

Distanciamiento arboles de cerca viva: 2 metros (200 arbolitos para un perime-
tro de 400 metros).

/

iEL CHACHAFRUTO O BALU SE PUEDE CULTIVAR ASOCIADO
CON PLATANO, CAFE, MANi FORRAJERO Y CERCAS VIVAS
DE CAJETO!
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COSECHAS TOTALES ANUALES

. 26.520 kilos de fruto de chachafruto o balu (por afio).

. 9.984 kilos de fruto de platano (por afno).
9.360 kilos de vastago de platano (por afo).

*  2.500 kilos de café pergamino (por afio).

*  30.000 kilos de hoja de mani forrajero (por afio)

*  4.000 kilos de forraje de cajeto (por afio) cerca viva.

El chachafruto o balu inicia produccién a los 2.5 afios.

El platano inicia produccion a los 18 meses.

El café inicia produccion a los 18 meses.

El mani forrajero produce a los 6 meses.

El cajeto en cerca viva produce a los 2 afios.

TABLARESUMEN DELA ASOCIAC!ON

(1 hectarea)

COSECHA ANUAL PARA COSECHA ANUAL
ALIMENTACION HUMANA, PARA ALIMENTACIO
CULTIVO VENTAS O DE GANADO
AGROINDUSTRIA EN ESTABLO
(kilos) (kilos)
CHACHAFRUTO O
BALU (semilla) 10.400 2.600
CHACHAFRUTO O
BALU (cascara) 13.520
PLATANO (fruto) 7.000 2.984
PLATANO (vastago) 9.360
CAFE SECO '
(pergamino) 2.500
MANI FORRAJERO 30.000
CAJETO (hoja) 4.000
TOTALES 19.900 kilos 62.464 kilos
(19.9 toneladas) (62.4 toneladas)
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Soélo con las cosechas para alimentacién animal se pueden mantener 3 vacas
lecheras durante un afio.

El café se puede comercializar bien sea como café seco pergamino (2.500 ki-
los) o como café tostado, molido y empacado (1.500 kilos).

SEGUNDO CULTIVO ASOCIADO.

CHACHAFRUTO O BALU : Erythrina edulis

BORE . Alocasia macrorrhiza
MANI FORRAJERO : Arachis pintoi
CAJETO : Trichanthera gigantea (cerca viva)
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Area total: 10.000 metros cuadrados (1 hectarea).
Distanciamiento del chachafruto o balli: 8 x 8 metros (156 arboles).
Distanciamiento del bore: 1 x 1 metros (10.000 plantas).

Distanciamiento mani forrajero: A 0.40 metros de distancia entre lineas de siem-
bra (10.000 metros cuadrados).

Distanciamiento arboles de cerca viva: 2 metros:«(200 arbolitos para un perime-
tro de 400 metros).

{EL CHACHAFRUTO O BALU SE PUEDE CULTIVAR
ASOCIADO CON BORE, MANi FORRAJERO
Y CERCAS VIVAS DE CAJETO!
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44 COSECHAS TOTALES ANUALES
- 26.520 kilos de fruto de chachafruto o balu (por afio).
*  240.000 kilos de hoja de bore (por afo).

. 30.000 kilos de hoja de mani forrajero (por afio)

. 4.000 kilos de forraje de cajeto (por afio) cerca viva.

El chachafruto o balt inicia produccién a los 2.5 afios.
El bore inicia produccion a los 12 meses.
El mani forrajero produce a los 6 meses. L

El cajeto en cerca viva produce a los 2 anos.

TABLA RESUMEN DE LA ASOCIACION
(1 hectarea)

COSECHA ANUAL PARA COSECHA ANUAL
ALIMENTACION HUMANA, PARA ALIMENTACIO
CULTIVO VENTAS O DE GANADO
AGROINDUSTRIA EN ESTABLO
(kilos) (kilos)
CHAQHAFRUTO 0O
BALU (semilla) 10.400 2.600
CHACHAFRUTO O
BALU (cascara) 13.520
- BORE 240.000
*4 I MANI FORRAJERO 30.000
y
g 5 CAJETO (hoja) . 4.000
|
L
i TOTALES 10.400 kilos 290.120 kilos
(10.4 toneladas) (290.1 toneladas)
5
Jj
. Con 290.120 kilos de forraje al afio se pueden alimentar 16 vacas lecherasHu-
rante todo el afo. :




| TERCER CULTIVO ASOCIADO. 45

CHACHAFRUTO OBALU : Erythrina edulis

NIAL{\NGAY . Xanthosoma sagittifolium
MAN| FORRAJERO . Arachis pintoi
CAJETO : Trichanthera gigantea (cerca viva)

Area total: 10.000 metros cuadrados (1 hectarea).
Distanciamiento del chachafruto o balu: 8 x 8 metros (156 arboles).
Distanciamiento del malangay: 2 x 2 metros (2.500 plantas).

Distanciamiento mani forrajero: A 0.40 metros de distancia entre lineas de siem-
bra (10.000 metros cuadrados).

Distanciamiento arboles de cerca viva: 2 metros (200 arbolitos para un perime-
tro de 400 metros).

{EL CHACHAFRUTO O BALU SE PUEDE CULTIVAR

ASOCIADO CON MALANGAY, MANi FORRAJERO
Y CERCAS VIVAS DE CAJETO!

CHACHAFRUTO

MAN! FORRAVERGS, o o) R




El chachafruto o balu inicia produccion a los 2.5 afos.

46 COSECHAS TOTALES ANUALES

30.000 kilos de hoja de mani forrajero (por afo)

El malangay inicia produccién a los 12 meses.

El mani forrajero produce a los 6 meses.

El cajeto en cerca viva produce a los 2 afos.

TABLA RESUMEN DE LA ASOCIACION

(1 hectarea)

26.520 kilos de fruto de chachafruto o bala (por afio).

21.500 kilos de tubéfculos o cormos de malangay (por afo).

4.000 kilos de forraje de cajeto (por afo) cerca viva.

COSECHA ANUAL PARA

COSECHA ANUAL

ALIMENTACION HUMANA, PARA ALIMENTACION
CULTIVO VENTAS O DE GANADO
AGROINDUSTRIA EN ESTABLO
(kilos) (kilos)
CHACHAFRUTO O
BALU (semilla) 10.400 2.600
CHACHAFRUTO O
BALU (cascara) 13.520
MALANGAY 17.500 4.000
MANI FORRAJERO 30.000
CAJETO (hoja) , 4.000
TOTALES 27.900 kilos 54.120 kilos
(27.9 toneladas) (54.1 toneladas)

Con 54.120 kilos de forraje se pueden alimentar 3 vacas lecheras durante todo




CUARTO CULTIVO ASOCIADO.

CHACHAFRUTO O BALU : Erythrina edulis

MANi FORRAJERO : Arachis pintoi
TOMATE DE ARBOL : Cyphomandra betacea
CAJETO . Trichanthera gigantea (cerca viva)

My 4
CAJETO ||/

MANI FORRAJERD ||

Area total: 10.000 metros cuadrados (1 hectarea).
Distanciamiento del chachafruto o ball: 8 x 8 metros (156 arboles).
Distanciamiento del tomate de arbol: 4 x 4 metros (625 arboles).

Distanciamiento mani forrajero: A 0.40 metros de distancia entre lineas de siem-
bra (10.000 metros cuadrados).

Distanciamiento arboles de cerca viva: 2 metros (200 arbolitos para un perime-
tro de 400 metros).

iEL CHACHAFRUTO O BALU SE PUEDE CULTIVAR

ASOCIADO CON TOMATE DE ARBOL, MANi FORRAJERO
Y CERCAS VIVAS DE CAJETO!

COSECHAS TOTALES ANUALES
*  26.520 kilos de fruto de chachafruto o balu (por afio).

. 8.750 kilos de fruto de tomate de arbol (por afio).
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. 30.000 kilos de hoja de mani forrajero (por afio)
- 4.000 kilos de forraje de cajeto (por afio) cerca viva.
El chachafruto o ball inicia produccién a los 2.5 afios.

El tomate de arbol inicia produccion a los 9 meses.

El mani forrajero produce a los 6 meses.

El cajeto en cerca viva produce a los 2 afios.

TABLA RESUMEN DE LA ASOCIACION

(1 hectarea)

COSECHA ANUAL PARA COSECHA ANUAL
ALIMENTACION HUMANA, PARA ALIMENTACION
CULTIVO VENTAS O DE GANADO
AGROINDUSTRIA EN ESTABLO
(kilos) (kilos)
CHACHAFRUTO O
BALU (semilla) 10.400 2.600
CHACHAFRUTO O
BALU (cascara) 13.520
TOMATE DE ARBOL
(fruto) 8.750
MANI FORRAJERO A 30.000
‘CAJETO (hoja) 4.000
TOTALES 19.150 kilos 50.120 kilos
(19.5 toneladas) (50.1 toneladas)

Con 50.120 kilos de forraje se pueden alimentar 3 vacas lecheras durante todo el a

QUINTO CULTIVO ASOCIADO

CHACHAFRUTO OBALU :

MANI FORRAJERO
MORA
CAJETO

Erythrina edulis
Arachis pintoi
Rubus glaucus

Trichanthera gigantea (cerca viva)

—
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Area total: 10.000 metros cuadrados (1 hectarea).
Distanciamiento del chachafruto o ball: 8 x 8 metros (156 arboles).
Distanciamiento de la mora: 2 x 2 metros entre lineas de siembra (2.500 plantas).

Distanciamiento mani forrajero: A 0.40 metros de distancia entre lineas de siem-
bra (10.000 metros cuadrados).

Distanciamiento arboles de cerca viva: 2 metros (200 arbolitos para un perime-
tro de 400 metros).

{EL CHACHAFRUTO O BALU SE PUEDE CULTIVAR

ASOCIADO CON MORA, MANi FORRAJERO Y CERCAS
VIVAS DE CAJETO!

COSECHAS TOTALES ANUALES
o 26.520 kilos de fruto de chachafruto o balu (por afio).
. 11.250 kilos de fruto de mora (por afio).

. 30.000 kilos de hoja de mani forrajero (por afio)

«  4.000 kilos de forraje de cajeto (por afio) cerca viva.
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El chachafruto o balu inicia produccion a los 2.5 afos.

La mora inicia produccion a los 8 meses.

El mani forrajero produce a los 6 meses.

El cajeto en cerca viva produce a los 2 afios.

TABLA RESUMEN DE LA ASOCIACION

(1 hectarea)

COSECHA ANUAL PARA COSECHA ANUAL
ALIMENTACION HUMANA, PARA ALIMENTACION
CULTIVO VENTAS O DE GANADO
AGROINDUSTRIA EN ESTABLO
(kilos) (kilos)
CHACHAFRUTO O
BALU (semilla) 10.400 2.600
CHACHAFRUTO O
BALU (céascara) 13.520
MORA (fruto) 11.250
MANi FORRAJERO 30.000
CAJETO (hoja) 4.000
TOTALES 21.650 kilos 50.120 kilos

(21.6 toneladas)

(50.1 toneladas)

Las 50.1 toneladas de forraje que produce esta asociacion son aptas para L[i-

mentar 3 vacas lecheras durante todo el afo.

SEXTO CULTIVO ASOCIADO

CHACHAFRUTO O BALU :

MANI FORRAJERO
LULO O NARANJILLA
CAJETO

Erythrina edulis
Arachis pintoi
Solanum quitoense

Trichanthera gigantea (cerca viva)

Area total: 10.000 metros cuadrados (1 hectarea).

Distanciamiento del chachafruto o bali: 9 x 9 metros (123 arboles).
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Distanciamiento del lulo o naranjilla: 3 x 3 metros (1.111 plantas).

Distanciamiento mani forrajero: A 0.40 metros de distancia entre lineas de siem-
bra (10.000 metros cuadrados).

Distanciamiento arboles de cerca viva: 2 metros (200 arbolitos para un perime-
tro de 400 metros).

jEL CHACHAFRUTO O BALU SE PUEDE
CULTIVAR ASOCIADO CON LULO O NARANJILLA,

MANi FORRAJERO Y CERCAS VIVAS DE CAJETO!

COSECHAS TOTALES ANUALES

° 20.910 kilos de fruto de chachafruto o balu (por afio).
. 3.888 kilos de hoja de lulo o naranjilla (por afio).

° 30.000 kilos de hoja de mani forrajero (por afo)

«  4.000 kilos de forraje de cajeto (por afio) cerca viva.
El chachafruto o balu inicia produccién a los 2.5 ;ﬁos.

El lulo o naranijilla inicia produccién a los 6 meses.

El mani forrajero produce a los 6 meses.

El cajeto en cerca viva produce a los 2 afios.
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1 52 TABLA RESUMEN DE LA ASOCIACION
N (1 hectarea)
I
| COSECHA ANUAL PARA COSECHA ANUAL
‘ ALIMENTACION HUMANA, PARA ALIMENTACION
CULTIVO VENTASO - DE GANADO
AGROINDUSTRIA EN ESTABLO
(kilos) (kilos)
CHACHAFRUTO O
BALU (semilla) 8.000 2.600
CHA{.‘,HAFRUTO 0]
BALU (cascara) 13.520
LULO O NARANJILLA 3.888
MANI FORRAJERO 30.000
i CAJETO (hoja) 4.000
1 TOTALES 11.888 kilos 46.910 kilos

' (11.8 toneladas) (46.9 toneladas)
| |

I

|

|

Los 46.910 kilos de forraje que se producen en esta asociacion pueden alimef-
tar 3 vacas lecheras durante todo el afio.
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ANEXO

Fotografias del chachafruto o balu
(Erythrina edulis Triana ex Micheli)

i e R

Porte del arbol de chachafruto

e e ——— 8 Ml T (1o i P

Frutos y semillas de chachafruto
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Semillas seleccionadas
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Vivero con plantulas de chachafruto
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de habichuela

Chachafruto asociado a cultivo

Poda para aprovechamiento
de follaje para alimentacién
de animales

Extraccién de harina de hojas
para alimentacion de aves
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Frutos y semillas

Semilla sin cuticula
y obtencién de masa

Preparacién de pasteles
Y puré o naco

Sancocho de chachafruto
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Procesos agroindustriales
con chachafruto

Troceado de semilla
de chachafruto y tallo de bore

Concentrado
de chachafruto y bore

Talla artistica en madera
de chachafruto del tallador,
Maestro Arturo Ibadango
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