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Prélogo

Enhorabuena para la Universidad de los Llanos
y especificamente para el programa de Ingenieria
Agrondmica, se presenta el libro Mi jardin célido de
aromaticas, medicinales y condimentarias, cultivo vy
aprovechamiento, primero en su género en la Orino-
quia colombiana vy resultado de la recopilacion de la
experiencia académica de la ingeniera agronoma Fi-
dela Pardo durante su vinculacién como docente del
programa de Agronomia.

Se presentan y se describen 14 especies vegetales
usadas como condimento o medicina, de una manera
sencilla. Para cada especie se entrega informacion del
nombre comun, la familia botanica y el nombre cienti-
fico. El libro involucra todos los aspectos relacionados
con uso, seleccion de semillas, métodos de propaga-
cion, cosecha y procedimientos para la transforma-
cion y el aprovechamiento, junto con fotografias que
ilustran y acompafan la informacion dada para cada
especie; ademas, incluye un glosario de términos.
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La tematica abordada de manera completa, refleja
la experiencia de la autora y logra compilar cuidadosa-
mente la informacién propia vy bibliogréafica del tema.

Este libro es una obra para el publico en general y
esta escrito en un lenguaje técnico, pero sencillo, que
seguramente se convertird en una guia para pequenos
productores y gente amante de la buena mesa y del
uso de las plantas como medicina.

Felicito a la profesora Fidela Pardo por haber logra-
do cristalizar este sueno. Agradezco a la Universidad
de los Llanos el apoyo institucional brindado a la do-
cente y resalto la importancia que tiene promover e
incentivar el sembrado de estas plantas (medicinales
y condimentarias) como cultivos no convencionales,
que contribuirdn al mejoramiento de la calidad de vida
de pequenos productores y gente emprendedora.

Luz Mila Quifiones Méndez
Bidloga M.Sc.



Presentacion

Este es un texto divulgativo dirigido a todo publi-
co en general y a aquellos que, por una u otra razon,
tienen alglin interés personal en una de las especies
vegetales que aqui se tratan. Es principalmente para
quienes las conocen o quieren hacerlo y desean poder
producirlas y aprovecharlas.

Este escrito es el resultado de la experiencia ob-
tenida como docente en la Universidad de los Llanos
(Unillanos), en los cursos de Produccién y Transforma-
cion de Plantas Arométicas, Medicinales y Condimen-
tarias (PAMC) impartidos en el Programa de Ingenieria
Agronomica. Se ofrece un conocimiento técnico en
siembra y transformacion bésica, resultado de un pro-
ceso de ensenanza vy aprendizaje con caracter didac-
tico, que fue realizado en la granja de la Unillanos, en
su sede Barcelona, y que consta de muchas vy variadas
fotos propias tomadas durante estos anos de ensayo
y error en la academia.

Teniendo en cuenta el trabajo realizado durante
estos anos, se escogieron 14 especies vegetales que
hacen parte del grupo de las plantas que mas se han
trabajado en la granja de la Unillanos. Algunas son re-
conocidas por el sabor que trasmiten a los alimentos;
otras, porque calman algin malestar; y otras, simple-
mente porque encantan con su aroma. Entre ellas es-
tan: flor de Jamaica, clrcuma, jengibre, pronto alivio,
romero, albahaca, coca, limonaria, citronella, aji, achio-
te, bore, sabila y moringa.

La mayoria de estas especies no recibe la im-
portancia agricola que deberia tener. Aun falta abrir
mucho mas el mercado v las alternativas para ellas,
a diferencia de gran parte de las especies de aromati-
cas de clima medio-frio, como son la hierbabuena, el
laurel, el cebollin, la salvia, el orégano, la caléndula, la
manzanilla y muchas otras mas, que si disfrutan de un
mercado y de un mayor reconocimiento.

Las especies seleccionadas tienen en comun, ade-
mas, que todas se pueden sembrar en las condiciones
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agrocliméticas de clima calido y humedo propias de
la region de los llanos, mas exactamente del depar-
tamento del Meta, municipio de Villavicencio, donde
se encuentra ubicada la Unillanos. Con una altura de
467 metros sobre el nivel del mar (msnm), la tempe-
ratura oscila entre los 28 vy los 32 °C, con una media
de 25,5 °C, 4383 mm/ano de precipitaciones y una
humedad relativa del aire que varia entre el 67 % v el
83 %. Seguin el Instituto de Hidrologia, Meteorologia y
Estudios Ambientales (s. f.), se cuenta con un régimen
monomodal, con ocho a nueve meses lluviosos.

Aun con esto en comun, cada una de estas espe-
cies posee individualidades que las hacen interesantes
y peculiares. Si alguna de estas especies le interesa,
ino lo dude!, este libro le aclarard muchos de los in-
terrogantes que tiene vy, seguramente, muchos que
no sabia que tenia. El documento esta organizado por
especies vegetales, de las que se abordaran tres as-
pectos de importancia: generalidades, propagacion y
establecimiento y cosecha y aprovechamiento.

Dentro de las generalidades, se resalta la impor-
tancia de conocer el nombre cientifico de cada una de
las especies vegetales incluidas en este libro. De esta
forma, se garantiza la obtencion de informacion de
una manera mas acertada, debido a que los nombres
comunes de estas especies cambian de una region
a otra. El origen vy la familia a la que estas especies
pertenecen nos brinda informacion sobre sus carac-
teristicas morfologicas y habitos de crecimiento; esto
es clave para reconocer el mejor sitio donde ubicarla.
Identificar su forma de propagacion y establecimiento
en el campo le garantizara la produccién sostenible de
cada una de las especies. Por Ultimo, como realizar la
cosechar vy el aprovechamiento le permitira al lector
disfrutar del esfuerzo realizado. Qué podemos hacer
con nuestra produccion, cémo consumirla, como darle
valor agregado y cémo conservarla en el tiempo son
aspectos clave.

DE AROMATICAS, MEDICINALES Y CONDIMENTARIAS









Mi iardlin cdlid

Achiote

Nombre cientifico: Bixa orellana L.
Familia: Bixaceae

Generalidades

El achiote es originario de la
zona tropical de América. Es un ar-
bol de tamafo mediano, de creci-
miento rapido, que mide entre 3y
6 metros de altura, aunque puede
alcanzar una altura de 10 metros
dependiendo de las condiciones
en las que se desarrolle. Estad rami-
ficado desde su base y posee una
copa densa y frondosa (imagen 1)
(Bonilla, 2009).

El achiote es robusto, frondo-
so y de copa redonda. La raiz es
pivotante (es decir, es una planta
propagada por semilla sexual), con
gran cantidad de raices secunda-
rias. El tallo principal se ramifica
desde la base, la corteza es parda,
las ramas son delgadas cuando es
joven vy estas se van haciendo le-
flosas con el tiempo. Las hojas son
simples, alternas, acorazonadas en

Imagen 1. Arbol de achiote. Fuente: autora.

la base y punteadas en el apice,
verdes y de borde liso. Las flores
son hermafroditas y tienen cinco
pétalos y sépalos, las hay de color
blanca, rosado y morado, depen-
diendo de la variedad, la floracion
es escalonada. Los frutos son ovoi-
des, conicos y de diversos colores,
llamados capsulas, y su madurez no
se da al mismo tiempo (imégenes 2
a 6) (Vivero & Gonzalez, 2007).

S il

Imagen 6. Cdpsulas maduras.
Fuente: autora.

Imagen 5. Flores.
Fuente: autora.

Imagen 4. Botones florales.
Fuente: autora.

Imagen 3. Variedades roja y verde.
Fuente: autora.
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El achiote produce unos racimos de capsulas de
diversos colores. Existen muchas variedades de achio-
te, las cuales pueden ser reconocidas porque cambian
el exterior de la cdpsula al madurar. Las hay de va-
rios colores: roja, verde, café y amarilla, pueden ser
pubescentes (presencia de vellosidades) o no vy dehis-
centes (las cdpsulas se abren solas al madurar) o no,
aunque el pigmento que produce es igual. Un aspecto
importante que hemos observado con la siembra del
achiote rojo y verde es que el rojo es susceptible a
una enfermedad llamada mildeo polvoso u oidio (oi-
dium), causada por el hongo Sphaerotheca spp., el cual
es muy dificil de manejar, por lo que muchas veces
terminan erradicando las plantas. Por el contrario, el
achiote de capsula verde es resistente a este hongo.

El achiote se adapta a diversos climas y suelos en-
tre los O y los 1400 msnm. Crece en lugares secos vy
humedos, aunque requiere de agua bien distribuida
durante el afo, principalmente durante el desarrollo
vegetativo, hasta la formacion y desarrollo de las cép-
sulas. Para la maduracion vy el secado, la cantidad de
agua requerida es menor. En condiciones de sombra
moderada tiene un buen desarrollo, con temperaturas

Imagen 7. Cdpsulas de color verde maduras.
Fuente: autora.

Imagen 8. Cdpsulas de color rojo maduras.
Fuente: autora.

Imagen 11. Semilla en imbibicién.
Fuente: autora.

Imagen 12. Germinacion, 13 dias después
de la siembra (dds). Fuente: autora.

T\l leal
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entre los 20 y los 30°C vy una humedad relativa hasta
del 80 %. Le favorecen los suelos desde franco-are-
nosos hasta franco-arcillosos, bien drenados, debido
a que su rafz es profunda (Vivero & Gonzélez, 2007).

Propagacion y establecimiento

El achiote se propaga facilmente tanto por via sexual,
como por via asexual mediante estacas y acodos. No
obstante, el método més usado es por semilla sexual.

Las semillas se extraen de las capsulas grandes, in-
fladas y que, al presionarlas, sean compactas. Se pue-
de sembrar directamente en bolsas o, inicialmente,
en bandejas con cavidades. Luego, la planta se pasa
a bolsa hasta que esta tenga un estado adecuado (es
decir, una planta completamente desarrollada, con al-
tura, buen vigor vy sanidad para soportar los factores
externos). Cuando mida unos 15 centimetros, apro-
ximadamente, se puede pasar a campo al sitio defi-
nitivo. Se recomienda dejar las semillas en imbibicién
durante 48 a 72 horas; esto facilitara la germinacion
(imagenes 7 a 16).

Imagen 9. Semillas dentro de la cdpsula.
Fuente: autora.

Imagen 10. Siembra en bandejas.
Fuente: autora.

L=

Imagen 13. Pldntula, 27 dds.
Fuente: autora.

Imagen 14. Planta para trasplantar.
Fuente: autora.
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Imagen 15. Siembra en bolsas. Fuente: autora.

Para pasar a campo, es importante alistar con ante-
rioridad el sitio donde se va a poner la planta. General-
mente, se hace un hueco de 40x40x40 centimetros,
se echa cal, materia organica, tierra negra y cascarilla;
esto se hace para crear una especie de “matera” con
un buen sustrato y, de esta forma, ayudarle a la planta
a tener un buen desarrollo radicular y nutricional. Al
momento de la siembra, se puede adicionar unos gra-
mos de fertilizante rico en fosforo, que es el nutriente
que se necesita para el desarrollo radicular, y nitroge-
no, para el desarrollo foliar.

Imagen 16. Planta joven en campo. Fuente: autora.

Las distancias de siembra son de 3x3 metros para
facilitar la cosecha y su desarrollo (Bonilla, 2009).

Cosecha y aprovechamiento

La estructura que se aprovecha en el achiote es
la semilla, pero son las capsulas las que se cosechan
(imagen 17).

Imagen 17. Ay B. Desarrollo de la cdpsula de achiote. Fuente: autora.
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La comercializacion del achio-
te se hace mediante las capsu-
las cerradas secas, la semilla seca
o el achiote en polvo. Con ayuda
de unas tijeras podadoras, se co-
sechan los racimos de capsulas
maduras, las cuales deben haber
cambiado de color externamente,
verse infladas vy sentirse firmes al
presionarlas (imagenes 18 a 20).

Imagen 21. Extraccion de la semilla. Fuente: autora.

Sila cosecha de las capsulas se deja pasar de tiem-
po, las semillas se pueden llenar de hongos. Existe
un chinche llamado chinche pati-hinchado, del géne-
ro Leptoglossus spp., que es plaga en el achiote. Este
insecto introduce su aparato bucal chupador, perfora
las capsulas y con esto crea un orificio por el que en-
tran hongos a las semillas; alrededor de la entrada se

forma una mancha café que va creciendo hasta que |

cubre toda la capsula. Algunas veces, las semillas se
germinan dentro de la capsula por la humedad en el
ambiente (imagenes 22 y 23).

Imagen 18. Racimos cosechados.
Fuente: autora.
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Imagen 20. Semillas en cdpsula.
Fuente: autora.

Imagen 19. Separacion de las cdpsulas.
Fuente: autora.

Luego de retirar los racimos, se
separan las capsulas y se ponen al
sol sobre alguna superficie que no
transfiera humedad a estas; puede
ser sobre cemento, plastico o so-
bre catres. Deben voltearse varias
veces al dia para asegurar un se-
cado uniforme. Posteriormente, se
extraen las semillas de la capsula
y se limpian retirando las impure-
zas. Se empacan en costales de
polipropileno y se dejan a la som-
bra para evitar que el pigmento se
deteriore con el sol directo. Si la
semilla no se seco bien, es posible
que se llene de hongos al guardarla
(imagen 21).

Imagen 23. Hongos dentro de la cdpsula.
Fuente: autora.

Imagen 22. Chinche pati-hinchado,
principal plaga del achiote. Fuente: autora.
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El pigmento se encuentra sobre las semillas y en-
vuelve la testa (cubierta mas externa de la semilla); de
alli se extrae el colorante.

El proceso de extraccion de los pigmentos que se
hace a nivel industrial o de laboratorio usa reactivos
como el hidréxido de potasio, para extraer el color, y el
acido sulfurico o clorhidrico, para precipitarlo y poder
separarlo (Devia et al., 2005).

A nivel casero, no se pueden usar estas sustan-
cias y se recurre a una forma artesanal para la extrac-
ciéon de los pigmentos, la cual es demorada y menos

eficiente. Esta consiste en echar las semillas frescas
recién cosechadas en agua vy lavarlas refregandolas
para que suelten el color que tienen en su superfi-
cie. Luego, se retiran las semillas de la solucién o se
pone a cocinar el agua con las semillas, que luego se
filtran. Se deja ebullir la solucién colorante hasta que
se reduzca de tal forma que quede una masa de co-
lor, que posteriormente terminard de secarse al sol;
sin embargo, debera procesarse bastante semilla para
poder obtener algo de colorante. El pigmento que se
obtiene es principalmente norbixina, que es soluble
en agua (imagenes 24 a 27).

Imagen 27. Ay B. Echar mds agua y refregar las semillas. Fuente: autora.
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Otra forma para obtener el pig-
mento es reemplazar el hidroxido
de sodio por una solucién alcalina
preparada con ceniza, y el acido
sulfurico por una solucion acida
con jugo de limoén; no obstante,
igual que el caso anterior, el rendi-
miento es muy bajo.

Una forma més facil de apro-
vechar el pigmento es colorear el
aceite de cocina para usarlo en los
alimentos. Simplemente se agre-
gan semillas de achiote en el acei-
te, esto se deja en maceracion (es
decir, las semillas en contacto con
el aceite), se agita y en unos dias,
parte de los pigmentos, en este
caso, la bixina, pasa al aceite. Asi,
después se puede usar el aceite en
sudados o en el arroz para darle
color a las comidas (imagen 28).

Imagen 28. Aceite de cocina en maceracién con achiote.

Otra opcidn es tinturar la sal de
cocina. Se deja macerar la sal con
las semillas y esto se agita lo sufi-

19

ciente como para que el pigmento
del achiote tifa la sal; luego, esta
sal tenida pasard el color a los ali-
mentos durante su preparacion.

En algunos paises como Nicara-
gua acostumbran a moler o licuar la
semilla seca junto con otras hierbas
y sal, con lo que producen un condi-
mento que, ademas de dar sabor, da
color (Arométicas Unillanos, 2016).
Oftra receta es dejar en remojo las
semillas de achiote en vinagre para
que suavicen; al dia siguiente, se li-
clan o se muelen vy, ademas, se les
echa ajo, sal y pimienta, con lo que
se obtiene pasta de achiote.

Las semillas de achiote también
son usadas en la parte pecuaria
como alimento para las gallinas,
porque ayudan a dar color al huevo
(Meza et al., 2018).

DE AROMATICAS, MEDICINALES Y CONDIMENTARIAS
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Aji
Nombre cientifico:
Capsicum frutescens L.

Familia:
Solanaceae.

Generalidades

El aji es considerado un culti-
vo horticola, difundido en todas
las regiones templadas tropicales
y subtropicales. Es originario de
Mesoamérica y de la region andina
central y existen mas de 30 espe-
cies picantes y no picantes. La razon
de su picor es el contenido del al-
caloide capsaicina (Mendoza, 2006).

La planta de aji es un semiar-
busto que puede medir entre 0,60
centimetros y 1,50 metros de al-
tura. Las flores son hermafroditas
y tienen cinco pétalos de color

Imagen 2. Planta con frutos. Fuente: autora.
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blanco. C. frutescens posee una
raiz pivotante, de tallo cilindrico.
El fruto es una baya, generalmen-
te alargada, delgada y de varios

Las plantas del género Capsicum
son plantas arbustivas y perennes.
C. annuum L. es de corola blanca,
una flor por nudo, con frutos varia-
dos de color y forma, que son dul-
ces o no picantes. C. frutescens L.
posee una corola blanca, dos flores
por nudo vy es aji picante (Mendoza,
2006).

El aji se adapta hasta una altura
de 1000 metros sobre el nivel del
mar (msnm) y requiere de tempera-
turas optimas entre los 20 v los 28
°Cy una humedad relativa del 20 %.
Le favorecen los suelos franco-arci-

ey
=

.=

Imagen 1. Planta de aji en jardin. Fuente: autora.

colores, que van desde el amarillo,
pasando por el naranja, hasta el
rojo (imagenes 1 vy 2) (Zambrano
Rojas, 2017).

llosos o franco-arenosos, profundos
y bien drenados y con un pH entre
5,8y 7 (Zambrano Rojas, 2017).

Propagacion
y establecimiento

El aji se propaga por medio de
semilla sexual.

Obtener una planta de aji es
sencillo: solamente es necesario ex-
traer las semillas de los frutos ma-
duros. Luego, estas se siembran en
semillero hasta obtener una planta
del tamano y sanidad deseada. De-
pendiendo del tamafo del contene-
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dor usado, las semillas se dejan cre-
cer alli durante un tiempo y después
se pasan a campo o se llevan a bol-
sa negra de vivero de 1 kilogramo
para darle méas tiempo a la planta
para que crezca. Cuando esta tenga
unos 15 a 20 centimetros de altura,
se trasplanta. Para pasar al sitio de-
finitivo, se escoge una planta sanay
vigorosa; esta selecciéon influye en
su desarrollo y produccion (image-
nes 3 a 10).

Imagen 3. Frutos de aji maduros para cosechar. Imagen 4. Extraccion de semilla de aji.
Fuente: autora. Fuente: autora.

6-‘.3'
¢

Imagen 5. Semillas de aji. Imagen 6. Semilla sembrada en bandejas con cavidades. Imagen 7. Germinacién de aji.
Fuente: autora. Fuente: autora. Fuente: autora.
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Por seguridad, se recomienda
usar guantes de silicona al momen-
to de extraer las semillas o trocear
la fruta. Debido a la capsaicina que
contiene, el aji genera mucho calor
y picor; por tanto, su manipulaciéon
en exceso dejara una sensacion de
ardor en las manos.

Cosechay
aprovechamiento

La estructura aprovechable del
aji es el fruto (imagenes 11y 12).

Imagen 13. Retirar el pedtinculo del fruto.
Fuente: autora.
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Imagen 11. Frutos de aji de diferente grado de maduracién.
Fuente: autora.

Para realizar la cosecha, no es
necesario el uso de guantes. El fru-
to se recolecta con el pedinculo de
la fruta para comercializarlo en fres-
co; esto ayudard a evitar la pronta
deshidratacion.

El aji se usa a nivel casero, prin-
cipalmente como sazonador de las
comidas, pero también se puede
emplear como anestésico y antiinfla-
matorio para calmar dolores muscu-
lares. Industrialmente, sus usos son
muy variados: repelente de insectos,

Imagen 12. Fruto maduro cosechado.
Fuente: autora.

gas picante, productos de cosméti-
ca, champu para evitar la caida del
cabello, labiales, entre otros produc-
tos (Solano et al., 2008; Price et al.,
2010; Guaitero et al., 2011).

El aji se comercializa fresco,
seco o en salmuera. El aji fresco se
puede macerar con sal: se le agre-
ga agua, picado de tomate, cebolla
y cilantro para preparar un rico aji
para acompanar la comida. Tam-
bién se preparan salsas de aji con
frutas como la pifa y el mango.



Para deshidratarlo, se procede
de varias formas. Lo importante es
disponer de calor natural o forza-
do, necesario para secarlo pronto.
La temperatura recomendada para
secar los frutos enteros es de 60 a
70 °C; de esta forma se realiza un
secado rapido y seguro.

Si no se dispone de un deshi-
dratador moderno, es necesario
trocear el aji, ya sea a lo largo o a

Imagen 15. Caja con bombillo que calienta para secar el aji.
Fuente: autora.

Imagen 17. Secando aji pajarito al sol.
Fuente: autora.

Imagen 20. Fruto seco con corte transversal.
Fuente: autora.

través del fruto, para facilitar la sali-
da de la humedad existente. Si este
proceso no se hace vy el calor no es
suficiente, el aji se puede llenar de
hongos y ponerse de color café, lo
que danaria la calidad del produc-
to. Normalmente, para obtener un
producto agradable, el aji se trocea
y se pone al sol directo para que el
secado sea rapido y el color se man-
tenga rojo (imagenes 13y 14).

Imagen 16. Fruto seco.
Fuente: autora.

Imagen 18. Secando aji tabasco troceado.
Fuente: autora.

Para conservar el aji por mas
tiempo v a la vez darle un valor
agregado, después de secarlo se
procede a molerlo con o sin semi-
llas (si se dejan las semillas, seré
mas picante). Se le anade sal para
una mayor conservacion y se le
puede agregar una o varias hierbas
condimentarias secas y molidas al

25

Imagen 14. Trocear el fruto para facilitar
la salida de la humedad. Fuente: autora.

Para ayudarse con el secado,
se puede fabricar facilmente un
secador con una caja de cartén y
un bombillo que caliente. Es muy
importante darle varias vueltas al
dia al aji que se estd secando para
facilitar el desplazamiento de la hu-
medad (imégenes 15 a 20).

Imagen 19. Fruto seco con corte longitudinal.
Fuente: autora.

gusto, como albahaca, romero, oré-
gano o cilantro, entre otras, lo que
le dard al aji seco un sabor distin-
to y personalizado, que se puede
conservar por mucho tiempo. De
esta forma, la salsa o el guiso de aji
que se prepare a partir de este aji
seco tendrd un sabor mucho maés
exquisito (imagenes 21 a 24).
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También se puede preparar sal-
sa a partir del concentrado de aji
obtenido en un extractor de jugos.
Se debe usar guantes vy tapabocas
doble porque el aroma que des-
prende es muy fuerte. Este con-
centrado se puede usar en la ela-
boracion de geles de aji, usados
principalmente para dolores mus-
culares (imagenes 25y 26).
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Imagen 22. Aji, albahaca y sal. Fuente: autora.

Imagen 24. Envasado del aji saborizado. Fuente: autora.

Imagen 25. Extraccién de concentrado de aji. Imagen 26. Concentrado de aji para hacer salsa.
Fuente: autora. Fuente: autora.



La salmuera consiste en pre-
parar una mezcla de agua vy sal: se
agrega sal al agua hasta aumentar
la densidad del agua, de tal manera
que un huevo crudo quede flotan-
do (si se hace al 0jo), o aproximada-
mente 100 gramos de sal por litro
de agua. En esta solucion se su-
merge el aji fresco, que se conser-
vara en el tiempo con un aspecto
fresco. Este método lo usan para
trasportar el aji en largas distancias.

Otra opcion para conservar el
aji fresco es congelarlo; aunque se
pierde un poco de capsaicina, el
fruto se conserva bien. Tenga en
cuenta que, si se descongela, ya no
se puede volver a congelar.

Para realizar extractos de aji, se
trocean los frutos frescos y se de-
jan en maceracion con alcohol de
40 grados. Después de pasados
15 dias de contacto entre el aji vy el
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solvente, se procede a colar. Con
el extracto obtenido se preparan
geles para el dolor o pomadas. En
el campo agricola, se usa como re-
pelente de insectos; sin embargo,
en este caso, se deja el aji en ma-
ceracion con agua y luego se mez-
cla con extracto acuoso de ajo para
asperjar las plantas (imagen 27).

Imagen 27. Ay B. Extraccion de los principios activos usando como solventes alcohol y agua. Fuente: autora.
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Albahaca

Nombre cientifico:
Ocimum basilicum L.

Familia:
Lamiaceae

Generalidades

La planta de albahaca es origi-
naria de la India y fue introducida
en Europa por los griegos v los ro-
manos desde el siglo XVI. Es una
planta herbacea, anual o perenne,
y de una especie que atrae gran
cantidad de abejas vy otros insectos
(Vega-Marrero et al., s. f.). La alba-
haca es descrita como una plan-
ta de tallos erectos y ramificados,
frondosa, que alcanza de 30 a 50
centimetros de altura. Las hojas, de
2 a 5 centimetros de longitud, son
suaves, oblongas, aovadas, opues-
tas, lanceoladas y ligeramente den-
tadas (Cansing & Santillan, 2013).

La albahaca es una planta muy
aromatica y apetecida en la comida

Imagen 2. Ay B. variedad morada. Fuente: autora.

La planta de albahaca presenta un crecimiento in-
determinado. Cuando la floracion comienza, el cre-
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Imagen 1. Ay B. Variedad genovesa. Fuente: autora.

italiana, sobre todo en las pastas, y
va muy bien con todo lo que lleve
tomate.

Se reportan alrededor de 50 a
60 variedades de Ocimum (Cansing
& Santillan, 2012), las cuales varian
en su color, tamano de hojas vy aro-
ma. La mas conocida es la genove-
sa (o dulce), de hojas verdes gran-
des que producen espigas verdes y
de flor blanca, aunque también esta

la tailandesa, que es de hoja verde,
tallos morados, la estructura de las
flores es purpura fuerte y las flores
son rosadas; de igual manera esté la
morada, que tiene sus hojas, espiga
y flores de este color; la nufar, que
es parecida a la genovesa, pero de
hoja més grande y su aroma es mas
anisado, entre otras muchas clases
que vale la pena conocer, oler vy sa-
borear (imagenes 1 a 3).

Imagen 3. Variedad de hoja verde. Fuente: autora.

cimiento vegetativo vy reproductivo se dan al mismo
tiempo (imagenes 4 a 6) (Cansing & Santillan, 2012).
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Imagen 4. Inflorescencia de la albahaca morada. Imagen 5. Inflorescencia de la albahaca tailandesa. Imagen 6. Inflorescencia de la albahaca verde.
Fuente: autora. Fuente: autora. Fuente: autora.

La albahaca se adapta a climas
con temperaturas entre los 7 vy los
27 °C, por lo que le favorecen los
dias largos y a pleno sol. Los sue-
los francos, franco-arenoso o fran-
co-arcilloso, con buen drenaje y pH
entre 4,3 y 8,2 le permiten su me-
jor crecimiento radicular (Cansing &
Santillan, 2012).

Propagacion
y establecimiento

La albahaca se propaga sexual-
mente y sus semillas son muy pe-
quenas (imagenes 7 a 9).

Imagen 8. Extraccion de semilla. Fuente: autora. Imagen 9. Semilla de albahaca. Fuente: autora.
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Para iniciar la siembra, se reco-
mienda hacer un semillero en ban-
deja con cavidades; de esta forma
se hace un uso eficiente de la se-
milla y se ubica una por cavidad. Si
la semilla es certificada y no esta
vieja, el porcentaje de germinacion
debe estar alrededor del 85 %; es
decir, de cada 100 semillas, 85 de-
beran nacer.

El tiempo para que las plantulas
de albahaca estén listas para tras-
plantar a campo varia en gran me-
dida. Esto depende principalmente
del manejo en el vivero, el sustrato,
la fertilizacién, la luz y la temperatu-
ra; sin embargo, para que una planta
Optima y bien manejada pueda pa-
sar a campo, debe tener entre dos
y tres pares de hojas verdaderas v,
por tanto, en aproximadamente 25
dias de sembrada se podra lograr el
paso (imagenes 10 a 13).

Imagen 14. Planta etiolada.
Fuente: autora.

Imagen 15. Planta que busca la luz (planta etiolada).
Fuente: autora.
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Imagen 10. Germinacién, hojas cotiledonares.
Fuente: autora.

Imagen 12. Aparicion del segundo par.
Fuente: autora.

Las primeras dos hojas peque-
flas que nacen son embrionarias vy
después si empiezan a salir las ho-
jas verdaderas, que salen por pares
opuestos. La planta mide unos 10 a
15 centimetros, aproximadamente,
al momento de pasar al sitio defi-
nitivo. Se deben dejar en la cavidad
del semillero hasta que estén listas
para pasar a campo; esto es lo ideal
y recomendado.

En los viveros comerciales usan
bandejas de 72 y 128 cavidades.
Esto lo hacen para producir mas
plantas en menos espacio; sin em-
bargo, cuanto mayor sea el nimero,
menor sera el tamano de la cavidad.
Es preferible usar bandejas de 50
cavidades, que son més grandes vy
en donde se pueden dejar las plan-

Imagen 11. Aparicion del primer par.
Fuente: autora.

Imagen 13. Aparicion del tercer par.
Fuente: autora.

tulas por mas tiempo hasta obtener
el tamano deseado.

Durante el tiempo que estén
en el semillero, las plantulas deben
fertilizarse cada ocho dias, preferi-
blemente con fertilizantes liquidos
para riego, los cuales se mezclan
con agua; con esta solucion se rie-
gan las bandejas.

Se debe tener cuidado con la luz
en el lugar donde se va a realizar
la plantulacién. La luz debe ser su-
ficiente para que la planta crezca
fuerte y erguida. Si la plantula re-
cién germinada no dispone de la luz
adecuada, no va a crecer bien, se va
a etiolar y serd una planta de mala
calidad para pasar a campo (image-
nes 14y 15).



Cuando las plantas ya estan listas para trasplantar, no
se les debe echar agua el dia anterior a la actividad de
campo; de esta forma, se endurece el cespedon de la
cavidad y se facilita su extraccion. Se toma la planta de la
base del tallo junto al suelo; si su salida ofrece resistencia,
se empuja por debajo de la cavidad con un palo pequeno
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0, por un lado, usando un tenedor, y esto ayuda a extraer
la planta sin dafar sus raices. Luego de que el cubito de
tierra con raices sale completo, se traslada al hueco he-
cho en el campo. Se ubica la plantula en el sitio, se le
acerca tierra 'y se presiona alrededor para que quede fir-
me vy no quede aire entre sus raices (imagenes 16 a 18).

Imagen 16. Bandeja de albahaca. Fuente: autora.

La distancia de siembra varfa
considerablemente segln el clima.
En climas frios, en siembras en in-
vernadero, se usan distancias de
25x25 centimetros, 30x30 centi-
metros (Alcon Sirpa, 2019) 0 30x40
centimetros (Colorado et al., 2013).
En clima célido y himedo, como el
de la granja de la Universidad de
los Llanos, se han usado distancias
de 50-70 centimetros entre surcos
y de 30 centimetros entre plantas,
esto para evitar el problema de hon-
gos en el follaje; ademas, las plantas
en clima cdlido se desarrollan mas
que en clima frio y hay que darles
mas area de crecimiento.

Se puede sembrar o no en surcos
0 camas elevadas, con o sin cober-
tura plastica. Se hacen elevados, es-
pecialmente para evitar problemas
de encharcamiento. La cobertura
plastica nos ayuda a controlar ar-

Imagen 17. Pldntula con cespedon. Fuente: autora.

venses, proteger el suelo de la ero-
sion por viento o lluvia, conservar
la humedad del suelo, disminuir las
pérdidas de fertilizantes, evitar que
las plantas se ensucien por salpique
de suelo, entre otros tantos benefi-
cios. También se siembra entre las
plantas de jardin, en el suelo o en
materas, lo que ayuda a repeler in-
sectos y nos permite disfrutar de su
aroma y sabor (imagenes 19 a 23).

Imagen 20. Siembra en surcos. Fuente: autora.

Imagen 21. Con cobertura pldstica. Fuente: autora.
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Imagen 22. Camas de tres surcos. Fuente: autora.

Cosechay
aprovechamiento

En la culinaria, de la albahaca se
aprovechan sus hojas, se comercia-
lizan sus ramas sin espigay, si la al-
bahaca se usa para extraer aceites
esenciales, se cosechan sus ramas
con espigas (Fernandez, 2004).

Imagen 24. Aparicion de espiga. Fuente: autora.

Si son plantas para consumo casero, que hacen par-
te del jardin o de la huerta y queremos conservarlas
por mucho tiempo, es prudente retirar las espigas para
evitar que la planta entre en estado reproductivo. Si se
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Para realizar la cosecha de la
albahaca, se tiene en cuenta el
largo de las ramas deseado por el
comprador, generalmente de 20 a
25 centimetros. Normalmente, la
aparicion de las espigas es un indi-
cador de inicio de cosecha. Para la
cocina, se cosechan las ramas sin
espigas, solo el follaje; no se debe

Imagen 25. Ramas de albahaca. Fuente: autora.

Imagen 23. Planta lista para cosechar. Fuente: autora.

permitir que la planta forme espi-
gas, porque se pasan de tiempo
de cosecha, las plantas, al producir
estructuras reproductivas, pasan
las sustancias nutritivas de las ho-
jas y tallos a estas vy, por lo tanto,
baja la calidad del follaje, que es lo
que se quiere consumir (imagenes
24 a 26).

Imagen 26. Ramas cosechadas. Fuente: autora.

deja que produzca semillas, la planta termina su ciclo
y muere. Por lo tanto, si se quiere extender el ciclo de
vida de la planta, se debe mantener en estado vegeta-
tivo; es decir, produciendo hojas (imagenes 27 y 28).
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Imagen 27. Planta con y sin espiga. Fuente: autora.

La cosecha se hace de varias
formas. Una de las méas conocidas
y comerciales es cosechando las ra-
mas que ya cumplieron con el largo
deseado que exige el mercado. Esto
se inicia de forma escalonada, entre
los 20 y los 100 dias después de la
siembra (dds), y dura varias semanas.
Luego, hay que volver a sembrar.

Para cosechar la albahaca de
consumo propio, se pueden reco-
lectar las hojas o ramas que se ne-
cesitan en el momento. Estas tam-
bién se pueden cortar de manera
uniforme por encima de la base de
la ramificacion de la planta, dejan-
do algunas hojas para facilitar que
la planta vuelva a renovar su follaje;

Imagen 28. Planta con solo follaje. Fuente: autora.

de esta forma, la planta se puede
volver casi perenne. No obstante,
debe tenerse en cuenta que, tras
varias cosechas, el tamano de las
hojas va disminuyendo (imagenes
29y 30).

Imagen 30.AyB.
Rebrote de plantas
cosechadas en
diferentes altos.
Fuente: autora.
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Las hojas de la albahaca son muy apetecidas en es-
tado fresco, aunque se marchitan muy rapidamente,
por lo que deben mantenerse hidratadas. Es importan-
te que la temperatura en el drea de poscosecha esté
entre los 10 y los 12 °C, no menos, porque se negrea,
no mas, porque se deshidrata. Por tanto, no es reco-
mendable guardarla en la nevera, porque en el espacio
para las verduras hay una temperatura de 3 °Cy en el
congelador, de -19 °C, aproximadamente.

S B L S " B - b
Imagen 31. Ingredientes para preparar la salsa pesto. Fuente: autora.

La deshidratacion es una buena
forma de conservar el aromay sabor
de la planta para usarla como con-
dimento cuando se requiera. Como
va se ha explicado con otras plan-
tas, para secar la albahaca, se puede
colgar en manojos No muy gruesos,

Imagen 33. Secando ramas sobre malla. Fuente: autora.

Se puede aprovechar la albahaca fresca para pre-
parar la salsa italiana al pesto, que es una muy bue-
na opcion para las pastas. Se mezclan ajo, queso, al-
mendras, aceite de oliva y sal en un procesador de
alimentos o licuadora y la salsa resultante se puede
congelar. Algunos prefieren congelar las hojas de al-
bahaca entre aceite de oliva en las cubetas de hielo
para luego usarlas en guisos (imagenes 31y 32).

Imagen 32. Preparando la salsa pesto. Fuente: autora.

protegida del agua, al sol 0 a la som-
bra. Otra opcién es extender sobre
un catre con malla plastica ya sean
las ramas o las hojas sueltas de la al-
bahaca. Si se secan las ramas, poste-
riormente se deben retirar las hojas y
eliminar los tallos (imagenes 33 a 38).

Imagen 34. Ay B. Secando en manojos colgados. Fuente: autora.
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Imagen 35. Ay B. Secando hojas sueltas. Fuente: autora.

Imagen 36. Manojo seco. Imagen 37. Retirar hojas secas de las ramas. Imagen 38. Hojas secas.
Fuente: autora. Fuente: autora. Fuente: autora.

En cuanto a la albahaca seca, principalmente se casero, es mejor guardar las hojas enteras y solo mo-
usa la presentacién en polvo; por lo tanto, se deben ler una parte. En las hojas enteras se conserva me-
moler las hojas secas y envasarlas en frascos de vi- jor el aroma y es importante evitar su rehidratacion
drio o bolsas plasticas. Sin embargo, para consumo (imagenes 39 a 42).

Imagen 39. Moliendo hojas. Imagen 40. Licuando hojas. Imagen 41. Cerniendo el material seco. Imagen 42. Hoja seca y molida embolsada
Fuente: autora. Fuente: autora. Fuente: autora. Fuente: autora.
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El aceite aromatizado de cocina se puede hacer
con albahaca sola, en mezcla con otras hierbas o con
ajo, pimenton, jengibre, entre otros. El aceite de co-
cina escogido se pone al bafno de Maria junto con
las hojas de albahaca y se deja a fuego bajo durante
1 hora. Después se retira de la estufa y se deja en

-

Imagen 43. Aceite aromatizado de albahaca.
Fuente: autora.

La albahaca es muy digestiva y
sirve para preparar infusiones que
se pueden tomar después de las
comidas, lo que es de beneficio
para evitar la pesadez estomacal
(Solano, 2008).

Otro de los procesos que se le
hace a la albahaca es la extraccion
de sus aceites esenciales, que son
muy apetecidos en la industria cos-
mética como conservante natural
(Beltran, 2013) (imagenes 46y 47).

Imagen 46. Destilacion de albahaca.
Fuente: autora.
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reposo durante 24 horas para extraer el mayor sabor
posible de las hojas. Para terminar, se retira el ma-
terial vegetal v se guarda en envase rigido. Es reco-
mendable no dejar hojas dentro del aceite porque se
pueden llenar de hongos si el aceite deja de cubrirlas
(iméagenes 43 a 45).

Imagen 44. Albahaca y ajo.
Fuente: autora.

Imagen 45. Retirada del material vegetal.
Fuente: autora.

Imagen 47. Aceite esencial de albahaca.
Fuente: autora.






Bore

Nombre cientifico:
Alocasia macrorrhiza (L.) Schott.

Familia:
Araceae

Generalidades

El bore es una planta originaria
de la India vy Sri Lanka, que fue in-
troducida por Brasil a Suramérica
y es utilizada como alimento del
ganado bovino. Es una planta que
alcanza hasta los 4 metros de altura
y sus hojas pueden medir, aproxi-
madamente, 1 metro de largo por
80 centimetros de ancho. En su ta-
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Imagen 2. Hoja de bore en comparacién con una
persona que mide 1,60 centimetros. Fuente: autora.

llo, el bore acumula almidén vy fibra,
los cuales brindan gran cantidad de
energfa al consumirlos. Las hojas
tienen un alto contenido de protef-
na (en promedio, 17,95 %): por lo
tanto, es usado como suplemento
protefnico en dietas de animales.
La harina de la hoja seca en gallinas
ayuda al color de la yema de huevo
(Mora Parra, 2015).

El bore es una especie herbéacea,
perenne, con tallo aéreo que se for-

Imagen 1. Planta adulta de bore. Fuente: autora.

ma a medida que la yema terminal
crece. Sus hojas mas viejas se des-
prenden de la roseta que forma el
seudotallo vy puede alcanzar hasta 1
metro de altura al ano de sembra-
do. Las hojas son sagitadas, de color
verde brillante y de gran tamano. Las
hojas nuevas salen enrolladas por
el peciolo de la ultima ya formada.
Produce una inflorescencia de color
blanco matizado de violeta (image-
nes 1v 2) (Alegria & Caicedo, 2008).

El bore se adapta bien en un clima entre los 500 y
los 2000 metros sobre el nivel del mar (msnm), con un
promedio de precipitaciones de 1250 mm/afo (Bola-
Aos Portilla, 2008).

El bore es un cultivo propio de las zonas cafeteras de
Colombia y es muy eficiente captando energia solar en
condiciones de sombra. También puede crecer en sitios
de libre exposicion, no es exigente en suelos, respon-
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de bien a la fertilizacién orgénica vy tolera entre 1000 y
4000 mm/ano de pluviosidad (Alegria & Caicedo, 2008).

Propagacion y establecimiento

El bore se propaga de forma asexual mediante ye-
mas o discos de tallo, cogollo de la planta o por hijue-
los que crecen alrededor de la planta madre y que es
aconsejable retirar (imagenes 3 a 5).
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Imagen 3. Tallo del bore.
Fuente: autora.

Al inicio, la planta es solo hojas envolventes en la
base que van tomando altura y se van engrosando y
que forman el tallo del cual se obtienen los discos v las
yemas para obtener nuevas plantas. Se ha observado
que una planta que tenga més de dos afnos ya ha en-
grosado el tallo lo suficiente como para poder obtener

Imagen 4. Hijuelos nacidos alrededor de la planta madre.

Imagen 5. Cogollo, parte terminal del tallo.

Fuente: autora. Fuente: autora.

yemas de propagacion. Lo recomendado seria que fue-
ran plantas en proceso de renovacion (alrededor de los
cinco anos). De esta forma, ya terminado el tiempo de
aprovechamiento de las hojas, el tallo queda como un
subproducto que puede aprovechase como alimento o
para obtener nuevas plantas (imagenes 6y 7).

Imagen 6. Yemas presentes en el tallo. Fuente: autora.

El tallo posee varias yemas a lo largo y ancho. Este
puede cortarse a través en forma de discos, los cuales
poseen alrededor de dos a tres yemas. Se puede sembrar

Imagen 7. Corte de discos. Fuente: autora.

un disco completo o fraccionarlo. Lo importante es que,
como minimo, quede una yema en el trozo de tallo, ya
que de ahi se formaré la nueva planta (imagenes 8 y 9).
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Cuando se fracciona el tallo y
quedan cortes expuestos, es acon-
sejable dejar que sequen un poco
a la sombra para endurecer la capa
externa de la estructura y darle ma-
yor resistencia a la presencia de or-
ganismos macro y micro del suelo.

Aplicar un producto biocida al
suelo o sumergir la estructura de
propagacion en esta solucion per-
mite proteger, durante un tiempo, el
desarrollo de la nueva planta contra
patégenos del suelo. Si esta labor no
se realiza y el suelo tiene altas po-
blaciones de patdgenos, es posible
que la estructura se pudray la nueva
planta no progrese y se pierda.
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También se puede y se sugiere
separar los hijuelos formados alre-
dedor de la planta para trasladar-
los a otro sitio adecuado para su
crecimiento y de esta forma evi-
tar la competencia entre ellos vy la
planta madre.

Con respecto al cogollo, que es
la parte terminal del tallo, el cual
solo es uno por planta, el nime-
ro de estructuras de propagacion
obtenidas a partir de una planta
siempre sera mayor a través de las
yemas del tallo al momento de la
renovacion del cultivo y de los hi-
juelos extraidos durante los afos
de produccion (imagen 10).

Imagen 10. Parcela de bore. Fuente: autora.



Imagen 11. Planta joven. Fuente: autora.

Cosechay
aprovechamiento

Las estructuras que se apro-
vechan en el bore son las hojas,
inicialmente, y el tallo, al finalizar
el ciclo de produccion (imagenes
13y 14).

El bore es una planta que se usa
como alimento humano vy animal.
Por su alto contenido proteinico,
sus hojas se aprovechan principal-
mente para la alimentacion de pe-
ces, cerdos y gallinas. Segiin Gomez
(2002), la planta puede empezar a
cosecharse a los nueve meses de
edad; en dicho momento, ya esté
mas robusta y las hojas pueden co-
secharse cada 45-60 dias.

Cuando la planta llega, aproxi-
madamente, a los 4-5 anos, la hoja

La estructura de propagacion
se puede sembrar directamente en
campo o en bolsas y se pasa al si-
tio definitivo cuando haya formado
hojas y raices. La distancia de siem-
bra recomendada, segin Gomez
(2002), es de 1x1 metro o, segln
Mora Parra (2015), de 1x1,5 me-
tros debido a que es una planta de
hojas muy amplias y necesita es-
pacio suficiente para su desarrollo
(imagenes 11y 12).

Imagen 13. Hojas. Fuente: autora.

producida es poca y el tallo se alar-
ga y engrosa. En este momento, se
realiza la renovacién de las plantas.

El tallo es fuente de carbohidra-
tos, proteinas vy fibra. Esta es la es-
tructura que mas se aprovecha en la
alimentacion humana (Gomez, 2003).

Se puede secary obtener harina,
extraer el almidon o cocinarlo para
preparar tortas u otros amasijos.

Para obtener la harina o hacer
tortas, se recomienda hervir el ta-
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Imagen 14. Tallo Fuente: autora.

llo dos veces, después de tajarloy
cambiando el agua. En la primera
hervida, se le echa sal para quitar
el sabor desagradable que tiene.
Seglin Alegria y Caicedo (2008), el
bore acumula oxalatos de calcio,
lo cual es considerado como un
factor antinutricional, pues consu-
mido en altos niveles puede for-
mar calculos renales; sin embargo,
esto no ha sido un impedimento
para su aprovechamiento (image-
nes 15a 17).
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Imagen 15. Rallado o tajado del rizoma. Fuente: autora. Imagen 16. Secando el rizoma. Fuente: autora. Imagen 17. Rizoma seco. Fuente: autora.

Con el tallo fresco se pueden hacer tortas, are- quede blanda y se pueda macerar. Ya macerada la
pas u otros alimentos. El proceso consiste en pelar, masa amarilla del bore, se le adicionan ingredientes
retirar la corteza externa y la cubierta blanca y dejar como harina, huevos, mantequilla, esencia de vaini-
solo la masa amarilla. Esta se troza, se cocina en lla, azlcar, entre otros, y se lleva al asador o al horno
agua y se deja pitar en la olla a presion hasta que (imagenes 18 a 25).

Imagen 18. Partir el rizoma. Fuente: autora.

Imagen 22. Macerar Fuente: autora.

e i o

Imagen 23. Mezclar los ingredientes. Fuente: autora. Imagen 24. Hornear Fuente: autora. Imagen 25. Producto final. Fuente: autora.
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Coca

Nombre cientifico:
Erythroxylum coca Lam.

Familia:
Erythroxylaceae

Generalidades

Segun Jacobi et al. (2018), el cul-
tivo y uso de la hoja de coca han
estado presentes por miles de anos
en Suramérica, desde la Amazonia
hasta los Andes vy el altiplano. La
forma ancestral de la planta de coca
(Erythroxylum coca var) se encuentra
a lo largo de las faldas de los Andes
orientales, desde Colombia hasta
Bolivia, entre los 500 y los 2000 me-
tros de altura. (Jacobi et al., 2018).

La coca es un arbusto de 1 de
2,5 metros de altura, de tallos le-
fnosos vy hojas elipsoidales, flores
pequefnas y de color blanco, con
frutos rojos de forma ovoide de 1
centimetro de largo. Requiere una
humedad media entre el 60 % vy
el 80 %, con temperaturas ideales
entre los 18 y los 25 °C y es una
planta muy resistente a enferme-
dades (imagen 1) (SEPHU, 2010).

Imagen 2. Hoja por el haz. Fuente: autora.
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s l'lr.

Imagen 1. Planta de coca en jardin. Fuente: autora.

Es facil de identificar por las ner-
vaduras paralelas a la nervadura
principal, que se ven por el envés de
la hoja (imagen 2y 3).

Imagen 3. Hoja por el envés. Fuente: autora.
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La coca se cultiva en los bosques
hiumedos y muy humedos subtro-
picales, con una altitud optima de
1000 a 2000 metros sobre el nivel
del mar (msnm) y una precipitacion
media de 2000 mm/ano. En Sud-
américa hay 250 especies del gé-
nero Erythroxylum, todas tropicales
(Matteucci & Morello, 2001).

Propagacion
y establecimiento

La coca se propaga por via se-
xual y asexualmente por estacas.

En la época de floracion, la
planta se llena de pequenas flores
blancas que atraen principalmente
avispas; los frutos son ovalados vy
rojos y contienen una Unica semi-
lla. El porcentaje de germinacion no
es muy alto, por lo que también se
emplea el método asexual de enrai-
zar estacas (imagenes 4y 5).

Imagen 5. Frutos de coca. Fuente: autora.

Se recomienda retirar la pulpa del fruto y dejar las  brarlas. Posteriormente, se siembran en el sustrato, ya
semillas en imbibicion durante 24 horas antes de sem-  sea en bolsas o en bandejas (imagenes 6 a 11).

Imagen 6. Frutos recolectados. Fuente: autora. Imagen 7. Semilla con'y sin pulpa. Fuente: autora. Imagen 8. Semilla en imbibicion. Fuente: autora.
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Imagen 9. Siembra en bandejas. Fuente: autora.

La propagacion por estaca es
similar a la del pronto alivio (Revi-
sar las recomendaciones en la pa-
gina 91): se mantiene una longitud
de 15 a 20 centimetros. Se debe
respetar la polaridad de la estaca
y cortar en bisel (diagonal) arriba y
recto abajo (imagenes 12y 13).

Imagen 14. Plantas jovenes de coca en campo. Fuente: autora.
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Imagen 10. Germinacién, 17 dias después de la siembra (dds).
Fuente: autora.

Imagen 12. Estaca enraizada. Fuente: autora.

Las distancias de siembra reco-
mendadas en campo son 1,5 me-
tros entre surcosy 1,5 metros entre
plantas para permitir el crecimiento
de su follaje. La coca es una planta
que puede ser muy frondosa: si se
poda, cada vez ramifica més.

Las densidades de siembra va-
rian entre las 3500 y las 30.000

Imagen 13. Estaca en campo. Fuente: autora.

plantas/hectarea, con un prome-
dio de 11.100 plantas (distan-
cia de siembra de 1x0,9 metros),
aproximadamente, con distancias
de siembra entre 0,9 y 0,8 metros
para 13.800 plantas/hectéreas
(imagen 14) (Observatorio de Dro-
gas de Colombia, 2005).



Imagen 15. Planta en el jardin de casa. Fuente: autora.

Cosechay
aprovechamiento

De la coca se aprovechan sus hojas.

La cosecha de las hojas se hace
de varias formas: 1) recolectando
las hojas que se necesitan en el
momento para preparar una infu-
sién; 2) podando varias ramas de
la planta si se desea una mayor
cantidad, posiblemente para secar,
ademas de aprovechar la oportu-
nidad para darle forma a la planta
y reducir su tamano, ya que esta

Imagen 17. Ramas frescas. Fuente: autora.

Tener una planta de coca en la
casa es suficiente para disponer de
material vegetal y disfrutar de sus
beneficios (imagenes 15y 16).

puede ser muy alta; o 3) simple-
mente “raspando” sus hojas, como
se dice vulgarmente al hecho de
deshojar las ramas sin quitarlas de
la planta.

Segun la Sociedad Espafiola
de Productos Humicos (SEPHU,
2010), la coca tiene numerosos
usos legales: masticada puede
usarse como estimulante para
combatir la fatiga v el mal de al-
tura; como anestésico, puede em-
plearse para el dolor de cabeza,
entre otros. También puede utili-
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Imagen 16. Plantas adultas de coca. Fuente: autora.

zarse en la preparacion de infusio-
nes, galletas, dulces, entre otros.

Con la hoja fresca o seca se
puede preparar facilmente una in-
fusion: se pone el agua a calentar
y, cuando hierva, se agregan las
hojas de coca troceadas, las cua-
les se dejan por cinco minutos y se
revuelven de vez en cuando; des-
pués, la infusién estard lista para
beber. Esta bebida es buena para
calmar los nervios v la ansiedad o
para ayudar a conciliar el sueno
(imagenes 17 vy 18).

Imagen 18. Secado de ramas de coca para su uso en infusion. Fuente: autora.
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A la coca también se le atribu-
yen algunos efectos benéficos en
dolores musculares o articulares
cuando se prepara en forma de un-
gliento, que puede aplicarse en la
zona afectada.

Elaborar un ungliento es un pro-
ceso sencillo. Para esto, se usa va-
selina como base del producto. Esta
se pone dentro de un frasco de vi-
drio y se derrite al bafo de Maria.
Cuando esté derretida y caliente, se
le agrega la planta deseada; en este
caso, las hojas de coca secas v tro-
ceadas. Se mezclan bien la vaselina
con las hojas, se tapa el frasco vy se
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Imagen 19. Materiales para elaborar el ungiiento de coca
Fuente: autora.

deja al calor durante 1 hora. De vez
en cuando la mezcla debe revolver-
se para tratar de que las hojas suel-
ten mejor sus principios activos en

Imagen 21. Agregar las hojas a la vaselina derretida. Fuente: autora.

la vaselina. Luego, todavia caliente,
la mezcla se cuela; esto se hace
preferiblemente con una tela de tul
(tela de toldillo) para retener el ma-
terial vegetal, exprimir la tela y recu-
perar la mayor cantidad de vaselina.
Si la mezcla se enfria y se compacta
antes de envasarse no es problema:
se vuelve a poner al bafo de Ma-
ria para que se derrita y poder en-
vasarla en frascos, preferiblemente
de boca ancha. Este ungliento se
puede hacer con la mezcla de hier-
bas que se desee y se usa mucho en
mezcla con marihuana para dolores
articulares (imagenes 19 a 26).
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- x
Imagen 22. Dejar durante 30 minutos Imagen 23. Colar la vaselina atin caliente. Imagen 24. Exprimir el material vegetal.
al bafio de Maria con tapa. Fuente: autora. Fuente: autora. Fuente: autora.

_|
Imagen 25. Envasar en caliente. Fuente: autora. Imagen 26. Dejar enfriar. Fuente: autora.
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Curcuma

Nombre cientifico:
Curcuma longa L.

Familia:
Zingiberaceae

Generalidades

El origen de la cUrcuma se si-
tla en el sudeste asiatico, regidn
indomalaya, especificamente en
la India, y su género se distribu-
ye ampliamente en Asia, Africa y
Australia (Hilario Roman, 2018). La
cUrcuma es una planta herbacea
que crece hasta alcanzar 1 metro
de altura. En su fase de desarrollo,
se distinguen tres tipos de curcu-
ma segln el color de su rizoma:
Madras, de color amarillo limén;
Alleppey, de color amarillo oscuro;
y Haiti, de color anaranjado oscu-
ro (Montafio & Montes, 2004). La
planta no tiene un tallo principal y
sus hojas son lanceoladas, largas y
salen de la base del suelo. Algunas
veces florece vy la flor es de color

blanco amarillento, aunque esto
no les sucede a todas las plantas
ni es un indicador de cosecha. La
estructura que se aprovecha de la
clrcuma son sus rizomas, los cua-

Imagen 1. Planta de ctircuma. Fuente: autora.

les son subterrdneos. Estos son de
color café por fuera y algunos ana-
ranjados por dentro, debido a que
de esto depende de la variedad
(imagenes 1 a 4).

Imagen 2. Inflorescencia de ctircuma. Fuente: autora.
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Imagen 3. Rizomas. Fuente: autora.

Imagen 4. Coloracion interna del rizoma. Fuente: autora.



La curcuma requiere de temperaturas entre los 20
y los 30 °C, una pluviosidad entre 800 y 3000 mm/
ano, una buena iluminacion y suelos francos, fértiles,
sueltos y ligeramente acidos (Hilario Roman, 2018).

Propagacion y establecimiento

La cUrcuma se propaga asexualmente a través de
rizomas.

Se deben seleccionar los rizomas grandes o el gru-
po de rizomas que estén sanos porque de esto de-
penderd la calidad de la nueva planta. La fuerza con

Imagen 5. Rizomas en reposo. Fuente: autora.

Imagen 7. Rizoma grande con yemas activas. Fuente: autora.
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la que crece la planta y la productividad en la cosecha
dependerd de la buena seleccion de la semilla que
serd usada.

Los rizomas recién cosechados no pueden ser sem-
brados inmediatamente porque entran en un periodo
de latencia que dura de cinco a seis meses. Pasado este
tiempo, las yemas se activan y emergen nuevas ramas
y raices. Por esta razon, los rizomas seleccionados para
semilla deben guardarse a la sombra durante varios
meses hasta que las yemas hayan brotado para, poste-
riormente, ser sembrados en campo (imagenes 5 a 8).

Imagen 8. Rizoma pequeiio brotado. Fuente: autora.
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Los rizomas se seleccionan por tamafo o peso. Se  varios estadn unidos. Si son muy pequenos, se pueden
recomienda una semilla de aproximadamente 30 a 50 sembrar varios en el mismo sitio de siembra para que
gramos; normalmente no es un solo rizoma, sino que la produccion no sea tan pequefa (imagenes 2 a 11).

Imagen 9. Rizomas de 30 a 50 gramos. Fuente: autora. Imagen 10. Rizomas con varios dedos. Fuente: autora. Imagen 11. Rizomas pequefios. Fuente: autora.

Es importante que el suelo esté suelto. Al prepa- aprovechada crece bajo tierra, cuanto més suelto esté
rar cada sitio de siembra, se debe picar e incorporar el suelo, mejor podran crecer los rizomas (imagenes
materia organica. Debido a que la estructura que serd 12 a 17).

o

Imagen 12. Incorporacion de la materia orgdnica-cascarilla. Imagen 13. Siembra a 8 centimetros de profundidad. Imagen 14. Cubriendo los rizomas
Fuente: autora. Fuente: autora. Fuente: autora.

I L -T.:I‘. - & ‘I ' - d 3 f
Imagen 15. Rizoma extraido del suelo para observar el desa- Imagen 16. Rizoma que brota del suelo. Imagen 17. Rizoma extraido del suelo para observar
rrollo radicular. Fuente: autora. Fuente: autora. el desarrollo radicular y foliar. Fuente: autora.
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Los rizomas que se siembran con las yemas brota-
das demoran aproximadamente 14 dias en emerger

La distancia de siembra mas usa-
da en este clima célido en la granja
de la Universidad de los Llanos es de
70 centimetros entre surcos y de 30
centimetros entre plantas. En Gua-
temala, en camas planas o surcos, se

Imagen 18. A-F. Crecimiento de la planta. Fuente: autora.

usan distancias de 25x25 centime-
tros o de 45x60 centimetros; tam-
bién se han obtenido muy buenas
producciones usando distancias de
30%x80 centimetros (Hilario Roman,
2018). Se siembra directamente en

Imagen 19. Ay B. Siembra en surcos. Fuente: autora.
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fuera del suelo vy realizan al mismo tiempo el desarro-
llo vegetativo y radicular del rizoma (imagen 18).

campo; es decir, los rizomas brota-
dos se ubican en el sitio definitivo de
la planta. Hay que tener siempre en
cuenta que, al escoger las distancias
de siembra, se permita el crecimiento
adecuado de los rizomas (imagen 19).
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También es recomendable pro-
teger los rizomas con alguna mez-
cla de insecticida-fungicida o una
mezcla de microorganismos bené-
ficos como el Bacillus subtilis o el
Trichoderma harzianum, entre otros.
Estos se pueden aplicar en el suelo
o los rizomas se pueden sumergir
en esta solucion durante algunos
minutos, luego se dejan secar a la
sombra vy, finalmente, si se siem-
bran en campo. Para esta actividad,
es recomendable usar guantes.

La clurcuma se puede sembrar
en el campo, como se hace comer-
cialmente, en materas, en bolsas
plasticas negras de vivero o como
parte del jardin de la casa. Sin em-
bargo, tenga en cuenta que, des-
pués de sembrar la primera vez, se-
guird apareciendo porque es dificil
recoger todos los rizomas que pro-
duce y siempre podra encontrarse
una nueva planta.

Cosecha
y aprovechamiento

La estructura que se aprovecha
de la cUrcuma son los rizomas.

Cuando la planta de clrcuma
inicia la etapa de senescencia vy
empieza a marchitarse, se acer-
ca el momento 6ptimo de cose-
cha. Esto se da aproximadamente
ocho meses después de haber
sembrado los rizomas semilla. Ya
marchita la planta, se deben ex-
traer los rizomas producidos para
aprovecharlos; si esto no se hace,
con el tiempo estos volveran a
brotar y a formar mas plantas,
pero amontonadas.

Con un palin, pala o pica se
cava alrededor de la planta para
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Imagen 22. Rizomas de una planta recién cosechados

Fuente: autora.

Imagen 24. Rizomas de varios dedos. Fuente: autora.

aflojar el suelo y se hala para ex-
traer los rizomas aun unidos a la
planta; algunos se desprenden
cuando se realiza esta maniobra. El
grupo de rizomas sale con mucha

Imagen 23. Grupo de rizomas después de lavarlos
Fuente: autora.

Imagen 25. Rizomas con pocos dedos. Fuente: autora.

tierra, la cual debe retirarse todo
lo que mas se pueda en campo; si
es necesario, se deberan soltar los
rizomas para hacer esto (imagenes
20 a 25).



Después de extraer los rizomas,
se llevan a otro lugar para el lava-
do. Se puede llenar un platén con
agua (para evitar el desperdicio de
agua) y echar los rizomas ahi para
refregarlos, retirarles la tierra vy
las raices. Es necesario soltar los
rizomas para poder lavarlos bien.
Si son para aprovecharlos, no im-
porta separarlos; si son para semi-
lla, es importante seleccionar los
rizomas para la siguiente siembra
y dejarlos unidos para sembrarlos
asf (imagenes 26y 27).

a0 : -
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Imagen 27. Ay B. Rizomas de varios dedos o dedos tinicos para semillas o para procesar. Fuente: autora.

Los rizomas para aprovechar
deben lavarse otra vez con agua
potable para terminar de retirar la
suciedad. Si no van a procesarse
de una vez, se pueden tener en un
sitio aireado vy fresco para evitar
los hongos. De esta forma fresca
es como se comercializan en las
plazas de mercado y como mucha
gente los usa en sus comidas.

Si se tienen muchos rizomas
frescos y se quieren transformar en
clUrcuma para usarla como condi-
mento, colorante o como medicina,

se deben deshidratar. Para este se-
cado, se debe realizar un proceso
de limpieza, desinfeccion, escalda-
do (opcional) y deshidratacion, asi:

e Lo primero que se hace des-
pués de la cosecha es el doble lava-
do, para retirar totalmente el suelo y
las raices. También se pueden pelar
los rizomas, raspando la cascara; esto
es opcional y se hace para mejorar el
color. Si el rizoma se pela, el pigmen-
to tendrad un amarillo méas encendido.

e Después, los rizomas deben

lavarse con agua clorada para eli-
minar microorganismos. Con los
rizomas limpios, se procede a cor-
tarlos en tajadas delgadas a lo an-
cho, alo largo o en diagonal; lo im-
portante es que las tajadas queden
delgadas. Se puede usar un cuchi-
llo o la cuchilla de tajar que esta en
los ralladores de cocina; también
se pueden rallar por el lado grue-
so del rallador. Cualquiera de es-
tos métodos sirve y depende de la
practica de quien lo ejecute (ima-
genes 28 a 32).

DE AROMATICAS, MEDICINALES Y CONDIMENTARIAS



Imagen 30. Rizomas pelados. Fuente: autora.

Algo que debe tenerse en
cuenta es que, antes de manipular
los rizomas en la cocina para tajar-
los, es importante ponerse guan-
tes, porque las manos se tifien de
amarillo (imagen 33), y usar una
bata o un delantal para proteger la
ropa. Las vasijas, la tabla de picar,
los cuchillos y todo lo que entre
en contacto con los rizomas se te-
Aird de este color. Los utensilios
de cocina pueden lavarse después
con una solucién de cloro y asi
quedan limpios.
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Imagen 31. Rallado de rizomas sin pelar. Fuente: autora.

Imagen 32. Tajado de rizomas pelados. Fuente: autora.

Imagen 33. manos coloreadas. Fuente: autora.



Después de tener los rizomas
tajados o rallados, se recomien-
da escaldarlos. Para esto, se pone
agua a calentar y se echan las taja-
das al agua cuando esté hirviendo,
durante 15 a 20 minutos. De esta
forma, se eliminan gran cantidad

de microorganismos contaminan-
tes provenientes del suelo o del
agua delavado, se fija mejor el color
y se ablandan los tejidos para facili-
tar su deshidratacion. Este proceso
se hace principalmente cuando la
cUrcuma se va a usar para dar color
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y sabor a las comidas. Si el uso de
la circuma es con fines medicina-
les, es mejor no escaldar porque las
altas temperaturas en el proceso
pueden hacer perder muchos prin-
cipios activos de importancia para
la salud (imagenes 34 a 36).

Imagen 34. Escaldado de ctircuma tajada.
Fuente: autora.

Pasado un tiempo, los rizomas se escurren y se
disponen a secar. Si no se tiene un deshidratador
mecanico, a gas, eléctrico o de lefia, es bueno ha-
cerlo al sol en capas muy delgadas. Para que el se-
cado sea rapido y homogéneo, es muy importan-

Imagen 35. Escaldado de cuircuma rallada.
Fuente: autora.

Imagen 36. Escurrido de rizomas escaldados.
Fuente: autora.

te remover el material vegetal de dos a tres veces
todos los dias. La temperatura 6ptima de secado
no debe superar los 70 °C. Si hacen dias soleados,
en tres dias los rizomas estaran listos para recoger
(imdgenes 37 a 40).

Imagen 37. Rizomas rallados secados al sol. Fuente: autora.

Imagen 38. Rizomas rallados secos. Fuente: autora.
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Imagen 39. Rizomas tajados secados al sol. Fuente: autora.

Cuando los rizomas estén se-
cos, se procede a molerlos. Se
puede usar un molino de martillo,
de café o de maiz; lo importante
es reducir las particulas al tamafio
deseado. Para que estas queden

Imagen 44. Cernida de ctircuma molida. Fuente: autora.
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lo méas uniforme posible, se pasan
a través de un colador o tamiz del
calibre requerido, de tal manera
qgue lo que no pase por ahi vuel-
va a molerse, y asi sucesivamen-
te, hasta que tengan el tamano

Imagen 45. Empacado en vidrio. Fuente: autora.

Imagen 40. Rizomas tajados secos. Fuente: autora.

adecuado. Después de molido, se
debe empacar en frascos de vidrio
o bolsas plasticas o para evitar la
entrada de humedad vy la posible
proliferacion de hongos (imagenes
41 a 46).

Imagen 46. Empacado en bolsa. Fuente: autora.



Para el uso medicinal de la cur-
cuma, se acostumbra a encapsu-
larla. Las cépsulas se abren y se
llenan totalmente o con los miligra-
mos que se requieran como dosis
y luego se tapan a presion. De esta
manera se puede consumir como
medicamento, debido a que son
muchas las propiedades curati-

vas anticancerigenas, antiinflama-
torias, antimicrobianas, antioxidan-
tes, cicatrizantes, diuréticas, entre
otras, que se le reconocen a la cur-
cuma (Noticias Caracol, 2013).

Como recomendaciéon final, se
debe disponer de mano de obra
porque el trabajo que exige la cur-
cuma es abundante. Cosechar es
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un trabajo pesado, aunque la pos-
cosecha, el lavado, el tajado, el es-
caldado, el secado y el molido no
son tareas menores. Son muchas
labores las que deben realizarse y
esto debe tenerse en cuenta para
no abusar del drea sembrada si no
se dispone de los equipos o de la
mano de obra requerida.

-

Imagen 47. A, By C. Encapsulado de ctircuma seca y molida. Fuente: autora.
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Florde
Jamaica

Nombre cientifico:
Hibiscus sabdariffa L.

Familia:
Malvaceae

Generalidades

La flor de Jamaica es originaria
de Africa y muy cultivada en regio-
nes tropicales y subtropicales de la
India, Tailandia, Senegal, Estados
Unidos, Panamé y México (Aguillon
Palma, 2021). Es una planta semi-
lenosa, de raiz pivotante, de hojas
de color verde vy flores axilares y
solitarias. El fruto o capsula es oval,
seco, velloso, de cinco lobulos vy
contiene alrededor de 20 semillas.
Las semillas son de color negro vy
reniformes (Hidalgo, 2005).

La flor de Jamaica es un arbusto
grande, de mas de 2 metros de al-
tura. Seglin la morfologia de la flor,
esta tiene pétalos (corola), sépalos
(caliz) y epicdliz. La flor de Jamaica

Imagen 2. Planta de la flor de Jamaica de cdliz morado.
Fuente: autora.
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abre y después de la polinizacion,
los pétalos se caen (duran, aproxi-

Imagen 3. Flores
Fuente: autora.

Imagen 1. Planta de la flor de Jamaica de cdliz rojo. Fuente: autora.

madamente, 1 dia). Los sépalos se
conservan y este es el cdliz que se
aprovecha. Es de coloracion rojiza
y de textura carnosa, sigue crecien-
do y envuelve el ovario de la flor
donde se encuentran las semillas.
El ovario es una capsula dura, con
cinco alvéolos, verde inicialmente y
marron al madurar.

En la granja de la Universidad
de los Llanos, se han sembrado dos
materiales diferentes de Jamaica:
una de céliz rojo y otra de céliz mo-
rado o rojo vino tinto. Los célices
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Imagen 4. Ay B. Cdliz rojo y cdliz morado. Fuente: autora.

varian de forma también (como se
vera mas adelante): los rojos tienen
la punta cerrada y los morados son
abiertos. Asi mismo es el color de
su tallos y ramas vy sus hojas di-
fieren en tamano; la roja tiene las
hojas mas pequenas que la negra.
La flor de Jamaica de céliz roja es
amarilla y la de caliz morada es ro-
sada (imagenes 1 a 5).

La flor de Jamaica se siembra en-
tre los 300y los 1000 metros sobre
el nivel del mar (msnm), en climas

Imagen 6. Cdpsula dentro del cdliz. Fuente: autora.

secos tropicales o subtropicales, en
temperaturas entre los 22 vy los 25
°C, con pluviosidad entre los 400 y
los 500 mm/ano. Tiene predileccion
por los suelos franco-arcillosos, bien
drenados, conunpHde45a75y
preferiblemente con buena materia
organica (Murrieta et al., 2020).

Propagacion
y establecimiento

La flor de Jamaica se propaga a
través de semilla sexual.

Imagen 5. Ay B. Hojas variedad de cdliz rojo y morado. Fuente: autora.

Mientras se desarrolla el caliz, vol-
viéndose carnoso v llamativo, las se-
millas crecen y maduran dentro de la
capsula. Al momento de la cosecha,
cuando el cdliz ya tiene el tamano de-
seado vy se retira de la planta, las cap-
sulas alin no han terminado de secar
y, por lo tanto, no abren. Al secarse, la
cépsula se abre y expulsa las semillas
fuera de ella para que nazcan nuevas
plantas; es su forma natural de con-
servar la especie (imagenes 6 a 12).

Imagen 7. Cdpsula de jamaica de cdliz rojay morada. Fuente: autora.
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Imagen 9. Semillas. Fuente: autora.

Imagen 10. Cdliz seco con semillas Imagen 11. Cdliz seco que expulsé semillas. Imagen 12. Semillas germinadas en la planta.
Fuente: autora. Fuente: autora. Fuente: autora.

Por lo tanto, después de retirar el céliz, las cdpsu- mos proteger las capsulas extendiéndolas para evitar
las deben extenderse para que terminen de secar y el crecimiento de hongos. Las capsulas de la flor de
asi expulsar las semillas. Como es de nuestro interés Jamaica roja inicialmente son de color verde-amarillo y
obtener las semillas para una préxima siembra, debe- las de la morada son rojizas (imagenes 13 a 16).

Imagen 13. Secado de cdpsulas para obtener semillas. Fuente: autora. Imagen 14. Cdpsula seca de jamaica roja y morada. Fuente: autora.
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Imagen 15. Extraccion de la semilla. Fuente: autora.

Después de expulsadas las se-
millas de la capsula, estas deben
guardarse en un sitio fresco vy seco,
para protegerlas de los hongos,
pero conforme pasa el tiempo, la
semilla va perdiendo viabilidad, es
decir, posibilidad de germinacion.

De esta forma también se ace-
lera el proceso de germinacion. La
semilla debe absorber suficiente
agua (imbibir) para disolver los
nutrientes de reserva que poseen
los cotiledones para que el em-
brion los pueda tomar. Este pro-

Para asegurarse de que las se-
millas que seran sembradas son
viables aun, se recomienda la pre-
germinacion: las semillas se ponen
en agua durante un tiempo de 12
a 24 horas y cuando empiece a
aparecer la radicula (primordio de

Imagen 19. Germinacion. Fuente: autora.

Imagen 16. Semilla para préximas siembras. Fuente: autora.

raiz), que es apenas un punto blan-
Co que va asomandose y tomando
forma puntiaguda, entonces pode-
mos pasarlas al sustrato en las ban-
dejas de germinacion. Esto nos in-
dica que las semillas estan en buen
estado (imagenes 17y 18).

Imagen 18. Siembra en bandejas. Fuente: autora.

:1’ ceso se da de forma natural en

el suelo cuando regamos las se-
millas, pero demora més tiempo.
También necesitan calory oxigeno
para poder germinar, por eso hay
que pasarlas pronto al sustrato
(imagen 19).
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Mi iardlin cdlid

Las bandejas plasticas con ca-
vidades son la mejor opcion: se
pone una semilla pregerminada
por cavidad y cuando sea necesa-
rio extraerla, sale facilmente con
su cespedén de tierra sin danar
las raices de cada planta. Si no se
tienen bandejas con cavidades,
sirve cualquier contenedor que
haga la vez de matera. Se adicio-
na el sustrato y alli se depositan las
semillas. Se pueden colocar al vo-
leo, es decir, dispersas por todo el
contenedor o en hileras separadas
unas de otras cada 5 centimetros
y las semillas cada 2 centimetros,
para identificarlas bien y poderlas

- -

Imagen 20. Pldntula lista para trasplantar. Fuente: autora.

Al pasar a campo, cada planta
requiere de un espacio vital de
crecimiento, un area a su alrede-
dor donde pueda desarrollar todo
su potencial. Las distancias varian
dependiendo del material genéti-
co vy del clima. Cuanto mas hume-
do v calido, se aumentan las dis-
tancias para facilitar la circulacion
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extraer posteriormente sin danar
mucho sus raices. Es un proceso
de mayor cuidado porque las raices
de diferentes plantas tienden a en-
redarse unas con otras. Se sugiere
humedecer el sustrato para que las
raices no se revienten al halarlas.

Hay que aclarar que el sustrato
que se usa para la germinacion de
las semillas, cualquiera que esta
sea, debe ser suelto vy llevar nu-
trientes. Debido a esto, se acon-
seja hacer una mezcla de mitad de
suelo, preferiblemente tierra negra,
Y. de cascarilla de arroz sin quemar
y Y de compost o cualquier abono
organico. Se mezcla y se llenan las
bandejas o contenedores que se-
ran usados. En el mercado también
se consiguen sustratos listos esté-
riles especializados para la germi-
nacion de semillas, como la turba.

El riego debe hacerse todos
los dias o dia de por medio, de-
pendiendo del calor que haga. El
sustrato no se debe dejar secar,
se debe humedecer, no encharcar.
Hay que tener cuidado de no echar
el agua muy fuerte a chorro, por-
que el golpe del agua saca la tierra
y de paso las semillas o simplemen-
te las desordena. Es recomendable
usar una regadera que tenga ori-

del aire y disminuir la proliferacion
de enfermedades por hongos. Se
recomienda una distancia de 1 a
1,2 metros entre surcos y de 1 a
1,2 metros entre plantas, como
minimo. De esta forma, se permi-
te el buen desarrollo del area fo-
liar y se disminuye la caida de las
plantas.

Imagen 21. Planta con cespeddn. Fuente: autora.

ficios pequenos; algunos usan es-
pray, dependiendo del tamano de
la semilla.

La planta debe permanecer en el
semillero mientras crece hasta lle-
gar a tener una altura de aproxima-
damente 15 centimetros y cuatro
hojas verdaderas. En ese momento
ya estd lista para pasar al sitio de-
finitivo. Si se hace antes, todavia
es muy pequefa para exponerla
a factores externos; si se pasa de
tiempo en la bandeja, es peligroso
que las raices crezcan mucho vy, en
consecuencia, se deforme su desa-
rrollo (imagenes 20y 21).

Muy a menudo ocurre que las
plantas se caen. Es necesario es-
tar pendiente para tutorar las que
lo necesiten y evitar el contacto
de los calices con el suelo. El area
foliar es pesada. Los tallos, las ra-
mas vy los calices en época de pro-
duccién causan este volcamiento
(imagen 22).



Cosechay
aprovechamiento

La estructura que se va a apro-
vechar de la flor de Jamaica es el
caliz y el epicéliz.

La cosecha se realiza aproxima-
damente a los 8 meses de sembra-
da la planta de la flor de Jamaica
rojay entrelos 6,5y los 7 meses de

Imagen 22. Ay B. Volcamiento de plantas. Fuente: autora.

sembrada la flor de Jamaica de ca-
liz morado. Esta puede hacerse de
diversas formas: retirando uno por
uno cada fruto (cdliz, epicaliz-cap-
sula) o las ramas de la planta o cor-
tando toda la planta desde el suelo.

Se pueden recolectar poco a
poco los cdlices que se considere
que ya estadn en el momento 6pti-
mo de cosecha y en el arbol se de-
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jan los més pequenos que aun de-
ban desarrollarse por més tiempo.
Se hace una cosecha escalonada y
aproximadamente cada 15 dias se
hace un repaso. Esto se recomien-
da principalmente en la flor de Ja-
maica de caliz morado, porque hay
mavyor variacion de madurez en sus
plantas, asi como flores, botones
florales, célices pequenos y gran-
des (imagenes 23y 24).

Imagen 23. Ay B. Cosecha escalonada de cdliz morado y cosecha tinica de cdliz rojo. Fuente: autora.

Otra opcion utilizada en el caso
de la flor de Jamaica de céliz rojo
es esperar a que la mayor cantidad
de calices en la planta estén lis-

tos para recolectar, de tal manera
gue se haga una sola cosecha. No
obstante, de esta manera se des-
perdician algunos calices por en-

contrarse aln muy pequenos para
ser aprovechados y no tener la
calidad necesaria para su comer-
cializacion. Por tanto, este método
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se emplea principalmente para re-
ducir la necesidad vy el costo de la
mano de obra.

Lo mas importante es que, tan
pronto como sea posible, después
de la cosecha se separen los cali-

ces de las capsulas, ya que tien-
den a podrirse facilmente vy llenar-
se de hongos por la cantidad de
humedad que posee el céliz, que
es muy carnoso. Para esta activi-
dad, se recomienda usar guantes

porque el calizy la capsula poseen
unas vellosidades que son muy
picosas y aungue casi No se ven,
producen rasquifa, por lo que es
mejor protegerse las manos (iméa-
genes 25 a 30).

Imagen 25. Separacion del fruto de la rama.
Fuente: autora.

Imagen 26. Corte transversal. Fuente: autora.

Imagen 29. Cdpsulas-cdlices rojos. Fuente: autora.
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Imagen 30. Cdpsulas-cdlices morados. Fuente: autora.



Para la cosecha y la poscosecha se requiere dis-
poner de mano de obra, sobre todo si son muchas
plantas. Las labores como recolectar los frutos de las
ramas y luego separar el cdliz de la capsula son muy
dispendiosas.

Para esta Ultima labor se necesita un cuchillo bien
afilado. Luego, se procede dependiendo del mercado
en el que los calices vayan a ser comercializados. Si se
necesitan calices enteros, estos se cortan por la base
en forma circular, separdndolos de la capsula; luego
se empuja la capsula y esta sale por la punta del caliz.
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De esta manera el caliz queda entero vy la capsula no
sufre ninguin dano. Si no se necesita el caliz entero, se
puede cortar la base circular y por un lado a lo largo
del cdliz; luego, con la mano, se va desenvolviendo el
caliz de la capsula.

Después de separar el caliz de la cdpsula, este
se usa para elaborar diversos productos. Si se quie-
ren elaborar vinos o infusiones, se usan los célices
secos. Si se van a elaborar mermeladas o jugos, se
pueden usar los cdlices frescos, aun turgentes (ima-
genes 31 a 33).

Imagen 31. Montaje del vino. Fuente: autora.

El dulce de flor de Jamaica se
puede preparar de diversas formas,
solo o en mezcla con otras frutas,
por ejemplo, con fresas. Para esto,
los calices frescos se lavan, se pican
en porciones pequenas y se dejan
pitar durante unos cinco minutos
en la olla presion. Luego, las fresas
se parten en trozos grandes vy, des-
pués de ablandar la flor de Jamaica,
se ponen juntas en una olla con el
azUcar. La relacion fruta:azlcar es
de 1:1 o a gusto del consumidor.
Estas se dejan en maceracion du-
rante un tiempo para que las frutas
suelten el jugo y luego se ponen a
fuego alto, hasta que hierva. Des-
pués, la mezcla se deja cocinar has-
ta lograr el espeso deseado; para
esto, se puede hacer la prueba del

Imagen 32. Dulce de cdliz fresco. Fuente: autora

plato: si no se escurre facilmente,
ya esta. Debido a que las frutas tie-
nen muy buena pectina, la mezcla
espesa bien.

No obstante, si lo que se quiere
es preservar el material vegetal, se
procede con la deshidratacion de
los cdlices obtenidos tan pronto
como sea posible; de esta forma se
podran preparar infusiones o bebi-
das frias y disponer de materia pri-
ma cuando se quiera.

El proceso de deshidratacion
es muy facil de realizar: los calices
deben extenderse, cuidando de no
dejar su capa muy gruesa. Se dis-
ponen en un catre que esté eleva-
do con respecto al suelo, sobre una
malla plastica por donde pueda cir-

v

Imagen 33. Dulce de flor de Jamaica y fresa. Fuente: autora.

cular el aire y en un lugar protegido
del agua y con buena ventilacion.
Si-hace mucho calor, es mejor, por-
gue los calices pueden ponerse al
sol para agilizar el secado (image-
nes 34 a 36).

Imagen 34. Secado del cdliz rojo. Fuente: autora.
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Imagen 35. Secado del cdliz morado. Fuente: autora. Imagen 36. Cadlices secos rojo-morado. Fuente: autora.

Es importante que todos los dias, de dos a tres Cuando ya estén secos, se deben guardar en bolsas
veces diarias, se le dé vuelta al material vegetal para plasticas o frascos de vidrio o plasticos, tratando de
que el secado sea lo mas homogéneo posible. Si esto  sacar la mayor cantidad de aire posible, para evitar asi
no se hace, pueden crecer hongos entre los calices. que puedan rehidratarse.
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Jengibre

Nombre cientifico:
Zingiber officinale Roscoe.

Familia:
Zingiberaceae

Generalidades

Segun el Centro de Exportacion
e Inversion de la Republica Domi-
nicana (2007), el jengibre es origi-
nario del sureste asiatico. China e
India son los principales producto-
res de jengibre. Aunque pertenece
a la misma familia de la clrcuma,
las plantas son muy diferentes.

La planta alcanza una altura
similar a la de la clUrcuma, de 1
metro aproximadamente; las hojas
del jengibre presentan un raquis y
foliolos divididos, hojas lanceola-
das y dispuestas a lo largo del tallo
en dos lineas paralelas. Las flores
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Imagen 1. Planta de jengibre. Fuente: autora.

son sésiles, amarillas y de labios
purpUreos, reunidas en una espi-
ga densa al extremo del tallo, v el
fruto es seco y valvoso. El rizoma

Imagen 3. Rizoma de jengibre. Fuente: autora.

Imagen 2. Inflorescencia. Fuente: autora.

del jengibre es de un color ceni-
zo por fuera y blanco-amarillento
por dentro (Hemba Parraga, 2015)
(imagenes 1y 2).

Aligual que la circuma, del jengi-
bre se aprovechan los rizomas sub-
terraneos. Estos forman una sola
masa, muy carnosa y gruesa que
crece hacia todos lados y de una
manera muy irregular (imagen 3).
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Propagacion y establecimiento
Eljengibre se propaga asexualmente usando rizomas.

Se deben seleccionar rizomas sanos y fraccionarlos
con cuchillo dependiendo del tamano inicial, dejando ri-
zomas de aproximadamente 50-100 gramos de peso. Lo
importante es que cada rizoma tenga varias yemas. De &
esta forma, se obtienen varios brotes en un mismo sitio
y mayor sera la produccion por planta (imagenes 4 a 9).

Imagen 4. Rizoma
de jengibre entero.
Fuente: autora.

4 K=

Imagen 7. Ay B. Rizomas fraccionados para semilla. Fuente: autora.
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Imagen 8. Rizomas con yemas brotadas. Fuente: autora.

Después de cortar los rizomas semilla, quedan he-
ridas abiertas que hay que dejar secar y cicatrizar al
aire libre y a la sombra. Posteriormente, para sembrar
el jengibre, este puede protegerse al igual que hace
con la curcuma, aplicando al suelo o al rizoma una
mezcla de productos quimicos o bioldgicos en contra
de hongos, bacterias o nematodos del suelo; de esta
forma se le da tiempo a la planta para crecer protegida
de algunos patdgenos.

El jengibre debe sembrarse a unos 8 centimetros
de profundidad para evitar que los rizomas se salgan
del suelo. Si esto ocurre, es necesario aporcar, es de-
cir, acercarle tierra a la planta para cubrir los rizomas
expuestos (imagen 10).

La distancia de siembra reco-
mendada es de 80 centimetros
entre surcos y de 40 centimetros
entre plantas.

Si se tienen pocos rizomas semi-
lla, no importa, se siembran los que
haya, para que, de esta cosecha, se
obtenga més material vegetal para
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una préxima siembra. Otra opcién
es fraccionar los rizomas dejando
por lo menos una yema en cada
trozo; de esta manera saldria una
planta por sitio de siembra. No obs-
tante, en esta forma, la cosecha no
serad igual de abundante que si se
siembra un rizoma con mas yemas.

Imagen 9. Rizoma brotado. Fuente: autora.

Imagen 10. Planta que se debe aporcar. Fuente: autora.

Si se compran rizomas de jen-
gibre en el fruver, supermercado o
plaza para sembrar en casa, es reco-
mendable que se seleccionen los ri-
zomas que ya tengan las yemas bro-
tadas, para que la emergencia vy el
desarrollo de la planta sean mucho
mas rapidos (imagenes 11 a 13).



Cosechay
aprovechamiento

La estructura que se aprovecha
del jengibre son sus rizomas.

La produccion de los rizomas
para cosechar dura entre 9 y 10
meses; si la planta entra en etapa
de senescencia, llega su momen-

to 6ptimo de cosecha, cuando la
planta empieza a marchitarse. Por
tanto, se debe soltar el suelo alre-
dedor de la planta y se procede a
extraer los rizomas. Es necesario
retirar la mayor cantidad de tierra
de los rizomas en el campo para
que luego sean llevados al lavado.
El jengibre puede consumirse fres-
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Imagen 13. Desarrollo radicular, 1 mes. Fuente: autora.

Co, como se consigue en la mayoria
de los mercados. También hay una
forma de conservarlo mediante
la deshidratacion, proceso que es
igual al de la curcuma. Si se dispo-
ne de un deshidratador eléctrico,
este serd de gran ayuda para rea-
lizar un secado rapido y uniforme
(imégenes 14 a 20).
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Mi iardlin cdlid

Limonaria
y citronela

Nombre cientifico:

e Limonaria:

Cymbopogon citratus (DC.) Stapf.
e Citronela:

Cymbopogon nardus (L.) Rendle.

Familia:
Poaceae (graminea)

Generalidades

La limonaria es originaria del
sureste de Asia y la citronela, del
sur de la India y Sri Lanka. Las es-
pecies del género Cymbopogon
estan distribuidas en las regiones
tropicales vy subtropicales. Son
hierbas perennes, de tallos muy
ramificados de 1 a 2 metros de al-
tura (Soto et al., 2002).

La limonaria y la citronela per-
tenecen a la familia de las podceas
(gramineas), como los pastos, pero
con un agradable olor a citrico,
aungue ambas especies con aro-
mas muy diferentes.

El género Cymbopogon abarca
cerca de 140 especies y son plan-
tas perennes. La limonaria es de
tamano mediano, su raiz es corta,
ramificada y profundiza no mas de
30 centimetros de suelo, su tallo
es cilindrico y verde vy sus hojas
son alargadas y de color verde cla-
ro, con una vaina tubular que en-
vuelve el tallo, de bordes asperos.
El largo de la hoja varia entre 60
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centimetros y 1 metro, con un an-
cho de 1 a 2 centimetros, que, por
lo general, no florece. La citrone-
la posee hojas alargadas y caidas,
coriaceas, de color verde oscuro vy
flores en forma de panicula (ima-
gen 1) (Villacrés Delgado, 2018).

Debido a que las dos especies
comparten caracteristicas muy si-
milares, se presentan juntas. Tanto
la limonaria como la citronela son
plantas gramineas perennes, de
macollas compactas, con rizomas
cortos y sin tallos aéreos, con hojas
duras vy erectas, que en la madurez
tienden a doblarse (Garcia, 2015).
Se propagan y se cosechan de la
misma forma, aunque se diferen-

Imagen 1. Floracion de la citronela. Fuente: autora.

cian morfolégicamente; sin embar-
go, muchos las confunden.

Segun observaciones hechas en
campo, la limonaria es de porte mas
pequeno: sus hojas estan alrededor
de 0,80 a 1 metro de largo, mientras
que en la citronela pueden llegar
aproximadamente a los 1,50 metros
de largo, razon por la que se doblan
y caen. Las hojas son lanceoladas,
angostas y aplanadas. El color de la
limonaria es verde claroy el de la ci-
tronela es verde oscuro. Las hojas
de las dos especies son asperas y
con borde aserrado; por esta razon,
debe tenerse cuidado durante su
manipulacion para no cortarse con
ellas (imagenes 2y 3).



Imagen 2. Planta adulta de la limonaria. Fuente: autora.

Por un cambio que hubo en la
nomenclatura, dejaron de ser de la
familia Gramineae para ser de la fa-
milia Poaceae.

El género Cymbopogon es am-
pliamente cultivado en regiones
tropicales, pues requiere de un
clima calido y humedo, con plena
exposicion solar y una pluviosidad
de 2500 a 2800 mm/ano, con una
temperatura media de 26 °C (Soto
et al., 2002).

Imagen 4. Planta de limonaria y sus macollas.
Fuente: autora.

Imagen 5. Extraccion de la macolla.

Propagacion y
establecimiento

Tanto la limonaria como la citro-
nela se propagan por macollas.

Las macollas estan conforma-
das por varios tallos que crecen
uno al lado del otro y que nacen de
la misma base de la planta, como
en la cebolla larga, el arroz, el veti-
ver, entre otros. Para producir una
nueva planta, las macollas deben

Fuente: autora.
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Imagen 3. Planta adulta de la citronela. Fuente: autora.

extraerse de una planta de mas
de 1 afo de sembrada; puede ser
uno o varios tallos para sembrar
en cada sitio. Cuantos mas tallos
haya, mas posibilidades habra de
que la planta prospere. Con el paso
del tiempo, la planta desarrollara
mas macollas y se ird ensanchando
(imagenes 4 a 17).

Imagen 6. Ay B. Macolla de limonaria. Fuente: autora.
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Imagen 10. Poda del follaje. Fuente: autora. Imagen 11. Macolla lista de limonaria. Fuente: autora.

Imagen 12. Macolla lista de citronela. Fuente: autora. Imagen 13. Ay B. Siembra en campo de grupo de macollas. Fuente: autora.

84



Cosechay
aprovechamiento

Las estructuras que se aprove-
chan de la limonaria v la citronela
son las hojas o la macolla completa.

La cosecha inicial de hojas se
realiza midiendo desde el suelo
hasta arriba, aproximadamente de
30 a 50 centimetros. Debe tenerse
mucho cuidado con esto para no
exagerar el corte y que a la planta
no le cueste mucho trabajo repo-
nerse vy rebrotar. Para este corte
también puede tomarse como re-
ferencia el punto donde la hoja se
separa del tallo, de tal manera que,

después de dicho punto, se dejen
unos centimetros y a partir de ahi
se corte todo el follaje que haya.
Después de cosechar, se recomien-
da retirar el material vegetal seco
que haya en la base de la planta.
Si'la cosecha es para consumo pro-
pio, pueden cortarse solamente las
hojas que se necesiten.

Otra forma de corte consiste en
extraer los tallos completos desde
la base, los cuales se comercializan
con o sin hojas. De esta forma se
extrae parte de la macolla, dejando
unos tallos para que la planta se re-
cupere. Esto se hace porque los ta-
llos blancos, especialmente los de
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Imagen 17. Parcela de citronela. Fuente: autora.

la limonaria, son muy usados para
la preparacion de comida oriental
(imagenes 18 a 26).

Imagen 18. Punto de corte de la macolla. Fuente: autora.
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Imagen 21. Cosecha con machete de limonaria. Imagen 22. Planta de limonaria cosechada. Imagen 23. Rebrote de planta de limonaria después de
Fuente: autora. Fuente: autora. corte. Se debe retirar el material seco que estd
en la base de la planta. Fuente: autora.

Imagen 24. A-C. Recuperacion de la planta de limonaria después de la cosecha. Fuente: autora.
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Imagen 25. Atados de citronela. Fuente: autora.

Las hojas se pueden usar en
fresco o secas. Para el secado, se
amarran en manojos y luego se
cuelgan. Se acostumbra a usar la
limonaria en tizanas, para lo que

es necesario secar las hojas, picar-
las y empacarlas en papel filtro o
guardarlas en bolsa plastica para
su uso posterior en la preparacion
de infusiones. La limonaria es muy

Imagen 26. Rebrote de la planta de citronela. Fuente: autora.

usada en mezcla con el pronto ali-
vio para eliminar el malestar esto-
macal o los colicos abdominales
(imagenes 27 vy 28).

Imagen 27. Secado de hojas de limonaria sobre malla. Fuente: autora.

La limonaria tiene muchas pro-
piedades medicinales: con sus ho-
jas frescas o secas se preparan in-
fusiones. Por su parte, la citronela
también puede usarse para realizar
extractos dejando el material vegetal
en maceracion con agua para asper-

jar las plantas. Con su aceite esencial
se pueden elaborar repelentes de
zancudos, ademds de que su aroma
es muy reconocido en la elaboracion
de productos de aseo, jabones liqui-
dos, jabones para la loza vy el piso,
entre otros (Montoya, 2010).

Imagen 28. Hojas secas de limonaria. Fuente: autora.

Para extraer el aceite esencial
de la citronela o de la limonaria, se
recomienda hacerlo con el follaje
en estado fresco; es decir, poco
tiempo después de realizar la cose-
cha, debido a que los aceites esen-
ciales se pierden facilmente.
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Imagen 29. Destilacion de limonaria fresca en trozos. Fuente: autora. Imagen 30. Aceite esencial de limonaria. Fuente: autora.

Imagen 31. Destilacion de hoja entera de citronela. Fuente: autora. Imagen 32. Aceite esencial de citronela. Fuente: autora.
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Moringa
Nombre cientifico:
Moringa oleifera Lam.

Familia:
Moringaceae

Generalidades

La moringa es una planta origi-
naria de las zonas éaridas y semiari-
das de Asia, Africa y Madagascar.
Es un arbol de crecimiento rapido
(puede crecer de 3 a 5 metros en
un ano). la planta adulta puede me-
dir hasta 12 metros de altura vy tie-
ne una copa poco densa y abierta
(imagen 1). Es una planta muy re-
conocida como complemento ali-
menticio por su alto contenido de
proteina. En alimentacién humana
y animal, se consumen sus hojas,
flores vy raices. En promedio, el
contenido de proteina puede estar
entre el 21 % vy el 24 % vy las se-
millas contienen un 35 % de acido
oleico (Montesinos, 2010).

La moringa es un arbol perenne
que puede vivir hasta 20 afos. Su

copa es poco densa y abierta, tiran-
do a sombirilla, su tronco puede ser
sencillo o multiple v su sistema radi-
cular es profundo y muy fuerte. Las
flores son de color crema vy se pre-
sentan principalmente en época de
sequia. El fruto es una legumbre que
forma una vaina lefosa, triangular, y
presenta de 30 a 45 centimetros de
longitud, que se abre en tres valvas
que quedan pegadas solamente de
la base del fruto cuando estan ma-
duras. Sus semillas son oscuras, re-

Imagen 1. Planta adulta de moringa. Fuente: autora.

dondas vy aladas (Ballesteros, 2018).

Las hojas son compuestas y de
forma tripinnada (raquis primario, se-
cundario o terciarios), conformadas
por foliolos que miden entre 20y 60
centimetros de longitud. Sus flores
son hermafroditas y puede florecer
durante todo el ano. Se ha observado
que las vainas pueden alcanzar hasta
120 centimetros de largo y cada una
puede abarcar entre 12y 25 semillas
(Segarra, 2018) (imagenes 2 a 4).

Imagen 2. Floracion de moringa. Fuente: autora.
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Imagen 3. Hoja compuesta. Fuente: autora.

Imagen 4. Vaina de moringa. Fuente: autora.



Esta planta es una leguminosa
de clima cdlido, que se adapta me-
jor en climas entre los O y 500 me-
tros sobre el nivel del mar (msnm)
(Ballesteros, 2018). La moringa re-
quiere suelos francos o franco-ar-
cillosos, con buen drenaje, y tolera
suelos acidos, con un pH de 6,5.
La precipitacion optima es de 500

L

Imagen 5. Vainas de moringa. Fuente: autora.

Si la semilla tiene buena ger-
minacion, esta germinara des-
pués de una a dos semanas. Pue-
de sembrarse directamente en
campo, porque el tamano de la

mm/ano, resiste periodos de se-
quia, aungue no soporta encharca-
mientos (Padilla et al., 2012).

Propagacion
y establecimiento

La moringa se propaga princi-
palmente por semilla sexual, aun-
que también se usan estacas largas
de 0,40 centimetros a 1 metro.

La moringa produce unas vai-
nas largas, de aproximadamente 40
centimetros, las cuales tienen va-
rias semillas, unas 14, en promedio.
Hay que saber cudles son las vainas

Imagen é. Semillas en la vaina. Fuente: autora.

semilla es grande y lo permite. Sin
embargo, hacerlo en semillero v,
posteriormente, en almacigo (bol-
sa) permite poder cuidarlas, un
buen desarrollo de la raiz y pasar
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adecuadas para obtener la semilla.
La vaina inicialmente es verde, lue-
g0 va tomando un color amarilloso
y cuando va estd seca, se torna de
color café. El mejor momento para
recoger las semillas es cuando las
vainas estan verdes amarillosas. En
una prueba se observo que la semi-
lla seca no es la mejor opcion para
propagar, sino en este estado men-
cionado (imagenes 5 a 7). La germi-
nacion es rapida, si se emplean semi-
llas nuevas; se deben plantar apenas
estén maduras, porque el porcentaje
disminuye conforme pasa el tiempo
(Padilla et al., 2012).

Imagen 7. Semilla alada. Fuente: autora.

a campo unas plantas uniformes
y sanas. Hay que tener en cuenta
el costo de la mano de obra ne-
cesaria para hacer el trasplante
(imagenes 8 a 12).

Imagen 8. Germinacion de la semilla. Fuente: autora.

Imagen 9. Pldntula de pocos dias. Fuente: autora.

Imagen 10. Pldntula en campo. Fuente: autora.
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La distancia de siembra se de-
termina dependiendo del uso que
se le vaya a dar a la moringa. Si es
para tener arboles productores de
semillas, las distancias ensayadas
varian entre 4x4, 4x2 2x2 vy 2x3
metros. La distancia de 2x2 metros
ha sido la que mayor rendimiento
de semilla ha mostrado (Basulto et
al., 2007). Estas amplias distancias
son necesarias para permitir el de-

sarrollo de la planta (que, en este
caso, serd un arbol frondoso), la
floracion vy la fructificacion.

Si es para forraje, las distancias
probadas han sido varias: 20x10,
20x20 o 20x50 centimetros, y los
mejores resultados de produccion
forrajera se han obtenido en distan-
cias de 20x10 centimetros (Montecé
Lozano, 2019) (imagenes 13y 14).

rem
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Imagen 14. Siembra para forraje. Fuente: autora.
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Las plantas sembradas para forraje quedaran muy vy este rebrota sin problema. También se puede dejar un
juntas porgue no van a desarrollarse mucho. Se cosechan  corte alto, entre 1,20y 1,50 metros de tallo; esto depen-
las ramas nuevas (rebrotes) y quedan los tallos gruesos.  de del gusto del cosechador y el deseo de obtener una
La moringa soporta podas fuertes, de tal manera que se  mayor ramificacion. El material para cosechar es el follaje
pueden dejar de 15 a 50 centimetros de tallo principal vy los rebrotes (imagenes 15 a 17) (Tv Agro, 2017).

Imagen 15. Alto de corte de 1,20 a 1,50 metros. Imagen 16. Alto de corte de 30 centimetros. Imagen 17. Rebrote después del corte.
Fuente: autora. Fuente: autora. Fuente: autora.

Cosecha y aprovechamiento

En la moringa se aprovechan casi todas sus estruc-
turas: las hojas, las flores y las semillas verdes como
alimento vy las semillas secas para extraer aceite (ima-
genes 18 a 22).

Imagen 18. Forraje nuevo. Fuente: autora.

Imagen 19. Ay B. Aprovechamiento de las ramas tiernas como alimento. Fuente: autora. Imagen 20. Semilla inmadura. Fuente: autora.
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Imagen 21. Ramas frescas. Fuente: autora.

La cosecha del follaje de la mo-
ringa se realiza aproximadamente
cada 45 dias, tiempo suficiente
para que la planta se recupere.

El follaje se usa para comida de
humanos y animales como fuente
de proteina; por ejemplo, los ani-
males comen las ramas de moringa
frescas. También se consumen las
semillas de las vainas inmaduras (es
decir, cuando se encuentran aun
blancas), las hojas secas enteras
(con las que se preparan infusio-

Imagen 23. Secado de ramas de moringa.
Fuente: autora.
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nes) o en polvo (algunas empresas
la encapsulan); las hojas frescas
se consumen en jugo y las flores,
en ensaladas. Segun Martin et al.
(2013), casi todas las estructuras
de la moringa tienen uso alimenti-
cio debido a su valor nutritivo; por
esta razén, es usada como com-
plemento para reforzar la nutri-
cion y también se le atribuyen mu-
chas propiedades medicinales, por
ejemplo, para curar la anemia, los
tumores abdominales, los proble-

L

Imagen 24. Secado de hojas.
Fuente: autora.

Imagen 22. Separacion de las hojas. Fuente: autora.

mas respiratorios, la diabetes, en-
tre otros (Tv Agro, 2013; Cuaderno
Agrario, 2016).

Secar las hojas de la moringa es
muy facil. Solamente se deben po-
ner al sol las ramas o las hojas suel-
tas. La temperatura que alcanza el
sol directo no es suficiente para
deteriorar la calidad nutricional y la
temperatura optima varia entre los
30 vy los 40 °C, aproximadamente
(imagenes 23 a 25).

Imagen 25. Hojas secas de moringa.
Fuente: autora.
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Pronto
alivio

Familia:
Verbenaceae

Generalidades

El pronto alivio es originario del
bosque seco vy subtropical ameri-
cano y ampliamente distribuido a
Centro y Suramérica. Es una planta
arbustiva, perenne y que alcanza
hasta 2 metros de altura (Bonilla
et al., 2013). Posee tallos lefiosos,
ramas largas y arqueadas y hojas
opuestas, de borde dentado y &s-
peras. Sus flores son de cabezuelas
axilares, solitarias, colora lila palida
y su fruto pequeno es una drupa o
cdpsula seca (Sanchez et al., 2004)
(imagenes 1y 2).

Debido a su propagacion vege-

-

Imagen 1. Planta adulta de pronto alivio. Fuente: autora.

tativa, no forma un tallo principal,
sino que desarrolla muchas ramas.
Por esta misma razén, las raices
qgue forma son adventicias; es de-
cir, crecen muchas raices sin haber
una raiz principal.

Cuando la planta ha crecido
bastante, sus ramas tienden a ser
muy largas y delgadas. Debido a

Imagen 2. Floracion. Fuente: autora.

esto, se arquean hacia el suelo;
sin embargo, cuando las ramas se
ponen en esta posicién, de sus ye-
mas salen nuevas ramas erectas.
También sucede que, cuando cre-
cen tan largas, tienden a dejar de
formar hojas en la base de la rama
y solo producen hojas en la parte
terminal (imagenes 3 a 5).

Imagen 3. Ramas que caen.
Fuente: autora.
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Imagen 4. Ramas verticales a partir de una caida.
Fuente: autora.

Imagen 5. Rama en su base sin hojas.
Fuente: autora.




En Colombia se encuentran
plantas de pronto alivio en climas
que van desde los O metros so-
bre el nivel del mar (msnm) hasta
los 1900 msnm; por tanto, puede
adaptarse a diversos climas y tem-
peraturas entre los 15 vy los 25 °C.
No obstante, el clima célido favo-
rece su desarrollo y produccion,
igualmente que los suelos fran-
co-arenosos (Sanchez et al., 2004).

Propagaciony
establecimiento

El pronto alivio se propaga
asexualmente a través de estacas
y presenta un enraizamiento facil.

De una rama de la planta se ex-
traen varias estacas. Las estacas
se cortan en una extension de 15
a 20 centimetros de largo, debido
a que asi traen aproximadamente
cuatro yemas. Se escogen las esta-

Imagen 6. Corte de ramas para propagar.
Fuente: autora.

Imagen 8. Corte en bisel, parte apical. Fuente: autora.

cas mas gruesas, ya que estas po-
seen mayor cantidad de sustancias
de reserva.

Para alistar una estaca, se deben
tener en cuenta algunos aspectos
tales como:

e Es importante que el corte se
haga inmediatamente por encima
de layema en la parte distal (termi-
nal) de la rama e inmediatamente
por debajo de una yema en la parte
proximal (basal) de la rama.

e Se recomienda cortar en bi-
sel la parte superior porque asi se
facilita que el agua de la lluvia o
de riego escurra de la estacay esta
no se pudra; el corte recto va en la
parte mas cercana a la base.

o4

Imagen 9. Corte recto, parte basal. Fuente: autora.

Imagen 7. Estaca sin hojas y esqueje con la mitad de las hojas. Fuente: autora.
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e Se debe respetar la polari-
dad de la rama; es decir, mantener
el extremo distal hacia arriba vy el
proximal hacia abajo. Con el corte
en bisel y recto se aprovecha para
marcar la polaridad de la estaca. El
corte recto es el que va enterrado
en el suelo y en bisel es el que va
por fuera.

e A la estaca se le pueden reti-
rar todas las hojas o dejar la mitad
o la tercera parte de estas en la
parte superior de la estaca.

e Normalmente se entierra
una tercera parte de la estacay se
presiona bien el suelo alrededor
de ella para evitar aire en el area
de crecimiento de la raiz (image-

nes 6 a 15).

Imagen 10. Conservar la polaridad. Fuente: autora.
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Imagen 12. Crecimiento foliar y radicular 14 dias
después de la siembra (dds). Fuente: autora.

Imagen 13. Planta, 20 dds. Fuente: autora.

Es recomendable que el proce-
so de enraizamiento de la estaca
se haga en vivero. Se necesita un
sitio en donde la estaca se encuen-
tre protegida de la luz solar direc-
ta para evitar su deshidratacion.
Una vez la estaca de pronto alivio
desarrolla hojas nuevas, también
desarrolla rafces; esto se da apro-
ximadamente 15 dias después de
sembrada. Sin embargo, para tras-
ladar al sitio definitivo, se reco-
mienda esperar hasta cumplir un
mes 0 mas, asi la planta nueva ten-
drfa mayor desarrollo vegetativo y
posibilidades de sobrevivir.

Las distancias de siembra reco-
mendadas son 50 centimetros en-
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Imagen 14. Planta, 36 dds. Fuente: autora.

tre plantas y 90 centimetros entre
surcos. Logicamente, se puede y es
sugerencia sembrarla en los jardi-
nes de las casas para disponer de
ella siempre fresca.
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Imagen 15. Planta, 43 dds. Fuente: autora.

Imagen 17. Planta sembrada en matera. Fuente: autora.




Cosechay
aprovechamiento

La estructura que se aprovecha
del pronto alivio son las hojas; se
cosechan sus ramas o se recogen
las hojas sueltas.

Para proteger la planta de pron-
to alivio y alargar su vida util, no
se debe hacer una cosecha muy
fuerte; es decir, la planta no debe
podarse muy baja. El corte se hace

parejo, a unos 30-50 centimetros
del suelo, aunque es mejor evitar
excederse. Si la cosecha no es co-
mercial sino de uso personal, se
puede hacer cortando solamente
las ramas que se quieren aprove-
char o retirando solo las hojas que
se necesitan.

Cuando se siembra pronto ali-
vio para aprovecharlo de forma co-
mercial, la cosecha se realiza cada
cuatro meses, aproximadamente;
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por tanto, las ramas se cortan vy
de los tallos que quedan vuelven a
crecer nuevas ramas. De esta for-
ma se impide el crecimiento exa-
gerado de las ramas vy la baja de
produccién de hoja. Sin embargo,
con el tiempo, debido a la crecien-
te ramificacion por las podas repe-
titivas, las hojas tienden a reducir
su tamano vy llega el momento en
el que hay que renovar las plantas
(imagenes 18 a 23).

Imagen 18. Alto de corte comercial,
de 30 a 50 centimetros. Fuente: autora.

Imagen 19. Corte para consumo casero.

Fuente: autora.

Imagen 22. Ay B.
Recuperacion del drea foliar.
Fuente: autora.

Imagen 23. Ay B.
Crecimiento de nuevas ramas.
Fuente: autora.

Imagen 20. Ramas cosechadas.
Fuente: autora.

Imagen 21. Planta cosechada.
Fuente: autora.
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Las ramas frescas de pronto ali-
vio pueden comercializarse de la
misma forma como se venden las
ramas de hierbabuena, menta, sal-
via o romero, aunque debe tener-
se en cuenta que el pronto alivio
se deshidrata muy rapidamente. Si
se quieren usar frescas, es mejor
disponer de la planta en casa vy re-
coger hojas cada vez que vayan a
usarse.

El uso mas frecuente de las ho-
jas de pronto alivio es en estado
seco para elaborar tisanas; es de-
cir, aquellas bolsas pequenas, de

papel filtro y con material vegetal
seco, en las que se comercializan
diversas aromaticas y plantas me-
dicinales como son el cedron, la
hierbabuena, la albahaca, la man-
zanilla, entre otras.

Preparar la infusion de pron-
to alivio es muy facil: se hierve el
agua, se echan las hojas, ya sean
frescas o secas; luego se apaga y la
infusion se dejar en reposo duran-
te 10 minutos. Después de esto se
puede consumir.

Secar el pronto alivio es facil
porque puede hacerse de for-

ma natural y rapida. Para esto, se
pueden deshojar las ramas frescas
y luego extender las hojas en ca-
pas no muy gruesas para facilitar
el secado, con elevacion del suelo
y sobre una malla plastica donde
pueda circular el aire. Otra opcién
es colgar los manojos de las ramas,
los cuales deben estar protegidos
del agua, a la sombra o al sol. En
ciertos casos, el sol puede alterar el
color de las hojas, pero no los prin-
cipios activos. Después de que los
manojos estén secos, se procede a
deshojar (iméagenes 24 a 27).

Imagen 25. Ay B. Ramas en manojo para secar. Fuente: autora.

Hay que guardar las hojas secas lo mas pronto po-
sible para evitar que se rehidraten. Se pueden guardar
en bolsas plasticas o en envases rigidos de vidrio o
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Imagen 26. Hojas secas. Fuente: autora.

Imagen 27. Embolsado de hojas. Fuente: autora.

plastico vy usarlas para elaborar bebidas calientes. Las
hojas de pronto alivio son muy buenas para disminuir
el dolor abdominal (Henao et al., 2011).






Romero

Nombre cientifico:
Rosmarinus officinalis.

Familia:
Lamiaceae

Generalidades

La planta de romero es origi-
naria del Mediterraneo. Se cultiva
en lugares secos y rocosos. Se en-
cuentra en diversas regiones, como
las zonas templadas del norte de
Africa, el suroeste de Asia y la zona
mediterranea de Europa (Gonzalez
et al., 2013).

Su nombre cientifico, Rosma-
rinus, se cree que significa “rocio del
mar”. El romero es un arbusto lefio-
so, de hojas perennes, con muchas
ramificaciones y puede superar los
1,5 metros de altura. Se mantiene
verde durante todo el afo vy sus flo-
res poseen un color violeta (Lopez,
2017). Las hojas son pequenas, de
10-36 x 1,2-3,5 milimetros de largo,
coridceas, de color verde por el haz
y grisaceo por el envés, y sus flores
son axilares (Centeno, 2010).

El romero es una planta que se
siembra principalmente en climas

El romero es una planta xero-
fitica; es decir, que estd adaptada
a medios secos, requiere de cli-
mas templados o templado-célido
y vive en cualquier tipo de suelo,
aunque prefiere los calcareos (Cen-
teno, 2010).
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Propagaciony
establecimiento

Generalmente, el
propaga por esquejes.

romero se

Se cortan esquejes de 10 a 20

Imagen 1. Planta de romero en clima frio. Fuente: autora.

medio vy frio. Alli se desarrolla muy
bien y forma arbustos altos y muy
frondosos de hasta 2 metros de al-
tura. También se da en clima calido,
no de la misma calidad que a tem-
peraturas mas bajas, pero si como
para disponer de él para consumo
personal. La principal limitante
del romero es el nivel fredtico: no
aguanta encharcamientos, y cuan-
do esto sucede, facilmente es ata-
cado por hongos del suelo y muere
(imagenes 1y 2).

centimetros de longitud. Se debe
retirar el follaje de la mitad a la
base del esqueje donde se cortd
y, posteriormente, se entierra en
el sustrato por la parte desprovista
de hojas (imagenes 3 a 5).



Imagen 3. Corte de esqueje. Fuente: autora.

Los esquejes de romero no son
tan faciles ni rdpidos de enraizar
como otras especies vegetales; por
tal razon, se recomienda usar hormo-
nas para ayudarse en este proceso.

El uso de hormonas tipo auxi-
nas ayuda al crecimiento y diferen-
ciacion celular, lo cual favorece el
proceso de enraizamiento de los
esquejes (Bernal Rozo, 2014). En el
mercado se encuentra un producto
llamado “Hormonagro II®”, rico en
auxinas, muy usado para esta labor.
Algunos extractos vegetales a par-
tir de cristal de sébila o lentejas de-
jadas en remojo vy licuadas también
son reconocidos por su ayuda en el
enraizamiento de estacas y esque-
jes (Cordova, 2019).

Lo que se hace es untar el corte
basal del esqueje con la hormona,
si es con el producto comercial, o
sumergir la base del esqueje en el
extracto, si es con cualquiera de
los otros recomendados, y luego se
siembra en el sustrato. Se aconseja
apretar a su alrededor para no de-
jar aire en el &rea de crecimiento de
las raices.

Los esquejes se pueden poner
a enraizar en bandejas con cavida-

Imagen 8. Siembra en bandejas. Fuente: autora.

des, un esqueje en cada cavidad, o
en bolsas plasticas negras perfora-
das de vivero con capacidad de 500
gramos; esto depende del tiempo
que se vaya a dejar la planta alli.
Algunos productores en clima frio
lo hacen directamente en campo y
siembran los esquejes entre otras
plantas tratando de protegerlas del
viento (imagenes 6 a 10).
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Imagen 9. Aparicion de raices, 5 dias
después de la siembra (dds). Fuente: autora.

Imagen 10. Raices, 11 dds. Fuente: autora.
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Pasadas aproximadamente 6 se-
manas, es posible que los esquejes
ya tengan algunas raices. Se reco-
mienda pasar al sitio definitivo a la
semana 16 (Bernal Rozo, 2014). En
otros casos, simplemente se obser-
va hasta que el esqueje haya rami-
ficado vy, en ese momento, se pasa
la nueva planta al sitio definitivo y
se asegura el establecimiento de
una planta fuerte y con buenas po-
sibilidades productivas.

Cosecha y aprovechamiento

En el romero se aprovechan sus hojas pequenas,
aunque su comercializaciéon es en rama.

Una planta de romero establecida en campo se pue-
de empezar a cosechar a los 6-8 meses. Si el romero

Imagen 15. Cosecha con tijeras. Fuente: autora.
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Imagen 11. Esquejes enraizando en campo. Fuente: autora.

Imagen 16. Ramas frescas. Fuente: autora.

Imagen 12. Planta lista para trasplantar. Fuente: autora.

es para comercializacion, se deben cortar las ramas de
acuerdo con el largo que el mercado solicite; si va para
exportacién o supermercados, generalmente las ramas
seran de 10 a 15 centimetros. Si es mercado nacional,
es decir, plaza de mercado, las ramas pueden ser mucho
maés largas, de 30 a 50 centimetros (imagenes 13 a 17).

Imagen 17. Atado de ramas en plaza. Fuente: autora.
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Cuando la planta tiene ramas del largo deseado, se  casa de follaje y se realiza una cosecha intercalada. Este
puede empezar a cosechar sin dejar la planta muy es-  mercado es para ramas frescas (imagenes 18 a 20).

Imagen 18. Cosecha de ramas de exportacion.
Fuente: autora.

Silo que se quiere es conservar
el material vegetal por mas tiempo
sin que se deteriore, es necesario
transformar. En este caso, deshi-
dratar es la mejor forma de pre-
servarlo sin que pierda su calidad
organoléptica.

La deshidratacion del romero
es facil. Se cuelgan los atados de
romero en un sitio protegido del
agua y preferiblemente donde cir-
cule el aire. Con ayuda del sol se
puede acelerar el proceso de se-
cado. Cuando el romero se sienta
seco vy se vaya poniendo de color
café, estara listo para el retiro de
las hojas del tallito central. Debe
tenerse en cuenta que no deshoja
solo, hay que coger la rama por la
punta con una mano y con la otra
se halan las hojas, de la punta a la
base. Esto se hace en contra de la
direccion de las hojas (imagenes
21 a 26).

Imagen 19. Embolsado de ramas de exportacion. Imagen 20. Cajas para exportacion.
Fuente: autora. Fuente: autora.

Imagen 23. Separar hojas del tallo. Fuente: autora. Imagen 24. Hojas secas. Fuente: autora.
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Se pueden guardar las hojas en-
teras en bolsas plésticas o frascos
de vidrio. Si se quiere en polvo, el
paso a seguir es molerlo en moli-
no de café o de maiz; en licuado-
ra bien seca puede ser una gran
ayuda. Posteriormente, se guarda
en frascos rigidos, en bolsas sello
pack o en bolsas plasticas que pue-
dan ser selladas con calor. Antes de
cerrar las bolsas, se debe procurar
extraer la mayor cantidad de aire
para su mejor conservacion.

Si es para consumo en la casa,

se recomienda solo moler una poca
cantidad de hojas de acuerdo con
lo que se requiera; asi se conserva
mejor el olor.

Otra forma de disfrutar del aro-
ma vy sabor del romero es a través
de aceites vegetales aromatizados.
Estos se usan en la cocina para
elaborar guisos o sazonar las car-
nes y son muy faciles de hacer:
simplemente se pone el aceite
vegetal a gusto del consumidor
a fuego muy bajo para tibiarlo, o
al bano de Maria. Se aconseja no

Imagen 26. Romero en polvo. Fuente: autora.

cocinarlo ni hervirlo, porque vya
serfa aceite usado o quemado. Al
aceite que esta tibio se le agregan
las ramitas de romero frescas o se-
cas; se recomiendan las que estan
secas para no introducir agua al
aceite. Esto se deja durante 1 hora
al calor, luego se apaga el fuego vy
se esperan 24 horas, después de
las cuales se cuela y se envasa. Se
debe tener cuidado de no dejar
hierbas en el aceite que se salgan
de este, porque se pueden llenar
de hongos (imagenes 27 y 28).

Imagen 27. Aceite aromatizado de romero. Fuente: autora.

Imagen 28. Retiro del material vegetal. Fuente: autora.

En ciertos casos se usan hierbas frescas porque proporcionan mas aroma vy sabor al aceite.
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Sabila
Nombre cientifico:
Aloe vera

Familia:
Asphodelaceae

Generalidades

Aunque no es claro el centro
de origen, algunos autores afirman
que la sabila es originaria de las re-
giones aridas de Africa, Asia v del
Mediterrdneo (Calderén-Oliver et
al., 2001).

Segln la Cadena Productiva de
Sabila (2007), existen unas 350
especies o variedades del género
Aloe que crecen en zonas semiari-
das de las regiones tropicales y
subtropicales.

En drabe se llama alloeh, que sig-
nifica “la sustancia amarga brillante”
(Dominguez-Fernadndez, 2012).

El género Aloe esta conformado
por plantas perennes, xerofiticas y
suculentas. Tienen hojas verdes vy
carnosas, cubiertas por una cuticu-
la gruesa y una pulpa interior clara
donde almacena el agua. La pulpa
representa un 65 %-80 % del peso
total; el porcentaje restante corres-
ponde a la corteza. Forma densas
inflorescencias anuales, en panicu-
las o racimos, con pequefas flores

Imagen 1. Ay B. Planta adulta, vista lateral y superior. Fuente: autora.

tgbulares de color amarillo a rojo
(Alvarez et al., 2012).

Aloe vera es una planta sucu-
lenta, que alcanza aproximada-
mente 70 centimetros de altura,
con un Unico tallo principal v una
yema terminal que estd encargada
del crecimiento vy la produccién de
las hojas. Las hojas son lisas en la
superficie, pero dentadas en los
bordes, y se caracterizan por abra-
zar el tallo en la base. Posee una
raiz principal de 25 a 30 centime-
tros de longitud, con muchas raices
e secundarias (Carrascal, 2020) (ima-
Imagen 2. Flor de la sdbila. Fuente: autora. ~ 8€NES 1 Y 2)

La planta de sabila se encuentra en climas entre peraturas entre los 18y los 30 °C, con lluvias de 400 a
los Oy los 1500 metros sobre el nivel del mar (msnm), 2500 mm/afo y una humedad relativa entre el 40 %y
incluso hasta los 2600 msnm. Se adapta bien a tem- el 85 %. Lo suelos éptimos para su cultivo son profun-
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dos, con buen drenaje, textura franca y pH ligeramen-
te alcalino. No obstante, posee una alta capacidad de
adaptacion (Vargas & Nazarit, 2019).

Propagacion y establecimiento

La sabila se propaga asexualmente por hijuelos que
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crecen al lado de la planta adulta o planta madre.

Los hijuelos se retiran a mano, salen con un poco
de raiz y deben medir, aproximadamente, entre 15
y 25 centimetros de alto. Se les corta la raiz y se
retiran las hojas viejas, dejandole unas 4 a 5 hojas
(imégenes 3y 4).

Los hijuelos pueden sembrarse directamente en el
sitio definitivo o inicialmente en bolsa durante unos
seis meses, mientras las pequefas plantas generan

130T g e

Imagen 4. A-C. Extraccion del hijuelo. Fuente: autora.

raices, hojas nuevas y cogen fuerza para pasarlas a
campo. En ese momento, los hijuelos deberdn medir
entre 30 y 40 centimetros (imagenes 5 a 8).

Imagen 5. Retiro de las hojas externas. Fuente: autora.

Imagen 6. Poda de raices. Fuente: autora.

Imagen 7. Hijuelo listo para sembrar. Fuente: autora.
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Imagen 8. Siembra del hijuelo en campo. Fuente: autora.

Las distancias de siembra varian considerablemente.
Seguin Hincapié Restrepo et al. (2014), en terrenos con
pendiente, se siembra en tres bolillos de 2x2 metros; si
son terrenos mas planos, de 2x1 metros; y si son areas
con riego, de 0,8-1x0,8 metros. Segiin Ramirez (2003),
la distancia debe ser de 0,6x0,6 metros. Segiin Morales

(2018), se siembra en surcos de 0,6-1 metros; ademas
comenta que se han evaluado densidades de siembra
desde 6000 hasta 22.000 plantas/hectéarea. Se debe te-
ner en cuenta que hay que dejar surcos por donde pue-
da pasar el personal con equipos, para realizar el mante-
nimiento o la cosecha del cultivo (imagenes 9 a 11).

Imagen 9. Sembrado de sdbila. Fuente: autora.

Cosecha y aprovechamiento

La estructura que se aprovecha en la sabila es lo
que se conoce como penca, que es la hoja suculenta
de la planta.

La cosecha de sabila se inicia entre los 18 y los 24
meses después del trasplante, su produccion es esta-
ble a los 3 anos y puede llegar a durar hasta 20 anos,
dependiendo del manejo.

Se recolectan las hojas basales mas desarrolladas.
La penca comercial generalmente mide entre 50y 60
centimetros y pesa 500 gramos; las de 70 a 80 centi-
metros pesan de 600 a 800 gramos, dependiendo de
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Imagen 10. Surco de sdbila. Fuente: autora.

Imagen 11. Sdbila en matera. Fuente: autora.

las condiciones de calidad que el mercado exija. Una
planta se puede cosechar aproximadamente cada dos
a cuatro mesesy se le puede cortar de dos a tres hojas
de manera comercial. Es decir, se realizan de tres a
cuatro cosechas por afo con cada planta.

Cosechar la penca de sébila es facil, aunque re-
quiere cuidado. Se realiza un pequeno corte con un
cuchillo bien afilado por un lado basal de la penca;
luego, se hala con la mano, dando la vuelta alrededor
del tallo, y esta se desenvuelve sin causar heridas en
la planta y evitando la deshidratacion y la pérdida
de jugos durante su comercializacion (simulacion de
cosecha) (imagen 12).
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Cada vez que se cosechan las
pencas se va dejando mas descu-
bierto el tallo principal de la plantay
se va formando una especie de “ca-
beza de pencas”. Por esta razon, se
recomienda aporcar (cubrir con tie-
rra el pie de la planta) para evitar las
posibilidades de volcamiento por el
peso que sostiene (imagen 13).

Cuando se realiza la recoleccion
de las pencas, no todas cumplen
con el tamano y el peso exigido por
el comprador; esto significa menos
valor por cada una, si las reciben.
Por esta razén, una forma de dar-
le valor agregado a estas pencas de
menor calidad es hacerles un senci-
llo proceso de transformacion y am-
pliar la oferta de posibilidades.

Los usos de la sabila en medici-
na, cosmética y culinaria son muy
variados.

a -]

Imagen 13. Tallo descubierto. Fuente: autora.

Imagen 14. Ay B. Acibar, sustancia amarillosa. Oxidacion del acibar. Fuente: autora.

Para usar la sabila en cosmética,
normalmente se extrae el aloe del
cristal, proceso que es muy facil. Pri-
mero, se debe retirar el acibar, la sus-
tancia le da un sabor amargo. Segin
Ramirez (2003), el acibar es un me-
dicamento reconocido por sus pro-
piedades laxantes, aunque en dosis
elevadas puede causar reacciones
toxicas. Se observa faciimente al
cortar la penca, porque sale como un
liquido amarillo viscoso. El acibar se
encuentra entre la piel externa de la
penca y el cristal; algunos prefieren
simplemente pelar la pencay lavar el
cristal para retirar la sustancia, pues
esta es hidrosoluble (Imagen 14).

Para extraer el aloe de la penca,
el ingeniero agroindustrial Gilberto
Lopez indicd el siguiente procedi-
miento durante un taller practico

con la comunidad de Las Deli-
cias en el departamento del Meta
(2018): a la penca de la sébila se
le corta la base dejando una heri-
da abierta transversal; también se
le pueden retirar las espinas late-
rales. Posteriormente, se introduce
en agua vy se deja alli por 24 horas,
para desangrarla. Al dia siguiente,
el agua se observa colorada; esta
coloraciéon se debe a la aloina que
contiene el acibar, que, al contac-
to con el aire, se oxida y por eso
adquiere el color rojizo que varios
asumen que es por yodo. Seguln
Casignia Vasconez (2015), la aloina
es el componente principal y méas
importante de la sabila y aplicado
sobre la piel es un gran remedio
para heridas y quemaduras (image-
nes 15a 17).
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Imagen 15. Corte basal transversal. Fuente: autora. Imagen 16. Dejar en agua durante 24 horas. Fuente: autora. Imagen 17. Coloracién después del desangre. Fuente: autora.

Al dia siguiente, se termina de pelar la pencay el tiempo aumenta segun la cantidad. Posteriormente,
cristal se parte en trozos pequenos. Luego, se ponen se retira del fuego y se separa el aloe, que es el liquido
al bafo de Maria durante 20 minutos, si son pocas; el que han soltado los cristales (imagenes 18 a 24).

Imagen 18. Pelar la penca. Fuente: autora. Imagen 19. Extraccion del cristal. Fuente: autora.

Imagen 20. Cristal entero. Fuente: autora. Imagen 21. Cristal en trozos. Fuente: autora. Imagen 22. Llevar al bafo de Maria. Fuente: autora.
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Imagen 23. Extraccion del aloe. Fuente: autora.

El aloe se puede adicionar a
las cremas, al champu, al gel, en-
tre otros. En estos casos, es bueno
adicionar solo el aloe porque asi se
disminuye la carga de materia or-
ganica innecesaria que se adiciona.
De esta forma se reduce el dete-
rioro del producto y la cantidad de
conservante necesaria.

Los cristales partidos en trozos
que quedaron del proceso anterior
se pueden adicionar a bebidas (las
cuales pueden congelarse). La con-
sistencia de la sabila es agradable
y aporta fibra. También puede con-
sumirse sin hacer el proceso ante-
rior, pero habiéndola desangrado.

El acibar es otro producto que
también puede comercializarse, el

cual se usa principalmente en me-
dicina. Este se obtiene cuando se
pone a desangrar la penca. Para
poder recogerlo, la penca no se
deja en agua. Se corta la base de la
pencay se coloca en una vasija con
doble fondo sobre una rejilla para
que escurra el jugo y pueda reco-
gerse libre de impurezas. No obs-
tante, solo se obtienen unos pocos
mililitros por penca.

Algunas personas no extraen
el aloe, sino que lavan vy lictan el
cristal completo y lo usan solo o lo
mezclan de acuerdo con el uso que
le vayan a dar. Por ejemplo, para la
calda del cabello, le agregan miel y
huevo. Para quemaduras en la piel,
ponen el cristal sobre el area que

Imagen 24. Separar el aloe del cristal. Fuente: autora.

sera tratada y esto resulta muy re-
frescante. A la sébila se le puede
dar un uso interno, como laxante y
expectorante, y un uso externo en
el tratamiento de heridas, quema-
duras, irritaciones e inflamaciones
de la piel (Solano, 2008).

La sabila también se comerciali-
za deshidratada, aunque el proceso
de secado se realiza mediante liofi-
lizacién, que consiste en congelar
el cristal y posteriormente sublimar
el agua, es decir, el agua pasa de
estado sdlido a gaseoso; para esto
se necesita un equipo especial y es
un proceso costoso. No es un pro-
ducto que rinda mucho porque la
penca de la sabila tiene alrededor
de 95 % de agua.
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Acodo: técnica de reproduccion
de arboles o arbustos mediante el
cual se provoca la emisién de raices
en una rama, para cortarla poste-
riormente v separarla de la planta
madre, lo que da lugar a un nuevo
arbol independiente idéntico a ella.
En plantas como la mora, el achiote,
la uva, el laurel, entre otras, se usa
esta técnica.

Esqueje: es exclusivamente la
parte apical de la rama, donde van
los brotes nuevos o retonos. Se cor-
ta igual que la estaca, entre 10y 20
centimetros de largo. Esto se hace
pensando no solo en el nimero de
yemas que posee el esqueje, sino
también en la cantidad de sustan-
cias de reserva que contiene. Esto
ayuda a la supervivencia de la nueva
planta. Los esquejes son mas deli-
cados que las estacas; por tratarse
de estructuras mas tiernas, pueden
deshidratarse mas facilmente. La
mayoria de las plantas aromaticas
de clima frio como la menta, la hier-
babuena, el orégano, la mejorana, el
romero, la salvia, entre otras, se pro-
pagan por este medio.

Estaca: consiste en un segmento
de rama. Se corta en trozos de 10
a 20 centimetros, aproximadamen-
te, y se aprovecha toda la rama. Las
estacas deben tener varias yemas,
porque de alli saldran las raices y las
ramas de la nueva planta.

Estolones: son tallos flexibles que
tienen la facilidad de formar raices
en los nudos al contacto con el sue-
lo, como en la menta.

Etiolar: es un fendmeno median-
te el cual la planta, por buscar la

114

Glosario de términos

poca luz que le llega, se tuerce, se
alarga, se vuelve blancuzca, delgada
y débil.

Hijuelo: brote o vastago lateral
que nace de la base de una planta
y del cual se desarrolla lo que se
conoce como hijuelo. De algunas
plantas como el platano, la sabila o
el bore se pueden obtener nuevas
plantas a partir de los hijuelos que
crecen al pie de la planta madre.

Imbibir: proceso en el cual las
semillas toman agua para hidratarse
y disolver las sustancias de reserva
que seran tomadas por el embrion e
iniciar asf el proceso de germinacion.

Macollas: conjunto de tallos que
nacen del mismo pie de una planta,
poseen yemas laterales axilares y for-
man gran cantidad de nuevos tallos
basales como en el caso del arroz,
el vetiver, la limonaria y la citronela.
Mediante la separacion de macollas
se obtienen nuevas plantas.

Pedtinculo: tallito que une el fru-
to alarama de la planta.

Rizomas: son tallos modificados
con sustancias de reserva general-
mente subterrdneos, como en la
clUrcuma v el jengibre. Tienen diver-
sas formas, poseen yemas y de estas
brotan las nuevas plantas.

Semiilla: se le llama semilla a cual-
quier estructura que empleemos
para obtener una nueva planta; sin
embargo, seglin de donde provenga,
es decir, de la estructura que se ex-
traiga de la planta madre, recibira el
nombre de semilla sexual o asexual.

En algunas plantas se producen

semillas sexuales no viables, o con
germinacion muy baja, y se prefiere
la propagacion vegetativa. La pro-
pagacion por estructuras asexuales
presenta ventajas tales como un
crecimiento mas rapido, sin variabili-
dad genética. Por este motivo, todas
las plantas nuevas o hijas tendran las
mismas caracteristicas de la planta
madre (se obtienen clones).

Semilla asexual: es aquella que
proviene de una estructura vegeta-
tiva, es decir, de crecimiento, como
las estacas, los esquejes, los esto-
lones, los rizomas, las macollas, los
tubérculos, los bulbos vy los acodos.

Semilla sexual: es aquella que
proviene de la union del gameto
masculino y del gameto femenino,
en este caso del polen proveniente
del 6rgano masculino, antera (es-
tambre), y del dvulo que se encuen-
tra en el drgano femenino, ovario. Al
darse la fecundacion, que puede ser
por autopolinizacion o polinizacion
cruzada, se forman las semillas. Nor-
malmente, estas se desarrollan den-
tro de un fruto, aunque no todas las
plantas producen frutos como los
conocemos, carnosos Yy suculentos.
Algunas no producen vy las semillas
son expuestas o desnudas, no se
forman dentro de un fruto, como
es el caso de plantas gimnospermas
como el pino.

Tubérculos y bulbos: son tallos
subterrdneos modificados que acu-
mulan sustancias de reserva como
la papa, la cebolla cabezona o el ajo.
Estas estructuras poseen yemas vy a
través de ellas se obtienen las nue-
vas plantas.
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El libro que tiene en sus manos
nace del deseo de compartr lo gue
con tanto interés v carifio he apren-
dido en varios anu: de trabajo v tras-
mito & miz estudiantes en =l curso
de Plantas Aromaticas, r'='1E:diC'Ena|E:J
y Condimentarias (PAMC) en & Pro-
grama de Ingenieria Agrondmica de
la Universidad de los Llanos. Siempre
me entusiasma ensefar &l que quisre
gprender v que pueda disfrutar de la
satisfaccidn de saber sembrar, cose-
char v aprovechar las plantas gue son
de su interés. En este libro trato, de
la manera méas sencilla v clara, sin de-
jar de ser técnica y con el apovo de
una gran canbdad de fotogrefias pro-
pias, los aspectos mas importantes de
14 especies vepetales. como la flor
de Jamaica, deliciosa bebida, dulce v
ving: la clrcuma, hermoso pigmento
y grandiosa medicing; el jengibre, ex-
quisito sabor citrico picante; el pronto
alivio, para la placida digeshdn; el ro-
mero, de fuerte impronts; |a albahacs,
sugve condimento digestivo; k& coca,
gue es descanso v medicing; 1a limo-
naria, sabor v aroma relajante; |a citro-
nela, gran repelents v ambientador: el
gji, delicioso acompafante; el achiote,
colorido pigmento; el bore, gran con-
tenido proteinico; la sabila, de gran
aporte para |a belleza; v k& moringa,
un buen complemento nutricional.
espera poder abrir [a mente de
los lectores a las posibilidades; hay
mucho por hacer v por aprender.
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