PLANTAS FRUTALES AMERICANAS

SU IMPORTANCIA EN LA ALIMENTACION

Fermin Vélez Boza'

RESUMEN: Antes del Descubrimiento, las plantas frutales autéctonas eran las
unicas que conocfan y consumian nuestros indigenas; debido a su grato aroma y
sabor, también lo fueron para los primeros colonizadores; posteriormente se
agregaron las frutas exéticas que trajeron, Existe una gran variedad que se dan
en diferentes climas, encontrindose desde silvestres hasta semicultivadas o cul-
tivadas, generalmente su consumo es local, aun hoy dia muchas son poco cono-
cidas y sus propiedades merecen ser estudiadas para aprovecharlas mejor, sélo
algunas estdn industrializadas, muchas han sido llevadas a lejanos paises donde
son apreciadas y cultivadas aun méis que en el nuestro. El presente trabajo
tiene por objeto sefialar la importancia que tienen en nuestra alimentacién, para
lo cual se hace un breve recuento histérico de las primeras descripciones que
hicieron misioneros, historiadores y cronistas, asi como los botdnicos que pos-
teriormente las clasificaron. Se menciona un grupo de veinte familias boté4nicas
que comprenden sesenta y tres especies, indicando algunas de sus peculiaridades,
en cuanto a medio ambiente, cultivo, caracteres diferenciales, valor nutritivo,
utilizacién e importancia. Este trabajo es una parte muy resumida de un estudio
mas completo que hemos venido realizando desde hace algunos afios, titulado
“Plantas alimenticias de Venezuela”, en el cual sefialamos, en forma mas com-
pleta, un conjunto de cuatrocientas sesenta y tres especies, correspondientes a

los restantes grupos, el cual esperamos publicar.

PALABRAS CLAVES: Plantas Frutales Americanas,
Alimentacién, Plantas Americanas, Botanica.

Introduccién

Los vegetales nos dan un valioso obsequio en
multitud de aromas, ricos sabores, variadas for-
mas y vistosos colores, las frutas, con el propé-
sito de que a cambio contribuyamos a la difusion
de sus especies a través de las semillas que con-
tienen.

Un hecho muy importante, es que las frutas
son unos de los pocos alimentos que junto con
algunas hortalizas y semillas, puede el hombre
consumir crudas, es decir, al natural, sin pre-
paracién previa, lo cual permite que puedan ser
aprovechadas completamente las muchas subs-
tancias que contienen, como vitaminas, enzimas,
minerales y otros elementos, que en los demaés
alimentos se pierden o son destruidos parcial o
totalmente por la coccién.

1 Profesor Titular (J) de la Facultad de Medicina de
la Universidad Central de Venezuela.

Esto se debe principalmente a que, al estar
maduras, se encuentran ya aptas para ser con-
sumidas, ya que, su composicién quimica se mo-
difica durante el proceso de la maduracién, trans-
form4ndose los taninos (de sabor amargo) y
los almidones (insipidos) en diversos azicares;
ademias su textura se hace blanda, lo cual per-
mite que sean masticados y digeridos facilmente.
Son ricas en diversos minerales, entre otros el
potasio, de efecto benéfico én el aparato circu-
latorio, pues baja la presién arterial y protege
contra la apoplegia, su reaccién alcalina neutra-
liza la acidificacién del organismo; son ricas en
vitaminas, entre otras, en 4cido ascérbico (Vi-
tamina C), que nos ayuda a combatir las infec-
ciones; y en 4cido félico, indispensable en la
hematopoyesis. Contienen ademaés, diversas clases
de celulosa, substancia necesaria para estimular
el transito intestinal y para la eliminacién del
colesterol, lo cual impide la ateroesclerosis. Por
todas estas razones y por muchas otras, como
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es el proporcionarnos una forma agradable de
ingerir agua, especialmente en los trépicos, su
consumo diario es muy beneficioso para la sa-
lud. En cambio existen otros alimentos vegetales
que requieren ser cocidos y ablandados previa-
mente, modificandolos para poder digerirlos y,
aun, hasta para destruir las substancias téxicas
que algunos contienen, como es el caso de las
leguminosas y tubérculos (1-5).

Desde el punto de vista botanico, en general,
el fruto es el ovario desarrollado y maduro des-
pués de la fecundacion, y es, segiin Brown: “La
parte de la planta que contiene las semillas”.
Existen muchas clasificaciones de ellos. Aqui
s6lo mencionaremos los frutales propios de
América, frecuentes en Venezuela, y que pro-
vienen de plantas arbéreas con frutos denomi-
nados ‘‘carnosos” por temer una pulpa comes-

tible.

Una de las cosas que mas debe haber llamado
la atencién a los descubridores y colonizadores
del Nuevo Mundo fue su rica flora, que los des-
lumbré por la diversidad de plantas frutales
propias de América y, especialmente, las de la
regién tropical del Caribe, ya que sus islas y
costas fueron las primeras en ser exploradas;
posteriormente sefialaron otras al adentrarse
en las diversas partes del Continente.

Fue el propio Almirante Cristébal Colén quien
por primera vez llevé, de América a Espaiia,
entre otras cosas, una fruta para entonces des-
conocida y de forma muy extrafiz que 81 mismo
describe y da el nombre de “pifia”, con el cual
la conocemos actualmente, y explica el por qué
de este nombre “se parece al fruto del pino”. La
vi6 en su segundo viaje, en la isla de Guadalupe,
en 1493 (6).

En la época de la Colonia misioneros e histo-
riadores espafioles como Francisco Lépez de
Gémara (¢1511-1566?), Fr. Bartolomé de las
Casas (1474-1566), Juan de Castellanos (1522-
1606), el P. José Gumilla (1687-1750), Fr. An-
tonio Caulin (17-19-1802) y Oviedo y Baifios, re-
sefiaron la flora que encontraron, tanto la sil-
vestre como la semicultivada por los indigenas
(7-11).

Los Reyes de Espaiia propiciaron la realiza-
cién de estudios botdnicos enviando expedicio-
nes cientificas a México, Perd y otras partes de
donde recibian muestras de plantas para ser
estudiadas y clasificadas, entre otras institucio-
nes, en la Botica Real.

El primer botanico .extranjero que vino al
pais fue Peter Loefling (1730-1756), discipulo
predilecto de Linneo, quien murié en Venezuela
de paludismo (12, 13). Posteriormente vinieron
eminentes naturistas y botanicos, como Alejan-
dro de Humboldt (1769-1859) y Amado Bon-
pland (1773-1858), quienes estuvieron de 1799
al 1801 y clasificaron muchos especies autécto-
nas, entre otras, frutales (14).

Mas recientemente varios hombres de ciencia
venezolanos se dedicaron al estudio y aprove-
chamiento de nuestra flora; entre ellos se en-
cuentran el eminente Dr. José M. Vargas (1786-
1854), el Lic. José Maria Benitez (1790-1855),
el quimico Vicente Marcano (1848-1892), el sa-
bio Adolfo Ernst, nacido en Alemania en 1832
y radicado en Venezuela, donde murié, en 1899.
Los doctores Lisandro Alvarado (1858-1929), Al-
fredo Jahn (1867-1940) , Henri Pittier (1857-1959),
Enrique Tejera (1890-1978), Eugenio de Bellard
(1885-1969), Francisco Tamayo (1902-1985). En
el campo de la Farmacia contribuyé con sus
publicaciones Francisco Vélez Salas (1882-1971),
quien fue Profesor de Botinica Farmacéutica en
la Escuela de Farmacia de la Universidad Cen-
tral, de 1922 a 1936 (15-19). ’

Entre nuestros botdnicos actuales se encuen-
tran Tobias Lasser, Leandro Aristeguieta, Ludwig
Schnee, Alberto Fernandez Badillo, L. B. Smith,
Jestis Hoyos, Stephen S. Tillett y tantos otros
valiosos cientificos que estdn dedicados a esta
ciencia y que nos es imposible, por lo numero-
so de ellos sefialar en estas cortas lineas (20-32).

A grandes rasgos, podemos decir que en esta
forma evolucionaron los conocimientos que ac-
tualmente tenemos de nuestras plantas, entre
ellas, las frutales nativas; aun hoy es poco e
incompleto lo que sabemos, se requieren mas
investigaciones para su- debido aprovechamien-
to. Su nimero es grande, y de la mayoria no
se conocen los procedimientos agricolas maés
adecuados para el cultivo y mejoramiento que
ameritan. Es importante sefialar que en muchos
paises como Venezuela, situados en la regién
tropical, existen especies silvestres o semiculti-
vadas, cuyos frutos se consumen localmente y
en muchas otras regiones, por presentar condi-
diciones similares, siendo, por lo tanto, estas
especies comunes a ellos. S6lo en algunos casos
se ha podido precisar su origen; asi, algunos
sefialan que la chirimoya y algunas especies de
guayabos provienen del Perii, pero en muchos
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otros casos no ha sido posible, aunque si son
especies americanas (26-33).

Una de las caracteristicas méas destacadas de
nuestras frutas tropicales es su extraordinario
aroma, hasta el punto de que muchos extranje-
ros, al probarlas por primera vez, les parece
que estuvieran perfumadas. Otro es el hecho
de su fuerte y agradable sabor, posiblemente
relacionado con la intensa iluminacién solar, lo
que contrasta mucho con el suave aroma y sa-
bor de las frutas de las regiones templadas.

La importancia de las frutas en la alimen-
tacién del venezolano se comprueba, entre otras

cosas, por el hecho de que éstas aportaron du-
rante los afios. 1980-1985, el 53% del consumo
total de Vit. C y el 12% de la Vit. A (Retinol),
segun datos de las Hojas de Balance de Alimen-
tos (INN-Fund. Polar) (34).

No es posible describir en este articulo todas
las especies de frutas nativas que existen en el
pais, s6lo mencionaremos algunas de las mas
importantes o interesantes, ventiuna de ellas
ordenadas alfabéticamente por familias, que
comprende sesenta y cuatro especies, sefialando
datos de su cultivo y composicién quimica (Cua-
dro 1).

CUADRO 1

PLANTAS FRUTALES AUTOCTONAS AMERICANAS
ORDENADAS POR NOMBRE COMUN

Nombre Nombre Nombre
Comiin Familia Comiin Familia Com(n Familia
1. Aguacate Laur4ceas 24. Guayabo Mirtéceas 46. Parchita
2. Anén 25. Guayabo Maracuyé Pasifloraceas
(Corazén) Anonéceas Arrayan Mirtédceas 47. Parchita de
3. Buche Cactéceas 26. Guayabo montafia Pasiflordceas
4. Cardon de de Sabana Mirtaceas £8. Parchita -
Dato Cactéceas 27. Icaco Crisobalanéceas venenosa asiiidrapeas
5. Cardon de 49. Pendanga Mirtdceas
Lefaria Cactéceas 28. llama Anonéiceas 50. Pijiguac Palmas
6-7 Caimito 29. Jobo Anacardidceas 51. Pifia Bromelidceas
(2 esp) Sapotéceas 30. Lechemiel Apocinéceas 52. Pifia .
8. Canistel Sapotéceas 31. Lechoso Caricéceas brava Bromelisceas
9. Caruto Rubiéceas 32. Lechosillo Caflchceas 53. Querebere Crisobalanéceas
10. Castaiio Bombacéceas 33. Mamey Gutiferas 54. Quisando Poligonéceas
11. Cerezo de 34. Mamén Sapindéceas 55. Rifi6n Anonéceas
Los Andes Roséceas 35. Mamén = 56. Sarrapia Leguminosas
12. Ciruelo Cutuplis Sapind4ceas 57-58 Semeruco
de Huesito Anacardidceas 36. Manirito PR (2 esp.) Malpigi4ceas
13. 'C::Ir:elo de Np— 37. Manirote Anonéceas 59. Temare Sapoticeas
Rk P 38. Maya Bromelisceas 60. Tuna mansa
14. Cotoperiz Sapindéceas 39. Merecure Crisobalaniceas o real Cactéceas
1516 Curuba .
61. Uva de
40. Merey Playa Poligonéceas
; i
= egt) Fiapienia (2 var) Anacardi4ceas Sapotd
17. Curujujul Bromeli4ceas 1. Moricha palmas 62. Zapote apotaceas
18. Chiguichl Bromell4ceas 63. Zapote
guichigue r 42. Nispero Sapotéiceas Firolista Brmbaodcess
19. Chirimoya Anonéceas 43. Nopal Cactéceas
’ 44. Parcha v 64. Zorrocloco Caparidéceas
20-22 Guamacho . granadina Pasifloréceas
(3 esp.) Cactéiceas 45. Parchita
23. Guanébano Anonéceas amarilla Pasifloréceas
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Anacardiaceas: Esta familia es propia de tie-
rras bajas y calientes, faciles de reproducir por
acodos. Su fruto, en drupas con olor agradable,
comestibles; entre ellas se encuentra el popular
Ciruelo de huesito, con dos variedades muy pa-
recidas, una de fruto rojo intenso, la Spondias
purpurea L. y la otra, de fruto amarillo, la S.
purpurea L. var lutea L.

El Jobo (Spondias mombin L.), con fruto
amarillo de sabor 4cido, contiene acido ascér-
bico (28 mg). El Merey (Anacardium occiden-
tale L.), arbol ornamental, propio de regiones
calidas, abundante en el llano. La parte comes-
tibles es el pedinculo carnoso y ensanchado
del fruto, muy rico en Vit. C (227 mg). Hay dos
variedades, el rojo y el amarillo. El fruto es
seco y la semilla, tostada, es también comesti-
ble. El pedunculo, pasado, constituye un postre
muy agradable (12, 22, 24, 32, 33).

Anonaceas: Arboles pequefios de frutos blan-
dos y carnosos, de tamafio mediano y abundan-
tes semillas obscuras y lisas. Son de delicado
sabor y aroma, entre ellos estan: el Andn o Co-
razén (Amnona reticulata L.), de corteza ama-
rilla lisa y reticulada, por su forma y tamaiio
recuerda un corazén es de poco sabor. La Chiri-
moya (A. cherimolia Mill), presenta salientes en
su superficie, su pulpa es blanca y grato sabor.
La Guandbana (A. muricata L.), de zonas bajas
v calidas, frutos de gran tamaiio, la superficie
tiene protuberancias a modo de espinas cortas
y blandas; contiene entre otras vitaminas, acido
félico (Total 77 mcg), su uso estd industrializa-
do. La Ilama (A. diversifolia Safford), origina-
ria de Centro América y poco conocida en el
pafs. Su fruto se caracteriza por estar recubierto
de una capa cérea blanquecida. El Manirito (A.
Jahnii Safford), y el Manirote (A. purpurea Moq.
& Sessé), de fruto globuloso cubierto de protu-
berancias rigidas y piramidales; es rico en Vit.
A. (270 mcg). El primero es de menor tamafio.
El Rifion (A. squamosa L.), su superficie pre
senta protuberancias bastante marcadas pare-
cidas a escamas; contiene 57 mg de fésforo (3,
12, 22, 24, 26, 32, 33, 35, 36).

Apocinaceas: Plantas lefiosas con tubos lacti-
ciferos continuos, algunas son muy venenosas.
Entre ellas hay en el pais un arbol pequeiio, el
Lechemiel (Lacmellea edulis Karst.), con pocas
hojas oblongas, de su corteza, al cortarla, sale
un latex de sabor dulce y consistencia de leche,
sus frutos son bayas carnosas comestibles. Los

indios la llamaban Mutuculici y los espafioles,
Lechemiel. No se dispone de datos de la compo-
sicién quimica del latex ni del fruto (12, 32).

Bombacaceas: A esta pertenece el Zapote firo-
lista, llamado también de Castilla o de Colombia
(Matisia cordata DC), es un 4rbol ornamental,
de tamafio mediano, con grandes hojas redon-
deadas y delgadas que transparentan la luz. La
forma de la fruta y su sabor son parecidos a la
del zapote comun. E! castafio, Pachira insignis,

Sav. cuyas semillas cocidas son comestibles (12,
32).

Bromeliaceas: Importante familia propia de
regiones calidas y secas; sus hojas, dispuestas
en roseta, estdn provistaa de espinas; son muy
decorativas. Entre ellas tenemos el Curujujul
(Bromelia plumieri E. Morr.), con fruto ovoide,
superficie rugosa, amarillo, muy 4cido y arom4-
tico. El Chigiiichigue o Camburito (B. pinguin
L. ), el fruto alargado y amarillo se parece a un
cambur, es de sabor muy dulce. La Maya (B.
chrysantha Jacq.), con frutos en racimos, re-
dondeados, de cdscara dura, 4spera y amarilla;
olor parecido al de la pifa, pero mas fuerte;
para comerlos se recomienda asarlos previamen-
te, porque “cortan la lengua” debido a unos cris-
tales que contienen llamados rafidos. La Pifia
(Annanas comosus (L) Mill.), su fruto es un
sincarpio con mucha pulpa blanda, blanca ama-
rillenta y gustosa, sin semillas o muy pocas (la
andina morada y cénica, si tiene), su olor muy
agradable, es percibido a grandes distancias; su
jugo es rico en azicar (14%); contiene Vit. C
(26 mg) y una enzima, la Bromelina, descubier-
ta por el quimico venezolano Vicente Marcano,
es antiinflamatoria. Sus fibras, suaves, evitan
la cc;nstipacién. Hay varias especies, entre ellas,
la Pifia brava o de Marfil (A. bracteatus var.
striatus), es muy decorativa (6, 12, 24, 28, 32).

Cactdceas: Plantas propias de América que se
caracterizan, en general, por carecer de hojas,
estar cubiertas de espinas y tener formas geo-
métricas espectaculares, por lo que se usan co-
mo ornamento; sus flores son de gran belleza
y, en su mayorfa, nocturnas. Son propias de
regiones calidas y secas. Entre las columnares
estan los Cereus o Cardones, como el Carddn de
Dato o Yaguarey (Cereus griseus (Haw.) Back.),
y el Carddn de Lefaria (C. deficiens (Otto &
Dietr.) Back), de frutos oblongos, rojos en el
primero y verdes en el segundo, cubiertos de
gloquideos o pequefias espinas muy molestas;

225



de pulpa dulce y refrescante, con muchas semi-
llas. Las Opuntias o Tunas, plantas constituidas
por segmentos o palas, llamadas entre nosotros
“pencas”, como la Tuna mansa o real (Opuntia
ficus-indica (L.) Mill.), cuyo fruto llamaron los
espafioles Higo Chumbo, de sabor muy agrada-
ble. Entre las Nopaleas se encuentra el Nopal o
Nopalito (Nopalea cochenillifera (L.) Salm. &
Dyck), de frutos muy dulces (contienen de 16
a 18 g x % de aziicares y de 18 a 20 mg de Vit.
C). Las pencas son ricas en Vit. A. Antes era
muy usada para criar el insecto llamado cochi-
nilla, del cual obtenian un colorante rojo, con
el que tefifan telas. El Buche (Melocactus caes-

sius Wendl.), la planta es globulosa con muchas

costillas provistas de fuertes espinas; en la par-
te superior tiene una pelusa blanca donde se
encuentran las flores y los frutes, que son pe-
quefios, ovoideos, de color fuscia y sabor a fre-
sa. El Guamacho (Pereskia guamacho Web.; P.
grandifolia Haw. y P. aculeata Mill.), arbustos
de zonas célidas, muy espinosos, poseen hojas;
el fruto es una baya pequefia, globosa y de sa-
bor agridulce (12, 20, 22, 23, 28, 32, 33).

Caparidaceas: Entre éstas se encuentra el Zo-
rrocloco (Morisonia americana L.), arbusto pe-
quefio, frecuente en zonas 4ridas del litoral y
Cordillera de la Costa, de hojas coriaceas, oblon-
gas, de frutos redondeados con corteza marrén
y escaso sabor (12, 22).

Caricdceas: Bstas plantas llamaron mucho la
atencién de los colonizadores por su extrafia for-
ma, parecida a palmeras, de tronco recto y un
penacho de hojas muy partidas. Entre estas esta
el-Lechoso o Papayo (Carica papaya L.), cuyo
fruto, redondeado u ovalado, puede alcanzar gran
tamafio; es muy apreciada, se consume mucho.
Contiene una enzima, la Papaina, también des-
cubierta por V. Marcano que disuelve las protei-
nas, se usa como ablandador de carne, y, también
en medicina; es rico en Vit. A (151 mg %) y Vit.
C (60 mg), es ademss un laxante suave. Hay dife-
rentes variedades y algunas otras especies, entre
ellas se encuentran: ‘El Icaco (Crysobalanus ica-
fruto pequefio y redondeado (6, 12, 22, 24, 30 32’
33). -

, Chrysobalanaceas: Las plantas del género Lica-
nia ahora se las incluye en esta familia, entre
ellas se encuentran: El Icaco (Chrysobalanus ica-
co L.), frecuente en climas célidos. El fruto es
‘una drupa, al principio verde y luego blanco con
algo de rosado, consistencia blanda, sabor ligera-
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mente dulce; tiene una sola semilla. Con ellos
preparan el delicioso dulce de icacos. Su valor nu-
tritivo es bajo, contiene algunas vitaminas y mi-
nerales. El Merecure (Licania pyrifolia Griseb.),
con fruto oblongo, verde obscuro con pintas blan-
cas aun al madurar, de sabor dulce, se encuentra
principalmente en el llano. El Querebere (Coue-
pia ovatifolia Benth.), arbusto llanero con las ho-
jas recubiertas de una pelicula de finos pelitos
blancos; el fruto amarillo es comestible pero de
escaso sabor, con el hacen pan. No se dispone del
valor nutritivo de estas tltimas especies (12, 17,
18, 24, 25, 26, 27, 32, 33).

Gutiferas: Se caracterizan por ser sus arboles
altos, de hojas grandes, lisas y brillantes, frutos
redondos, semejan balas de antiguos cafiones, de
color marrén, a ésta pertenece el Mamey (Mam-
mea americana L.), con flores solitarias; el fruto
es de mesocarpio denso, color anaranjado y de-
licioso sabor. Las semillas son grandes y rugo-
sas. La pulpa contiene carbohidratos (9%), Vit.
A (65 mcg); algo de Vit. C (10 mg). El dulce
de esta fruta es delicioso (12, 22, 32).

Laurdceas: En esta familia hay varios arboles
frutales de madera poco consistente, de hojas co-
ridceas, ovaladas; sus frutos son bayas, algunas
muy apreciadas, como el Aguacate (Persea ame-
ricana Mill.), cuyo nombre proviene del azteca
“ahuicate”. La pulpa es cremosa, amarillo verdosa
y rica en grasas (14%), cuyo 80% est4 formado
por écidos grasos, predominando los no satura-
dos como el oléico (9,78g x %); ademdas contiene
4cidos aminados, aspértico, glutidmico, leucina,
valina, lisina, y la perseita, descubierta por V.
Marcano. Tiene alto valor calérico, 142 calorias.
Hay glgunas variedades; es de clima c4lido y zo-
nas bajas (6, 12, 20, 22, 27, 30, 32, 33, 35, 36).

Leguminosas: Familia muy numerosa de plan-
tas importantes que se caracterizan por tener flo-
res amariposadas y frutos en legumbre. Las se-
millas son muy alimenticias. Hay pocas legumi-
nosas de fruto carnoso, una de ellas es la Sarrapia
(Diphysa punctata (Blake) Amsh.).

Arbol silvestre, de hojas coridceas, su fruto es
una legumbre larga, parecida a una drupa, pulpa
carnosa y comestible, con poco sabor que recuer-
da al mango. Contiene una sola semilla cubierta
de hilachas, también como las del mango. Esta
semilla contiene cumarina de olor muy agrada-
ble, era utilizada para aromatizar el tabaco fmo
(1, 12,20, 22, 27, 32). :



Malpigidceas: Arboles o arbustos muy ramifi-
cados, de hojas pequefias y brillantes, flores
amarillo claro, rosadas o lilas. Entre ellos se
encuentran el Ciruelo de Fraile, de Monte o Ci-
ruelito (Bunchosia argentea (Jacq) H.BK.). El
fruto es una drupa ovoide, pequeiia, que pasa
del verde al amarillo anaranjado y al rojo vivo
al madurar; es de sabor muy dulce. El Semeruco,
del cual hay dos especies muy parecidas, la Mal-
pighia glabra L., de flores rosadas, frutos rojos
de pulpa amarilla, contiene tres semillas aladas,
y la M. emarginata D.C., con flores lilas, el fru-
to es igual al anterior, pero son los mas ricos
en vitamina C, llegando hasta 1.100 mg/100. Am-
bos se consumen frescos y en caratos. Son fre-
cuentes en la zona noroccidental del pais (3,
12, 22, 24, 30, 32, 36).

Mirtdceas: Son generalmente arboles altos, con
flores blancas de cinco pétalos y muchos estam-
bres, el fruto, situado debajo de la flor, conser-
va el céliz. Entre ellas hay varias especies fru-
tales ricos en tanino, una es el Guayabo (Psi-
dium guajava L.), cuyo fruto es una baya glo-
bosa o piriforme; su pulpa blanca o rosada, tie-
ne muchas semillas, pequeiias y duras. Contiene
hierro (1,8 mg); vit. C (291 mg), sobre todo el
parcho o blanco; en cambio el rosado es mas
rico en Vit. A (687 mg). Es muy célebre la ja-
lea, también el dulce y la mermelada. El Guaya-
bo arraydn (P. sartorianum (Berg.) Niedenzu
de frutos muy pequeiios, amarillos y hojas menu-
das; el Guayabo de sabana (P. guineense Sw.),
es silvestre; de fruto pequeifio, 4cido y astringen-
te. La Pendanga (Eugenia uniflora L.), de hojas
pequeiias, flores blancas, fruto también pequefio
redondeado, con ocho costillas, de un bello co-
lor anaranjado rojizo, parecido al del Semeruco;
es rico en Vit. A (635 mcg) y relativamente poco
en Vit. C (14 mg) (3, 12, 19, 22, 24, 30, 36).

Palmas: Son unas de las plantas mas itiles,
pues proporcionan a nuestros indigenas la ma-
yor parte de lo necesario para su subsistencia;
ellos las llaman “el 4rbol de la vida”, ya que
utilizan sus retofios, la harina del tronco y sus
nueces como alimento. Sélo mencionaremos las
de fruto carnoso, como son: el Moriche (Mauri-
tia frexuosa L.), de frutos globosos, epicarpio
escamoso y de color marrén obscuro; mesocar-
pio carnoso, amarillo, de sabor 4cido y olor agra-
dable. No se dispone de la composicién quimica.
La nuez es comestible y de ella extraen un acei-
te que consumen. El Pijiguao (Guilielma gasi-
paes (H.B.K.) Bailey), los tallos nacen de un

rizoma y estdn recubiertos de grandes espinas
dispuestas en anillos. Los frutos son grandes,
amarillos anaranjados y sabor que recuerda al
melocotén. Humboldt decia que contenfan una
materia harinosa. Hoy sabemos su composicién
quimica y, como éste sospechaba, es rica en car-
bohidrato (42 g), es alto en Niacina (1,4 mg)
y en Vit. C (35 mg); siendo, por lo tanto un
buen alimento (4, 12, 14, 22, 32, 33, 37, 38).

Pasiflordceas: Son plantas volubles con flo-
res muy llamativas. En el pais existen muchas
especies. Sus frutos son ovalados o redondea-
dos, la céscara dura, la pulpa blanda, contiene
gran cantidad de semillas; son de sabor dulce
con algo de acido, muy agradable. Las més co-
nocidas son la Parchita amarilla (Pasiflora ligu-
laris Juss.), de sabor muy dulce; la Parchita Ma-
racuyd, de la que hay dos variedades, la P. edu-
lis Sims. var. flavicarpa, de color amarillo, y la
P. edulis Sims. var. edulis, de color morado, am-
bas de sabor 4cido y fuerte aroma, se prefieren
para hacer jugos. Las Curubas (P. mollisima (H.
B.K.) Bailey y la P. mixta Lf.), propias de la
regién andina, de frutos ovoides, amarillos, sa-
bor 4cido y olor fuerte. La Parchita de Montatia
(P. foetida L.), silvestre, de fruto pequefio y re-
vestido de filamentos, es comestible; y la Parchi-
ta venenosa (P. adenopoda D.C.), muy téxica por
contener glucésidos cianogenéticos. Por tltimo,
la Parcha granadina (P. quadrangularis L.), con
fruto de gran tamaiio, de corteza y pulpa blan-
da y menos sabor que las anteriores, la usan
para hacer caratos, es rica en Vit. C. 64 mg%
(3, 12, 20).

Poligondceas :Son generalmente herbéceas, en-
tre ellas hay varias hortalizas propias de los
paises templados, que contienen glucésidos y
4cidos orgénicos, como el oxilico, y rara vez
alcaloides o esencias. Sin embargo, en el pais
hay de ellas varios 4rboles frutales autéctonos,
como el Quisando (Coccoloba Pittieri R. Knuth),
cuyo nombre cientifico le fue dado en homenaje
al sabio Pittier. Arbol alto, propio de tierras ca-
lientes y bajas muy ramificado con tallos rectos,
flores pequefias, amarillas, frutas ovaladas, pe-
quefias que pasan a morado o negro al madurar,
son de sabor dulce y con una sola semilla. El
Uvero de playa (Coccoloba uvifera (L.) L.), de
tronco retorcido, madera rojiza, hojas redon-
das, brillantes, al retofiar son rojizas y pasan a
amarillas al madurar, lo que le da mucho colo-
rido. Las flores pequeiias, en racimos; las frutas
son parecidas a las uvas y toman color morado
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cuando maduran, tiene sabor agradable, como
contienen tanino, son astringentes, con ellas pre-
paran refrescos, mermeladas v vino (3, 12, 22,
30,32, 33).

Rosaceas: Las plantas de esta familia son de
aspecto muy variado, desde hierbas a arbustos,
muchas contienen glucésidos cianogenéticos. Las
flores, de cinco pétalos, cada una de las cuales
da origen a un fruto. Entre ellas estan: el Cere-
zo de los Andes (Prunus serotina Ehrh.), cuyo
fruto es redondeado y pequeiio, color purpura,
pulpa comestible, escasa (4, 5).,

Rubidceas: Muchas de estas especies se usan
como medicinales debido a que contienen alca-
loides. Entre los frutales se encuentran el Caru-
to, arbol frondoso del que existen dos variedades
muy parecidas, la Genipa americana var. ameri-
cana y la G. americana var. caruto (H.B.X.)
Sch.; ambas habitan en la zona cdlida del pais;
de flores amarillas, y el fruto, globuloso, de cor-
teza marrén, abundante mesocarpio blando, co-
lor crema, tienen fuerte olor. Dicen que es afro-
disfaco (12, 20, 22, 24, 32, 33).

ILUSTRACIONES:
Algunas frutas autéctonas americanas.

Grabado 1
Chirimoya, Pifia, Lechosa, Tunas, Aguacates.
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Grabado 2
Parcha granadina, Mamén, Nisperos, Caruto, Moriche,
Parchitas, Buche, Uva de playa.

Las ilustraciones fueron hechas en base a fotografias
del Dr. Fermin Vélez Boza y dibujadas por el Sr.
Pedro Mancilla.

Sapinddceas: En esta familia se encuentran
arboles frutales muy hermosos y de abundante
follaje, hojas pequeiias, ovoides, acuminadas,
verde no muy fuerte, como el Cotoperiz o Coto-
priz (Talisia olivaeformis (H.BK.) Radlk), de
fruto ovoide, velloso, verdoso, pulpa color sal-
mén, agridulce, muy aromatica; el Mamdn cutu-
plis (T. hexaphylla Vahl), también muy frondoso
y frutos parecidos al anterior, y el Mamén (Meli-
cocca bijuga L.), al que los indigenas llamaban
Maco, de elevada copa, muy frondoso y acoge-
dor para sombra, sus flores son pequefias y
blancas y el fruto pequefio, en racimos, siempre
verde, es carnoso, de color rosado salmén, mas
fuerte que el Cotoperiz, sabor agridulce, muy
agradable. Es rico en Niacina (1,1 mg) y en
carbohidratos (16 g). Las semillas tostadas son
comestibles y los nativos preparaban con ellas



harina con la cual hacian pan (3, 12, 14, 22, 23,
30, 32, 33, 36).

Sapotdceas: Son arboles tropicales, altos con
semillas obscuras y brillantes, entre los que se
encuentran nativos el Caimito, del cual hay las
especies Chrysophyllum cainito L.y Ch. sericeum
D.C.; sus hojas son verde obscuro, brillantes por
arriba y cubiertas de vellitos dorados por abajo,
lo que les da un color bronceado muy decora-
tivo. Sus frutos son bayas globosas, las del pri-
mero color verde o moradas y llegan hasta 10
cm, en cambio, las del segundo, son de menor
tamafo, su sabor es excelente. Son de tierra ca-
liente. El Nispero (Manilkara zapota (L.) Van
Royen), arbol esbelto, con hojas verde obscuro,
brillantes, son de clima calido, sus frutos redon-
deados o piriformes, de corteza marrén, pulpa
también marrén amarillenta, jugosa y muy dul-
ce (17 g de carbohidratos), aromatica; contiene
calcio (40 mg); es de tierra caliente. El Zapote
(Calocarpum sapota (Jacq.) Merr.), es también
muy alto; su fruto, ovoide, es una baya de cor-
teza marrén que encierra una pulpa anaranjada
de sabor agradable, muy dulce, por contener bas-
tantes carbohidratos (25 mg); es rico en Niacina
(1,7 mcg). El Canistel o Huevo frito (Pouteria
campechiana (H.B.K.) Baeni) y el Temare (Pou-
teria caimito (Ruiz y Pavén) Raldk), de frutos
redondeados y amarillos; son frecuentes en el
Territorio Amazonas. Estos, como otros muchos
frutales de esta familia son abundantes en esa
region (3, 12, 22, 24, 30, 32, 33).

Comentarios

Los frutales nativos o autéctonos merecen,
muchos de ellos, ser cultivados, ya que la ma-
yoria sélo se encuentra silvestre o semicultivada
en huertos familiares. Para esto es menester
realizar estudios boténicos, genéticos y agricolas
que permitan seleccionarlos y cultivarlos en me-
jores condiciones, para darlos a conocer y apro-
vecharlos mas. Hasta ahora sélo son cultivados
en gran escala algunos como la Pifia, la Lechosa,
las Parchitas, la Guayaba, etc.

Debido a que los frutales nativos estdn mds
adaptados a nuestros diversos medios ambien-
tales, son mé4s resistentes y pueden contribuir
a dar mas variedad a nuestra alimentacién; mu-
chos son susceptibles de cultivos intensivos, pe-
ro requieren mejorarlos, tal como ha sido logra-
do en otros paises con sus plantas nativas; asi

lo hicieron los chinos y los japoneses con el
cambur, naranja, caqui, nispero del Japén y
otras, en las que, por los cuidados y la seleccién,
obtuvieron plantas mas productivas con frutos
de mayor tamaiio y calidad.

Entre nuestras plantas frutales nativas, hay
muchas que tienen gran aceptacién, pero su es-
casa produccion y precio elevado las hacen inac-
cesibles a la mayoria. Si bien es verdad que
muchos frutales introducidos al pais han contri-
buido a la alimentacién, debido, a entre otras
razones, al mejor conocimiento que se tiene de
su cultivo y sus buenas cua'idades, han consti-
tuido un valioso aporte.

Hay familias de frutales de los paises templa-
dos que estaban muy poco representadas en
América, como es el caso de las Rutdceas, en
especial del género Citrus, como son las naran-
jas, limones, mandarinas, etc., que no existian
aqui. Lo mismo ocurre con las Musaceas (Cam-
bures y Platanos), cuya adaptacién y gran difu-
sién las hace aparecer como si fuesen autécto-
nas para la mayoria de las personas.

Es por esto que debemos aprender a cultivar
y dar a conocer nuestras plantas frutales nati-
vas, pues sus frutos tienen un sabor y propieda-
des nutritivas muy apreciables y, ademés, un
aroma que pocas de otras regiones poseen.

Este trabajo es parte de un libro sobre ‘“Plan-
tas Alimenticias de Venezuela” que tenemos lis-
to para su préxima publicacién; aqui sélo pre-
sentamos un grupo de veinte familias botanicas,
de las cuales se sefialan un total de sesenta y
tres especies; para algunas personas, gran nu-
mero de ellas son desconocidas y nunca las han
probado; sin embargo, son un recurso utilizable
que merece ser desarrollado. Muchas de ellas
han sido llevadas a lejanos paises y cultivadas
all4 con magnificos resultados, pero de ello no
nos ha quedado nada. ¢(No sera posible que ha-
gamos algo similar para beneficio de la alimen-
tacién de nuestra poblacién?

Todos las frutas tanto autéctonas como las
que han sido traidas posteriormente, forman
parte de dicha publicacién que comprende unas
quinientas plantas, con sus nombres comunes
y cientificos, clasificacién botanica, composicién
quimica, cultivo, produccién y utilidad, ademds
de la bibliografia correspondiente a cada una
de ellas y varios indices.
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