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Euterpe edulis Mart.

Nombre cientifico
Euterpe edulis Mart.
Familia
Arecaceae
Sinénimos
Euterpe edulis Mart. var. clausa

Euterpe egusquizae Bertoni, nom. nud.

Nombres vernaculos del producto
Jejy’a, jucai
Nombres vernaculos de la planta

Palmito, palmito dulce, palmitero, palmera jugara, jussara, ensarova

Distribucién e importancia cultural de la especie

El género Euterpe comprende 7 especies distribuidas desde América Central hasta el norte
y centro de Sudamérica. El nombre genérico proviene de una de las musas de la mitologia
griega por considerarse que agrupa a las palmeras mas bellas del Neotrépico (Gatti 2005). E.
edulis (Mart.), es endémica del Bosque Atlantico y una de las palmeras de distribucion mas
austral en el bioma, donde prospera en ambientes tales como las selvas tropicales —al norte- y
los bosques estacionales —al sur- (Reis et al. 2000, Gatti 2005, Gatti et al. 2011). Su area de
distribucién actual en Argentina representa los principales remanentes del Subdistrito
fitogeografico del Palmito (Euterpe edulis) y Palo Rosa (Aspidosperma polyneuron), dentro del
distrito fitogeografico de las selvas mixtas (Cabrera & Willink 1980). El Bosque Atlantico es una
de las ecorregiones mas amenazadas del planeta, y en la actualidad su area remanente es

inferior el 8% de su cobertura original (Myers et al. 2000).

Sus poblaciones, conocidas como palmitales, habitan bosques de alta riqueza especifica
(entre 50 y 70 especies arbodreas por ha.), donde presentan la mayor densidad de individuos —

dominante- y generan un sostobosque con una fisonomia particular (Placci et al. 1992,
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Chediack 2008). Por su fructificacién, que coincide con el periodo de escasez de otros frutos

carnosos en el bosque (Placci et al. 1992), resulta clave como alimento para la fauna.

La mayor parte de las poblaciones remanentes se ubican dentro de dreas destinadas a la
conservacién estricta -de dominio nacional, provincial y/o privado-. Entre ellas, el Parque
Provincial Urugua-i y Parque Nacional Iguazu -ambos en Argentina- y el Parque Nacional Do
Iguazu —en Brasil-, en conjunto cubren una extensién de alrededor de 330 mil hectéreas, dentro
de las cuales sélo esta permitido el uso tanto recreativo como de investigacién (Gatti et al.

2011).

En Argentina, en el ecotono con las dreas protegidas, se encuentran palmitales
“manejados”. Los mismos se ubican en los remanentes de bosque de las chacras (o fincas) y
en los espacios productivos con mayor intervencién, como potreros, parques, bordes de
senderos, patios, jardines, plantaciones forestales y frutales, parcelas destinadas a la
agricultura, ganaderia y granja- las que también se integran al aprovechamiento familiar. En las
chacras, el palmito es principalmente un recurso alimenticio. Se consume el cogollo apical para
preparar empanadas, guisados o como acompafiamiento de entradas frias, siendo este uso el
mas difundido y conocido, dado que los cogollos de esta palmera son considerados los mas

ricos, por su textura y sabor (Garcia, tesis doctoral en desarrollo).

En el pasado, la comercializacién de los cogollos implicé el corte y muerte consecuente de
las plantas, un aspecto que pone en riesgo la conservacién de las poblaciones silvestres de
palmito (Chediack, 2008). Dada la vulnerabilidad de la especie, en el presente la principal
palmera de la que se obtienen cogollos es la conocida como chontaduro o pejibaye (Bactris

gasipaes), la cual es multicaule, por lo que no muere al cosechar los cogollos (Pochettino, 2015).

Fuera de lo alimenticio el palmito tiene usos diversos. El mas importante desde el punto de
vista productivo es la venta de semillas para viveros, los que se utilizan para producir palmeritas
con fines ornamentales. De modo ocasional se emplea el estipite —parte de la planta restante
en aquellos individuos que fueron cortados para extraer el cogollo- para la construccién, para
delimitar canteros y para armar resaltes para evitar la erosién hidrica en terrenos con
pendiente. Las semillas, suelen ser esparcidas en sectores de las propiedades que se quieren
enriquecer con una especie nativa que ofrece productos forestales no maderables, en las
nacientes de agua degradadas, en yerbales que se pretenden convertir a un manejo combinado

0 a una produccién agro-ecolégica. En las chacras en donde se desarrollan emprendimientos



turisticos, los palmitos adultos (silvestres o sembrados) son utilizados como “cebaderos” de
fauna silvestre para el avistaje, ya que su fructificacion ocurre en periodos de escases de
alimentos en la selva. Asimismo, en toda su distribucién son un recurso melifero valorado. En
la Figura 1 se representa un individuo adulto y se sefialan las distintas partes de la planta y los

usos asignados a cada una. (Garcia, tesis doctoral en desarrollo).

En Brasil los registros sefialan una larga historia del aprovechamiento del palmito (Reis &
Reis 2001, Rodrigues & Durigan 2007, que revelan una importancia semejante a la observada
en Argentina. Se evidencia el sélido conocimiento local y se registran los distintos manejos
aplicados a estas poblaciones (entre los que predominan el cultivo en espacios peridomésticos
y el enriquecimiento de los remanentes de bosque en los espacios comunitarios y/o familiares)
(Hanazaki et al. 2006, Miranda & Hanazaki 2008, Borges & Peixoto 2009, Barroso et al. 2010,
Miranda et al. 2011, Milanesi et al. 2013).

En lineas generales, la informacion disponible para nuestro pais sugiere que hay una
retroalimentacion positiva entre el aprovechamiento del palmito y el mantenimiento de la
diversificacidon productiva en los sistemas familiares. Asimismo, que el aprovechamiento de
estas poblaciones silvestres promueve el mantenimiento de los remanentes de bosque nativo
en las propiedades privadas. Este tipo de manejo, a la vez, favorece la presencia de ecotonos y
corredores bioldgicos entre las dreas de conservacidn, los asentamientos urbanos y los
sistemas de produccién intensivos vecinos (yerbales y forestales). Es decir, la presencia y el uso
de los palmitales podrian ser disparadores de manejos donde el mantenimiento del bosque es
una estrategia productiva, ya que esta palmera es un recurso abundante, con productividad
conocida, de facil cosecha y con un mercado ya establecido. Asimismo, en ocasiones,
representa un recurso alternativo en caso de alguna necesidad imprevista de dinero, o ante la
pérdida de otro tipo de producto a cosecharse. Todo lo mencionado implica que, desde el
punto de vista social, el palmito sea un recurso crucial para la conservacién regional y el

bienestar de sus productores (Furlan et al. 2015, Garcia tesis doctoral en desarrollo).



HOJOAS
CONSTRUCCION
DE TECHOS

_ EsTPITE
CONSTRUCCION

- 4 UMITE DE

g 4 CANTEROS

FRUTOS
COMESTIBLE
ATRACCION E

AVES

: " * SEMILLAG

| - - PRODUCCION DE
"% .' PLANTINES
by ;'“.';7
[ :',,;
ICES 5 PLANTULAS
RAMEEDDclNAL POR |7} RESTAURACION
108 6UARANIES | | Eggguéou;n{mo
3 N RONTOLOOIEDS e 17

Figura 1: Estructura y partes utilizadas de Euterpe edulis

Caracteres morfoldgicos de la planta

Estipite: grisaceo Unico, delgado, corona prominente y foliolos angostos y péndulos (Figura
2). La parte del estipite verde oscura lisa, que se observa en la figura debajo de las hojas, es el
segmento denominado cogollo. El cogollo alberga la Unica yema apical, la que estd rodeada de
las hojas en desarrollo y, hacia afuera de las vainas de las hojas ya maduras y desplegadas. El

diametro del estipite no guarda relacion constante con la altura y la edad de la planta (Alves et
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al. 2004). Ademas, con frecuencia desarrolla raices adventicias que cumplirian una doble

funcidn de sostén y absorcion (Chediack en revisidn).

Figura 2: Palmito juvenil

Foto: Daily Garcia



Flores: dispuestas en panojas infra-foliares (Figura 3), sésiles sobre raquillas en triadas,
generalmente una masculina al centro y las otras dos femeninas a los lados, aunque esto puede
variar (Henderson 2000). Contienen glandulas odoriferas en la base de la flor masculinay en el
estigma de las femeninas; las flores masculinas ofrecen como recurso a sus visitantes néctar,
poleny los elementos florales, las femeninas sélo néctar (Mantovi & Morellato 2000). Las flores
permanecen abiertas 7 dias, las masculinas abren primero y 3 o 4 dias después abren las
femeninas (Cardoso et al. 2000). El periodo de floracion es largo (unos 4 meses) y su inicio y fin
varia mucho; en lineas generales se inicia con los primeros calores de fines del invierno hasta

inicios del otofo (Fisch et al. 2000, Mantovani & Morellato 2000, Chediack en revision).

Frutos: drupas con una sola semilla, el nUmero promedio por racimo es de 2175 + 248 (Da
Silva & Reis 2018). Presentan tonalidades que varian entre el purpura y el negro, con un peso
aproximado de 1 g y un didmetro comprendido entre 1 a 1.4 cm (Henderson et al. 1997, Reis &

Reis 2001). En la Figura 4 se observan frutos cosechados (izqg.) y en la planta (der.).

El numero de infrutescencias por palmito adulto es variable hasta cinco infrutescencias con
promedio de dos (Chediack en revisién, Garcia tesis doctoral en desarrollo). La variabilidad en
el momento de floracion, se traslada a la fructificacién. En lineas generales, la mayor
concentracién de frutos maduros se observa en mayo y junio, iniciandose alrededor de marzo
y prolongandose hasta noviembre, dependiendo de la variabilidad climatica cada afio (Fisch et

al. 2000, Chediack en revisién).



Figura 3: Flores de Euterpe edulis

Foto: Marcio Verdi. Pagina web: Flora digital do Rio Grande do Sul.

http://ufrgs.br/fitoecologia/florars/opem sp.php?img=4473.

Figura 4. Frutos maduros de Euterpe edulis

Foto Norma Hilgert Foto Emilio White


http://ufrgs.br/fitoecologia/florars/opem_sp.php?img=4473

Composicidn cualitativa y cuantitativa de los frutos

Desde el punto de vista sensorial, la pulpa de los frutos es muy similar a la de Euterpe
oleracea (agai amazénico) y Euterpe precatoria; sin embargo, la pulpa Jejy’a presenta mejores
caracteristicas nutricionales (Tabla 1). Por este motivo se lo considera como un recurso
excepcional (Felzenszwalb et al. 2013). Entre sus propiedades se destacan la capacidad
antioxidante y el alto contenido de antocianinas (De Brito et al. 2007, Bicudo et al. 2014,
Marques Cardoso et al. 2015); asimismo, presenta elevados niveles de proteinas, lipidos, acidos
oleicos vy linoleicos, potasio, calcio, hierro y manganeso (Schulz et al. 2016). Por la suma de
estas caracteristicas son considerados como alimentos energéticos (Pereira et al. 2018). Poseen
entre 83 kcal/100 g en peso hiumedo (Inada et al. 2015) y 400 kcal/100 g en peso seco (Silva et
al. 2014). Asimismo, el jejy’a es mas dulce que el agai dado la mayor proporcion de fructosa en
su composicion (3.1% versus 0.4%) (Schauss et al. 2006, Silva et al. 2014, Schulz et al. 2016). En
relacion a las vitaminas, una cantidad de 200 g de pulpa fresca de Jejy’a puede contribuir con

el 39% de la recomendacion diaria de vitamina E.

De acuerdo a Schulz et al. (2016) y Rufino et al. (2010) los valores registrados de
antocianinas en E. edulis son mas altos que otros 17 frutos tropicales evaluados, entre ellos el
acai, acerola, jaboticaba, camu camu. Dentro de los polifenoles se encuentran las antocianinas
(polifenoles flavonoides); de éstas, las que presentan niveles mds altos son cianidina 3-
rutinosideo y cianidina 3-glicosideo (De Brito et al. 2007, Bicudo et al. 2014, Schulz et al. 2015).
La proporcion de polifenoles en los frutos de E. edulis fue variable con el genotipo evaluado
(Barroso et al. 2019) y el estadio de maduracién de los mismos. Cuando los frutos alcanzan un
color mas oscuro, es decir, al final del proceso de maduracidn, la concentracién de lipidos,
proteinas, minerales y antioxidantes es mayor (Schulz et al. 2015), por lo que se recomienda su
empleo en ese estado. Algunos estudios recomiendan el uso de la pulpa de E. edulis para la
elaboracidon de alimentos funcionales y nutracéuticos, es decir, como medios de prevenir
dolencias y fortalecer el sistema inmunoldgico en personas enfermas (Bicudo et al. 2014, Schulz

et al. 2016).



Ampliando el valor de uso de los frutos

En el norte de Misiones, en el drea de distribucion de las poblaciones silvestres de E. edulis,
y dada la accién coordinada del Estado (Municipio, Provincia y Nacidn), una ONG (CEIBA) y los
productores locales (Cooperativa Agroecolégica Peninsula de Andresito) en el marco del Proyecto
Uso Sustentable de la Biodiversidad (USUBI) — PNUD ARG 15/G53 se ha incorporado a la culinaria
familiar el consumo de la pulpa de los frutos (Figura 5). Al inicio de la cosecha del 2019, varias
familias de productores locales han realizado las gestiones y adecuaciones para la habilitacion de
una sala de despulpado que cumplira con los estandares de bromatologia y sanidad para posibilitar
la comercializacién de la pulpa del palmito. En ese contexto han decidido denominar a la pulpa como
Jejy’a (pulpa de la fruta de palmito en guarani), con el objeto de diferenciarla comercialmente del
jucai (como se denomina a la pulpa de E. edulis en los estados de Rio Grande do Sul, Parand y Santa
Catarina, en Brasil) y del acai, producto extraido de los frutos, pero de E. oleraceae, especie esta
ultima de distribucién natural, con plantaciones en grandes extensiones al norte del citado pais. En
Brasil, el Ministério de Agricultura, Pecuaria y Abastecimento (MAPA) ya tiene estipulado el Padrén
de Identidad y Calidad (PIQ) de la pulpa de E. edulis destinada al consumo a través de parametros
fisico quimicos y microbioldgicos (Brasil 2018). En nuestro pais la Secretaria de Regulacidén y Gestion
Sanitaria y Secretaria de Alimentos y Bioeconomia (Resolucién Conjunta 7/2019, RESFC-2019-7-

APN-SRYGS#MSYDS) ha incorporado al Euterpe oleraceae Mart. como frutas frescas comestibles.

Finalmente, en relacién al cambio productivo en Argentina que fundamenta la elevacién de
este documento, es importante sefalar que antes de estimular la incorporacion del jejy’a a la
culinaria y economia familiar, se ha desarrollado un estudio en el que se evalud el efecto del
manejo de frutos post despulpado, sobre el poder germinativo y vigor de las semillas de
“palmito”. Se estimd si los frutos despulpados conservan su capacidad reproductiva al ser
sometidos a las mismas practicas de manejo aplicadas habitualmente a los frutos enteros.
El estudio fue realizado en la zona de Andresito, Misiones, durante el 2017. En ese contexto
se evalud la sobrevida de las semillas luego de despulpadas. Ensayo indispensable, dado el
caracter recalcitrante (es decir de corto mantenimiento del poder y vigor reproductivo) de
estas semillas y, en particular, debido a la alta sensibilidad a la deshidratacién. Con dicho
estudio se proponen pautas de manejo de los frutos post despulpados, aplicables a los
escenarios comunes en la regidén de estudio. En los resultados se pudo observar que el
despulpado mecénico no afecta la germinacién de las semillas de “palmito”, encontrando
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valores de germinacion del 92% para semillas despulpadas y almacenadas por 30 dias, lo
que indicaria la viabilidad (desde el punto de vista de la germinacién) de realizar ambos
aprovechamientos, es decir, extraer la pulpa de los frutos y luego comercializar la semilla
con fines ornamentales. Estos hallazgos desempefiaron un rol importante y significativo, no
solo en incentivar el aprovechamiento de la pulpa de los frutos de palmito —como un nuevo
ingreso a la economia familiar; sino también en aumentar la valorizacién de los palmitales
en sus chacras —promoviendo la conservacion por el uso de los remanentes del bosque local

(Lindner 2019).
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Tabla 1. Comparacion de la composicion cualitativa y cuantitativa de la pulpa de los frutos de Euterpe edulis y E. oleraceae

Composicion

Euterpe edulis

Euterpe oleracea

Cita

® 28.3% - 42.5% en peso seco
* Principales acidos grasos insaturados: oleico
(monoinsaturados: 45,5-56,8%), linoleico y

¢ 20.8 —48% en peso seco
* Principales acidos grasos insaturados: oleico,
linoleico y linolénico (74%)

Schulz et al. (2016), Silva et al. (2004), (2014),

Lipidos Il|n.olen|co (poliinsaturados: 18,8-26%) ePrincipales dcidos grasos saturados: palmitico Borges et al. (2011), Pereira et al. (2018)
¢ Acidos grasos saturados: 24.3 - 28.9%, (24%)
(1]
principalmente palmitico .
13,78 - 60 g lipidos/100 g de pulpa *13,09 g lipidos/100 g de pulpa
Proteinas * 6-6,72 g de proteinas/100 g de pulpa *7,76 - 8,1 g de proteinas/100 g de pulpa Borges et al. (2011), Silva et al. (2004), (2014),

® 6.6 - 7% en peso seco

*6.3-6.8% en peso seco

Schulz et al. (2016)

Carbohidratos

* Predominancia: Glucosa, fructosa y maltosa
© 28.3-42.5% (p/p)

e Fructosa: 3.1%

¢ 28,3 * 3,5 g carbohidratos/100 g de pulpa

® Predominancia: Glucosa, fructosa y maltosa

* 36% (p/p)
e Fructosa: 0,4%

Schauss et al. (2006), Silva et al. (2014), Schulz et
al. (2016)

Fosforo ¢ 0.8 g/kg de pulpa ¢ 1,4 g/kg de pulpa
Potasio ¢ 12.1 g/kg de pulpa * 7,4 g/kg de pulpa
Calcio ¢ 4.3 g /kg de pulpa * 4,8 g /kg de pulpa
Minerales Magnesio * 1.5 g/kg de pulpa * 1,4 g/kg de pulpa iicl)\iasﬂ al. 2014, Inada et al. 2015, Schulz et al.
Hierro * 0,5596 g/kg de pulpa * 0,328 g/kg de pulpa
Zinc * 0,0122 g/kg de pulpa * 0,0101 g/kg de pulpa
Cobre * 0,014 g/kg de pulpa * 0,0204 g/kg de pulpa
Manganeso | 0,0434 g/kg de pulpa » 0,0343 g/kg de pulpa
Polifenoles | Antocianinas | ® 192 - 290 mg/100 g de peso fresco ¢ 111 + 30.4 mg/100 g de peso fresco De Brito et al. (2007), Rufino et al. (2010)
o C * 186 + 43,3 mg/100 g de materia fresca e 45 - 84.0 mg/100 g de materia fresca Pereira et al. (2018), Rufino et al. (2010)
Vitaminas * 0.33 mg/100 g en peso fresco de tocoferoles | ¢ 147 mg/100 g en peso fresco de tocoferoles Inada et al. (2015)

Carotenoides

¢ 0.7-1.9 mg/100 g en peso fresco

¢ 0.5 mg/100 g en peso fresco

Rufino et al. (2010), Silva et al. (2014), Inada et al.
(2015), Schulz et al. (2015)

Ph

*33a5.6

e5,2

Inada et al. (2015), Silva et al. (2004), (2014), Schulz
et al. (2016)

Contenido de humedad

* 88.4-90.2% (p/p)

* 85-86% (p/p)

Rufino et al. (2010), Schulz et al. (2016)

Calorias

* 83 kcal/100 g en peso humedo;
155,74 - 400 kcal/100 g en peso seco

¢ 152,3 kcal/100 g en peso seco

Inada et al. (2015), Silva et al. (2004), (2014)
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EL PALMITO Y LA GENTE

LOS INVITAMOS A DISCUTIR POTENCIALES
NUEVOS USOS DE LOS FRUTOS.
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Protocolo de Despulpado

EN SALA DE RECEPCION DE MATERIALES:

Obtencidn y acondicionamiento de los frutos para el

despulpado:
Figura 6. Frutos en bolsas a ser seleccionados

Para la obtencién del Jejy’a (es decir de la pulpa del fruto de palmito Euterpe edulis) es
importante que los frutos se encuentren en buen estado y maduros. Es decir, que estén
pulposos y presenten una coloracidn violeta oscuro. Los frutos deben ser despulpados antes de
que transcurran 24 horas desde su cosecha, no deben transcurrir mas de 12 horas a
temperatura ambiente, 28° C -/+ 3° C), ya que el fruto se oxida y fermenta en poco tiempo. Lo
gue hace disminuir su calidad y hasta perder el producto. El acopio y traslado debe ser en bolsas
o cajas ventiladas y no muy altas para evitar que el peso y la falta de aireacidn oxiden los frutos

(Figura 6).
Una vez en el sitio a realizar el despulpado:
Seleccidn de frutos:

Se deben seleccionar en seco. Inicialmente se deben separar los frutos de los restos lefiosos
(y otras impurezas, como tierra, piedras). Esto se puede hacer de modo manual o con el empleo
de una zaranda. Luego, de modo manual se descartan los frutos verdes, secos y/o en mal

estado.
Lavado y desinfeccion de frutos:

1) Seloscolocaen un piletdn tapado y se agrega agua hasta que los frutos queden sumergidos.
Se revuelve suavemente y, finalmente, se descarta el agua.

2) Se repite el proceso agregando 5 ml de agua clorada por litro de agua. Se deja 5 minutos
sumergidos los frutos en este preparado y luego se descarta.

3) Se repite el primer paso, al menos una vez.
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EN SALA DE DESPULPADO:

Despulpado mecénico:

1) Primeramente, deben limpiarse y esterilizarse los

2)

3)

4)

5)

6)

7)

utensilios  (lavandolos con alcohol, vinagre o

hirviéndolos).

Se enjuagan los frutos en agua potable y se pesan
para determinar la cantidad de agua que se necesitaria

para el proceso (la cantidad de agua que se agregue a

la despulpadora va a influir en la concentracién del

producto).

Los frutos se sumergen en agua a 40 °C por 15 minutos. De esta forma la pulpa se
desprende facilmente. Importante tener en cuenta que si se quiere conservar el

poder germinativo de la semilla el agua no debe exceder dicha temperatura.
Se colocan los frutos dentro del tambor de la maquina.

Se enciende la despulpadoray se va agregando el agua progresivamente. En los ensayos
realizados en Peninsula de Andresito se concluyd que, con los frutos locales, con el

agregado de 0,36 litros/kg de fruto se obtiene una pulpa con buenas caracteristicas.

Para evitar la oxidacién de la pulpa durante el procesado, se recomienda que recipiente
donde se va recolectando la pulpa esté sumergido en agua helada (un recipiente dentro

de otro tipo bafio Maria, pero helado).

Transcurridos entre 3 a 10 minutos —segun el volumen de pulpa que va saliendo del
tambor- se apaga la maquina. El tiempo de despulpado en cada caso es variable,
dependiendo de la cantidad de frutos en procesamiento, las caracteristicas de los

frutos, la capacidad y fuerza de la despulpadora, etc.

Se procede a envasar la pulpa en bolsitas de plastico u otro recipiente adecuado. Se
puede adicionar jugo de limén (20 ml/litro) para mejorar su conservacién (segun lo que
se propone en el manual de extraccidon de pulpa de Jussara casera de Euterpe edulis,

Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Abastecimiento de Brasil).
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8) Se pesa la pulpa obtenida y se sumerge en un preparado de mezcla frigorifica dentro
de una conservadora acondicionada previamente. Dejar en ese preparado las bolsas
con pulpa 20’, luego pasar por agua helada limpia y disponer en un freezer hasta su

consumo o traslado.

FORMULA DE LiQUIDO REFRIGERANTE: por cada 2 kg de hielo molido, agregar 4 litros de

agua, 1 kg de sal gruesa y 1 litro de alcohol.

9) Luego se vuelve a encender la maquina para sacar las semillas y los restos de pulpa. Se
lava el tambor y los utensilios y se continta con el despulpado de la préxima tanda de

semillas, procesadas como esta indicado arriba.

10) Al finalizar la jornada, se limpian y esterilizan todos los utensilios y la maquina.
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Métodos locales de elaboracidn y preparacién

Fotos Emilio White

En este apartado se incluyen recetas de la productora Myrna Korniejczuk, una de las
principales impulsoras locales del inicio del despulpado y comercializacidn del Jejy’a. En
diferentes talleres o reuniones organiza degustaciones, de modo de ir fomentando entre sus
vecinos el consumo de este producto de alto nivel nutricional disponible en abundancia en sus

propias chacras. A su recetario lo denomina: Recetas de “Milagros de la Selva” .

MERMELADA CON SABOR A SELVA
Ingredientes:

o 3 kgde pulpa
e 1kgdeazicar

e 1 cucharada sopera de jugo de limén

Preparacion:

Mezclar la pulpa descongelada con el azucar y dejar reposar 5 minutos. Cocinar a fuego
lento, una vez que logre hervor agregar el jugo de limén y mantener en movimiento el
preparado revolviendo de vez en cuando hasta lograr una consistencia espesa. Una vez

preparada, volcar en frascos y sellar al vacio para lograr una mayor conservacion del producto.
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FLAN CON GUSTOS DE LA PENINSULA
Ingredientes:

e 100 g de pulpa

e 100 g de azucar

e 6yemas de huevo

e 1ldeleche

e 4 cucharadas soperas de fécula de maiz (maicena)

e 100 ml de agua

Preparacion:

Mezclar la pulpa descongelada con el azlcar y dejar reposar 5 minutos. Agregar las yemas y la
leche y batir hasta lograr una mezcla homogénea. Cocinar a fuego lento revolviendo
permanentemente. Diluir la maicena con el agua y agregar a la coccién cuando levante hervor.

Mantener revolviendo hasta que se vuelva espesa, retirar del fuego y colocar en contenedores.

Si se desea que la mezcla quede mas violeta, se puede realizar sin los huevos.

MOUSSE cON DELICIA DEL MONTE
Ingredientes:

e 200 ml de crema de leche

e 100 g de pulpa

e 100 g de azucar impalpable

Preparacion:

Batir la crema hasta lograr una consistencia homogénea, agregar la pulpa descongelada junto

al azdcar y batir hasta que el azdcar quede totalmente disuelto.

Para una mejor presentacion y gusto, se puede agregar almibar.

18



ALMIBAR DE VIOLETA PODEROSA
Ingredientes:

e 200 g de pulpa de fruta
e 400 g de azucar
e 500 mlde agua

Preparacion:

Mezclar la pulpa descongelada con el azlcar y dejar reposar 5 minutos. Luego hervir a fuego

lento hasta lograr una coccidn a punto hilo.

El almibar puede utilizarse para el Flan como para el Mousse (Ver foto Mousse).

JUGO coN ENERGIA NATURAL
Ingredientes:

e 200 g de pulpa
e 2ldeagua

e Azlcar a gusto

Preparacion:

Mezclar la pulpa descongelada con el azlcar y dejar reposar 5 minutos, luego agregar el agua

y revolver hasta lograr una mezcla homogénea.

Se puede también agregar una cucharada de jugo de limdn, mandarina o naranja.
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BIZCOCHUELO PARA MATES

e 400 g de harina 0000

e 75gde azlcar

e 3 cucharadas soperas de margarina
e 150 g de pulpa

e 3 huevos

e 3 cucharadas soperas de polvo de hornear

e 1 pizcade sal
Preparacion:

Mezclar la harina con el azucar, polvo de hornear y sal, luego agregar la pulpa descongelada
con la margarina y los huevos y batir hasta lograr una mezcla homogénea. Volcar la mezcla en
una fuente previamente enmantecada y enharinada. Calentar el horno a 180°C por 10 minutos,

luego hornear por 40 minutos.

Si la mezcla queda muy pastosa, se puede agregar un poco de leche tibia.
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