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ALFORFON

Fagopyrum esculentum

Distribucién geografica de la produccion en
Colombia:

Se cultiva en pequefia escala, concentrado principalmente
en zonas altoandinas. Destaca el departamento de Narifio
(suroccidente del pais), donde en municipios por encima
de ~2.400 msnm. Otro foco de produccion se encuentra
en Boyaca. Fuera de Narifio y Boyaca, la presencia del
alforfén es muy limitada; no es un cultivo tradicional en
Colombia y su produccién nacional se restringe a estos
esfuerzos recientes de diversificacién agroalimentaria. En
general, la oferta local de grano de alforfén proviene de
estas experiencias piloto.
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Requerimientos agronémicos (adaptacion al
cambio climatico):

El alforfon es un cultivo de estacion corta y rustico.
Presenta un ciclo de vida rapido (aprox. 2 a 3 meses de la
siembra a la cosecha de grano seco). Crece mejor en
climas templados a frios; en zonas tropicales requiere
altitudes elevadas. Se ha reportado su buen desempefio
productivo entre ~1.000 y 2.500 msnm. Es sensible a
temperaturas extremas. Prefiere suelos de textura ligera
a media, bien drenados. No prospera en suelos
compactados, inundados o en sequias extremas y es
poco susceptible a plagas y enfermedades bajo manejos
basicos. Ideal para rotacion y sistemas agroecologicos.
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Composicién nutricional:

El alforfén se destaca por su perfil nutricional denso y
equilibrado. El grano descascarillado contiene
aproximadamente 19-20% de proteina de alto valor
biologico. Los carbohidratos constituyen la mayor
fraccién, acompafiados de un alto contenido de fibra
dietética. Grano rico en proteinas (19-20%) con
aminoacidos esenciales. Aporta minerales (Mg, K, Ca),
vitaminas B y E. No contiene gluten y es fuente de
antioxidantes como la rutina.

®

Uso culinario:
Los granos enteros (tras quitar la cascara) se utilizan
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similares al arroz o la avena en preparaciones de gachas
0 “kasha”, muy populares en Europa del Este. Molido en
harina, es ampliamente empleado para elaborar panes,
tortas, galletas, crepes y pastas sin gluten. También se
consume en forma de grano germinado (para
ensaladas) o tostado). En Colombia se usa en recetas
saludables y panaderia artesanal.

&

Otros usos:

Se emplea como cultivo de cobertura, abono verde,
planta melifera (produccion de miel), forraje y en
almohadas terapéuticas. Tiene propiedades
medicinales reconocidas en fitoterapia.

Ny

Mercados:

El mercado del alforfon en Colombia es todavia de
nicho, pero muestra sefiales de crecimiento impulsadas
por tendencias de alimentacién saludable. A nivel local,
la comercializacion se da principalmente de forma
directa y a pequefia escala: productores artesanales
muelen el grano para obtener harina integral de
alforfon y la venden a panaderias especializadas,
restaurantes saludables y ferias agroecoldgicas. La
distribucion geografica del consumo interno se
concentra en centros urbanos con poblacion consciente
de alimentos funcionales (Bogota, Medellin, Cali) y en
zonas cercanas a donde se produce (Boyaca, Narifio). La
demanda internacional de alforféon esta en aumento
constante - impulsada por mercados de alimentos
saludables y libres de gluten.
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Rol de las mujeres a lo largo de la cadena de
valor:

Las mujeres lideran la produccion artesanal,
poscosecha, molienda y comercializacion local. Su rol es
clave en la conservacién de semillas y diversificacion de
productos derivados.

3

Estado de la conservacion del germoplasma de
los cultivos:

Hasta el momento, no existen grandes colecciones
nacionales de Fagopyrum esculentum reportadas; las
pocas introducciones provienen de semillas traidas de
exterior (por ejemplo, variedades canadienses o
asiaticas empleadas en proyectos piloto). A nivel
internacional, en cambio, el germoplasma de ftrigo
sarraceno si esta representado en varios bancos de
germoplasma. Paises con larga tradicion en su cultivo -
China, Rusia, Japén, Nepal, India, Canada, entre otros -
mantienen colecciones importantes de alforfén,
incluyendo variedades locales y parientes silvestres.
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Distribucién geografica de la produccién en
Colombia:

Se cultiva en pequefias escalas en Narifio, Cauca y
Boyaca, principalmente por comunidades indigenas y

campesinas. No existe comercial

significativa.
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Requerimientos agronémicos (adaptacién al
cambio climatico):

Cultivo anual, tolerante a sequia, calor y suelos pobres.
Requiere entre 18-35°C y se adapta desde el nivel del
mar hasta 3.000 msnm. Tiene bajo requerimiento
hidrico. También tolera suelos de baja fertilidad e
incluso moderadamente acidos, por lo que puede
cultivarse en areas marginales con minimos insumos.
Compite fuertemente contra las malezas, reduciendo
la necesidad de agroquimicos. Sin embargo, no tolera
bien el encharcamiento ni la humedad excesiva. Se
siembra por semilla (almacigo o siembra directa) y
alcanza la floracion a los ~50-80 dias segun la especie,
con madurez de grano entre 3y 5 meses después de la
siembra.

produccién
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Composicién nutricional:

El grano contiene 13-15% de proteina completa,
hierro, calcio, magnesio y fibra. Las hojas son ricas en
vitaminas A y C, proteinas y minerales. No contiene
gluten y tiene alto valor antioxidante. El grano aporta
entre 6-8% de grasas saludables (principalmente
insaturadas, incluyendo acidos grasos
poliinsaturados) y una proporcién similar de fibra
dietaria. Es notablemente rico en minerales.Por su
densidad de hierro y micronutrientes, el amaranto es
recomendado contra la anemia nutricional y para
fortalecer huesos (calcio, magnesio)
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Uso culinario:

Del grano (semilla) se obtienen diversos preparados
similares a cereales: puede cocinarse hervido, como
si fuese arroz o quinua, para consumirse en forma de
arroz de amaranto o en sopas y guisos. En la
actualidad se usa el grano en cereales de desayuno,
granolas y barras energéticas, mezclado con miel o
panela. Las hojas se consumen cocidas o frescas
como verdura. En algunas regiones también se secan
las hojas (como se hace en Tanzania) para
almacenarlas y luego rehidratarlas en sopas, lo que
ayuda a suplir verduras en épocas de escasez.

'

Otros usos:

Forraje, medicina tradicional (antiinflamatorio,
digestivo), cosmética (aceite rico en escualeno),
ornamental y como fuente de pigmentos y almidon
para bioproductos.
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Mercados:

Mercado incipiente en Colombia; consumo local en
ferias y tiendas especializadas. Potencial en nichos
de alimentacién saludable. Paises como China, India,
México, Peru, Kenia, Argentina y Estados Unidos se
cuentan entre los mayores productores mundiales,
abasteciendo tanto consumos tradicionales como la
creciente demanda global de “superfoods”.

£

Rol de las mujeres a lo largo de la cadena de
valor:

Las mujeres lideran la siembra, conservacion de
semillas y transformacion artesanal. Son clave en el
rescate y promocién del cultivo, aunque enfrentan
barreras en acceso a recursos.

3

Estado de la conservacion del germoplasma de
los cultivos:

Colombia tiene escasa conservacion formal. Gran
parte de la diversidad genética local sobreviviente se
encuentra in situ, en manos de agricultores
tradicionales (particularmente en zonas andinas). A
nivel internacional, si existen esfuerzos notables de
conservaciéon de amaranto. Paises andinos como
Peru y Bolivia han recopilado colecciones nacionales.
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CANAHUA

Chenopodium p_aIIidicauIe

Distribucién geografica de la produccion en
Colombia:

No se cultiva comercialmente en Colombia. Es
originaria del altiplano andino y se cultiva en Peru y
Bolivia. En Colombia podria adaptarse a zonas de alta
montafia en Narifo, Boyaca y Cundinamarca.

&

Requerimientos agronémicos (adaptacion al
cambio climatico):

La cafahua es una planta de porte bajo, bien adaptada
a climas frios de montafa. Se desarrolla mejor entre
3200 y 4300 metros de altitud, en suelos con buen
contenido de materia organica y muestra gran
amplitud en tolerancia al pH. Es susceptible al exceso
de humedad, prefiriendo ambientes semiaridos.
Requiere en promedio 500mm de precipitaciéon anual
y suelos con drenaje adecuado. Soporta periodos de
sequia y  temperaturas frias de hasta
aproximadamente -3°C sin afectacion notable del
rendimiento.

A
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Composicién nutricional:

Los granos de cafiahua, de pequefio tamafio (~1Tmm
de diametro) y libres de saponinas, poseen un alto
valor nutritivo. Contienen alrededor de 14-19% de
proteina, con presencia notable de aminoacidos
esenciales azufrados (como metionina y cisteina) que
suelen ser limitantes en otros cereales. Rica en fibra,
hierro, zinc, calcio y compuestos antioxidantes. No
contiene saponinas ni gluten.

®

Uso culinario:

La cafiahua forma parte de la gastronomia tradicional
andina, con preparaciones variadas. Los granos
pueden tostarse y reventarse (similar a palomitas) o
molerse en crudo para obtener una harina fina
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llamada cafiihuaco, la cual se diluye en agua o leche
azucarada para preparar bebidas energéticas y
atoles. También se emplea como ingrediente en
mazamorras (porridge espeso), sopas y guisos, e
incluso para enriquecer recetas como albondigas,
panes y tortas, aportando sabor y proteina de alta
calidad. A diferencia de la quinua, la cafiahua no
contiene saponinas amargas, por lo que sus semillas
no requieren lavado ni remojo prolongado antes de
consumirse o cocinarse.

74

Otros usos:
Sirve como forraje. En medicina tradicional se usa
contra la desnutricion y para fortalecer defensas.
Tiene potencial nutracéutico y aplicacién en dietas
especiales.

Ny

Mercados:

A nivel andino, la caflahua histéricamente ha sido
cultivada 'y consumida principalmente por
comunidades campesinas altiplanicas,
permaneciendo como cultivo de autoconsumo. En
Perd, la superficie cultivada de cafiahua se ha
incrementado a cerca de 6.000Rkhectareas anuales y
en Bolivia, aunque la produccién sigue siendo
pequefia, existen asociaciones de productores que
exportan a mercados de nicho en EE.UU., Canada y
Alemania, y estan explorando alianzas comerciales
en Europa, aprovechando la creciente demanda
internacional de alimentos andinos nutritivos.

il

Rol de las mujeres a lo largo de la cadena de
valor:

Las mujeres lideran la conservacion de semillas,
preparacién y comercializaciéon. Casos como el de
Granja  Samiri en  Bolivia muestran  su
empoderamiento productivo y econémico.

3

Estado de la conservacion del germoplasma de
los cultivos:

Actualmente, la diversidad genética de esta especie
se salvaguarda principalmente en bancos de
germoplasma de la region andina. Estos recursos
genéticos se mantienen en instituciones como la
Fundacion PROINPA y la Universidad Mayor de San
Andrés (Bolivia), y el Instituto Nacional de Innovacién
Agraria - INIA (Perd), ademas de contar con
duplicados de seguridad en bancos internacionales.
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CEBADA

Hordeum vulgare

Distribucién geografica de la produccion en
Colombia:

En Colombia, la produccion de cebada se concentra en
las zonas altoandinas de clima frio. Los principales
departamentos cultivadores actualmente son Boyaca,
Narifio y Cundinamarca, donde se siembran
practicamente el 100% de las areas nacionales de este
cereal. Histéricamente, la cebada también se cultivd
en otras regiones andinas (por ejemplo, en partes de
Caldas, Valle del Cauca o Santander).

&

Requerimientos agronémicos (adaptacion al
cambio climatico):

La cebada es un cereal de clima templado-frio que se
adapta bien a las altitudes elevadas de la zona andina.
El ciclo de cultivo en altitud suele durar entre 4 a 5
meses desde la siembra a la cosecha, dependiendo de
la variedad. Puede ser cultivado cerca de los 3.000
msnm en regiones tropicales montafiosas. Su
temperatura 6ptima de crecimiento ronda los 13°Cy
soporta rangos aproximados de -4°C hasta 21°C
durante su ciclo. Idealmente necesita entre unos 400 a
600 mm de lluvia bien distribuidos en la temporada de
cultivo, aunque muestra mayor tolerancia a la sequia
que otros cereales.

i

Composicién nutricional:

En su forma integral, aporta alrededor de 354 kcal por
cada 100 g, con aproximadamente 74 g de
carbohidratos totales (de los cuales unos 17 g son fibra
dietaria) y cerca de 13 g de proteina. Contiene
minerales como magnesio, fésforo y selenio. Tiene
bajo indice glucémico y es rica en vitaminas B.

®

Uso culinario:
La cebada tiene usos culinarios tradicionales en
diversas regiones andinas del pais. En departamentos

s ¥ )
[H)$ROE, /(ammms) & AGROSAVA

como Boyaca, Cundinamarca o Narifio, la cebada
(generalmente cebada perlada o cuchuco de cebada)
se utiliza para preparar sopas espesas y nutritivas.
También se emplea la cebada tostada y molida para
obtener harina o machica, que se mezcla en coladas,
mazamorras y bebidas.
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Otros usos:

Se usa en la industria cervecera (cebada malteada),
alimentacion animal (grano y forraje), produccién de
maltas sin alcohol y remedios tradicionales (agua
digestiva, cataplasmas).

Ny

Mercados:

El mercado de la cebada en Colombia ha estado
dominado por la demanda industrial para cerveza.
Se estima que mas del 95% de la produccién nacional
de cebada se destina a las malterias cerveceras. La
produccién interna es insuficiente frente al consumo,
por lo que la mayor parte del grano (y malta) es
importada desde paises productores (Argentina,
Francia, Canad4, etc.) En cuanto al comercio local de
cebada para consumo humano, este es bastante
limitado. En plazas de mercado de regiones frias se
puede encontrar cebada perlada o harina de cebada,
pero no es un grano de amplio consumo cotidiano.

el

Rol de las mujeres a lo largo de la cadena de
valor:

Las mujeres participan en la produccion,
transformacién artesanal (machica, bebidas) y
comercializaciéon local. También lideran asociaciones
rurales en proyectos regenerativos.

3

Estado de la conservacion del germoplasma de
los cultivos:

A nivel nacional, el Banco de Germoplasma de
Colombia (administrado por Agrosavia) resguarda
semillas de cebada dentro de su coleccion de 275
especies agricolas. Se trabaja en su multiplicacién y
caracterizacion. A nivel internacional, el
germoplasma esta protegido en bancos como
ICARDA y Svalbard.
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FARRO
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Distribucién geografica de la produccion en
Colombia:

En Colombia no existe una produccion comercial
significativa de farro. Los Unicos trigos cultivados
histéricamente en el pais han sido trigo comun,
(principalmente en zonas altas de clima templado-frio
(altiplano Cundiboyacense, Narifio, etc.). La presencia
del Farro en Colombia se limita, en todo caso, a
ensayos o cultivos aislados a pequefia escala.

&

Requerimientos agrondmicos (adaptacion al
cambio climatico):

El farro es un cereal rustico y resistente, adaptado a
condiciones marginales. Prospera en suelos de baja
fertilidad e incluso terrenos pedregosos o pobres, y es
uno de los pocos cereales altamente tolerantes al frio
y a las heladas. Tiene la capacidad de crecer con
menos fertilizante y sin requerir herbicidas quimicos,
ya que sus plantas de porte alto compiten bien contra
las malezas y se adaptan a métodos de agricultura
ecoldgica. u ciclo de crecimiento es cercano a 4 meses
(aproximadamente 120 dias desde siembra a
cosecha), comparable a trigos de ciclo corto.

A

Composicion nutricional:

Es una fuente abundante de carbohidratos complejos
(principalmente almidén). Contiene mas fibra vy
proteina que los trigos refinados convencionales; el
farro integral seco aporta tipicamente en torno al
12-15% de proteina y alrededor de 10% de fibra
dietaria, junto con apenas ~2% de grasas (perfil lipidico
muy bajo). Buena fuente de hierro, zinc, magnesio,
vitaminas By antioxidantes. Contiene gluten.

®

Uso culinario:

Se consume cocido como grano entero en sopas y
ensaladas. Su harina se usa en panaderia artesanal,
pastas, reposteria y cerveza. También se cuece el
grano entero (generalmente tras remojo) para
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incorporarlo en ensaladas frias, guisos o como
guarnicion, aportando una textura firme y sabor a
nuez. La harina de farro es apreciada en panaderia
artesanal: con ella se elaboran panes rusticos de
miga densa y sabor profundo, pastas frescas (la
masa de pasta al huevo con harina de farro resulta
mas aromatica que la de trigo comun). En las Ultimas
décadas también se ha empleado para producir
cervezas artesanales y destilados, aprovechando los
azUcares fermentables de sus granos.

74

Otros usos:

La paja sirve como forraje o materia organica. En
fitoterapia se le atribuyen beneficios digestivos y
Cicatrizantes. Es parte de rituales tradicionales y
tiene valor en gastronomia saludable.

Ny

Mercados:

En Colombia el farro es practicamente desconocido
en los mercados convencionales. No se cultiva a
escala comercial ni forma parte de la dieta habitual,
por lo que su presencia en el comercio local es
minima o nula. Solo algunos nichos especializados
(tiendas de productos naturales o gourmet) podrian
ofrecer farro importado, orientado a consumidores
interesados en granos ancestrales o dietas
saludables. En contraste, en el mercado
internacional el farro ha tenido un resurgimiento
notable. A nivel de la Unién Europea y EE. UU., el
farro se ha posicionado como un “superfood” o
supergrano. No obstante, el volumen global de farro
sigue siendo pequefio comparado con trigo, maiz o
arroz, encasillandose como cereal de nicho.

sl

Rol de las mujeres a lo largo de la cadena de
valor:

Las mujeres lideran procesos de poscosecha,
molienda y transformacién artesanal. Su papel es
clave en el mantenimiento del cultivo, la gastronomia
tradicional y la economia familiar.

3

Estado de la conservacion del germoplasma de
los cultivos:

En Colombia, el farro no figura de manera notable en
las colecciones de germoplasma nacionales. A nivel
internacional se conserva en CIMMYT, ICARDA,
bancos europeos y la Béveda de Svalbard.
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Distribucién geografica de la produccion en
Colombia:

El mijo no es un cultivo tradicional en Colombia. Se ha
documentado produccién en la regién Caribe y el Valle
del Cauca, su cultivo en el pais es muy limitado y se
restringe a usos especializados (por ejemplo, como
semilla para aves). No hay produccion comercial
significativa ni consumo humano tradicional.

&

Requerimientos agronémicos (adaptacion al
cambio climatico):

El mijo es un cereal altamente resiliente. Es un cereal
de muy baja exigencia de agua, considerado el de
menor necesidad hidrica entre los principales granos.
Se adapta bien a condiciones de secano y resiste la
sequia. Tolera altas temperaturas (20-30°C), necesita
pleno sol, se adapta a suelos pobres y no requiere
fertilizaciones intensivas. Su ciclo es corto (70-90 dias).
Ideal para zonas secas y cambio climatico.

il

Composicién nutricional:

Aporta ~378 kcal/100 g, con 73% carbohidratos, 11%
proteinas, 8% fibra, y es libre de gluten. Rico en
vitaminas B y minerales como magnesio, fosforo,
hierroy zinc.

®

Uso culinario:

En Colombia no existen platos tradicionales conocidos
elaborados con mijo, dado que histéricamente este
grano no formo parte de la dieta local. Sin embargo, en
otras culturas el mijo comun ha tenido importantes
aplicaciones culinarias. Puede usarse como sustituto
del arroz, en guisos, harinas, cereales inflados y
bebidas. Molido en forma de harina, el mijo se utiliza
para hacer tortas, panes planos, papillas y pasteles.
Por su contenido de fibra soluble tiene cierto poder
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aglutinante, lo que facilita preparar budines, galletas
0 arepas sin necesidad de agregar mucho huevo o
almidén adicional. En ciertas regiones de Africa y Asia
se han fermentado granos de mijo para producir
cervezas artesanales o bebidas tradicionales.

7

Otros usos:

Puede ser utilizado como cultivo forrajero de verano
en sistemas ganaderos. En paises como Argentina y
Uruguay es comun sembrarlo para pastoreo de
ganado o corte y ensilaje, aprovechando su rapido
crecimiento y alta produccion de biomasa (15-25
toneladas de masa verde/ha en ~2 meses). Uno de
los usos mas extendidos del mijo es como semilla
para aves. En Norteamérica y Europa se cultiva
principalmente para mezclas de alimento de aves
silvestres y de jaula.

oy

Mercados:

En Colombia, el mijo es poco conocido y sin cadena
de valor establecida. A nivel global se cultiva
ampliamente y gana interés en el mercado
saludable. Potencial en regiones semiaridas y nichos
urbanos. El comercio internacional de mijo aun es
pequefio comparado con trigo o arroz, pero esta en
crecimiento: la demanda en paises desarrollados
sube por tendencias de alimentacién saludable
(granos antiguos, libres de gluten).

5]

Rol de las mujeres a lo largo de la cadena de
valor:

En paises donde se cultiva, las mujeres lideran la
produccién, transformacién y comercializacion. Por
ejemplo, en comunidades de Africa Occidental y la
India, son las agricultoras quienes se encargan de
sembrar y cosechar el mijo, seleccionando las
semillas para la siguiente siembra y asegurando el
alimento familiar. Asimismo, las tareas de desgranar,
secar, moler el grano en harina y prepararlo en
recetas suelen recaer en mujeres.

3

Estado de la conservacion del germoplasma de
los cultivos:

No se tiene registro de acciones para Colombia, ni en
CIAT ni Agrosavia. Se tiene registro de 3.543
accesiones a nivel mundial. La coleccibn mas
importante de mijo a nivel global se encuentra en el
banco de germoplasma de ICRISAT en la India.
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Distribucién geografica de la produccion en
Colombia:

La quinua se cultiva en departamentos andinos como
Cauca, Narifilo, Boyaca y Cundinamarca, con
predominancia en municipios por encima de los 2.000
m.s.n.m. Cauca y Narifio son lideres nacionales en
areay produccion. El area cultivada crecié 150% entre
2014y 2018, alcanzando aproximadamente 2.600 hay
2.800 toneladas anuales.

=

Requerimientos agrondmicos (adaptacion al
cambio climatico):

Cultivo resiliente que se adapta desde zonas aridas
hasta altiplanos frios. Tolera heladas leves, sequia y
suelos salinos. Requiere 250-500 mm de agua por
ciclo. Se desarrolla mejor en suelos francos bien
drenados, entre 15-20 °C, y puede cultivarse desde el
nivel del mar hasta 4.000 m.s.n.m.

i

Composicién nutricional:

Alta en proteinas (10-17%) con todos los aminoacidos
esenciales. Aporta fibra, hierro, magnesio, vitaminas B
y E, acidos grasos insaturados y es libre de gluten.
Considerada un superalimento.

®

Uso culinario:

En Colombia se usa en sopas, coladas y preparaciones
modernas como ensaladas y snacks saludables. El
grano puede cocinarse, molerse en harina, inflarse o
usarse en bebidas. Actualmente, se utiliza en la cocina
como sustituto del arroz o pasta en ensaladas, “bowls"”
y platos saludables. Se preparan bebidas vegetales
tipo “leche” de quinua, y se incluye en snacks como
barras energéticas y hojuelas tostadas. En la industria
alimentaria global se han desarrollado cereales de
desayuno (quinua inflada, extrudidos), mezclas
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instantaneas, y se usa la harina de quinua mezclada
con otros cereales y legumbres para incrementar el
valor nutricional de productos infantiles. Dada su
ausencia de gluten, se ha logrado incorporar
porcentajes altos de harina de quinua en panes,
pastas y reposteria sin detrimento de la calidad.

74

Otros usos:

Las hojas son comestibles. Se usa como forraje y en
medicina tradicional. Industrialmente se aprovechan
el almidon, las saponinas (para jabones e
insecticidas) y como insumo cosmético 'y
farmacéutico.

&>

Mercados:

En Colombia el mercado de la quinua ha pasado de
ser casi marginal a crecer de forma notable en afios
recientes. Actualmente existe una oferta de quinua
en presentaciones en grano, harina, hojuelas,
bebidas y productos procesados (por ejemplo,
coladas instantdneas, mezclas para reposteria y
snacks). Se exporta a paises como EE.UU. e Italia. El
consumo interno de quinua en Colombia esta
focalizado en algunas regiones productoras (donde
hace parte de la gastronomia local, como en Cauca y
Narifio) y en los principales centros urbanos (Bogota,
Medellin, Cali) donde ha entrado por la via de tiendas
naturistas, supermercados y  restaurantes
saludables.

il

Rol de las mujeres a lo largo de la cadena de
valor:

Las mujeres lideran la produccién en varias regiones,
especialmente  Cundinamarca. Participan en
siembra, transformacién y comercializacion, aunque
enfrentan barreras de acceso a recursos.

3

Estado de la conservacion del germoplasma de
los cultivos:

Agrosavia conserva accesiones locales y criollas en el
centro de Tibaitatd. A nivel internacional, se
resguarda en bancos de germoplasma como el del
Centro Internacional de la Quinua. Se requieren mas
esfuerzos de conservacién ex situ e in situ.
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SORGO

Sorghumspp

Distribucién geografica de la produccion en
Colombia:

En Colombia el sorgo se cultiva principalmente en zonas
calidas y planas. Destacan el valle alto del rio Magdalena
(departamentos de Tolima, Huila y suroccidente de
Cundinamarca), la region de la Costa Atlantica (incluido el
sur del Cesar) y el Valle del Cauca. El Tolima es el mayor
productor del pais, mientras que el Valle del Cauca alcanza
los rendimientos mas altos.

=

Requerimientos agrondmicos (adaptacion al
cambio climatico):

Es altamente resistente a sequia y calor, ideal para zonas
semiaridas. Se adapta desde el nivel del mar hasta 1700
msnm. Requiere en general entre 450 y 650mm de
precipitacion bien distribuida a lo largo de su ciclo de
100-120 dias para lograr buenos rendimientos.

i

Composicién nutricional:

Estd compuesto aproximadamente por 70% de
carbohidratos (principalmente almidén), 8-11% de
proteinas, 3-4% de grasas y alrededor de 7% de fibra
dietaria por cada 100g. Aunque su contenido proteico es
similar al de otros cereales, es deficiente en lisina (un
aminoacido esencial) y parte de su proteina es menos
digestible en crudo. Rico en hierro, zinc y antioxidantes.
Libre de gluten.

®

Uso culinario:

A nivel mundial el sorgo se ha utilizado tradicionalmente
para la alimentacién humana de multiples formas. Los
granos pueden cocinarse enteros o partidos en sopas y
guisos, 0o molerse en harina para preparar tortillas, arepas,
panes y productos de pasteleria mezclados con otras
harinas. El sorgo también se revienta como palomitas
(pop-sorgo) para consumirse como botana. En Colombia,
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el sorgo para consumo humano ha sido muy limitado y
considerado “subutilizado” - histéricamente se destind
casi exclusivamente a alimento animal. Chefs y
cocineros innovadores han incorporado sorgo en
preparaciones como ensaladas, bowls, tortillas y
risottos, mostrando su versatilidad culinaria
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Otros usos:

Alimento animal (granoy forraje), produccion de jarabes,
bioetanol y escobas. Los tallos se usan como materia
organica, abono o material de construccién liviano.

Ny

Mercados:

En Colombia el mercado del sorgo se ha centrado
tradicionalmente en el ambito local/nacional,
principalmente para abastecer la industria de
alimentos balanceados para animales. Colombia no es
exportador de sorgo (mas bien ha sido importador
ocasional neto para suplir déficitinterno), pero en otros
paises el sorgo si participa en mercados globales:
Estados Unidos, Argentina, Australia exportan sorgo
granifero, principalmente a China (donde se usa en
licores y alimentos).

&

Rol de las mujeres a lo largo de la cadena de
valor:

Las mujeres participan activamente en siembra,
cosecha, seleccion de semillas y transformacion
artesanal. Su rol es clave en seguridad alimentaria y
transmision de conocimientos tradicionales.

3

Estado de la conservacion del germoplasma de
los cultivos:

En Colombia, el sorgo no es originario pero se han
desarrollado variedades adaptadas; el Banco de
Germoplasma Vegetal de AGROSAVIA conserva
accesiones de sorgo. El Centro Internacional de
Agricultura Tropical (CIAT) resguarda algunas accesiones
de sorgo forrajero tropical.Las mayores colecciones
estan en el naco genético del ICRISAT (India) y en el
USDA-ARS (Estados Unidos), cada una con decenas de
miles de muestras representando amplia diversidad de
Asia, Africay América.
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Leguminosas




| Pachyrhizus

Distribucién geografica de la produccién en
Colombia:

La Ahipa es practicamente desconocida en Colombia.
No hay cultivo comercial ni estadisticas oficiales
nacionales; su produccién actual es anecdodtica o
experimental. En Sudamérica se cultiva
principalmente en la vertiente oriental de los Andes
(sobre todo sur de Bolivia y Peru), entre 1.500 y 3.000
m de altitud en climas humedos de valles
mesotérmicos y ceja de selva.

&

Requerimientos agronémicos (adaptacién al
cambio climatico):

Prefiere clima templado-himedo. Ciclo de 4 a 8 meses.
Tolera temperaturas bajas (crece bien hasta ~3000 m),
pero es muy sensible a heladas (no sobrevive bajo 0°C).
No tolera calor extremo (>32°C la marchita). Su rango
térmico 6ptimo es ~15-25°C. Se desarrolla bien en
exposiciéon al sol, pero en climas muy calidos puede
requerir sombra ligera en la tarde. Necesita suelos bien
drenados y ligeramente acidos a neutros. Fija
nitrégeno y puede crecer en suelos pobres.

il

Composicién nutricional:

La raiz de ahipa es altamente nutritiva. Contiene
principalmente carbohidratos complejos: el almidon
puede alcanzar ~30-65% en base seca, ademas de
azucares simples que le confieren sabor dulce. Tiene
proteina relativamente alta para un tubérculo (aprox.
7-9%, mas que la yuca) y practicamente nada de grasa.
Contiene fibra, vitamina C, potasio y otros minerales.
No contiene gluten y es altamente hidratante.

®

Uso culinario:
Se consume fresca (cruda) en rodajas, como fruta o
ensalada, aprovechando su pulpa blanca, dulce y
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refrescante. También se cocina: puede asarse,
hervirse o freirse al estilo de la papa o la yuca. Dada
su riqueza en almidén, la ahipa tiene potencial
industrial: puede procesarse en harina sin gluten o
como sustituto del almidon de mandioca.
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Otros usos:

Planta usada como insecticida natural (por rotenona
en hojas y semillas), abono verde y medicina
tradicional. En infusion, la raiz es diurética; su pulpa
sirve para aliviar irritaciones cutaneas.

Ny

Mercados:

No tiene mercado activo en Colombia. En otros
paises se estudia su uso comercial. Tiene potencial
como cultivo alternativo por su valor nutricional,
adaptacion a climas marginales y posibilidad de
desarrollo de productos funcionales.

il

Rol de las mujeres a lo largo de la cadena de
valor:

En cultivos andinos similares, las mujeres lideran la
seleccion de semilla, siembray preparacion culinaria.
Su rol es clave en la conservacion y transmisién de
conocimientos tradicionales.

3

Estado de la conservacion del germoplasma de
los cultivos:

La ahipa esta poco representada en bancos de
germoplasma nacionales. El CIP (Peru) es la principal
institucién que conserva este recurso. En Colombia
no existe aun un banco especifico de ahipa (ni
inventario de variedades locales).
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CAUPI
Vigna unguiculata
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Distribucién geografica de la produccion en
Colombia:
Se cultiva en la region Caribe colombiana, especialmente
en Cordoba, Sucre, Atlantico, Cesar y La Guajira. La
mayoria se destina a autoconsumo y venta local.

o

Requerimientos agronémicos (adaptacion al
cambio climatico):

Prefiere clima calido tropical con dias largos y altas
temperaturas. Es de ciclo corto (~60 dias). Es
altamente tolerante a sequia y calor. Soporta rangos
amplios de altitud (0-1.500m). Tolera suelos acidos y
pobres en nutrientes; de hecho fija nitrégeno en
simbiosis, mejorando la fertilidad del suelo. Requiere
agua moderada; estudios indican un consumo total
aproximado de 250-300mm en todo el ciclo (inferior al
frijol comun). Responde bien a lluvias regulares
(600-800mm/afio) pero sobrevive con lluvias escasas
gracias a su tolerancia.

il

Composicién nutricional:

Contiene  20-25% de proteina, 64-69% de
carbohidratos, fibra, y minerales como hierro, zinc,
calcio y magnesio. Aporta vitaminas By C. Tiene bajo
contenido de grasa.

®

Uso culinario:

El grano seco es consumido en sopas, guisos o potajes.
Como frijol seco, sustituye o complementa a otras
leguminosas en la dieta local. Las vainas verdes tiernas
pueden cocinarse o comer crudas en ensaladas; la
planta se aprovecha también como verdura. Molido en
harina, se emplea para hacer arepas, tortas o
empanadas de frijol. En general, sus usos culinarios
son analogos a los del frijol negro o rojo, adaptados a
recetas criollas. En gastronomia popular caribefia
aporta sabor tipico y color.
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Otros usos:

Ademas del uso alimentario, puede utilizarse como
forraje, abono verde y cobertura de suelo. Mejora la
estructura y fertilidad del suelo.

oy

Mercados:

La mayor parte de la produccién se destina al
mercado local. En la Costa Caribe el caupi es un
alimento tradicional con buena aceptacion, pero en
otras regiones colombianas es casi desconocido. El
comercio internacional es histéricamente bajo;
aungue recientemente se observan pequefios flujos,
principalmente hacia Estados Unidos.

il

Rol de las mujeres a lo largo de la cadena de
valor:

Las mujeres participan activamente en la seleccién
de semillas, cosecha, procesamiento y preparacion
culinaria. También venden productos en mercados
locales y ferias.

3

Estado de la conservacion del germoplasma de
los cultivos:

A escala global se reportan decenas de miles de
accesiones en bancos de semillas; el catalogo
Genesys indica ~46.800 accesiones almacenadas
mundialmente. En Colombia, el CIAT (centro
asociado a CGIAR) alberga la mayor coleccién de
leguminosas tropicales del mundo, que incluye
caupi, aunque la diversidad autéctona aun debe
recolectarse y caracterizarse mejor.
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CHACHAFRUTO

Erythrina edulis

7
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Distribucién geografica de la produccién en
Colombia:

El chachafruto es un arbol leguminoso nativo de los
Andes tropicales (Peru, Ecuador, Colombia). En
Colombia crece sobre todo en las montafias de la
cordillera Andina, en departamentos como Antioquia,
Quindio, Risaralda, Caldas, Valle del Cauca, Norte del
Tolima, Cundinamarca, Boyaca, Huila, Cauca,
Santander, Narifio, Putumayo, entre otro.

=

Requerimientos agronémicos (adaptacién al
cambio climatico):

Prefiere alturas medias (1.200-2.600m) con
precipitaciones anuales altas (1.500-2.000mm) bien
distribuidas. Es poco tolerante a la sequia extrema. En
sistemas agroforestales se asocia frecuentemente con
café o frutales. Se propaga por semilla (germina cerca
de 11 dias tras la siembra) y tarda unos 2-3 afios en
fructificar. La produccion inicia a los 27 meses (~2.3
afios), con unos 27 kg de fruta por arbol al afio en ese
momento. Alcanza productividad maxima hacia los
6-7 afios (hasta ~170 kg/frutal/afio).

il

Composicién nutricional:

Las semillas (granos) del chachafruto son muy
nutritivas. En base seca contienen principalmente
carbohidratos (aprox. 50-70%), proteina de alta
calidad (~23% en semilla seca). Bajas en grasa. Fuente
de minerales como calcio, fésforo y magnesio.
Altamente nutritiva, pero requiere coccién para
consumo.

®

Uso culinario:

Las semillas del chachafruto se emplean como
legumbre comestible. Para el consumo humano se
pelan y cocinan prolongadamente (=45-60 minutos) o
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se tuestan (una versién popular), procedimiento que
neutraliza alcaloides toxicos presentes en crudo. Las
legumbres cocidas se incorporan en sopas, potajes o
guisos; también pueden hacerse purés, cremas o
guisos tradicionales. Secas y molidas sirven para
elaborar harina proteica, la cual se usa en panes,
tortillas, galletas, tortas, masas y bocadillos. En
algunos lugares se preparan “frijoles” chachafruto
salteados o mezclas con arroz u otras harinas.

74

Otros usos:

Forraje para ganado, sombra en cafetales, setos
vivos. Mejora suelos por fijacién de nitrégeno. Hojas
y vainas tiernas también se aprovechan. Madera
usada como lefia.

Ny

Mercados:

Actualmente el chachafruto carece de un mercado
formal. Se cultiva principalmente a escala doméstica
0 campesina para autoconsumo y forraje. En general
se consume muy poco en Colombia, pues el cultivo
decayo fuertemente y hoy resulta raro en la cocina
cotidiana. No hay exportaciones consolidadas.

sl

Rol de las mujeres a lo largo de la cadena de
valor:

Las mujeres participan en la cosecha, procesamiento
y venta local. También en transmision de saberes
culinarios. No hay estudios especificos, pero su rol es
relevante en sistemas familiares.

3

Estado de la conservacion del germoplasma de
los cultivos:

Las semillas son recalcitrantes, con poca viabilidad
postcosecha. No se han identificado colecciones ex
situ en bancos nacionales. Se requiere conservacién
in situ y alternativas como viveros madre.
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FRIJOL ALADO

Psophocarpus tetragonolobus
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Distribucién geografica de la produccién en
Colombia:

La produccién de frijol alado en Colombia es limitada y
experimental, principalmente en zonas como Tumaco
(Narifio). Se han hecho ensayos con buenos
rendimientos en zonas humedas tropicales, pero no
existe produccion comercial ni consumo generalizado
en el pais.

&

Requerimientos agronémicos (adaptacién al
cambio climatico):

El frijol alado requiere clima calido y humedo.
Prosperara mejor a temperaturas 6ptimas cercanas a
25°C, aunque puede crecer entre 20-30°C. Necesita
precipitacion elevada y distribuida (ideal ~1.500-2.500
mm/afio). Se cultiva desde el nivel del mar hasta ~2.400
m de altitud. Prefiere suelos sueltos, profundos, ricos
en materia organica y bien drenados, ya que es
sensible al anegamiento. Como leguminosa fijadora de
nitréogeno, su demanda de fertilizacién nitrogenada es
baja, pero si requiere niveles adecuados de fosforo y
potasio para buenos rendimientos. Es fotoperiodico y
necesita tutores para crecer por ser trepador.

il

Composicién nutricional:

Todas las partes del frijol alado son muy nutritivas. La
semilla contiene 35% de proteina y 18% de grasa. Es
rica en minerales como calcio y hierro. Las hojas y
flores tienen 10-15% de proteina, y los tubérculos son
ricos en almidén con hasta 20% de proteina. Provee
vitaminas A, C y del complejo B, asi como
antioxidantes.

®

Uso culinario:
En Colombia aun no existe tradicién culinaria del frijol
alado; no forma parte de recetas nativas. Sin embargo,
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todas las partes son comestibles. Las vainas son
tiernas y crujientes, se consumen frescas o cocidas
como verdura (salteadas, en sopas o ensaladas); su
textura recuerda al esparrago. Las hojas jévenes se
cocinan como hoja verde (similar a la espinaca). Las
flores se usan a veces en ensaladas, infusiones o
para dar color a platos. Las semillas, una vez cocidas,
se consumen como legumbre (ej. guisadas, en purés
0 sopas) o se muelen para hacer harina protéica; su
sabor tras la coccién es similar al del cacahuate o la
haba. Finalmente, los tubérculos se comen hervidos
0 asados, al igual que otros tubérculos; son blandos
y dulces al paladar.
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Otros usos:

Se utiliza como abono verde por fijar nitrégeno. Sirve
como forraje animal. Las semillas se pueden usar
para extraer aceite vegetal. Las flores también se han
usado como colorante natural.

Sy

Mercados:

En Colombia actualmente no existe un mercado local
ni nacional establecido para el frijol alado. Su
consumo interno es marginal o experimental. El
potencial de mercado futuro radica en segmentos de
alimentacion saludable y sostenible. A nivel global, el
frijol alado se comercializa de forma incipiente. En
Asia Sudoriental se vende en mercados locales.

il

Rol de las mujeres a lo largo de la cadena de
valor:

Las mujeres suelen desempefiar un papel central en
cultivos de pequefia escala, incluyendo Ia
conservacién de semillas, la produccién familiar y la
preparacién de alimentos. Esto es previsible también
para el frijol alado si se promueve su cultivo.

3

Estado de la conservacion del germoplasma de
los cultivos:

En Colombia no existen bancos de germoplasma
activos para esta especie. Internacionalmente, el [ITA
conserva accesiones.
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FRiJOL AYOCOTE

Phaseolus coccineus L.
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Distribucién geografica de la produccion en
Colombia:

En Colombia el ayocote es poco cultivado y se
encuentra esencialmente en zonas altas de la region
andina. Reportes locales indican que prospera entre
1.500 y 2.200msnm en climas templados-frios. En
Antioquia se siembra tradicionalmente en municipios
como San Carlos, Marinilla, Guarne, Rionegro y sus
alrededores. También se halla con menor frecuencia
en areas de cafetales como sombra de cafetales
(fijacién de nitrogeno).

i

Requerimientos agronémicos (adaptacion al
cambio climatico):

Crece como enredadera perenne o anual con raices
tuberosas. Se adapta bien a climas templados y frios,
resiste bajas temperaturas (mejor que el frijol comun),
prefiere suelos frescos y bien drenados. No requiere
fertilizacion quimica, y tolera condiciones marginales.
Su ciclo largo y rusticidad lo hacen ideal para
condiciones variables y bajas en insumos.

i

Composicién nutricional:

Es fuente de almidon (67-68%), proteinas (7-11%),
fibra y azlcares como sacarosa y estaquiosa. La
variedad morada contiene antioxidantes 'y
antocianinas. Destaca por su perfil proteico y valor
nutricional alto.

®

Uso culinario:

En la cocina tradicional el frijol ayocote se remoja y
cambia varias veces de agua para quitar su amargor.
Las semillas tiernas se usan en sopas o “sancochos”.
También se puede preparar un guiso tipo potaje, e
incluso triturarse para harina. Una preparacion
popular es cocinarlo solo, hacer un puré mezclado con
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avena y especias, y formar albondigas que luego se
cuecen o frien. Las vainas verdes jévenes son
comestibles antes de endurecerse, y las flores rojas
comestibles pueden usarse en ensaladas segun
practicas de algunas cultural.
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Otros usos:

Se utiliza como planta forrajeray ornamental. Mejora
el suelo al fijar nitrégeno, util en sistemas
agroecolodgicos. Las raices tuberosas tienen valor
alimentario en otros paises, aunque poco usadas en
Colombia.

Ny

Mercados:

No existe comercio formal nacional o internacional
amplio; su comercializacion es local y a pequefia
escala. En Antioquia puede encontrarse en épocas
puntuales en plazas de mercado municipales.

el

Rol de las mujeres a lo largo de la cadena de
valor:

Las mujeres rurales desempefian un rol central en su
conservacion, siembra, preparacién culinaria y
manejo de semillas. Son clave en la transmision de
conocimientos y sostenimiento del cultivo en huertas
familiares.

3

Estado de la conservacion del germoplasma de
los cultivos:

Colombia no posee coleccion exclusiva para esta
especie, pero participa en esfuerzos globales de
conservacion. El CIAT en Cali conserva accesiones de
Phaseolus, incluyendo P. coccineus. en México el
INIFAP mantiene ~798 accesiones de P. coccineus
bajo conservacion ex situ.




GUANDUL

Cajanus cajan

Distribucién geografica de la produccion en
Colombia:

Se cultiva casi exclusivamente en el Caribe
colombiano, especialmente en el departamento del
Atlantico (Usiacuri, Baranoa, Malambo). Otras zonas
como Magdalena y Cérdoba tienen cultivos menores.

&

Requerimientos agronémicos (adaptacion al
cambio climatico):

El guandul crece bien en climas calidos y de dias
cortos. Florece mejor cuando la jornadaesde11a11.5
horas luz, con temperaturas 6ptimas de 22-30°C. Su
altitud ideal es baja (0-800m.s.n.m.), aunque tolera
hasta ~1.500m. Prefiere suelos profundos, francos o
arcillosos con buen drenaje y pH moderado. Es
tolerante a la sequia y puede adaptarse a suelos
pobres gracias a su capacidad de fijar nitrégeno. Sin
embargo, no resiste encharcamientos, suelos muy
salinos ni excesiva acidez.

il

Composicién nutricional:

Las semillas de guandul son altamente nutritivas.
Contienen aproximadamente 22% de proteina en peso
seco, superando en proteina a la mayoria de los
frijoles convencionales. Ademas, aportan
carbohidratos complejos (~24%) y fibra dietaria
(alrededor de 5g por cada 100g de grano).
Adicionalmente son ricas en micronutrientes como
folato, hierro y potasio. Aporta energia (~136 kcal/100
g)y vitaminas By C.

®

Uso culinario:

El guandul se emplea en la gastronomia de manera
similar a otros frijoles: sus granos enteros cocidos son
consumidos en sopas, guisos o purés. En la cocina
tradicional del Caribe colombiano es ingrediente
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principal de varios platos tipicos. Por ejemplo, el
sancocho de guandu con carne salada (carne de res
curada o cerdo) es un plato emblematico del
Atlantico elaborado con yuca, fame, platano
maduro, comino y verduras. El guandul se valora
como leguminosa sabrosa y nutritiva en guisos,
sopas y preparaciones tradicionales dulces y saladas.
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Otros usos:

Usado como forraje de alta proteina, mejorador de
suelos, abono verde y planta medicinal. Sus hojas y
tallos tienen aplicaciones adicionales, pero el
enfoque principal es alimentario.

Ny

Mercados:

El mercado formal del guandul en Colombia es
practicamente inexistente. La produccion nacional es
tradicional y de subsistencia: la mayoria de los
cultivos se destinan a consumo propio (pancoger) o
forraje, no a la venta en mercados organizados. No
se reportan exportaciones. No obstante, en Estados
Unidos, Canada y Europa existe demanda en
mercados étnicos interesados en productos
caribefios. Ademas, el guandul importado se usa en
la industria alimentaria (enlatados, congelados,
harinas).

il

Rol de las mujeres a lo largo de la cadena de
valor:

Las mujeres lideran la preparacion culinaria,
recolecciény seleccion de semillas. Son esenciales en
la transmision cultural y en ferias gastrondmicas
locales.

3

Estado de la conservacion del germoplasma de
los cultivos:

En Colombia, AGROSAVIA recuperé recientemente
23 accesiones locales (criollas) de guandul adaptadas
a condiciones nacionales y las deposité en el Banco
de Germoplasma de la Nacion para la Alimentacién y
la Agricultura. También existen colecciones
internacionales (CIAT, ICRISAT).
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Distribucién geografica de la produccion en
Colombia:

Se cultiva en zonas andinas frias entre 2.000 y 3.200
msnm, especialmente en Boyaca, Cundinamarca,
Narifio, Cauca y Santander. Es un cultivo minoritario y
tradicional.

&

Requerimientos agronémicos (adaptacion al
cambio climatico):

Prefiere climas templados a frios; la temperatura
optima ronda ~15°C. Crece bien en alturas (hasta
~3.000m) donde las bajas temperaturas favorecen la
floracién y tolera heladas leves. Se siembra en
marzo-abril en Andina alta y se cosecha tierna a los
70-90 dias de plantada. Exige suelos bien drenados y
ricos en materia organica. Requiere humedad
moderada (700mm anuales) y riego regular en
ausencia de lluvias.

il

Composicién nutricional:

Por cada 100g de haba fresca desgranada aportan
aproximadamente 65kcal, 4.6g de proteina y 8.6g de
carbohidratos. Rica en fibra, potasio, fésforo, hierro y
vitamina C. Fuente de folatos y bajo contenido graso.

®

Uso culinario:

La haba fresca se consume como verdura. Se comen
desgranados los granos maduros (luego de pelarlos) o,
en menor medida, las vainas tiernas. En la cocina se
emplea hervida, salteada o guisada. Tradicionalmente
se utiliza en sopas y guisos regionales (por ejemplo,
“sopa de habas”). En diversas regiones andinas se
prepara como cualquier legumbre verde: estofada con
verduras, con arroz o junto con papas.
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Otros usos:

Existen variedades destinadas a ensilaje y forraje
verde en ganaderia. Las variedades de haba mas
pequefias se wusan en algunos lugares como
ingrediente de forraje o en mezclas de granos para
cerdosy aves.

Ny

Mercados:

La haba es un cultivo minoritario y de nicho en
Colombia. Se comercializa basicamente fresca, en
plazas locales y mercados campesinos de las zonas
andinas donde se cultiva. No existen exportaciones
comerciales importantes de haba fresca colombiana.
Los volumenes producidos son modestos y se
orientan al consumo interno regional.

el

Rol de las mujeres a lo largo de la cadena de
valor:

Participan en siembra, cosecha, seleccién y venta. En
muchos casos lideran el manejo del cultivo en
sistemas familiares y lo comercializan en ferias
campesinas.

3

Estado de la conservacion del germoplasma de
los cultivos:

Colombia cuenta con colecciones nacionales,
administradas por Agrosavia. A nivel mundial,
existen grandes colecciones en genebancos: por
ejemplo, el IPK de Alemania conserva unas 1925
accesiones y el CNR de Italia unas 1875. Otras
colecciones importantes estan en Ecuador (Univ.
Central, ~1650 accesiones) e INIA (Espafia, ~1179).
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MANI BAMBARA

Vigna subterranea

Distribucién geografica de la produccion en
Colombia:

El mani bambara no se cultiva de manera comercial en
Colombia. Su uso y produccién se concentran
principalmente en Africa occidental, con escasa
presencia en América Latina.

*

Requerimientos agronémicos (adaptacion al
cambio climatico):

El mani bambara es una leguminosa anual resistente a
condiciones adversas; se desarrolla bien en climas
calidos y seco. Crece bien en suelos franco-arenosos.
Necesita precipitaciones de 300-500 mm/afio. Soporta
periodos secos intermitentes. Su ciclo vegetativo es de
120-150 dias. Por su capacidad de fijar nitrogeno y
tolerar suelos pobres, es ideal para zonas marginales y
sistemas de bajo insumo resilientes al cambio
climatico.

i

Composicién nutricional:

Las semillas de mani bambara son muy nutritivas.
Contienen principalmente carbohidratos complejos (=
50-64% del grano seco) y proteinas vegetales
(15-24%). También aportan grasas saludables (4.5-7%)
y fibra dietética (5-6%). Son buenas fuentes de
minerales esenciales como hierro, calcio, zinc y
magnesio, por lo que se considera un “alimento
completo”. Sin embargo, como otras legumbres posee
antinutrientes (p. ej. fitatos, taninos) que pueden
dificultar la absorcién de nutrientes.
Afortunadamente, estos se reducen significativamente
con el remojo y la coccion.

®

Uso culinario:
En las zonas donde se cultiva se consume de formas
similares a otras legumbres. Las semillas maduras se
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hierven con sal y se comen como aperitivo o
acompafiamiento; también se pueden tostary comer
como snack. Se emplean en guisos, sopas 0 purés
junto con verduras, y la harina resultante sirve para
preparar panes, tortas o papillas nutritivas. En
algunas comunidades la harina fermentada se utiliza
en bebidas vegetales probidticas, incrementando asi
su valor nutritivo y digestibilidad.

74

Otros usos:

Ademas de alimento, se usa como forraje, en
rotaciones agricolas para mejorar suelos 'y
potencialmente para biocombustibles. Tiene
aplicaciones menores en medicina tradicional.

&>

Mercados:

Es principalmente un cultivo de subsistencia. En
Africa se comercializa localmente en pequefia escala.
No tiene un mercado internacional consolidado, y
enfrenta barreras como el alto costo del
procesamiento y la baja visibilidad frente a otras
leguminosas mas conocidas.

£

Rol de las mujeres a lo largo de la cadena de
valor:

Las mujeres son protagonistas en la produccion y
transformacién del cultivo, especialmente en Africa.
Ellas siembran, procesan, seleccionan semillas y
controlan la venta. Fortalecer su rol es clave para el
desarrollo de la cadena de valor.

3

Estado de la conservacion del germoplasma de
los cultivos:

Existen mas de 3.000 accesiones en bancos de
germoplasma, destacandose el IITA de Nigeria. La
mayoria corresponde a variedades locales
tradicionales, con escasos cultivares mejorados
documentados. No hay registros de conservacion
activa en Colombia.
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Alocasia macrorrhiza

Distribucién geografica de la produccion en
Colombia:

El bore es cultivado principalmente en las regiones
himedas del Pacifico y la Amazonia colombiana, asi
como en algunos valles interandinos. Su presencia es

frecuente en huertos familiares y sistemas
agroforestales, con una notable concentracién en Choco,
Valle del Cauca, Amazonas y Caquetd, donde se emplea
tanto para autoconsumo como en mercados locales.

=

Requerimientos agrondmicos (adaptacion al
cambio climatico):

El bore es un cultivo rustico, adaptado a condiciones
ambientales adversas tipicas de los trépicos. Prefiere
climas calidos-himedos, pero tolera cierta variabilidad:
crece bien en suelos acidos ligeros o pesados, incluso en
suelos temporalmente encharcados cercanos a cursos de
agua. Puede desarrollarse a libre exposicion solar, aunque
alcanza mejor porte en sitios con algo de sombra y
altitudes medias. Su tolerancia a la sombra y rapido
crecimiento permiten asociarlo bajo el dosel de arboles en
sistemas agroforestales, donde su follaje inhibe malezas y
aprovecha espacios que otras plantas no ocupan.

A
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Composicién nutricional:

El tallo subterrdneo o cormo (a veces llamado “raiz” o
tronco) es rico en carbohidratos, acumulando grandes
cantidades de almidén como reserva de energia. Este
almidon representa un aporte calérico importante; en
plantas adultas el tallo puede pesar hasta 15-25 kg y
contiene un elevado contenido de fécula aprovechable.
Sin embargo, su contenido proteico es relativamente
bajo (entre ~6% y 9% de proteina en base seca). n
contraste, las hojas del bore son muy nutritivas en
términos  proteicos y vitaminicos. Las hojas
(especialmente las jévenes) pueden contener
alrededor de 15-22% de proteina en base seca, ademas
de 10% de grasa y concentraciones significativas de
micronutrientes como provitamina A, vitamina C y
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minerales. Contiene oxalatos de calcio, que requieren
preparacion adecuada para consumo seguro.

@

Uso culinario:

Aunque el bore se ha utilizado mas en alimentacion
animal que humana, existen preparaciones
tradicionales y experimentales que aprovechan su
cormo como fuente de carbohidratos. En algunas
comunidades rurales de Colombia, el tallo amilaceo
del bore se consume tras un cuidadoso
procesamiento: se pela la corteza, se cocina en agua
(descartando la primera agua de hervor) y luego se
pica para guisarlo con alifios como cebolla, tomate y
hierbas. Puede ser utilizado en guisos, arepas y bollos.
En Amazonas, se ha desarrollado harina de bore como
sustituto parcial de la harina de trigo en panaderia,
con buenos resultados organolépticos y nutricionales.

4

Otros usos:

Se emplea como forraje para cerdos, aves y peces, y
como abono verde. Su almidén ha mostrado potencial
para clarificacion de agua. Ademas, es apreciado
como planta ornamental por su follaje vistoso.

&>

Mercados:

Actualmente limitado al comercio local en zonas
rurales. Tiene alto potencial como cultivo emergente
para productos procesados (harina, balanceados) y
en mercados éticos o sostenibles. Su bajo costo de
produccién y versatilidad lo hacen atractivo para la
economia rural.

IS)

Rol de las mujeres a lo largo de la cadena de
valor:

Las mujeres son fundamentales en la produccion,
procesamiento 'y comercializacion del bore.
Custodian el conocimiento tradicional, gestionan
huertas y lideran iniciativas de transformacion
alimentaria, siendo clave su inclusién en estrategias
de escalamiento y conservacion.

3

Estado de la conservacion del germoplasma de
los cultivos:

La conservacion es limitada. Existen esfuerzos del
lIAP en Choco y algunas acciones de Agrosavia. A
nivel internacional, su conservacién es escasa; no
existen colecciones nacionales dedicadas al bore
fuera de la India.
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Tropaeolum tuberosum Ruiz & Pav
. . . :

Distribucién geografica de la produccion en
Colombia:

El cubio se cultiva principalmente en las zonas
altoandinas de Colombia, especialmente en los
departamentos de Boyaca y Cundinamarca, en
municipios como Turmequé, Ventaquemada vy
Tibasosa. Estas regiones, situadas entre los 2.600 y
3.500 metros sobre el nivel del mar, ofrecen
condiciones agroecolégicas favorables para su
desarrollo.

&

Requerimientos agronémicos (adaptacion al
cambio climatico):

Se da en una altitud entre 2.600 y 3.500 m.s.n.m. Se da
en clima templado a frio, con temperaturas entre 10°C
y15°C. Prefiere suelos francos a franco-arenosos, bien
drenados y con buen contenido de materia organica.
Alta tolerancia a heladas, plagas y nematodos. Es un
cultivo rustico y de bajo requerimiento de insumos.

Ffl

Composicién nutricional:

Alto en carbohidratos (80% del peso seco), proteinas
(14-16%), vitamina C (hasta 480 mg/100 g) y
compuestos  bioactivos como  glucosinolatos,
polifenoles y flavonoides.

®

Uso culinario:

Se consume cocido en sopas, guisos O como
acompafiamiento. También se usan hojas y flores en
ensaladas. Tiene un sabor picante que se suaviza al
cocinarlo.

4

Otros usos:
Tradicionalmente, el cubio se consume cocido, en
sopas, guisos y como acompafiamiento de platos
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tipicos en las regiones andinas. Su sabor
caracteristico, ligeramente picante, se suaviza con la
coccion. Ademas, las hojas y flores jévenes son
comestibles y se utilizan en ensaladas.

Ny

Mercados:

La produccion de cubio en Colombia se destina
principalmente al autoconsumo y a mercados
locales. Tiene alta aceptacién cultural entre
comunidades indigenas y campesinas, pero su
consumo esta en declive. Tiene potencial en
mercados internacionales como Nueva Zelanda,
donde se promueve su cultivo.

il

Rol de las mujeres a lo largo de la cadena de
valor:

Las mujeres son clave en la seleccién de semillas,
cultivo, conservaciéon y preparacion del cubio,
transmitiendo conocimientos ancestrales que
aseguran su biodiversidad.

3

Estado de la conservacion del germoplasma de
los cultivos:

El cubio enfrenta erosidén genética. Se conserva in
situ en comunidades campesinas de Boyaca, pero no
se tienen registros de accesiones en bancos de
germoplasma.
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1, CORCUMA

Curcuma longa

Distribucién geografica de la produccion en
Colombia:

La cldrcuma es un cultivo emergente en Colombia,
presente en regiones como Putumayo, Caqueta, Quindio,
Valle del Cauca y Choco. Aunque su area sembrada aun
es reducida, asociaciones campesinas e iniciativas
productivas han promovido su expansion, con
rendimientos de entre 6 y 7 t/ha en sistemas
tradicionales. Bogota, Armenia y Pasto destacan como
principales centros de consumo, con un mercado
creciente tanto para rizoma fresco como en polvo.

s

Requerimientos agronémicos (adaptacién al
cambio climatico):

La cdrcuma es una planta tropical perenne de la familia
Zingiberaceae (pariente del jengibre) que crece a partir de
rizomas subterraneos. Prefiere climas cdlidos a
templados-himedos, con temperaturas entre 20°Cy 30°C
y una pluviometria minima del orden de 1500-2000 mm
durante su ciclo. Se adapta mejor en zonas de baja a
mediana altitud (climas calidos y medio), sin heladas. Tolera
la luz solar directa siempre que haya suficiente humedad,
aunque también prospera en semisombra; se recomienda
riego frecuente, pero evitando excesos de agua o
encharcamiento. Requiere suelos sueltos, bien drenados,
ricos en materia organica y ligeramente acidos. El ciclo de
cultivo es relativamente largo: la planta tarda unos 8 a 11
meses desde la siembra hasta la madurez de cosecha.

il

Composicion nutricional:

El rizoma de circuma es rico en carbohidratos (67 g/100
g), fibra (22.7 g), y minerales esenciales como hierro
(440% del VDR), potasio y magnesio. Contiene curcumina,
compuesto polifendlico con propiedades antioxidantes y
antiinflamatorias. Aunque se consume en pequefas
cantidades, su densidad nutricional y efectos funcionales
la posicionan como un superalimento.

@

Uso culinario:
La cdrcuma se emplea principalmente como especia y
colorante natural en la cocina. El rizoma seco molido
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produce un polvo amarillo anaranjado de sabor terroso
ligeramente amargo y picante. Es ingrediente esencial
del curry en la gastronomia del sur de Asia. En
Colombia, en afios recientes su uso culinario se ha
popularizado en recetas contemporaneas y saludables.
Se utiliza para preparar arroces amarillos, condimentar
guisos, sopas y curries al estilo internacional, e incluso
en bebidas o infusiones. n la industria alimentaria
colombiana, la curcuma se utiliza como colorante
natural en productos procesados (mostazas, salsas,
lacteos, etc.), aprovechando su intensidad cromatica.

7

Otros usos:

La cdrcuma tiene aplicaciones en medicina natural
como antiinflamatorio y digestivo, ademas de usos
cosméticos y como colorante textil. Se emplea en
mascarillas  faciales, unguentos y productos
fitoterapéuticos. Su extracto (curcumina) es objeto de
investigacion  por su  potencial  antioxidante,
antimicrobiano y como suplemento nutracéutico.

&>

Mercados:

En Colombia, la demanda ha sido tradicionalmente
cubierta por importaciones, pero hay creciente interés
por la cdrcuma nacional, especialmente la de
produccion organica. Su consumo se concentra en
nichos de gastronomia, medicina natural y cosmética.
Existe potencial de sustituir importaciones (~500 t/afio)
y posicionar productos diferenciados en mercados
especializados, tanto locales como internacionales.

8]

Rol de las mujeres a lo largo de la cadena de
valor:

Las mujeres rurales desempefian un papel protagénico
en la produccion, transformacion y comercializacion de
la cdrcuma. Asociaciones lideradas por mujeres
afrocolombianas e indigenas en Choc6 y Putumayo han
desarrollado productos con valor agregado. Su
participacién ha impulsado cadenas inclusivas vy
resilientes, fomentando la equidad de género y el
desarrollo comunitario.

3

Estado de la conservacion del germoplasma de
los cultivos:

Al ser un cultivo estéril propagado por rizomas, la
curcuma presenta desafios para su conservacion
genética. Colombia carece de un banco nacional formal
para esta especie, aunque existen experiencias de
propagaciéon in vitro que permiten conservar y
multiplicar variedades locales.



MALANGA

Xanthosoma sagittifolium

Distribucién geografica de la produccion en
Colombia:

Predomina en los departamentos de Choc¢, Cesar, La
Guajira, Caucay Narifio. También se cultiva en Valle del
Cauca, Putumayo, Boyaca y Santander, especialmente
en zonas humedas tropicales.

%

Requerimientos agronémicos (adaptacion al
cambio climatico):

La malanga es un cultivo tropical perenne adaptado a
climas calidos y de alta precipitacion, que requiere
temperaturas entre 20-30KX°C, suelos ricos en materia
organica, bien drenados y alta humedad. Ciclo de 9 a
12 meses. Se desarrolla bien a semisombra -a menudo
se siembra bajo cultivos mayores como banano, coco o
cacao- debido a su tolerancia al sombreado.

il

Composicién nutricional:

La malanga es apreciada por su valor nutricional,
similar al de la papa. El cormo es rico en carbohidratos
complejos (almidén) aportando alrededor de 20-30%
de masa seca, lo que se traduce en ~112 calorias por
cada 100g de porcion fresca. Tiene un contenido muy
bajo de grasa (<0,5%) y proteina moderada (aprox.
1-2% en el tubérculo fresco). Destaca su aporte de fibra
dietaria y minerales: es especialmente alto en potasio
(sobre 700mg de K por 100g de malanga cocida). Un
aspecto importante es que el almidén de malanga
tiene granulos muy pequenios e hipoalergénicos, lo que
facilita su digestion y tolerancia en personas con
alergias o problemas gastrointestinales.

®

Uso culinario:

Su uso alimentario es principalmente como verdura:
los cormos (tubérculos) se pelany se cocinan hervidos,
al vapor, asados o fritos. Un plato tipico son los
sancochos y sopas espesas donde la malanga
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reemplaza o complementa al platano, fiame o papa.
En otras preparaciones, la malanga hervida se maja
para hacer puré o majado, a menudo mezclado con
otros tubérculos o servido como guarnicion.
También es popular convertirla en frituras: rallada y
mezclada con huevo y condimentos se frie en forma
de tortas o bufiuelos.

Otra opcion es la malanga horneada o en chips,
aprovechando su sabor ligeramente dulce y a nuez.
Sus hojas tiernas, tras eliminar compuestos irritantes
con coccion, pueden emplearse como verdura de
hoja (en algunos paises se usan para preparaciones
tipo espinaca o en tamales).

74

Otros usos:

Sus hojas y cormos alimentan animales. Se produce
harina y almidén para alimentos sin gluten. Tiene
uso ornamental y tradicional como planta medicinal.

Ny

Mercados:

Actualmente la malanga se comercializa
principalmente en mercados locales y regionales de
Colombia. Se puede encontrar en plazas de mercado
del Pacifico y el Caribe y su precio suele ser
competitivo frente a otros tubérculos como el iame
o la papa china. Por otro lado, existe comercio
internacional emergente: la malanga forma parte de
la canasta de tubérculos tropicales que demanda la
diaspora latinoamericana y caribefia en el exterior.
Paises como Estados Unidos y Espafia importan
malanga desde Centroamérica y el Caribe para
abastecer tiendas latinas.

el

Rol de las mujeres a lo largo de la cadena de
valor:

Las mujeres lideran el cultivo, manejo postcosecha y
transformacién en alimentos. Son guardianas del
conocimiento tradicional y actian como agentes
claves en mercados y en la nutricién familiar.

3

Estado de la conservacion del germoplasma de
los cultivos:

En Colombia, al ser un cultivo subutilizado, la mayor
parte del germoplasma in situ se encuentra en
fincas tradicionales y chacras indigenas, donde
distintos clones locales se han mantenido por
generaciones. A nivel institucional, no se reportan
accesiones. Existen colecciones activas en Cuba,
Ghana, Centroamérica e India.
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Oxalis tuberosa

R

Distribucién geografica de la produccién en
Colombia:

En Colombia, la oca se cultiva principalmente en los
departamentos andinos de Narifio, Cauca, Boyaca y
Cundinamarca, especialmente en zonas de altitud
entre 2.500 y 3.800 m s.n.m. En Narifio, comunidades
indigenas  conservan  variedades locales en
agroecosistemas de paramo. En Boyacda, su cultivo
persiste en municipios ~ como  Turmequeé,
Ventaquemada y Tibasosa

&

Requerimientos agronémicos (adaptacién al
cambio climatico):

La oca es un cultivo rustico que prospera en climas
frios y himedos, con temperaturas promedio de 10 a
12°Cy precipitaciones anuales entre 700 y 885 mm. Se
adapta a suelos acidos, ricos en materia organica y
bien drenados. Su ciclo vegetativo es de 7 a 8 meses, y
suele sembrarse después de la papa, aprovechando
los nutrientes residuales.

i

Composicién nutricional:

La oca es rica en carbohidratos (11-22%), fibra (hasta
8%), vitamina C (39,7 mg/100 g) y riboflavina (0,94
mg/100 g). Contiene minerales como calcio, fésforo y
hierro, aunque su contenido puede variar segun el
suelo. Bajo indice glucémico y alto contenido de
antioxidantes.

®

Uso culinario:

Tradicionalmente, la oca se consume cocida, frita, al
horno o en ensaladas. En algunas regiones, se prepara
en postres como mazamorras. También se deshidrata
al sol para obtener productos como la "ccaya" o se
muele para producir fécula.
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Otros usos:

Se usa en medicina tradicional (digestiva,
respiratoria). Contribuye a la conservacion de la
agrobiodiversidad y a sistemas sostenibles.

Mercados:

El consumo de oca en Colombia es principalmente
local y se limita a comunidades indigenas y
campesinas de los Andes. Su aceptacién cultural es
alta en estas regiones, pero es poco conocida en el
resto del pais.

il

Rol de las mujeres a lo largo de la cadena de
valor:

Las mujeres desempefian un papel fundamental en
la produccién, conservacion y comercializacion de la
oca. En comunidades como las de Boyaca, lideran
practicas agricolas tradicionales y la transmision de
conocimientos  ancestrales,  fortaleciendo la
seguridad alimentaria y la economia local.

3

Estado de la conservacion del germoplasma de
los cultivos:

En Colombia, la conservacion de la oca se realiza
principalmente in situ por comunidades indigenas,
especialmente en Narifio. No existen bancos de
germoplasma nacionales que conserven una
muestra representativa de su variabilidad genética. A
nivel internacional, el Centro Internacional de la Papa
(CIP) conserva colecciones ex situ.
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Distribucién geografica de la produccion en
Colombia:

En Colombia, el olluco -conocido localmente como ruba o
chugua- se cultiva principalmente en las zonas altoandinas
de los departamentos de Narifio, Boyacd, Cundinamarcay
Cauca, en altitudes superiores a los 2.500 msnm.

&

Requerimientos agronémicos (adaptacion al
cambio climatico):

El olluco es una planta de clima frio himedo, adaptada a
altitudes de entre 2.400 y 3.800 msnm. Requiere suelos
profundos, bien drenados y con alto contenido de
materia organica. Tolera bajas temperaturas, pero es
sensible a heladas extremas. Requiere buena
disponibilidad hidrica durante el ciclo: se estima que
necesita entre 800 y 1.400 mm de lluvia en la temporada
de crecimiento. El exceso de humedad puede favorecer
enfermedades fungicas. El cultivo tiene un ciclo largo, con
una duracién vegetativa de 5 a 9 meses hasta la madurez,
dependiendo de la altitud (mas lento en cotas altas).

i

Composicién nutricional:

El tubérculo fresco de olluco es un alimento de bajo
aporte calérico y rico en carbohidratos complejos.
Contiene alrededor de 59 kcal por 100 g, con ~14% de
carbohidratos (principalmente almidén, ademas de ~4%
de fibra dietaria), proteina ~1% y muy poca grasa (<0,1%).
En cuanto a micronutrientes, aporta vitamina C (en torno
a 11-23 mg por 100 g fresco, ~19% del requerimiento
diario), superando en concentracion a la papa
convencional. De hecho, el olluco es reconocido por tener
mas del doble de vitamina C que la papa, contribuyendo
a la ingesta de antioxidantes. Al deshidratar el tubérculo,
sus nutrientes se concentran: en base seca puede tener
10-16% de proteina, 72-75% carbohidratos y ~4-6% fibra,
con un valor energético de ~360 kcal/100 g seco.

®

Uso culinario:
Tanto los tubérculos como las hojas tiernas son
comestibles. Los tubérculos frescos se consumen
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generalmente cocidos de diversas formas: enteros (su
piel es delgada y suave, puede comerse sin pelar tras
lavar) o troceados en sopas y guisos. Por ejemplo, en los
Andes colombianos forman parte del cocido Boyacense
-un plato tipico de Boyacd que combina diversas
verdurasy tubérculos- junto con cubios e ibias. Las hojas
frescas del olluco son consumidas como verdura de
hoja: pueden comerse crudas en ensalada o cocinadas
como espinaca, ya que su sabor es similar al de esta.
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Otros usos:

Ademas de su valor alimentario, el olluco tiene usos
agroecoldgicos como cobertura viva para el control de
malezas y proteccion del suelo. En algunos contextos, sus
pigmentos naturales se investigan para aplicaciones
alimentarias o cosméticas como colorantes naturales.
También se exploran propiedades medicinales
tradicionales asociadas a sus antioxidantes.

&>

Mercados:

El olluco tiene un mercado principalmente local y
regional, con venta en plazas y ferias campesinas en
zonas productoras. No es ampliamente comercializado
a nivel nacional, pero hay una creciente demanda en
nichos de consumo saludable y cocina tradicional. A
nivel internacional, Peru y Bolivia lideran las
exportaciones, aunque Colombia aun no tiene una
presencia significativa.

IS

Rol de las mujeres a lo largo de la cadena de
valor:

Las mujeres campesinas desempefian un papel central
en la produccién, seleccién de semillas, cosecha y
comercializacion del olluco. Participan activamente en
los sistemas de cultivo diversificado y en el
mantenimiento del conocimiento tradicional asociado a
su manejo y preparacion. Su rol es clave tanto en la
seguridad alimentaria como en la conservacion de la
biodiversidad agricola.

3

Estado de la conservacion del germoplasma de
los cultivos:

A nivel internacional, el banco de germoplasma de
raices y tubérculos andinos del Centro Internacional de
la Papa (CIP) en Lima, Peru, alberga la coleccién mas
grande de ulluco: alrededor de 432 accesiones Unicas
de Ullucus tuberosus provenientes de diversos paises
andinos. En Colombia, Agrosavia ha integrado algunas
accesiones de tubérculos andinos en sus bancos de
germoplasma vegetal, y la Universidad Javeriana en
colaboracién con asociaciones locales ha realizado
colectas y caracterizacion genética de rubas/ollucos
nativos en Boyaca
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Colocasia esculenta

Q
I
Distribucién geografica de la produccion en
Colombia:
Predomina en la region Pacifica de Colombia,
especialmente en Choc¢, Valle del Cauca, Cauca y
Narifio. También en zonas calidas y humedas del
interior, aunque con menor presencia.

&

Requerimientos agronémicos (adaptacion al
cambio climatico):

La papa china es una planta tropical higrdéfila, que
requiere abundante humedad durante su ciclo. Para
alcanzar buenos rendimientos necesita al menos
2000mm de lluvia bien distribuida al afio, y muchas
variedades prosperan incluso en condiciones de
encharcamiento o inundacion temporal. Prefiere
climas calidos (temperatura media >21°C, 6ptimo
~27°C) y no tolera heladas; aunque puede crecer hasta
~2000msnm. Requiere pocos insumos externos:
tradicionalmente se cultiva de forma rustica, sin mucha
tecnificacion ni  agroquimicos, aprovechando su
resistencia natural. Ciclo de 7 a 9 meses.

il

Composicién nutricional:

La papa china es un tubérculo con alto contenido de
almidon facilmente digestible y un perfil nutricional
destacado entre los carbohidratos tropicales. En su
forma fresca contiene aproximadamente 65-70% de
agua y 20-30% de carbohidratos, ademas de fibra
dietética y micronutrientes. Aunque su contenido
proteico es bajo en base fresca (~1-2%), en base seca
alcanza alrededor de 7%, ligeramente superior al de la
yuca o la papa convencional, con un espectro de
aminoacidos esenciales. Aporte mineral de potasio,
calcio, hierro y vitaminas A, By C. Superior que la papa
en proteina y minerales. Harina muy digestible, ideal
en dietas infantiles y sin gluten.
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Uso culinario:

La parte comestible principal es el cormo (tubérculo
engrosado), el cual debe cocinarse para eliminar
compuestos picantes presentes en crudo. Se prepara
hervida o sancochada, similar a la yuca o la papa
criolla, para sopas, sancochos y guisos locales.
También se consume frita, cortada en rodajas
delgadas para hacer chips o frituras, con un sabor
que recuerda a una mezcla de yuca con batata
(camote). Adicionalmente, se consume como harina
o fécula, que se emplea para elaborar tortas, panes,
bufiuelos, galletas y sopas. Ademas del cormo, las
hojas y tallos de la planta son comestibles una vez
hervidos; se utilizan como verdura de hoja en
preparaciones similares a las de la espinaca.

74

Otros usos:

El almidon sirve para alimentos infantiles y embutidos.
Subproductos se usan en ensilaje para pecesy cerdos.
Tiene usos medicinales y artesanales tradicionales.

&

Mercados:

El comercio de la papa china en Colombia es
mayoritariamente local y de pequefia escala. Las
cosechas de papachina se destinan en gran parte al
autoconsumo familiar y a mercados campesinos de
la region Pacifica, donde existe una demanda
culturalmente establecida. Actualmente no se
registra un comercio internacional significativo de
papa china desde Colombia.

&

Rol de las mujeres a lo largo de la cadena de
valor:

Mujeres  lideran  cultivo, transformacién vy
comercializacion. De manera asociativa, transmiten
saberes ancestrales y fortalecen la seguridad
alimentaria local. Su rol es particularmente visible en
la transformacién artesanal, donde aplican técnicas
como pelar con cuidado, rallar y secar al sol los
cormos para hacer harina, cocinar y empaquetar
productos derivados, etc.

3

Estado de la conservacion del germoplasma de
los cultivos:

Escasa conservacion ex situ en Colombia; preservada
en fincas tradicionales. El Centro para Cultivos y
Arboles del Pacifico (CePaCT) en Fiyi conserva
diversidad global.
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YACON

Smallanthus sonchifolius

Q
A
Distribucién geografica de la produccion en
Colombia:
En distintas regiones de Colombia también recibe
nombres vernaculos como jiquima, jiquimilla o arboloco,
dependiendo de la zona. El cultivo de yacdn se encuentra
principalmente en las zonas andinas entre 1.100 y 2.600
msnm. Las regiones con mayor produccion incluyen
Cundinamarca (como Silvania, Tenjo y Chia), Boyaca,
Cauca, Narifio, Huila y Antioquia. Es comiUnmente

cultivado en huertas familiares y fincas de pequefia escala.

&

Requerimientos agronémicos (adaptacion al
cambio climatico):

Se desarrolla mejor en climas templados, con
temperaturas 6ptimas de 14-20°C. Temperaturas por
debajo de ~10°C retrasan su crecimiento. Tolera ligeras
heladas en el follaje, pero las heladas fuertes pueden
dafiarlo. Crece bien en alturas aproximadas de
1.000-2.800 msnm, tipico de los Andes tropicales.
Requiere suelos profundos, sueltos y bien aireados para
permitir el engrosamiento de sus tubérculos. Prefiere
texturas francas y con buen drenaje. Necesita humedad
regular, pero con riego intermitente 'y sin
encharcamientos. Colombia el ciclo de vida suele ser de
6-8 meses desde la siembra hasta la cosecha.

il

Composicién nutricional:

El tubérculo contiene aproximadamente 85% de agua,
12-15% de carbohidratos (principalmente
fructooligosacaridos - FOS), vitamina C, potasio y fibra
dietaria. Su bajo indice glicémico y efecto prebiético lo
posicionan como un alimento funcional ideal para
personas con diabetes y problemas digestivos.

®

Uso culinario:

Tradicionalmente, el yacdn se consume crudo como fruta
debido a su sabor dulce y jugosidad. En comunidades
andinas de Colombia, ha sido utilizado como refrigerio
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para hidratarse: los campesinos mastican o muerden la
raiz fresca de yacén para calmar la sed durante las
faenas del campo, aprovechando su alto contenido de
agua y efecto refrescante. En algunas zonas rurales, el
yacon (jiquima) se afiade a ensaladas o jugos
tradicionales mezclado con otras frutas, dandole un
toque dulce. Histéricamente, los tubérculos se dejaban
unos dias al sol después de cosechados para concentrar
mas sus azuUcares (vuelve mas dulce su pulpa) y se
consumian en celebraciones locales como un dulce
natural. A diferencia de otros tubérculos andinos, no se
documenta su empleo ancestral en preparaciones
cocidas de la gastronomia colombiana comun (no se
cocina como la papa o la yuca), sino mas bien como
snack natural y ocasionalmente en infusiones dulces.

&

Otros usos:

El yacdn es valorado en la medicina natural por su efecto
hipoglucemiante, prebidtico y antioxidante. Se elaboran
jarabes, harinas, infusiones y productos procesados como
caramelos y néctares. Tiene potencial en la industria
nutracéutica y como edulcorante natural saludable.

oy

Mercados:

En Colombia su comercializacion es aun limitada,
centrada en mercados locales y ferias agroecologicas. A
nivel internacional, paises como Perd exportan
derivados a EE. UU. y Asia. Los principales productos de
exportacion son el jarabe de yacén, polvo/harina y
raices deshidratadas, muy apetecidos en mercados con
alta prevalencia de obesidad y diabetes (EE.UU.,
Canada, Europa) por ser edulcorantes naturales bajos
en calorias.

£

Rol de las mujeres a lo largo de la cadena de
valor:

Las mujeres rurales desempefian un papel clave en su
conservacion, produccion y transformacién. Participan
activamente en el cultivo, elaboracién de productos
artesanales y transmision de saberes tradicionales. Su
inclusion es vital para el fortalecimiento de la cadena
del yacon.

3

Estado de la conservacion del germoplasma de
los cultivos:

La diversidad del yacén se conserva principalmente in
situ en fincas campesinas. Agrosavia y el CIP han
desarrollado esfuerzos ex situ. Se han identificado
multiples morfotipos locales.
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Nueces y semillas
oleaginosas
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ALMENDRO

Prunus dulcis

Distribucién geografica de la produccién en
Colombia:

El almendro no es un cultivo tradicional en Colombia.
La mayor parte de las almendras consumidas en el
pais son importadas, especialmente de Estados
Unidos y Chile. No obstante, existen algunas
plantaciones experimentales en zonas altas con clima
templado-seco, como en Boyaca. En Colombia, la
produccién es minima, mientras que el consumo se
concentra en centros urbanos como Bogota, Medellin,
Caliy Barranquilla.

o

Requerimientos agronémicos (adaptacioén al
cambio climatico):

El almendro es un arbol frutal caducifolio que prospera
en climas mediterraneos. Requiere inviernos frescos y
veranos calidos y secos, con mas de 8 horas de sol al dia
y entre 200-500 horas frio. Es tolerante a la sequia,
prefiere suelos sueltos con buen drenaje y es sensible a
heladas tardias. La altitud 6ptima esta entre 200 y 600
msnm. Su rusticidad y tolerancia al estrés hidrico lo
hacen adecuado para enfrentar escenarios de cambio
climatico.

i

Composicién nutricional:

Las almendras aportan 576 kcal por cada 100 g.
Contienen aproximadamente 21% de proteinas, 50% de
grasas (principalmente insaturadas), y 21% de
carbohidratos. Son ricas en vitamina E, B2, B3, B6,
magnesio, fosforo, calcio, hierro y zinc. Estos nutrientes
hacen de la almendra un alimento energético y
cardioprotector.

@

Uso culinario:

En Colombia, aunque no es tradicional, la almendra se
ha incorporado a la gastronomia contemporanea. Se
consume como fruto seco, en reposteria (tortas,
mazapanes, turrones), bebidas (leche de almendras) y
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como harina sin gluten. Su versatilidad permite su
uso tanto en platos dulces como salados, y su
aceptaciéon esta creciendo en sectores que buscan
alimentos saludables.
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Otros usos:

La almendra es fuente de aceite usado en cosmética y
medicina natural. Este aceite es hidratante,
antiinflamatorio y Util en productos para la piel y el
cabello. El almendro también sirve como patrén para
injertos y sus subproductos son utilizados como
biomasa, alimento para animales y en carpinteria menor.

Ny

Mercados:

El consumo colombiano de almendra es de
aproximadamente 1.200-1.400 toneladas anuales,
abastecido casi en su totalidad por importaciones. El
45% se usa en la industria alimentaria, 28% se vende
al detalle y 27% en canales intermedios. Bogota
lidera en importaciones. Aunque no es parte de la
dieta tradicional, su perfil saludable le da unaimagen
premium. Hay potencial para desarrollar produccion
local en climas aptos y aprovechar la demanda
creciente de productos nutritivos y funcionales.

il

Rol de las mujeres a lo largo de la cadena de
valor:

Actualmente, no existe una participacion femenina
documentada en la cadena de valor de almendra en
Colombia. Sin embargo, en otros cultivos similares,
las mujeres suelen estar al frente del cultivo,
transformacién y comercializacion. Incluirlas desde
etapas tempranas permitiria construir una cadena
de valor equitativa y sostenible, potenciando el
desarrollo rural y la seguridad alimentaria.

3

Estado de la conservacion del germoplasma de
los cultivos:

En Colombia, la conservacion del germoplasma de
almendro es incipiente, limitada a accesiones
introducidas. A nivel internacional, existen
colecciones robustas en Espafia, EE.UU. y otros paises.
Iniciativas como el PDFF pueden facilitar el acceso,
evaluacion y conservacion de variedades adaptadas al
contexto colombiano, lo cual es clave para su
integracién en sistemas agroalimentarios sostenibles.
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CASTANO

Castanea sativa
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Distribucién geografica de la produccion en
Colombia:

En Colombia el castafio europeo no tiene una produccién
comercial significativa, dado que es un cultivo
tipicamente de clima templado frio. No se reportan areas
cultivadas a escala comercial en el pais. Las condiciones
agroecologicas colombianas en zonas altoandinas (climas
templados entre ~1.800-2.500 msnm) podrian permitir
su cultivo experimental, pero hasta la fecha no existe una
tradicién productiva. Requerimientos agronémicos.

o

Requerimientos agronémicos (adaptacién al
cambio climatico):

El castafio requiere climas moderados y humedos para
prosperar. Crece O6ptimamente en un rango de
temperatura medio anual de ~10-16°C, con veranos
suaves (15-25°C) y invierno fresco que induzca su
dormancia (idealmente con algunos dias frios bajo 7°C).
Es sensible a extremos climaticos: las sequias estivales
intensas le afectan negativamente, asi como las heladas
invernales fuertes. En cuanto a suelos, el castafio se
adapta a terrenos acidos o ligeramente neutros,
profundos y con buen drenaje. No tolera suelos calizos ni
encharcamiento, desarrolldandose mejor en laderas o
colinas donde el drenaje es natural. Tolera cierta sombra
ligera en bosques, aunque requiere al menos 6-8 horas
de sol para fructificar bien.

il

Composicion nutricional:

La castafia comestible es notable por su perfil nutricional
distinto al de otros frutos secos. Por cada 100 g de
castafia cruda pelada aporta aproximadamente 175-200
kcal. A diferencia de nueces y almendras, la castafia es
baja en grasas (alrededor de 1-2% de lipidos) y
relativamente baja en proteinas (1.5-4%), pero es rica en
carbohidratos complejos (~40% de carbohidratos,
principalmente almidén) y fibra dietética (~5-8%). Son
libres de gluten y adecuadas para dietas saludables,
ofreciendo una fuente energética similar a un cereal, con
propiedades antioxidantes y bajo indice glucémico.
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Uso culinario:

En Colombia, el uso culinario de la castafia es
practicamente desconocido popularmente. En otros
paises, se comen asadas o tostadas sobre brasas o al
horno. También se consumen hervidas. Con castafas
cocidas se preparan purés y sopas. En reposteria, la
castafia tiene protagonismo: se muele para obtener
harina de castafia, libre de gluten, utilizada en panes
rusticos, pasteles y pastas; su sabor dulce y textura
harinosa aportan profundidad a postres.
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Otros usos:

Ademas de su valor alimentario, el castafio aporta
madera durable y rica en taninos, Util en carpinteria y
curtiembre. Las hojas sirven como abono y forraje, y se
reconocen usos medicinales tradicionales con
infusiones de hojas y corteza. Agroecolégicamente, el
castafio estabiliza suelos, provee sombra y néctar, y se
integra bien en sistemas agroforestales.

Ny

Mercados:

Colombia carece de produccion y mercado
establecidos, pero existe un nicho potencial en
gastronomia saludable, sin gluten y gourmet. La
importacion es puntual, especialmente en temporada
navidefia. A nivel internacional, el comercio esta bien
desarrollado en Europa y Asia, con demanda estacional
y productos derivados de alto valor. Los Estados Unidos
importan la mayor parte de sus castafas
(principalmente desde lItalia, China y Corea) dado que
su produccioén local es pequefia.

il

Rol de las mujeres a lo largo de la cadena de
valor:

Las mujeres desempefian roles clave en cosecha,
transformacién artesanal, elaboracion de productos
derivados y comercializacién minorista. Su inclusion activa
puede potenciar el desarrollo de microempresas ruralesy
generar beneficios comunitarios. La cadena de valor debe
incorporar un enfoque de género desde su disefio.

3

Estado de la conservacion del germoplasma de
los cultivos:

Castanea sativa presenta diversidad genética
amenazada por enfermedades como el cancroy la tinta.
La conservacién ex situ se realiza mediante bancos
clonales en Europa y Asia. Colombia no cuenta con
colecciones locales, pero podria establecer huertos
demostrativos con variedades adaptadas.
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Distribucién geografica de la produccion en
Colombia:

El corozo es una palma nativa de regiones tropicales de
América, presente en Colombia en zonas calidas y secas,
particularmente en la region Caribe (Atlantico, Bolivar,
Sucre, Coérdoba), los Llanos Orientales (Casanare,
Arauca) y partes del valle del Magdalena y Antioquia. La
produccién es artesanal y depende de palmas silvestres
dispersas en sabanas y terrenos degradados.

=

Requerimientos agrondmicos (adaptacion al
cambio climatico):

El corozo prospera en climas tropicales calidos y secos.
Tolera un amplio rango de precipitacién (aprox.
1.000-2.500 mm anuales) y es capaz de soportar hasta
4-6 meses de sequia. Es una especie fotofila, que
requiere buena radiacion solar, y crece desde el nivel
del mar hasta unos 500 m de altitud en zonas tropicales.
También soporta heladas ligeras ocasionales (hasta
alrededor de -4°C) sin morir. La palma alcanza ~15 m de
altura en madurez. Su crecimiento inicial es lento (las
semillas tienen latencia y pueden tardar 1-5 afios en
germinar). Cada planta produce 4-12 racimos al afio
con 200-700 frutos por racimo, equivalente a 6-110 kg
de fruta por planta anualmente seguin condiciones.

i

Composicién nutricional:

El fruto es rico en aceites saludables (20-47%),
vitamina A, vitamina C, antioxidantes y fibra. La semilla
tiene hasta 60% de aceite. Aporta ~380 Kcal por 100 g
y contiene minerales como hierro y magnesio, siendo
considerado un alimento energético y funcional. La
semilla interna (la almendra o coquito) representa
~7-12% del fruto y es aun mas oleaginosa (50-60% de
aceite); contiene aceites lduricos estables a la
oxidacion, ademas de proteinas y fibra remanente tras
extraer el aceite.
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Uso culinario:

La pulpa del fruto se emplea en jugos, mermeladas,
helados, salsas y bebidas fermentadas. El jugo de
corozo es tradicional en la costa Caribe. También se
consume la semilla (coquito) y el palmito. Es un
ingrediente de valor gastrondmico regional con
potencial nutricional.
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Otros usos:

Ademas de su uso alimentario, del corozo se
obtienen aceites para cosmética y biocombustible,
alimentos para animales, fibras para artesanias y
materiales de construccion. Su cadena de valor es
diversa, con usos tradicionales y aplicaciones
industriales emergentes.

Ny

Mercados:

La comercializacion es local y estacional. Se valoriza
en regiones de producciéon, pero es poco conocido
fuera de ellas. Tiene potencial en mercados
funcionales, cosméticos y sostenibles, aunque
requiere desarrollo de cadena de valor y mayor
difusion. El jugo, mermeladas y derivados gourmet
tienen creciente interés local.

il

Rol de las mujeres a lo largo de la cadena de
valor:

Las mujeres son claves en la recoleccion,
transformacién y comercializacién artesanal del
corozo. Lideran iniciativas de valor agregado como
vinos, mermeladas y productos gourmet, generando
ingresos y preservando conocimientos tradicionales.

3

Estado de la conservacion del germoplasma de
los cultivos:

No existen colecciones amplias en bancos de
germoplasma en Colombia. La conservacion
depende de poblaciones naturales, actualmente en
retroceso.
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INCHI O CACAY

Caryodendron orinocense

Distribucién geografica de la produccion en
Colombia:

Es un arbol nativo de las cuencas del Orinoco y
Amazonas, presente principalmente en el Piedemonte
Llanero de Colombia (departamentos como Meta,
Caqueta, Putumayo, Antioquia y Cundinamarca). Su
cultivo se ha desarrollado especialmente en Meta y
Caqueta, donde asociaciones de productores y empresas
procesadoras han impulsado su cadena de valor.

&

Requerimientos agronémicos (adaptacion al
cambio climatico):

Adaptado a bosques humedos tropicales, el cacay
requiere precipitaciones de 2.000-5.000 mm anuales,
suelos bien drenados y temperaturas cdlidas (22-28 °C).
Tolera suelos acidos y pobres, siendo util para restaurar
zonas degradadas. Es heli6filo en etapa productiva,
inicia produccion a los 3-7 afios y puede alcanzar
rendimientos altos (hasta 800 kg de nuez por arbol).

i

Composicién nutricional:

Nutricionalmente, su nuez contiene 40-60% de aceite
rico en acidos grasos insaturados (omega-6 y
omega-9), vitamina E y retinol. También aporta
15-19% de proteina, fésforo, calcio y hierro. La torta
prensada residual concentra hasta 46% de proteina,
siendo util como suplemento alimenticio.

®

Uso culinario:

Tradicionalmente, las almendras de cacay son
comestibles y apreciadas por su sabor agradable,
similar al mani. Pobladores de la Orinoquia y
Amazonia las han consumido crudas, simplemente
tras quitar la cascara, o preparadas tostadas, fritas e
incluso hervidas en agua con sal como snack salado.
En la gastronomia local se han incorporado a recetas
dulces y bebidas: por ejemplo, con las nueces molidas
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se elaboran tortas, galletas, turrones (dulces tipo
nougat) y coladas (bebidas harinosas) fortificadas. La
harina de cacay, obtenida al moler la almendra
(desgrasada o entera), se utiliza para enriquecer
alimentos y desarrollar bebidas funcionales y
suplementos nutricionales. Ademas de la nuez, el
aceite de cacay es comestible y puede emplearse
como aceite vegetal premium en la cocina.

74

Otros usos:

El cacay sobresale por usos no alimentarios que
agregan valor a su cadena. El mas notable es su
aplicacién en cosméticos: el aceite extraido de sus
semillas es altamente cotizado en la industria de
belleza por sus propiedades antienvejecimiento. En
la industria farmacéutica, se investigan las
propiedades antiinflamatorias y regenerativas del
aceite y sus compuestos activos.

&>

Mercados:

El cacay presenta oportunidades de mercado
crecientes. En Colombia, es promovido en ciudades
como Bogotd y Medellin, aunque aun es poco
conocido. Internacionalmente, se exporta su aceite a
Europa, Asia y Norteamérica para cosméticos
premium. Colombia lidera la cadena global gracias a
avances en injertos y transformacion agroindustrial.

il

Rol de las mujeres a lo largo de la cadena de
valor:

Las mujeres rurales tienen un rol clave en la
recoleccion, transformacién artesanal y
comercializacién. Iniciativas como Asprocacay en
Meta visibilizan su participacion en viveros,
procesado de nueces y produccion de cosméticos.

3

Estado de la conservacion del germoplasma de
los cultivos:

La conservacion del germoplasma enfrenta desafios
por la recalcitrancia de sus semillas. Se realizan
esfuerzos in situ en bosques naturales y ex situ
mediante huertos clonales con lineas élite. La
diversidad genética esta siendo caracterizada, y
actores como Agrosavia y SINCHI promueven su uso
sostenible.

B
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MEMBRILLO

Cydonia oblon a Mill
L Syéonia obions

Distribucién geografica de la produccion en
Colombia:

En Colombia, el cultivo del membrillo se localiza
principalmente en regiones andinas de clima
templado-frio, con presencia en los departamentos de
Boyaca, Cundinamarca y Tolima. Se cultiva de forma
dispersa, generalmente en huertos familiares o como
portainjerto de perales.

-

Requerimientos agrondmicos (adaptacion al
cambio climatico):

En Colombia, el membrillo prospera en condiciones de
“trépico alto”, con climas similares a los del cultivo de la
vid o manzano (zonas de mediana elevacién con
temperaturas frescas). Se favorece de condiciones de
altitud entre 2.100 y 2.900 m s.n.m., con temperaturas
entre 6 y 20°C y alta radiacién solar. Requiere climas
templados con inviernos definidos (100-500 horas-frio)
y veranos calurosos. Tolera heladas invernales,
demanda alta luminosidad y prefiere suelos bien
drenados, ligeramente acidos a neutros. Resiste a
sequias moderadas y tiene un bajo requerimiento de
insumos. No obstante, en ambientes calidos y hUumedos
puede ser susceptible a enfermedades fungicas.

il

Composicion nutricional:

La pulpa fresca aporta aproximadamente 57 kcal por
100 g, con ~15% de carbohidratos totales y alrededor de
1,9 g de fibra. Es especialmente rica en pectina (fibra
soluble) y taninos, responsables de su sabor
astringente y de sus propiedades digestivas. También
proporciona vitamina C (unos 15 mg/100 g, ~25% del
valor diario) y minerales como potasio (~197 mg),
ademas de pequefias cantidades de vitaminas del
grupo B (B1, B2, B3) y trazas de hierro, magnesio y
fosforo. Su aporte calérico es bajo (~57 kcal/100 g) y
presenta propiedades digestivas por su contenido de
taninos y mucilagos.
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Uso culinario:

El membrillo no se consume crudo; su principal uso
es culinario, destacandose la preparacién de dulces,
mermeladas y jaleas. El dulce de membrillo es
tradicional en regiones andinas y se elabora
mediante coccion prolongada con azucar. En
Colombia se utiliza artesanalmente para compotas y
postres, especialmente en Boyaca y Cundinamarca.

74

Otros usos:

Tiene aplicaciones medicinales (antidiarreico,
demulcente), cosméticas (mucilago de semillas en
fijadores naturales), y maderables (torneria,
ebanisteria). Ademas, se usa como portainjerto en
perales y como arbol ornamental.

Ny

Mercados:

En Colombia, el cultivo es subutilizado y el comercio
limitado a ferias locales. La aceptacion cultural es
reducida, concentrada en areas rurales andinas. A
nivel internacional, el dulce de membrillo tiene
mercado en paises como Espafia y México. En
Colombia, hay potencial para desarrollar productos
gourmet y artesanales, aprovechando su valor
nutricional y aroma.

il

Rol de las mujeres a lo largo de la cadena de
valor:

Las mujeres participan activamente en la cosecha,
transformacién y  comercializacién local de
productos derivados del membirillo. En areas rurales,
son guardianas del conocimiento culinario y
protagonistas en la produccién artesanal, aunque
con visibilidad limitada. El fortalecimiento de estas
cadenas puede fomentar su empoderamiento.

3

Estado de la conservacion del germoplasma de
los cultivos:

En Colombia no existen bancos especificos para
membrillo, aunque Agrosavia ha realizado
introducciones para investigacion. A nivel global,
existen colecciones vivas en bancos internacionales.
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.r": PACO
Gusta\{ia su_pgrba

Distribucién geografica de la produccion en
Colombia:

El paco se encuentra principalmente en la region del
Pacifico colombiano, destacandose en Choco, Valle del
Cauca, Cauca y Nariflo. También se ha reportado en
zonas del Uraba antioquefio. Su crecimiento ocurre en
estado silvestre o en sistemas agroforestales
tradicionales, principalmente en zonas riberefias
himedas y de selva tropical.

&

Requerimientos agrondmicos (adaptacion al
cambio climatico):

El pacd es tipico de climas calido-himedos. Se
desarrolla en tierras bajas humedas hasta unos 1.300
metros de altitud, donde las temperaturas son
tropicales (no tolera frio por debajo de ~5°C). Prefiere
entornos de bosque pluvial: su habitat natural son
bosques lluviosos y orillas pantanosas, por lo que tolera
suelos temporariamente anegados. Sin embargo, en
cultivo se recomienda suelo bien drenado, rico en
materia organica y ligeramente acido para un
crecimiento 6ptimo. Es un arbol de crecimiento lento y
longevo (puede vivir ~60 afios), alcanzando tipicamente
5-10 m de altura con un follaje denso dispuesto en
roseta en la copa.

il

Composicion nutricional:

La pulpa del pacé es rica en carotenoides (provitamina A),
vitamina C, potasio (600 mg/100g), calcio (30-40 mg/100g)
y magnesio (~50 mg/100g). Tiene bajo contenido de sodio
y grasas, siendo considerado un alimento saludable y
nutritivo. Se destaca por su capacidad saciante y valor
como sustituto vegetal de la carne.

@

Uso culinario:

El pac6 es ampliamente utilizado en la cocina
tradicional del Pacifico colombiano. Se consume
hervido, asado, en sancochos, sudados, revueltos con
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cebolla y especias, e incluso en dulces y bebidas. Su
sabor umami y textura densa lo convierten en un
ingrediente muy valorado, especialmente como
sustituto de carne.
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Otros usos:

Las hojas se usan en medicina tradicional (infusiones
para afecciones digestivas). Sus flores son meliferas,
favoreciendo la apicultura. La madera se emplea en
construccién rural. También es usado como arbol
ornamental por su follaje denso y flores llamativas.
La especie beneficia la fauna silvestre al ser fuente de
alimento y contribuir a la dispersién de semillas.

Ny

Mercados:

El pacd se comercializa localmente en plazas de
mercado del Pacifico, como en Tadd (Chocd). Es
desconocido en grandes ciudades y no tiene
presencia en el comercio nacional ni internacional.
Se enfrenta a estigmas culturales, pero tiene gran
potencial como superalimento tropical,
especialmente en gastronomia gourmet, ferias
tradicionales y mercados de alimentos saludables.

il

Rol de las mujeres a lo largo de la cadena de
valor:

Las mujeres son guardianas del conocimiento
tradicional del pacé. Participan en su siembra,
cuidado, transformacién culinaria y comercializacién
en mercados locales. Han preservado las recetas
tradicionales y estan liderando procesos de rescate
cultural y gastrondmico del cultivo en contextos
rurales e indigenas.

3

Estado de la conservacion del germoplasma de
los cultivos:

El paco tiene escasa representacion en bancos de
germoplasma. Se conserva en pequefias colecciones
vivas, principalmente en AGROSAVIA y jardines
botanicos regionales.
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Distribucién geografica de la produccion en
Colombia:

También conocido como palma milpesillo o manoco El
Seye se encuentra en regiones de la Amazonia
colombiana como Amazonas, Vaupés, Guaviare,
Caqueta y también en el Pacifico (Chocd). No hay
cultivo comercial extensivo, su aprovechamiento es
principalmente silvestre.

&

Requerimientos agrondmicos (adaptacion al
cambio climatico):

Prefiere climas calidos y humedos (temperaturas
cercanas a 30°C) y crecer en suelos arenosos bien
drenados de "tierra firme" no inundable. Prospera en
suelos acidos y de baja fertilidad tipicos de la Amazonia,
lo que demuestra su baja exigencia de insumos
externos. La germinacién es lenta (60-120 dias) y las
plantulas requieren mantener el sustrato hdmedo,
pero no encharcado. La palma tarda alrededor de 6
afios en alcanzar la madurez productiva (unos 3-4 m de
altura) y entonces florece y fructifica anualmente. Cada
palma puede producir de 1 a 3 racimos por afio, con
rendimientos muy altos de hasta 2500 frutos por
racimo (3-10 kg de frutos).

il

Composicion nutricional:

El fruto del Seye (bacaba) es altamente nutritivo. La
pulpa es rica en energia, fibra y grasas saludables.
Aporta aproximadamente 106 kcal por cada 100 g de
pulpa, con un contenido notable de fibra dietaria (22,4%
del valor diario recomendado) y lipidos beneficiosos
(16,5% del requerimiento diario) en 100 g. Estas grasas
son en gran proporcién insaturadas (incluyendo
omega-3 y omega-6), similares en calidad a las del
aceite de oliva. El fruto es ademas una buena fuente de
minerales como potasio, calcio, magnesio, fosforo y

hierro, y contiene vitamina C en cantidades apreciables.

] ~ ¥
(H)SROE, (aiama)\ & AGROSAVA

Uso culinario:

Tradicionalmente, el Seye se consume en diversas
preparaciones locales. La forma mas popular es
como bebida tipo “vino” de bacaba: se remojan los
frutos maduros en agua tibia para ablandar la pulpa,
luego se maceran o muelen y la mezcla resultante se
cuela, obteniendo un jugo denso de color chocolate.
La pulpa también se come en forma de papilla o atol,
combinada con otros alimentos basicos. Con la pulpa
se preparan helados, sorbetes, mermeladas, jaleas y
salsas dulces, aprovechando su textura cremosa.
Otro aprovechamiento culinario importante es el
palmito, que se come fresco en ensaladas o
encurtido, similar a otros palmitos, aunque su
extraccién implica cortar la palma. Finalmente, el
aceite de bacaba, extraido por prensado de las
nueces, se utiliza localmente para cocinar.

74

Otros usos:

Su aceite se usa en cosmética y medicina tradicional.
Los residuos se emplean como alimento animal o
compost. Las hojas y madera son usadas en
construccién y artesania.

Ny

Mercados:

En la actualidad, el Seye permanece fuera de los
grandes mercados. Su consumo se limita
principalmente al ambito local y de subsistencia. Los
frutos de bacaba no se cultivan comercialmente en
Colombia; son recolectados de palmas silvestres,
muchas veces para autoconsumo o ventas
informales en poblados amazénicos. En mercados
rurales de la Amazonia colombiana, ocasionalmente
se ofrecen racimos de Seye o jarras de jugo de
bacaba durante su temporada (habitualmente de
diciembre a mayo).

il

Rol de las mujeres a lo largo de la cadena de
valor:

Mujeres lideran el procesamiento, preparacion y
venta local del fruto. Custodias del conocimiento
tradicional y claves en el fortalecimiento de la cadena
de valor.

3

Estado de la conservacion del germoplasma de
los cultivos:

Conservacion principalmente in situ. Semillas
recalcitrantes dificultan almacenamiento. No hay
registros amplios en bancos de germoplasma en
Colombia.



TAPARIN

Attalea allenii

Distribucién geografica de la produccion en
Colombia:

El taparin es una palma nativa del noroeste de
Sudamérica. En Colombia, se encuentra
principalmente en el Choc6 biogeografico,
especialmente en los departamentos de Choco, Valle
del Cauca, Antioquia y Cérdoba. Crece en bosques
humedos tropicales, en altitudes menores a 200 m
s.n.m., donde es recolectado de manera silvestre por
comunidades locales.

&

Requerimientos agronémicos (adaptacion al
cambio climatico):

Es una especie que requiere temperaturas calidas
durante todo el afio y abundantes precipitaciones;
prospera en ambientes de selva tropical lluviosa con
suelos humedos pero bien drenados. Se desarrolla
desde el nivel del mar hasta alrededor de
100-200msnm, donde la humedad es alta y no sufre
heladas. Tolera sombra en sus primeras etapas y
requiere alta humedad. En cuanto a suelos, crece en
terrenos acidos o pobres tipicos de bosques tropicales,
demostrando baja exigencia de insumos externos.

il

Composicion nutricional:

El principal producto comestible del taparin son sus
semillas o almendras contenidas en los frutos. Estas
semillas son muy nutritivas y ricas en aceite. Las
almendras del fruto contienen entre 50-55% de aceites
(principalmente acido laurico), 13-15% de proteina y
alta proporcion de fibra dietaria (~25%). También se
estima que contienen minerales como potasio y
magnesio, similares al perfil del coco.

@

Uso culinario:

Las almendras (semillas) son comestibles, de sabor y
textura parecidos al coco. Se consumen crudas,
ralladas o tostadas sobre el fuego como merienda.
Localmente se preparan dulces y “cocadas” mezclando

] E & 0
(H)SROE, (aiama)\ & AGROSAVA

la almendra molida de taparin con miel o panela,
aprovechando su riqueza en aceite. Una practica
comun es la extraccion casera de aceite: las semillas
secas se muelen y cocinan para liberar un aceite
amarillo claro, utilizado para freir pescados, platanos
y otros alimentos. Ademas de la almendra, el fruto
joven contiene un liquido endospermatico dulce,
analogo al “agua de coco”, que se bebe como
refresco natural.

&

Otros usos:

El aceite se usa también en cosmética y medicina
tradicional. Las hojas son empleadas como
techumbre y en artesanias. La especie posee valor
cultural y ritual en pueblos indigenas. Su madera y
endocarpo tienen uso como combustible y para
pequefios objetos.

&>

Mercados:

Su comercio es limitado al ambito local en mercados
rurales del Pacifico colombiano. No tiene presencia
nacional ni internacional, pero posee potencial para
nichos de mercado gourmet, cosmético y de
productos naturales. Se requieren esfuerzos para
superar  barreras de  comercializacion e
infraestructura.

il

Rol de las mujeres a lo largo de la cadena de
valor:

Las mujeres lideran la recoleccion, transformacion y
comercializacion del taparin. Son las principales
transmisoras del conocimiento culinario 'y
tradicional. Su empoderamiento es clave para el
desarrollo de cadenas de valor sostenibles y con
enfoque de género.

3

Estado de la conservacion del germoplasma de
los cultivos:

Aunque comun en su habitat, enfrenta amenazas por
deforestacion. No existen colecciones ex situ
relevantes en bancos de germoplasma.
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Frutas



Distribucién geografica de la produccion en
Colombia:

El cultivo de andn se encuentra principalmente en
climas calidos y relativamente secos de los valles

interandinos de  Colombia. Se cultiva en
departamentos como Valle del Cauca, Caldas, Tolima,
Cundinamarca y Santander. Su produccién es de
pequefia escala y poco tecnificada, con una
comercializacién limitada a mercados locales.

=

Requerimientos agronémicos (adaptacion al
cambio climatico):

El anén se adapta bien a climas tropicales calidos,
creciendo desde el nivel del mar hasta los 1000
msnm. Prefiere temperaturas entre 25°C y 28°C y
precipitaciones entre 800 y 1200 mm anuales.
Requiere suelos francos o franco-arenosos, bien
drenados y exposicion solar directa. Presenta cierta
resistencia a la sequia y es tolerante a condiciones
marginales, lo que lo hace apto para escenarios de
cambio climatico. Sin embargo, requiere manejo de
plagas y enfermedades como antracnosis y polillas
de la fruta.

il

Composicién nutricional:

La pulpa del anén es rica en carbohidratos (~23-24
g/100 g), vitamina C (~36 mg/100 g), potasio (~247 mg),
calcio, fésforo y fibra dietaria (~4.4 g). Proporciona
energia (~94 kcal/100 g) y micronutrientes que la
hacen valiosa para la seguridad alimentaria.

®

Uso culinario:

El an6n se consume principalmente fresco. Ademas
del consumo directo, el anén tiene un lugar en la
gastronomia local en preparaciones dulces. Con su
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pulpa se preparan jugos y batidos mezclados con
leche o0 agua. También se utiliza en la elaboracién de
helados, sorbetes, mermeladas y mousses,
aprovechando su sabor para postres cremosos.
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Otros usos:

Las hojas y semillas se wusan en medicina
tradicional para tratar afecciones digestivas y
como antiparasitarios. La semilla molida se aplica
contra piojos y la madera se emplea como lefia.
Estudios recientes destacan su potencial
antidiabético e insecticida.

ey

Mercados:

El an6n tiene una presencia comercial limitada en
Colombia,  vendiéndose  principalmente en
mercados locales. Actualmente no existe una
exportacion significativa de anon desde Colombia.
La naturaleza altamente perecedera de sus frutos
(climatéricos y de vida util corta una vez maduros)
dificulta su transporte a largas distancias sin
refrigeracion adecuada.

il

Rol de las mujeres a lo largo de la cadena de
valor:

Las mujeres participan activamente en la siembra,
cosecha, transformacién y comercializacion del anén
en mercados locales. También mantienen
conocimientos tradicionales asociados a sus usos
culinarios y medicinales, aunque enfrentan barreras
de acceso a recursos y mercados.

3

Estado de la conservacion del germoplasma de
los cultivos:

En Colombia, el germoplasma del andn se conserva
in situ en huertas familiares. Se han iniciado
esfuerzos de recoleccion para bancos de semillas y
colecciones vivas. A nivel internacional,
instituciones como Embrapa en Brasil mantienen
accesiones caracterizadas.
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Distribucién geografica de la produccion en
Colombia:

El araza se cultiva principalmente en la regién
amazoénica de Colombia, especialmente en los
departamentos de Putumayo, Caqueta, Amazonas y
Meta. Su produccién también ha sido reportada en
menor escala en Cundinamarca, Valle del Cauca y el
Eje Cafetero.

&

Requerimientos agrondmicos (adaptacion al
cambio climatico):

Crece bien en un rango amplio de condiciones,
tolerando suelos acidos, pobres en fertilidad e incluso
con mal drenaje. Prefiere suelos con pH bajo (menor a
5) y se adapta a tierras con deficiencias de nutrientes
como foésforo y magnesio. Requiere un clima
calido-humedo: prospera con temperaturas 6ptimas
entre 20-26°C (aunque tolera minimas de ~15°C y
maximas de ~38°C) y alta humedad relativa (alrededor
de 80-85%). Las lluvias abundantes son cruciales:
crece en zonas con precipitaciones entre ~1.500 vy
4.000mm anuales, tipicamente >2.500mm. Sequias
prolongadas o temporadas secas fuertes afectan
negativamente la floracion y reducen el tamafio y
rendimiento de los frutos.

il

Composicién nutricional:

El fruto es rico en agua (~90%), vitamina C (~30 mg/100g),
carotenos (provitamina A), potasio y fibra dietaria.
También contiene compuestos fendlicos con propiedades
antioxidantes. Tiene un bajo contenido calérico y
moderada cantidad de carbohidratos naturales.
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Uso culinario:

El araza no se consume crudo debido a su acidez. En
la cocina se aprovecha principalmente en forma de
jugos, batidos y néctares mezclados con agua y
endulzantes; su pulpa aromatica produce bebidas
refrescantes muy apreciadas. También es comun la
elaboracion de mermeladas, jaleas, almibares,
helados, postresy dulces (como bocadillos) a base de
araza. En la Amazonia se preparan ademas vinos
artesanales, licores y cécteles fermentados de araz3,
aprovechando sus azUcares y acidez para obtener
bebidas alcohdlicas afrutadas.

&

Otros usos:

Tradicionalmente usado en la medicina popular
amazonica para afecciones hepaticas y metabdlicas.
También es fuente de fragancias naturales en
perfumeria y cosmética. Ademas, su cultivo
contribuye a la restauracion de suelos degradados y
la diversificacion agroforestal.

oy

Mercados:

Su mercado es principalmente local en la Amazonia,
con creciente interés en ciudades como Bogota y
Medellin. La corta vida poscosecha limita su
expansion, pero existe potencial para exportacion de
pulpa congelada y productos procesados. Tiene
aceptacién cultural en regiones amazoénicas y se
valora como superfruta en nichos de mercado
internacionales.

il

Rol de las mujeres a lo largo de la cadena de
valor:

Las mujeres juegan un papel clave en la produccion,
transformacion y comercializacién del araza, como
es el caso de la Asociacién de Mujeres Amazénicas de
Pifiufia Negro (ASMAP) en Putumayo. Su liderazgo
fortalece la seguridad alimentaria, la economia
familiar y la conservacion de la biodiversidad.

3

Estado de la conservacion del germoplasma de
los cultivos:

El germoplasma de araza esta conservado de forma
limitada en bancos de Agrosavia y en colecciones
vivas del SINCHI. La diversidad genética también se
mantiene en fincas y comunidades indigenas.
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BOROJO
Borojoa patinoi

Distribucién geografica de la produccion en
Colombia:

El borojo se cultiva principalmente en la regién del Pacifico
colombiano, especialmente en el departamento del Chocé,
donde forma parte de sistemas agroforestales
tradicionales. También se encuentra en zonas de Valle del
Cauca, Narifio y Antioquia. Su presencia es limitada fuera de

estas zonas debido a requerimientos ecoldgicos especificos.

&

Requerimientos agronémicos (adaptacion al
cambio climatico):

El borojé es un arbusto o arbol pequefio de 3-5 metros
de altura que prospera en el bosque himedo tropical,
bajo condiciones muy particulares. Prefiere climas calidos
(temperatura promedio ~26-28°C) con altisima humedad
relativa (85-100%) y precipitaciones abundantes (>4.000
mm anuales). Se desarrolla en terrenos bajos (hasta ~800
msnm) tipicos del Choco, en zonas sombreadas con
menos de ~1500 horas de sol al afio. Requiere suelos
acidos, profundos, de baja fertilidad, pero bien drenados,
condiciones comunes en areas de pluviometria extrema.
Es muy sensible a la desecacién y a la exposicion directa;
prospera mejor en sistemas agroforestales bajo sombra,
no tolera el monocultivo a campo abierto, ya que eliminar
la cobertura boscosa desequilibra su habitat natural.
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Composicién nutricional:

La pulpa fresca es rica en azlcares simples (principalmente
fructosa y glucosa) que aportan energia rapida, y contiene
una buena proporcién de fibra dietaria. En 100 g de pulpa
comestible se reportan aproximadamente 90-140 kcal, 1-3
g de proteina, 0.3-0.6 g de grasa, 25-30 g de carbohidratos
(principalmente azlcares) y 2-4 g de fibra. Es una fruta
particularmente rica en vitamina C (se han medido ~48 mg
de vit C en 54 g de pulpa, equivalente a ~90 mg/100g,
superando la recomendacion diaria). Aporta también
vitaminas del complejo B, calcio, hierro, magnesio, fésforoy
oligoelementos. También contiene aminoacidos esenciales.
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Uso culinario:

El borojo es tradicionalmente utilizado en bebidas
energéticas como el 'jugo de borojo'. Ademas de jugos,
la pulpa de borojé se utiliza en batidos, helados y
sorbetes, aportando su sabor acido caracteristico.
También es ingrediente de compotas, mermeladas,
jaleas y caramelos artesanales. En la reposteria local se
han desarrollado productos como tortas, galletas y
salsas a base de borojo, aprovechando su alto
contenido de pectina natural para dar consistencia.
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Otros usos:

Se le atribuyen propiedades medicinales en la medicina
tradicional, como toénico energético, afrodisiaco y
tratamiento para afecciones bronquiales. También se
usa en cosmeética y se ha registrado su empleo en
rituales y practicas culturales.
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Mercados:

El borojo tiene un mercado local activo en el Choco y
creciente en ciudades como Bogota, Medellin y Cali. La
exportacion es incipiente pero con potencial en
sectores de alimentos funcionales. La exportacién de
borojé aun es incipiente. Existen empresas
colombianas dedicadas a procesar pulpa de borojo y
comercializarla como fruta exética (por ejemplo, pulpa
congelada, polvos nutracéuticos o bebidas energéticas).
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Rol de las mujeres a lo largo de la cadena de
valor:

Las mujeres juegan un rol clave en la recoleccion,
procesamiento y comercializacion del borojé. Ejemplos
como el grupo Tisanas en Noanama destacan la
participacién femenina en la transformacién artesanal
de la fruta, preservando saberes tradicionales y
generando ingresos locales.
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Estado de la conservacion del germoplasma de
los cultivos:

La conservacion del borojo depende mayoritariamente
de sistemas in situ en fincas tradicionales del Pacifico.
Hay esfuerzos limitados de conservacion ex situ,
aunque Ecuador cuenta con una coleccion significativa.
En Colombia, iniciativas como Semillas del Futuro
buscan fortalecer la recoleccién y conservaciéon del
germoplasma del borojé.
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CAMU-CAM

Myrciaria dubia (Kunth) McVaugh

Distribucién geografica de la produccion en
Colombia:

En Colombia, esta especie se distribuye de forma
silvestre en la regién amazdnica. Hay registros en el
departamento de Amazonas - especialmente en areas
riberefias de Tarapaca y la zona de Amacayacu - asi
como en Vaupés (Tabu) y la cuenca del rio Inirida en
Guainia. La produccion proviene mayormente de
recoleccién silvestre, aunque se estan explorando
cultivos agroforestales en Putumayo.
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Requerimientos agronémicos (adaptacion al
cambio climatico):

El camu-camu prospera en condiciones de bosque
humedo tropical. Prefiere climas calidos con
temperatura promedio alrededor de 26°C vy
precipitaciones anuales entre 2.500-4.000mm. Crece
naturalmente a baja altitud (~100 metros sobre el nivel
del mar, hasta un maximo de ~300 m) en las orillas
inundables de rios y lagos. Posee una extraordinaria
tolerancia a las inundaciones: los adultos soportan 4 a
5 meses bajo aguas estancadas, y las plantulas pueden
permanecer sumergidas temporadas largas durante
sus primeros afios de crecimiento. Puede crecer en
sistemas agroforestales sin necesidad de riego,
encalado ni fertilizantes quimicos, adaptandose bien a
suelos acidos sin intervencion.
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Composicién nutricional:

Destaca por su alto contenido de vitamina C
(~2.400-5.000 mg/100g), ademas de antocianinas,
flavonoides, minerales (potasio, calcio, hierro), fibra
dietaria y compuestos antioxidantes. Es bajo en
calorias y azucares.
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Uso culinario:

El uso mas comun es en jugos o batidos mezclados
con agua (o leche) y edulcorados, ya que la pulpa
natural es muy acida y astringente. También se
prepara néctar (jugo concentrado azucarado) y se
incorpora en mermeladas y jaleas artesanales, a
menudo combinandolo con otras frutas tropicales. A
nivel comercial, el camu-camu se ha introducido en
productos como helados, yogures saborizados y
postres. De hecho, es comun encontrarlo en
heladerias regionales en forma de sorbetes o
cremoladas. En paises como Peru se han
desarrollado recetas innovadoras (batidos con
camu-camu, cocteles, mousses, etc.), pero en
Colombia su presencia culinaria aun es incipiente
fuera del contexto local amazédnico.
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Otros usos:

Usos tradicionales incluyen medicina indigena
(reumatismo, fiebre), tintes naturales y carnada para
pesca. A nivel moderno, se emplea en nutracéuticos
(polvo de vitamina C) y cosméticos (productos
antioxidantes para piel y cabello).
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Mercados:

A nivel global, la demanda de camu-camu esta en
aumento gracias a la tendencia de los “superfoods” y
a la busqueda de ingredientes naturales ricos en
antioxidantes. Peru lidera las exportaciones. En
Colombia, el mercado es incipiente, limitado a
regiones amazonicas y nichos de alimentacion
saludable. Se comercializa como pulpa, polvo o
bebidas funcionales.
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Rol de las mujeres a lo largo de la cadena de
valor:

En regiones como Tarapaca (Amazonas), las mujeres
lideran actividades de cosecha, procesamiento
(despulpado, empaquetado) y comercializacion.
Asociaciones como ASMUCOTAR han impulsado el
empoderamiento econémico femenino en la cadena
de camu-camu.
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Estado de la conservacion del germoplasma de
los cultivos:

El germoplasma se conserva mayormente in situ en
poblaciones silvestres. Existen bancos en Peru (INIA),
Brasil (INPA) y Colombia (Agrosavia).
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CURUBA

Passiflora tripartita

o

Distribucién geografica de la produccién en
Colombia:

La produccion de curuba en Colombia se concentra en la
region andina, principalmente en Boyaca, seguido por
Norte de Santander, Tolima y algunos municipios de
Cundinamarca y Huila. Boyaca representa cerca del 73%
del drea sembrada nacional.
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Requerimientos agronémicos (adaptacion al
cambio climatico):

La curuba es una planta perenne enredadera adaptada
a climas montafiosos frescos. Prefiere altitudes entre
1.800 y 2.400 metros sobre el nivel del mar, con
temperaturas 6ptimas frescas de 8-16°C. Prospera en
ambientes humedos, pero no extremos: requiere entre
1.200-2.200 mm de lluvia al afio (bien distribuidos) y
una humedad relativa alta (70-90%). Los suelos ideales
son franco-arcillosos a franco-limosos, con buen
drenaje, ricos en materia organicay ligeramente acidos.
Tolera ciertas condiciones adversas como noches frias y
terrenos marginales de ladera, lo que le permite crecer
con bajos insumos. Sin embargo, es sensible a heladas
fuertes y a la sequia prolongada.
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Composicién nutricional:

La pulpa es rica en agua (92%), contiene 25 kcal/100g,
y destaca por su contenido de vitamina C (~70
mg/100g) y provitamina A. Contiene también
pequefias cantidades de calcio, hierro y niacina.
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Uso culinario:

En la gastronomia colombiana, la curuba se utiliza
principalmente en bebidas y postres. Dada su pulpa
agridulce y algo astringente, es tradicional preparar
con ella jugos con leche (batidos), ya que al mezclarla
con lacteos se suaviza su astringencia y se realza su
sabor aromatico. En la industria de alimentos, la
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curuba se ha empleado para elaborar confituras,
almibares, yogures saborizados y hasta vinos y
licores de fruta. Por ejemplo, existen dulces y postres
tipicos como el esponjado de curuba (un tipo de
mousse) y salsas agridulces para reposteria.
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Otros usos:

Se le atribuyen propiedades sedativas y diuréticas en
la medicina tradicional. También se utiliza como
planta ornamental por sus flores vistosas y como
cerca viva en fincas.
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Mercados:

La curuba se comercializa principalmente en
mercados locales de zonas andinas. Su consumo
nacional es bajo pero estable. En cuanto a mercados
internacionales, la curuba tiene presencia marginal;
ha habido pequefias exportaciones en forma de
pulpa congelada o procesada, dirigidas a nichos de
mercado de frutas exdéticas en Europa vy
Norteamérica. Paises como Espafia o Canada han
importado pulpa de curuba para la industria de
alimentos étnicos en pequefas cantidades.
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Rol de las mujeres a lo largo de la cadena de
valor:

Las mujeres participan activamente en la
produccién, procesamiento artesanal (mermeladas,
pulpas) y comercializacion en mercados locales.
Asociaciones lideradas por mujeres han generado
ingresos mediante productos derivados.
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Estado de la conservacion del germoplasma de
los cultivos:

Actualmente, la conservacion ex situ de la curuba en
Colombia recae principalmente en el Banco de
Germoplasma Vegetal de Agrosavia, que resguarda
colecciones de pasifloras andinas. Dichas
colecciones incluyen decenas de accesiones de
curuba y especies afines, mantenidas en forma de
semillas y en viveros experimentales.
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CHONTADURO

Bactris gasipaes

Distribucién geografica de la produccion en
Colombia:

En Colombia, el chontaduro se cultiva principalmente en
la region Pacifica (Narifio, Cauca, Valle del Cauca, Choco),
el occidente de Risaralda y zonas de Antioquia como
Uraba. También esta presente en el piedemonte
amazénico y la Orinoquia (Putumayo, Caqueta, sur del
Meta, Amazonas, Guaviare, Vaupés).
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Requerimientos agronémicos (adaptacion al
cambio climatico):

El chontaduro prospera en climas tropicales humedos.
Su rango 6ptimo de cultivo se encuentra por debajo de
800, con temperaturas promedio alrededor de 24°Cy
precipitaciones anuales entre 2.000 y 5.000mm.
Prefiere suelos de buen drenaje y profundidad
adecuada, ya que posee un sistema radical superficial y
extendido; no requiere suelos de alta fertilidad, pues
puede crecer en suelos pobres siempre que tengan
buena estructura fisica. En cuanto a insumos, es una
especie rustica que no demanda grandes cantidades de
agroquimicos ni de agua adicional, lo que la hace un
cultivo relativamente sostenible y resiliente a
condiciones adversas.
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Composicién nutricional:

Su fruto es rico en carbohidratos, grasas saludables y
proteinas completas (todos los aminoacidos
esenciales). Contiene provitamina A, vitamina E, calcio,
hierro, zinc y omega-3 y 6, lo que lo convierte en un
alimento funcional con alto valor nutricional.
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Uso culinario:

Tradicionalmente, el chontaduro se consume cocido
en agua con sal. Una vez hervido, se pela y suele
servirse con sal y miel (e incluso con limén) como un
bocadillo tipico en la region Pacifica colombiana. Su

s ¥ )
[H)$ROE, /(ammms) & AGROSAVA

pulpa tiene textura harinosa y sabor suave, por lo
que localmente también se amasa para preparar
masato o chicha de chontaduro. Se puede usar
similar a una papa o yuca, incorporandolo en sopas,
cremas, purés y hasta en reposteria. También se
procesan sus frutos en harina para elaborar arepas,
galletas o coladas.
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Otros usos:
Se utiliza para obtener palmito, aceite del
mesocarpio, alimento para animales y madera dura
para construccion y artesanias. También es
hospedero de larvas comestibles como los
chontacuros.
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Mercados:

Tiene alta aceptacidn regional en la zona Pacifica,
especialmente en Cali. Fuera de alli su consumo es
limitado. El palmito tiene potencial exportador. En el
mercado internacional, el palmito de chontaduro si
ha ganado importancia como producto de
exportacion (notablemente en paises vecinos como
Ecuador, Costa Rica o Brasil).
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Rol de las mujeres a lo largo de la cadena de
valor:

Las mujeres lideran la transformacion artesanal del
chontaduro en comunidades rurales. Elaboran
productos como harinas, jugos, chicha vy
concentrados animales. Su rol es clave en la
conservaciéon del saber tradicional y en el
empoderamiento econémico local.
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Estado de la conservacion del germoplasma de
los cultivos:

Para Colombia, el banco de germoplasma principal
se encuentra en el Centro de Investigacion El Mira
(Agrosavia, Tumaco), donde se mantienen 241
accesiones de chontaduro que representan gran
parte de la variabilidad genética de la especie.
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GUAMA

Inga edulis

Distribucién geografica de la produccion en
Colombia:

También llamada guaba, guamo o pacay en distintas
regiones - es un arbol frutal nativo de la cuenca
amazoénica y ampliamente cultivado en las zonas
tropicales de Colombia. En Colombia esta presente tanto
de forma silvestre como cultivada en departamentos
como Amazonas, Caqueta, Vaupés (Amazonia); Meta,
Vichada (Orinoquia); Chocé, Cauca, Valle del Cauca
(Pacifico); Bolivar, Magdalena (Caribe); y en la region

andina subtropical (ej. Santander, Antioquia, Eje Cafetero).
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Requerimientos agronémicos (adaptacion al
cambio climatico):

Crece bien desde el nivel del mar hasta alrededor de 1.800
metros de altitud, en regiones de temperatura media calida
(~15-25°C) y alta humedad. Prefiere zonas con
precipitaciones anuales entre 1.000 y 4.000mm, aunque
tolera periodos secos de hasta varios meses. Requiere suelos
profundos, con buen drenaje, de textura franco-arcillosa a
arcillosa. Es notable su adaptacién a suelos acidos con alta
saturacién de, y como leguminosa fija nitrégeno, mejorando
la fertilidad del suelo de forma natural.
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Composicion nutricional:

La parte comestible principal es la pulpa blanca y
algodonosa que rodea las semillas. Esta pulpa tiene un
perfil  nutricional ~modesto  pero  beneficioso:
aproximadamente 85% de agua y 13-15% de
carbohidratos, aportando alrededor de 60 kcal por cada
100 g. Su contenido proteico y graso es bajo (=1g de
proteina y 0,1g de grasas por 100g), pero contiene fibra
dietaria (~1.2%) y micronutrientes. Tiene calcio, fésforo,
hierro y vitamina C.
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Uso culinario:
La guama se consume principalmente como fruta fresca.
Al abrir las largas vainas verdes o castafias, se revela una
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serie de semillas negras envueltas en una pulpa blanca,
suave y dulce. Esta pulpa algodonosa se chupa
directamente, constituyendo un tentempié popular en
zonas rurales tropicales por su sabor agradable
(descrito similar a vainilla o algodon de azucar) y efecto
refrescante. En algunas recetas locales se ha empleado
la pulpa para preparar bebidas fermentadas o chichas
artesanales.
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Otros usos:

Ademas de su importancia alimentaria, la guama posee
multiples usos agroforestales, culturales y productivos.
Es muy apreciada como arbol de sombra en sistemas
agroforestales: histéricamente se siembra intercalada
en cafetales y cacaotales para proveer sombra ligera y
permanente. El arbol de guama también se utiliza como
fuente de madera y biomasa. En cuanto a usos
medicinales y culturales, diversos grupos indigenas
amazonicos aprovechan partes del arbol: las hojas y
corteza en infusiones o decocciones para tratar la
diarrea, el reumatismo y dolores articulares.
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Mercados:

El fruto de guama se comercializa principalmente en
mercados locales y regionales dentro de las zonas
productoras. Actualmente no existe una cadena de
suministro a gran escala nacional o internacional para
esta fruta; su mercado es de consumo fresco local, en
ferias campesinas, plazas de mercado y ventas en
carretera en temporada.

el

Rol de las mujeres a lo largo de la cadena de
valor:

A nivel de produccién familiar, la guama suele crecer en
huertas caseras o sistemas agroforestales manejados en
parte por mujeres, quienes muchas veces son guardianas
de las especies subutilizadas y del conocimiento para su
uso. Asimismo, en la transformacion y uso culinario, son
a menudo ellas quienes innovan incorporando la pulpa
en preparaciones.

3

Estado de la conservacion del germoplasma de
los cultivos:

En Colombia no se reportan colecciones de guama. Sin
embargo, la conservacion in situ es significativa: la
especie prolifera en fincas agroforestales, bosques
secundarios y sistemas tradicionales.
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Distribucién geografica de la produccion en
Colombia:

El mamey se cultiva en Colombia principalmente en
zonas calidas de baja altitud, con presencia destacada en
los departamentos del Caribe (Magdalena, Cérdoba,
Bolivar), el Pacifico (Chocd, Valle del Cauca, Cauca,
Narifio) y regiones del sur como Huila, Caquetd y
Putumayo. Se encuentra tanto en forma silvestre como
en huertas familiares y fincas rurales, usualmente para
autoconsumo o venta local.

e

Requerimientos agronémicos (adaptacién al
cambio climatico):

El mamey es exigente en calor: prospera en climas
tropicales con temperaturas éptimas entre 24°Cy 30°C,
y no tolera heladas. Requiere sol abundante y se
desarrolla mejor a baja altitud. Prefiere zonas con alta
humedad ambiental, aunque el suelo debe ser bien
drenado para evitar encharcamientos que puedan
generar hongos en las raices. En etapas iniciales
demanda riego frecuente, manteniendo el suelo
humedo pero sin exceso; una vez establecido, tolera
periodos cortos de sequia moderada. El mamey
normalmente se propaga por semilla o por injerto. Los
arboles provenientes de semilla tardan alrededor de 6 a
8 afios en iniciar la fructificacion, mientras que los
injertados pueden dar frutos en 3 a 4 afios.

i

Composicion nutricional:

El fruto es rico en carotenoides (provitamina A),
vitamina C, vitamina E, potasio y hierro. Su valor
calérico (~120 kcal/100g) proviene de azlcares
naturales. Destaca por su capacidad antioxidante y
aporte a la salud visual e inmunoldgica.

®

Uso culinario:

Consumido fresco o en preparaciones tradicionales
como batidos, postres y mermeladas. En Colombia se
preparan bebidas como el batido de zapote con leche
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(Caribe) y postres como el “Mongo Mongo”
(Cérdoba). Su textura y dulzor lo hacen ideal para
reposteria y transformacién en pulpa congelada.
Debido a su dulzor natural, algunas recetas lo
incorporan como edulcorante o base de salsas
dulces.
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Otros usos:

El aceite extraido de la semilla se emplea en
cosmeética tradicional (productos capilares y cremas).
Se le atribuyen propiedades medicinales (digestivas,
antiinflamatorias). También se usa en elaboracién de
licor artesanal en el Caribe.

Mercados:

Actualmente se comercializa en mercados locales y
veredales. Su aceptacién cultural es fuerte en zonas
de produccion; sin embargo, a nivel nacional el
mamey no ha alcanzado la prominencia de otras
frutas tropicales. En cuanto al mercado
internacional, Colombia practicamente no exporta
mamey en volumen significativo actualmente, a
diferencia de paises como México que han iniciado
envios de esta fruta a mercados de Europa y
Norteamérica.
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Rol de las mujeres a lo largo de la cadena de
valor:

Las mujeres participan en la produccion, cosecha y
transformacién del mamey. Son clave en la
preservacion de recetas tradicionales y en la
comercializacién de derivados. Su labor es
fundamental, aunque poco Vvisibilizada. Existen
oportunidades para su empoderamiento mediante
capacitacion y acceso a mercados.

3

Estado de la conservacion del germoplasma de
los cultivos:

El germoplasma del mamey esta conservado
mayormente in situ en fincas tradicionales. En
cuanto a conservacién ex situ, existen esfuerzos
incipientes. La corporacion de investigacion
agropecuaria de Colombia (Agrosavia, antes
Corpoica) mantiene colecciones de campo de
frutales promisorios que incluyen el mamey.
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Verduras




Distribucién geografica de la produccion en
Colombia:

El achote se encuentra distribuido principalmente en
regiones tropicales de Colombia, como la Amazonia,
Orinoquia, costa Pacifica (Choco, Narifio), Caribe y zonas
calidas del interior andino. En total, se ha reportado
presencia en al menos 19 departamentos, con mayor
concentracién en areas de agricultura tradicional,
comunidades indigenas y afrodescendientes. Se cultiva
tanto en forma silvestre como cultivada en huertos
familiares y sistemas agroforestales.

s

Requerimientos agronémicos (adaptacion al
cambio climatico):

El achote es un arbusto perenne tropical adaptado a
climas calidos y humedos, con temperaturas 6ptimas
entre 20 y 30°C, alta pluviosidad (idealmente >2000mm
anuales) y ausencia de heladas. Tolera veranos secos
moderados: si la estacion seca se prolonga mas de ~4
meses, la planta suele perder sus hojas para reducir
evapotranspiracion, pero rebrota rapidamente con las
primeras lluvias. Se desarrolla en una amplia gama de
suelos, desde franco arenosos hasta franco arcillosos,
aunque prospera mejor en suelos profundos, fértiles, con
pH ligeramente acido (5.5-6.5) y alto contenido de
materia organica. Las plantas comienzan a producir
comercialmente desde los 3-4 afios de establecidas y
pueden mantenerse productivas por mas de una década
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Composicion nutricional:

Las semillas del achote contienen 11-14% de proteina,
5% de grasa y son ricas en carotenoides, principalmente
bixina y norbixina. Estos compuestos tienen propiedades
antioxidantes. También aportan fibra y algunos
minerales como fosforo y hierro. Aunque se consume en
pequefias cantidades, su valor radica en su capacidad de
enriquecer alimentos visual y funcionalmente.
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Uso culinario:

En la gastronomia, el achote (conocido también como
bijol o onoto en algunas regiones) se utiliza
principalmente como condimento y colorante natural.
Las semillas, enteras o molidas en polvo, se sofrien en
aceite 0 manteca para extraer su pigmento y crear el
tradicional “aceite de color”, que luego se afiade a los
platos. A nivel industrial alimentario, la bixina extraida
del achiote es altamente apreciada para pigmentar
productos lacteos (quesos, mantequilla, yogures) y
otros alimentos procesados como helados, margarinas
y productos de panaderia.
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Otros usos:

Ademas de su uso alimentario, el achote se emplea en
cosmética, artesanias, medicina tradicional y como
repelente natural. Sus pigmentos naturales son
valorados en las industrias textil y farmacéutica.
También es util en la reforestacion de suelos
degradados y como planta melifera en sistemas
agroforestales.
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Mercados:

A nivel local, se comercializa en plazas y ferias en forma
de semilla o pasta. En Colombia, varias empresas
transforman achote en ingredientes naturales para
alimentos y cosméticos. El consumo se concentra en
regiones del Pacifico, Amazonia y Caribe, aunque esta
ganando espacio en mercados urbanos y gourmet.
Colombia todavia tiene una participacion modesta en el
comercio mundial de achiote, pero ha habido
exportaciones puntuales de semillas y colorante.

il

Rol de las mujeres a lo largo de la cadena de
valor:

Las mujeres desempefian un papel clave en la siembra,
cosecha, procesamiento y comercializacién del achote.
En comunidades rurales, lideran el manejo de semillas,
desgranado y elaboracion de productos derivados.
Proyectos como Achiote del Pacifico han impulsado su
participacién en emprendimientos y formacion técnica,
generando ingresos y empoderamiento.

3

Estado de la conservacion del germoplasma de
los cultivos:

En Colombia, el germoplasma de achote est3
conservado en bancos como el de Agrosavia (Meta),
aunque su representacion aun es limitada. La mayor
diversidad genética permanece en  sistemas
tradicionales e in situ.
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BERENJENA CRIOLLA

Solanum melongena L.

W

Distribucién geografica de la produccion en
Colombia:

En Colombia, la berenjena criolla se cultiva
principalmente en regiones del Caribe como Cérdoba,
Sucre, Bolivar y Atlantico, asi como en los valles
interandinos de los departamentos de Valle del Cauca
y Tolima. También se encuentra produccién en menor
escala en Santander y Huila.

&

Requerimientos agronémicos (adaptacion al
cambio climatico):

La berenjena criolla prospera en climas calidos con
temperaturas entre 25-35°C y buena exposicion solar
(mas de 6 horas diarias). Requiere suelos bien
drenados, franco-arenosos, con pH entre 5.5y 7.5,
ricos en materia organica. Se adapta bien a sistemas
de produccién agroecoldgicos y puede integrarse en
policultivos. La planta es sensible al estrés hidrico,
pero en algunas zonas se han adaptado variedades
criollas mas resilientes. Necesita entre 90 y 120 dias
desde la siembra hasta la cosecha.

i

Composicién nutricional:

La berenjena es rica en fibra, antioxidantes (nasunina,
un tipo de antocianina), vitaminas del complejo B y
minerales como potasio y magnesio. Tiene bajo
contenido calérico (aproximadamente 25 kcal por 100
g) y alto contenido de agua (mas del 90%).

@

Uso culinario:

En Colombia, se consume principalmente cocida,
asada o en guisos. Es comun en platos costefios con
coco o tomate. La variedad criolla destaca por su
textura firme y sabor intenso, apreciado en
preparaciones domésticas y locales. También se utiliza
en encurtidos y salsas.
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Otros usos:

Ademas de su uso alimentario, la berenjena tiene
propiedades antioxidantes que se exploran en la
medicina tradicional para controlar colesterol y
presion arterial. Sus hojas se usan ocasionalmente
como forraje.

Mercados:

El consumo de berenjena en Colombia es limitado
pero creciente, con mayor aceptacion en la region
Caribe. El mercado local predomina, aunque hay
pequefios nichos de exportacion hacia mercados
étnicos en Estados Unidos y Europa. Las ferias
campesinas 'y mercados agroecoldgicos han
impulsado la visibilidad de la berenjena criolla. Tiene
potencial de mercado por su valor nutricional y
adaptabilidad a sistemas agroecolégicos.

el

Rol de las mujeres a lo largo de la cadena de
valor:

Las mujeres tienen un papel relevante en la
produccién y comercializacion de berenjena criolla,
especialmente en  sistemas familiares.  Su
participacion se da en la siembra, manejo
poscosecha y venta directa en plazas y mercados
comunitarios, donde también promueven la cocina
tradicional con berenjena.

3

Estado de la conservacién del germoplasma de
los cultivos:

La berenjena criolla es una variedad local poco
documentada. Existen esfuerzos puntuales de
conservacién in situ por parte de agricultores
tradicionales y organizaciones como Agrosavia y
universidades regionales.




CHAYOTE O CIDRA

Sechium edule

Distribucién geografica de la produccion en
Colombia:

En Colombia, el chayote se cultiva principalmente en
zonas de clima templado y humedo, particularmente
en regiones de los departamentos de Narifio, Cauca,
Antioquia y Cundinamarca. También se encuentra de
manera silvestre o cultivada a pequefa escala en la
Sierra Nevada de Santa Marta, Putumayo y en el eje
cafetero.

=

Requerimientos agrondmicos (adaptacion al
cambio climatico):

El chayote es una planta perenne trepadora que
requiere climas templados a calidos, con altitudes
entre 800 y 2,000 m s.n.m. Se adapta bien a
temperaturas entre 13 y 21 °C y requiere una
precipitacion anual entre 1,200 y 2,000 mm. Tolera
suelos franco-limosos, bien drenados y ricos en
materia organica. Su sistema radical profundo le
permite cierto grado de resiliencia frente a sequias
moderadas, lo que lo hace prometedor en escenarios
de cambio climatico. Es sensible al exceso de humedad

y heladas. Tiene un ciclo de produccion de 5 a 7 meses.

il

Composicién nutricional:

El fruto es bajo en calorias, con alto contenido de agua
(cerca del 90%), y es fuente de fibra, vitamina C, folato,
potasio y antioxidantes naturales. Sus hojas y raices
también contienen compuestos fendlicos con
propiedades medicinales.

®

Uso culinario:

En Colombia, el chayote se consume cocido en sopas,
guisos y como acompafiamiento. También se utiliza
relleno o en ensaladas. En algunas regiones se
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preparan dulces tradicionales con el fruto inmaduro.
Las hojas jovenes también se consumen cocidas.

&

Otros usos:

Ademas de su valor alimentario, las raices y hojas del
chayote tienen usos medicinales tradicionales,
incluyendo tratamientos diuréticos y
antiinflamatorios. En agroecosistemas biodiversos,
se emplea como cobertura viva o barrera natural en
cultivos asociados.
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Mercados:

El chayote es comercializado en mercados locales y
regionales, especialmente en ferias campesinas y
plazas de mercado de zonas andinas. Tiene buena
aceptacién cultural entre comunidades rurales,
aungue su consumo es mas bajo en centros urbanos.
En Colombia, no se encuentra industrializado de
forma significativa, pero existe potencial para el
desarrollo de productos procesados (enlatados,
encurtidos o congelados). A nivel internacional, se
exporta desde paises como México y Costa Rica a
mercados de Estados Unidos y Europa, lo que
evidencia potencial para Colombia si se desarrollan
cadenas de valor sostenibles.

IS

Rol de las mujeres a lo largo de la cadena de
valor:

Las mujeres desempefian un papel clave en el
cultivo, cosecha y comercializacién local del chayote,
especialmente en sistemas de produccion familiar.
Participan activamente en la transformaciéon
artesanal del producto, como la elaboracién de
conservas 0 preparaciones culinarias tradicionales,
contribuyendo a la seguridad alimentaria y a los
ingresos del hogar.

3

Estado de la conservacion del germoplasma de
los cultivos:

En Colombia no existen colecciones registradas. A
nivel regional, existe un banco de germoplasma
activo en Costa Rica, con amplia diversidad genética.
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i CHIGUA
«  Cucurbita argyro

Distribucién geografica de la produccion en
Colombia:

También conocida como pipian o calabaza de Castilla.
En Colombia, se cultiva principalmente en regiones
calidas de los departamentos de Santander, Cesar,
Valle del Cauca, Huila y Bolivar. Aunque no existen
estadisticas oficiales especificas para C. argyrosperma,
se ha identificado su presencia en huertos familiares y
sistemas agroforestales de comunidades indigenas y
afrodescendientes en la region Caribe y el
suroccidente del pais.

i

Requerimientos agronémicos (adaptacion al
cambio climatico):

La chigua es una planta anual que se adapta bien a
climas cdlidos y secos, con temperaturas entre 20 y
30°C y precipitaciones anuales de 800 a 1200mm.
Prefiere suelos franco-arcillosos bien drenados y ricos
en materia organica. Su sistema de raices profundas le
permite tolerar periodos de sequia, lo que la hace
adecuada para sistemas agricolas resilientes al
cambio climatico.

il

Composicion nutricional:

Las semillas de chigua presentan un alto contenido
proteico, alcanzando hasta un 36% en harina enteray
65% en harina desgrasada. Ademas, contienen acidos
grasos insaturados, principalmente acido linoleico, y
minerales como fosforo y potasio. La pulpa es rica en
fibra y carotenoides, con una digestibilidad in vitro
del 80%.

®

Uso culinario:

En la gastronomia tradicional colombiana,
especialmente en la region Caribe, la chigua se utiliza
en la preparacién de sopas, guisos y dulces. Las
semillas tostadas y molidas son un ingrediente
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esencial en salsas como el pipian. También se
consumen las flores y brotes tiernos en diversas
preparaciones culinarias.

Y

Otros usos:

Ademas de su valor alimenticio, la chigua tiene
aplicaciones en la medicina tradicional, donde se
utiliza para tratar afecciones de la piel. El aceite
extraido de sus semillas se emplea en la elaboracion
de productos cosméticos debido a sus propiedades
emolientes. Asimismo, la planta se ha utilizado en la
alimentacion animal, especialmente en |la
elaboracion de ensilados para ganado durante
épocas de sequia.

Ny

Mercados:

La comercializacién de la chigua en Colombia es
principalmente local, con ventas en mercados y
ferias regionales. Aunque su presencia en el
mercado nacional es limitada, existe un potencial de
expansion debido a la creciente demanda de
productos tradicionales y saludables. En el ambito
internacional, sus semillas tienen demanda en la
industria alimentaria y cosmética por su alto
contenido nutricional y propiedades funcionales.

£

Rol de las mujeres a lo largo de la cadena de
valor:

Las mujeres desempefian un papel fundamental en
la produccion y procesamiento de la chigua,
especialmente en comunidades rurales. Participan
activamente en la siembra, cosecha, secado y
transformacién de las semillas en productos como
harinas y aceites. Su involucramiento en la cadena de
valor contribuye al sustento econémico familiar y al
mantenimiento de conocimientos tradicionales.

3

Estado de la conservacion del germoplasma de
los cultivos:

En Colombia, el germoplasma de Cucurbita
argyrosperma se conserva en bancos de
germoplasma como el de la Universidad Nacional de
Colombia sede Palmira, que cuenta con accesiones
de esta especie provenientes de diversas regiones.
Sin embargo, la conservacién in situ en fincas de
agricultores es crucial para mantener la diversidad
genética y adaptabilidad de la especie.




Distribucién geografica de la produccién en
Colombia:

En Colombia, el cultivo de okra se ha identificado
principalmente en la region Caribe, especialmente en
departamentos como Cérdoba, Sucre y Bolivar, donde se
cultiva en pequefia escalay también se recolecta de forma
silvestre en huertas familiares o parcelas diversificadas.

-

Requerimientos agronémicos (adaptacién al
cambio climatico):

La okra es una especie tropical que se adapta bien a
climas calidos y humedos. Requiere temperaturas
optimas entre 24 y 30 °C, buena luminosidad (mas de
6 horas de sol directo por dia) y suelos bien drenados,
francos o franco-arenosos, con pH entre 5.8 y 6.8. Su
ciclo vegetativo oscila entre 60 y 90 dias. Tolera
periodos cortos de sequia y presenta buena
adaptacion a condiciones marginales, lo que la
convierte en una opcion viable frente al cambio
climatico. La okra también responde bien al uso de
compost y biofertilizantes.
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Composicién nutricional:

La okra es rica en fibra dietaria, vitamina C, vitamina K,
acido fdlico, calcio y antioxidantes fendlicos. También
aporta  mucilagos, que tienen propiedades
beneficiosas para la salud digestiva y el control de
glucosa en sangre. Contiene cantidades moderadas de
proteinas y muy pocas grasas, siendo un alimento de
bajo contenido caldrico.

®

Uso culinario:

La okra es utilizada principalmente en preparaciones
cocidas, en sopas, guisos y frituras. En la regién Caribe
de Colombia, se incorpora en sancochos y arroces con
pescado. Su caracteristica  mucilaginosa es
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aprovechada para espesar caldos. También puede
ser deshidratada o encurtida. La vaina tierna es la
parte mas consumida, aunque en algunos casos
también se utilizan las hojas jovenes cocidas.

74

Otros usos:

Los mucilagos de la okra tienen aplicaciones potenciales
en la industria farmacéutica y cosmética como
emulsionantes naturales. Las semillas, al contener
aceites, se han explorado para extraccién de aceite
comestible y biodiésel. Ademas, la fibra del tallo puede
ser aprovechada para papel artesanal o cordeleria.

>

Mercados:

El mercado de okra en Colombia es aun incipiente,
restringido principalmente al autoconsumo y a
mercados locales en regiones del Caribe. Sin
embargo, existe creciente interés en mercados
gourmet y de alimentos funcionales, especialmente
en Bogota y Medellin. A nivel internacional, la okra
tiene alta demanda en Europa, Medio Oriente y
Norteamérica, lo que representa una oportunidad
para su desarrollo comercial en Colombia. La
aceptaciéon cultural es alta en comunidades
afrocolombianas y costefias.

i8]

Rol de las mujeres a lo largo de la cadena de
valor:

Las mujeres participan activamente en el manejo de
parcelas familiares donde se cultiva okra,
especialmente en sistemas de policultivo. Tienen un
rol clave en la seleccién de semillas, preparacion de
alimentos y comercializacién local. En zonas rurales
del Caribe, las mujeres han liderado procesos de
transformacion artesanal (encurtidos y conservas)
con potencial para fortalecer su autonomia
economica.

3

Estado de la conservacion del germoplasma de
los cultivos:

Existen colecciones vivas de okra conservadas en
bancos comunitarios en el Caribe colombiano y en
huertas familiares. Sin embargo, la conservacion ex
situ es limitada. No se han identificado esfuerzos
sistematicos de caracterizacién en bancos nacionales
como Agrosavia o SINCHI.
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Distribucién geografica de la produccion en
Colombia:

También conocido como pera melén o melén de arbol.
El pepino dulce es originario de la region andina y se
cultiva en Colombia principalmente en zonas de altitud
media a alta. Se ha reportado su cultivo en
departamentos como Cundinamarca, Boyaca, Narifioy
Antioquia, especialmente en valles interandinos y
vertientes occidentales entre los 900 y 2,800 m s.n.m.
En Manizales, Caldas, su cultivo ha ganado
popularidad en la ultima década.

=

Requerimientos agronémicos (adaptacion al
cambio climatico):

El pepino dulce es una planta perenne que se cultiva
comunmente como anual debido a su sensibilidad a
las heladas. Requiere climas templados, con
temperaturas Optimas entre 18°C y 24°C, y
precipitaciones anuales entre 500 y 800 mm. Prefiere
suelos bien drenados, ricos en materia organica y con
pH entre 5.5y 7.5. Su sistema radicular es superficial,
lo que lo hace susceptible a sequias; sin embargo, su
cultivo en altitudes elevadas le permite adaptarse a
condiciones de cambio climatico.
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Composicion nutricional:

El fruto contiene aproximadamente 92% de agua. Es
rico en vitamina C, vitamina A, y minerales como
potasio, calcio y fosforo. También aporta antioxidantes
como flavonoides 'y compuestos fendlicos,

beneficiosos para la salud cardiovascular y metabdlica.

®

Uso culinario:

El pepino dulce se consume principalmente en fresco,
debido a su sabor suave y dulce que recuerda al melén
y la pera. Es comun en ensaladas, postres, jugos y
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conservas. Su versatilidad lo hace adecuado tanto
para preparaciones dulces como saladas.

&

Otros usos:

Ademas de su consumo directo, el pepino dulce se
ha utilizado en la elaboracion de mermeladas y
compotas. También se le atribuyen propiedades
medicinales, como efectos diuréticos y reguladores
de la glucosa en sangre, gracias a su contenido de
compuestos bioactivos.

Ny

Mercados:

En Colombia, el pepino dulce se comercializa
principalmente en mercados locales y regionales,
especialmente en zonas andinas. Su aceptacion
cultural es alta en comunidades rurales donde forma
parte de la dieta tradicional. A nivel internacional, su
presencia es limitada, pero existe potencial de
mercado en nichos de frutas exéticas y saludables.
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Rol de las mujeres a lo largo de la cadena de
valor:

Las mujeres desempefian un papel crucial en la
produccién, cosecha y comercializaciéon del pepino
dulce, especialmente en sistemas agricolas
familiares. Participan activamente en la preparaciéon
de productos derivados como mermeladas y
conservas, contribuyendo a la diversificacion de
ingresos y al fortalecimiento de la seguridad
alimentaria local.

3

Estado de la conservacion del germoplasma de
los cultivos:

El pepino dulce es una especie cultivada sin
poblaciones silvestres conocidas. En Colombia,
existen esfuerzos de conservacién ex situ en bancos
de germoplasma como los gestionados por
AGROSAVIA, que incluyen colecciones del género
Solanum.
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Distribucién geografica de la produccion en
Colombia:

En Colombia, el ruibarbo es un cultivo emergente con
produccion limitada y localizada, especialmente en
regiones de clima frio como Narifio, Cundinamarca
(zona rural de Bogota, La Calera, Subachoque) y
partes del altiplano cundiboyacense. Se encuentra
tanto en jardines familiares como en sistemas de
produccion a pequefia escala, principalmente en
zonas rurales de montafia.

&

Requerimientos agronémicos (adaptacion al
cambio climatico):

El ruibarbo es una planta perenne que se adapta bien
a climas templados y frios, prefiriendo temperaturas
entre 4 °C y 24 °C. Requiere suelos profundos, bien
drenados, ricos en materia organica y ligeramente
acidos (pH 5.5-6.8). Necesita una temporada fria
(vernalizacién) para una buena brotacion. Su sistema
radicular profundo le permite cierta tolerancia a la
sequia, aunque la produccion 6ptima depende de
riegos regulares. Su rusticidad lo hace adaptable al
cambio climatico en zonas altas.

A

all

Composicién nutricional:

Los peciolos del ruibarbo son bajos en calorias y ricos
en fibra dietaria. Contienen vitamina K, vitamina C,
calcio, potasio y compuestos antioxidantes como
antocianinas. Las hojas contienen acido oxalico en
concentraciones toxicas y no deben consumirse.

®

Uso culinario:
El ruibarbo se utiliza en reposteria, jugos, compotas y
mermeladas. En Colombia se emplea también en
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infusiones y postres caseros en regiones de clima
frio. Su sabor acido combina bien con frutas como
fresa o manzana.

T

Otros usos:

Ademas de su uso alimentario, el ruibarbo ha sido
usado tradicionalmente en la medicina herbal como
laxante suave, y sus raices han sido empleadas como
colorante natural. Sin embargo, estos usos deben ser
cuidadosamente controlados por su contenido en
antraquinonas.
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Mercados:

El ruibarbo tiene un mercado limitado en Colombia,
centrado en consumidores de nicho, gastronomia
especializada y tiendas de productos organicos. Su
aceptacién cultural aun es baja, aunque esta
creciendo con las tendencias hacia alimentos
funcionales y  saludables. En mercados
internacionales como Estados Unidos y Europa, tiene
una mayor demanda, lo que abre oportunidades de
exportacion si se desarrollan cadenas productivas
adecuadas.
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Rol de las mujeres a lo largo de la cadena de
valor:

Las mujeres participan activamente en la produccién
a pequefia escala y la transformacién artesanal del
ruibarbo, especialmente en la preparacion de
mermeladas, jugos y productos de reposteria. Este
cultivo representa una alternativa para el
fortalecimiento de medios de vida rurales liderados
por mujeres, con potencial de desarrollo de
emprendimientos locales en zonas andinas.

3

Estado de la conservacion del germoplasma de
los cultivos:

En Colombia, no se reporta una coleccion sistematica
de germoplasma. A nivel internacional, existen
accesiones conservadas en bancos europeos y
asiaticos, especialmente en China, donde existen
variedades tradicionales.
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VITORIA
. wCucurbita ficifolia

Distribucién geografica de la produccion en
Colombia:

También conocida como chilacayote. calabaza de
coyote. En Colombia, el cultivo de vitoria se encuentra
principalmente en zonas de clima templado a frio de |a
regiéon andina, especialmente en los departamentos
de Narifio, Cauca, Cundinamarca, Antioquia y Boyaca.
Es comUnmente cultivado en huertas familiares y se
mantiene también en forma silvestre, adaptandose
bien a laderas andinas y ecosistemas agroforestales.

&

Requerimientos agronémicos (adaptacion al
cambio climatico):

Cucurbita ficifolia requiere climas templados, con
temperaturas entre 15-25 °C, alta humedad y altitudes
de 1.200 a 3.000 m s.n.m. Tolera suelos pobres si
tienen buen drenaje. Prefiere suelos franco-arenosos
y ligeramente acidos (pH 5.5-6.8). Requiere al menos 6
horas de luz directa por dia. Es resistente a
enfermedades comunes en cucurbitaceas y puede
cultivarse bajo manejo agroecoldgico.
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Composicién nutricional:

El fruto contiene alta proporcién de agua (>90%), es
fuente de fibra, vitamina C y antioxidantes. Las
semillas son ricas en aceites insaturados y proteinas
(hasta 30% en peso seco). Su bajo indice glucémico lo
hace apto para personas con diabetes.

®

Uso culinario:

Es utilizado en preparaciones dulces, como jaleas,
postres, bebidas fermentadas, ademas de sopas y
guisos. En Narifio y Cauca, se usa para hacer 'dulce de
vitoria'. La pulpa se puede rallar o cocer. También se
utiliza como base para atoles y alimentos fermentados
como la chicha.
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Otros usos:

Las semillas se consumen tostadas o en harina. El
fruto inmaduro puede servir como forraje. Algunas
comunidades usan la pulpa fermentada con fines
medicinales o digestivos. Es reconocida en México y
Centroamérica por su uso etnobotanico.
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Mercados:

Su comercializacion en Colombia es principalmente
local y regional, con potencial en mercados étnicos y
de productos tradicionales. Hay demanda en tiendas
especializadas en productos naturales. El fruto
entero se comercializa en ferias locales. Tiene
potencial de desarrollo de subproductos (mieles,
fermentados, snacks de semillas) con valor agregado.

IS

Rol de las mujeres a lo largo de la cadena de
valor:

Las mujeres tienen un rol importante en la
conservacion y uso de vitoria, especialmente en el
manejo de semillas, transformacién artesanal y
comercializacién en plazas locales. En zonas rurales,
su manejo esta ligado a conocimientos tradicionales
y cocina patrimonial.

3

Estado de la conservacion del germoplasma de
los cultivos:

Se encuentran accesiones de C. ficifolia en bancos de
germoplasma de AGROSAVIA y universidades como
la Nacional y la del Cauca. Parte de su conservacion
es in situ, mantenida por agricultores tradicionales.
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