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RESUMEN

Se realiz un analisis del cultivo, las caracteristicas fisicoquimicas y la transformacion agroindustrial de la naranja kumquat
en la Reserva Natural La Esmeralda, Doima, Tolima, Colombia. Revisando las condiciones de crecimiento de la planta y la
maduracion de sus frutos, destacando su potencial como producto novedoso en el mercado colombiano. Los resultados
indican que el kumquat tiene caracteristicas organolépticas unicas, combinando notas acidas y dulces, lo que lo convierte en
una opcion versatil para aplicaciones culinarias. Se desarrollaron productos como mermeladas y cerveza artesanal,
cumpliendo con normativas de calidad y ofreciendo experiencias sensoriales distintivas. El estudio resalta la importancia de
la caracterizacion fisicoquimica de la fruta, que contribuye a practicas agricolas sostenibles. Con el creciente interés
internacional por el kumquat, este cultivo representa una oportunidad significativa para el desarrollo econémico y la
seguridad alimentaria en la region.
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ABSTRACT

An analysis has been conducted on the cultivation, physicochemical characteristics, and agro-industrial transformation of
kumgquat orange in the La Esmeralda Natural Reserve, Doima, Tolima, Colombia. This study reviews the growth conditions
of the plant and the maturation of its fruits, highlighting its potential as a novel product in the Colombian market. The
results indicate that kumquat possesses unique organoleptic characteristics, combining acidic and sweet notes, making it a
versatile option for culinary applications. Products such as jams and craft beer were developed, meeting quality standards
and offering distinctive sensory experiences. The study underscores the importance of the physicochemical characterization
of the fruit, contributing to sustainable agricultural practices. With the growing international interest in kumquat, this crop
represents a significant opportunity for economic development and food security in the region.
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INTRODUCCION

Los alimentos, que provienen de las actividades
agricolas y pecuarias, son fundamentales para la
economia primaria y la seguridad alimentaria de la
poblacion. Ademas de proporcionar nutrientes
esenciales, estos productos constituyen una fuente
vital de energia para las actividades diarias del ser
humano.

En este contexto, la caracterizacidon fisicoquimica
del kumquat cultivado en Doima, especificamente
en la Reserva La Esmeralda, adquiere una
relevancia significativa. El analisis de las
propiedades fisicas y quimicas de esta fruta no solo
proporciona informacion crucial para mejorar su
conservacion y calidad, sino que también destaca su
potencial en el procesamiento y desarrollo
agroindustrial. El kumquat, conocido por su sabor
distintivo y alto valor nutricional, se cultiva bajo las
condiciones climaticas y edaficas unicas de esta
region Figura 1, lo que influye en sus
caracteristicas especificas y beneficios
nutricionales.

El objetivo principal de este articulo es presentar la
caracterizacion fisicoquimica del kumquat cultivado
en Doima, asi como explorar los diversos productos
agroindustriales que se han desarrollado a partir de
esta fruta, resaltando su potencial en la industria
alimentaria y su contribucion a la economia local.

Figura 1. Medicion de Condiciones Climaticas

ESTADO DEL ARTE

Origen y Distribucion del Kumquat

Los kumquats (Fortunella spp.) son nativos del
sureste de China, donde su cultivo ha sido apreciado
desde las dinastias Tang (618-907) y Song (960-
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1279). Su primera descripcion en la literatura china
data del ano 1178 d.C (Morton, 1987). Actualmente,
su cultivo se ha extendido mas alld de Asia,
encontrandose también en Japon (donde se
registraron en una lista de plantas cultivadas en
1712), Argentina, Brasil, Florida, California, la
region mediterranea, Australia y Sudéfrica, aunque
representan un cultivo menor a nivel mundial
(Huang G., 2011).

Entre las especies mas cultivadas de kumquat se
encuentran el Marumi o redondo (Fortunella
japonica) 'y el kumquat Nagami u ovalado
(Fortunella margarita), los cuales son faciles de
reconocer por su forma redondeada o alargada
(Palma, 2018).

Segin los registros de produccion mundial de
citricos, el kumquat representa aproximadamente el
10% de la produccion total, junto con pomelos sin
semillas y otros citricos menores. Esta estimacion se
basa en una produccion global de citricos de
alrededor de 100 millones de toneladas (Ladaniya,
2008).

En América Latina, el kumquat ha comenzado a
ganar popularidad, con registros de cultivos en
paises como Brasil, Argentina y Guatemala. En
Colombia, aunque no existen registros confiables o
verificables sobre el establecimiento de cultivos a
gran escala, se ha identificado el cultivo local de un
arbol adulto en el municipio de Piedras,
corregimiento de Doima, en el departamento del
Tolima. Ademas, se ha iniciado la reproduccion de
arboles jovenes que ya se encuentran en produccion.

Caracteristicas del Kumquat

El kumquat es un pequefio fruto citrico que se
distingue por su exocarpio carnoso, comestible y de
sabor dulce, un mesocarpio reducido, y un
endocarpio de sabor acido. Su tamafio varia entre 3
y 4 centimetros de longitud y de 2 a 3 centimetros
de ancho, con un peso que oscila entre los 5 y 20
gramos. A diferencia de otros citricos, el kumquat
se consume entero, lo que permite disfrutar tanto de
la dulzura de su céscara como de la acidez de su
pulpa (Razeto Pavez, 2007).

Los frutos citricos se caracterizan por ser no
climatéricos, lo que significa que su maduracion




ocurre principalmente en el arbol. A medida que
maduran, experimentan un cambio gradual de color,
comenzando con un tono verde, pasando por
amarillo y alcanzando finalmente un color naranja.
Durante este proceso, los azucares se concentran
progresivamente en la cascara, contribuyendo al
desarrollo del sabor y la dulzura del fruto (Palma,
2018).

La caracteristica del sabor dulce localizado
principalmente en la cascara de la fruta, se
componen principalmente de sacarosa, y es
complementado por glucosa y fructosa (Schirra,
2011).

Consumo del Kumquat: En fresco y procesado

El Kumquat se distingue entre los citricos por ser
consumido en su totalidad, lo que permite apreciar
plenamente sus caracteristicas organolépticas. A
diferencia de otros citricos, presenta un contraste
unico entre el sabor 4cido de su pulpa y el dulzor de
su cascara. Esta combinacion produce una
experiencia sensorial compleja, en la que se destaca
un prolongado frescor en el paladar, similar a una
nota mentolada, que realza su perfil distintivo.

El Kumquat, cortado en rodajas, es un acompaiiante
versatil que puede emplearse en una amplia
variedad de aplicaciones culinarias. Se utiliza en
reposteria, para la decoracion de platos, como
guarnicion en recetas con carnes y pescados, en la
elaboracion de helados, caramelos y mermeladas, e
incluso en la preparacion de postres, aportando un
toque citrico distintivo (Palma, 2018).

En el caso de las bebidas alcoholicas, el Kumquat
puede utilizarse en macerados con licores como
vodka y aguardiente, aportando su caracteristico
sabor durante el periodo de reposo 'y
almacenamiento prolongado. Esto permite que los
productos resultantes sean aptos para su
comercializacion en mercados distantes de su lugar
de fabricacion (Small, 2012).

RESULTADOS
Caracterizacion del Kumquat

El presente estudio se deriva de la experiencia
obtenida durante el proceso de cultivo experimental
de Kumquat en la Reserva Natural La Esmeralda,
ubicada en Doima, corregimiento del municipio de
Piedras, en el centro-oriente del departamento de
Tolima, Colombia, a 47 km de la ciudad de Ibagué.
La altitud de la reserva es de 403 metros sobre el
nivel del mar, con una temperatura media anual de
aproximadamente 28 °C.

En 2019 se plantaron los dos primeros arboles de
Kumquat, con el objetivo de evaluar su capacidad
de adaptacion a las condiciones agroclimaticas de la
region.  Los  resultados  iniciales  fueron
satisfactorios, mostrando un comportamiento
similar al de otros citricos presentes en la zona. A
partir de estos resultados, en 2021 se ampliaron los
ensayos con la siembra de 70 arboles adicionales,
con el fin de profundizar en el estudio del cultivo y
explorar su potencial para la transformacion
agroindustrial.

El analisis de las frutas obtenidas en la Reserva La
Esmeralda comienza con la evaluacion de sus
caracteristicas fisicoquimicas. Se llevdo a cabo un
analisis exhaustivo en el laboratorio de
Biotecnologia y Nanotecnologia del Tecnoparque
Nodo La Granja (actualmente Tecnoparque Nodo
Tolima), donde se determinaron parametros clave
como pH, acidez titulable y grados Brix. Este
estudio proporcioné informacioén valiosa sobre la
fruta, comparando sus caracteristicas con las
especificaciones establecidas en la NTC 4086
(ICONTEC, 1997).

Figura 2 Tabla de Color y Maduraciéon del Kumquat

El proceso de maduracion del Kumquat se observa
claramente a través de su cambio de color Figura 2.
Inicialmente, el fruto presenta un tono verde oscuro,
que gradualmente se transforma en verde claro.
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Posteriormente, aparecen matices amarillos a
medida que el color verde desaparece. A
continuacion, se desarrollan tonalidades anaranjadas
hasta que, finalmente, la fruta adquiere un color
naranja intenso, indicando su plena madurez.

El andlisis del pH mostr6 una variaciéon en el
potencial de hidrogeno a lo largo de las etapas de
maduracion del fruto. En el estado de madurez 0, el
pH inicial es de 2, y conforme el fruto avanza hacia
el estado de madurez 5, el pH aumenta
progresivamente hasta alcanzar un valor de 4.

La medicion de la acidez titulable, que representa el
porcentaje de acido citrico presente en la fruta,
revelo que el estado de madurez O presenta la
concentracion mas alta, con un 1,017% de acido
citrico. En contraste, el estado de madurez 5
muestra una disminuciéon notable, alcanzando solo
un 0,251% de acido citrico.

Para completar esta caracterizacion, se analizd por
separado el zumo de la fruta entera, confirmando la
presencia de azicares en la cascara. A través de
mediciones  realizadas con  pruebas  de
refractometria, se observo que el zumo en el estado
de madurez 0 presenta un contenido de 4,7 °Brix,
que aumenta a 8,2 °Brix en el estado de madurez 5.
En cuanto al fruto completo, que incluye tanto la
cascara como el zumo, se registré un contenido de
5,8 °Brix en el estado de madurez 0, alcanzando
14,8 °Brix en el estado de madurez 5 Figura 3.

Figura 3 Grados Brix segun el Nivel de Maduracion
del Kumquat

Productos desarrollados de Kumquat

En la busqueda de oportunidades de mercado para
esta fruta exotica, se plantea la necesidad de
desarrollar productos que complementen la
comercializacion en fresco del Kumquat. Desde la
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Reserva Natural La Esmeralda, se proponen dos
innovadoras  alternativas  de  transformacion
agroindustrial: la elaboracion de mermelada y la
produccion de cerveza artesanal. Estas propuestas
no solo diversifican la oferta del Kumquat, sino que
también buscan aprovechar al maximo su potencial
culinario y nutricional.

Mermelada de Kumquat

En el mercado colombiano, la mermelada de
Kumquat no estd disponible debido al escaso
conocimiento sobre el cultivo y las propiedades de
esta fruta. Sin embargo, la transformacion del
Kumquat en mermelada comercial ha permitido
avanzar en la fase de comercializacion del producto.
Los prototipos definitivos lograron resaltar el sabor
citrico caracteristico de la fruta, alcanzando una
textura adecuada y notas mentoladas muy
agradables que la distinguen. Como resultado, se ha
obtenido un producto de alta calidad dentro de las
mermeladas artesanales, con un sabor unico y bien
definido.

La mermelada de Kumquat ha cumplido con los
estandares establecidos en la Resolucion 3929 de
2013 del Ministerio de Salud y Proteccion Social de
Colombia (Resolucion 3929, 2013). Las
caracteristicas del prototipo definitivo se evidencian
en un contenido de 61,2 °Brix, lo que supera el
minimo requerido de 60 °Brix. El pH de Ia
mermelada se midi6 en 3,22, lo que se encuentra
por debajo del limite maximo establecido de 3.4.
Ademas, el porcentaje de 4cido citrico calculado en
la mermelada fue del 2,7%, superando el minimo
requerido del 0,5%. Estos resultados reflejan no
solo el cumplimiento de las normativas vigentes,
sino también la calidad del producto final Figura 4.

Figura 4 Mermelada de Kumquat Artesanal




Cerveza artesanal de Kumquat

La elaboracion de cerveza artesanal a partir de
Kumquat presenta un perfil organoléptico distintivo,
caracterizado por un sabor citrico y refrescante. Esta
fruta aporta una acidez y un aroma que interactian
de manera sinérgica con las maltas y lapulos
utilizados en el proceso de fermentacidn, resultando
en una experiencia de degustacion unica. Los
analisis sensoriales revelan la presencia de notas de
naranja, limén y mandarina, acompafiadas de un
ligero amargor. En términos de maridaje, esta
cerveza se complementa adecuadamente con
productos del mar y quesos de textura suave.
Ademas, su acidez permite una adecuada
interaccion con frutas citricas cuando se les afiade
sal y pimienta. En conjunto, la cerveza de Kumquat
ofrece una experiencia sensorial que se caracteriza
por su frescura y suavidad.

Con el objetivo de evaluar la viabilidad de la
cerveza de Kumquat en condiciones reales, se
llevaron a cabo procesos a pequefia escala en
laboratorio Figura 5, donde se desarrollaron tres
prototipos de cerveza. A partir de estas
elaboraciones, se selecciond el prototipo con el
sabor mas apreciado por los jueces para su posterior
produccion a gran escala. Los prototipos
presentaron caracteristicas de alcohol final de
2,58%, 2,71% y 3,22%, respectivamente.

Figura 5 Investigadores en Laboratorio Tecnoparque

Para llevar la cerveza de Kumgquat a una produccion
a gran escala, comparable a la de una cerveceria
artesanal, se implementd un proceso de escalado de
las condiciones de elaboracion y formulacion. Esto
permitié desarrollar un producto bajo la marca
Doimuna de Pura Cepa, manteniendo las
caracteristicas  distintivas  obtenidas en el
laboratorio. En la planta de produccion, se lograron
parametros fisicoquimicos de 3° de alcohol, una

densidad de 1,010 g/ml y un contenido de 4,5° Brix.
La cerveza resultante se comercializo en formato de
barril y en botellas de 330 ml Figura 6.

Figura 6 Cerveza DOIMUNA de Kumquat en Punto
de Venta

CONCLUSIONES

La caracterizacion fisicoquimica de la naranja
kumquat en el municipio de Piedras no solo
proporciona conocimientos cientificos relevantes,
sino que también tiene el potencial de influir en
practicas agricolas y de conservacion mas
sostenibles. Al resaltar las propiedades unicas de
esta fruta, se pretende incentivar su produccion y
consumo, lo que a su vez contribuira a la seguridad
alimentaria y al desarrollo econémico de la region.

El kumquat se posiciona como una opcidon
innovadora en el mercado  colombiano,
destacandose por su singularidad y precio
competitivo. La creciente demanda de este fruto en
mercados internacionales como Francia y Alemania
abre  oportunidades  significativas para la
exportacion, ademas de sus multiples aplicaciones
en la gastronomia colombiana, que van desde su
consumo en fresco hasta su incorporacion en
mermeladas, salsas y cervezas artesanales. Esta
versatilidad convierte al kumquat en un producto
atractivo y lucrativo para la agroindustria.

Ademas, cultivar kumquat no solo representa una
estrategia viable desde el punto de vista comercial y
ambiental, sino que también es una eleccion que
promueve la salud del consumidor. La produccién
de kumquat ofrece un potencial considerable para
quienes buscan innovar en el sector agricola. Es
importante destacar que en una hectarea se pueden
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sembrar aproximadamente 833 arboles, cada uno de
los cuales puede generar alrededor de 20 kilogramos
de fruto al afio, lo que sugiere un rendimiento
significativo para los agricultores interesados en
este cultivo.
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