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PROLOGO

Con el animo de aportar al mejoramiento de la calidad de vida de los campesinos en Colombia, se realizé el proyecto SGPS-10946-2023, denominado
“Corredor estratégico de semillas nativas y criollas para promover el desarrollo sostenible y la seguridad alimentaria” El proyecto tuvo como centro de
investigacion el Suroccidente del Huila y proporcioné informacidn sobre la biodiversidad de los vegetales para alimentacion humana que se conservan
en los municipios de La Argentina, La Plata, Paicol, Tesalia, y Nataga. La informacién fue recabada con el apoyo de las comunidades rurales bajo los
principios de inclusidn, igualdad, diferencia, sostenibilidad y pertinencia, las cuales, al ser participes del proyecto, manifestaron su entusiasmo,
contribuyendo al diagnéstico de la oferta alimenticia de sus predios y brindando sus saberes en cuanto al uso tradicional que le daban a las plantas.

Gracias a este trabajo colaborativo, se elaboré el presente libro con las especies y variedades de semillas nativas y criollas del suroccidente del Huila, de
tal manera que campesinos, estudiantes, profesores y profesionales, contaran con informacion relevante que les permitira identificar una flora potencial
para alimentacion humana, (pero que su diversidad se encuentra dispersa en los diferentes predios) y con ella poder tomar decisiones para promover la
sostenibilidad en las fincas, fortalecer la seguridad alimentaria y aumentar la biodiversidad en pro del mejoramiento de su calidad de vida. Asi mismo este
producto se convierte en una herramienta fundamental para iniciar procesos de formacion, investigacién, innovacién, inversién y desarrollo para
fortalecer el campo. Teniendo en cuenta que este estudio esta relacionado con el corredor estratégico de semillas nativas y criollas del suroccidente del
Huila, contard con un link que llevara al usuario a un mapa interactivo que le permitira ubicar de manera geogréfica cada una de las especies reportadas
en el libro dentro del mencionado corredor estratégico de semillas.

https://www.arcgis.com/apps/instant/sidebar/index.html?appid=3eb8f604213e4abf91ca7f14a91106a7
Este conjunto de acciones tiene como propdésito promover el desarrollo sostenible, la biodiversidad de las fincas y con ello ampliar la oferta de alimentos
que garanticen la seguridad alimentaria, fortalecer la cultura de proteccién e integralidad agricola, la inclusion de las diferentes comunidades y su

participacion como actores protagdnicos en la sustentabilidad de los ecosistemas, intercambio de semillas y conservaciéon de los recursos naturales.

Dr. Daniel Rodriguez Acosta
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INTRODUCCION

Las plantas alimenticias y medicinales tradicionales de origen nativo o criollo, presentan un alto valor nutritivo y contienen cantidades variables de
metabolitos, vitaminas, minerales y otros nutrientes beneficiosos para coadyuvar a garantizar la seguridad nutricional y mejorar las condiciones de la
salud. En el mundo, muchas comunidades, especialmente en las zonas rurales, dependen de las plantas alimenticias y medicinales tradicionales
disponibles en sus campos para satisfacer necesidades nutricionales y de salud, asi mismo gracias a la conservacion de estas plantas es que algunos
pobladores de la zona urbana tienen oportunidad de disfrutar de una dieta diversa de vegetales obtenidos de manera organica, diferente a los
alimentos convencionales, que se siembran de manera masiva como monocultivos y que se transportan desde lugares lejanos para abastecer los
mercados urbanos.

Por otra parte, se ha encontrado que un aumento en el consumo de frutas y verduras, legumbres, cereales integrales y frutos secos estd ampliamente
recomendado para reducir el riesgo de enfermedades, lo cual evidencia claramente la importancia de la diversidad de los alimentos de origen vegetal
para alcanzar los objetivos dietéticos, de acuerdo con la Organizacién Mundial de la Salud.

Para cada una de las especies alimenticias y medicinales halladas e identificadas en el suroccidente del Huila, se realizé una revision de literatura
especializada, mediante la cual se depuré la informacién correspondiente a los nombres comunes o vulgares, asi como los nombres cientificos con
sus respectivos descriptores.

Ademas de registrar el grupo alimenticio, se presenta el origen de la especie, las caracteristicas morfoldgicas mas relevantes y una valoracién
cualitativa acerca de los usos en las comunidades y conocimiento reconocido en el dmbito cientifico, destacando las propiedades alimenticias,
medicinales o terapéuticas.

Para el desarrollo del texto, los hallazgos se dividieron en tres capitulos
Capitulo 1. Plantas de uso alimenticio.

Capitulo 2. Plantas de uso medicinal.

Capitulo 3. Plantas de alto potencial.



Capitulo 1.
Plantas de uso alimenticio.

Las plantas alimenticias de origen nativo y criollo que se consiguen o se siembran en las veredas del Suroccidente
del Huila, son de gran importancia, ya que estan adaptadas a las condiciones agroclimaticas locales, presentan una
adecuada resistencia natural a las plagas y enfermedades, lo que permite generar beneficios econémicos y de
sostenibilidad de la biodiversidad para la comunidad local.

En este capitulo se incluyen especies de valor alimenticio, cuyas formas de consumo son variadas; por ejemplo,
algunas se consumen frescas en ensaladas (lechuga, repollo, zanahoria, pimentén, tomate cherry, tomate chonto,
apio, aguacate, cebolla, acelga, espinaca, cilantro, entre otras); otras se consumen cocidas (papas, auyama, yuca,
remolacha, arvejas, chayote, habas, habichuelas,). Se incluyen también especies que son usadas como aderezo en
la preparacion de alimentos (cebollin, cilantro cimarroén, aji, tomillo,); igualmente un importante nimero de frutas,
las cuales se consumen frescas o en alguna preparacidon (toronja, naranja, brevas, zapote, frambuesa, anon,
granadilla, ciruela, pitahaya, anén, lulo, mora, mamoncillo, mandarina, mango, maracuya, guama, uchuva,
maracuya, entre otras).

En cada una de las especies se describe ademas sus principales caracteristicas morfologicas y en algunos casos se
mencionan sus requerimientos de adaptacion agroecoldgica, asi como los usos y beneficios de su consumo,
especialmente desde el punto de vista nutricional o medicinal.
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Beta vulgaris L. var. cicla.
Acelga

Origen

La acelga es una planta nativa de las regiones costeras de Europa mediterraneay del
norte de Africa, nombrada también como acelga marina, fue distribuida y cultivada
por los arabes, griegos y romanos. Se expandio principalmente por Espafia, Francia
y Estados Unidos (Rincén, 2013). En Colombia es ampliamente cultivada en los
huertos de las fincas de manera tradicional y es considerada por muchas
comunidades como un producto basico de la canasta familiar en el municipio de La
Plata.

Usos

La acelga es utilizada en preparaciones como guisos con verduras, tortillas, tortas,
arroz verde y sopas. Se aprovecha tanto el tallo como las hojas, las cuales se utilizan
como ingrediente para ensaladas y son compatibles con las espinacas. Esta verdura
es rica en vitaminas A, Cy B, calcio, hierroy fosforo (Pyo et al., 2004). Es un alimento
con gran aporte nutritivo de fibra que evita el estrefiimiento, brinda un porcentaje
representativo de yodo, magnesio, potasio y es bajo en calorias, en el Huila es
costumbre utilizarla para fortalecer el sistema inmune (FEN, 2013).

Caracteristicas

Beta vulgaris L. var cicla, es una especie herbacea, se caracteriza por sus hojas de
gran tamafio de forma onduladas que miden hasta 15 cm de ancho, de color verde
oscuro brillante las cuales tienen por su envés un nervio fibroso en forma de
cordoncillo que sobresale de la superficie de la hoja, posee pencas o tallos blancos
y carnosos. La planta se sostiene a través de una red de raices pequefias y lefiosas.
Tanto el tallo como la hoja es la parte alimenticia consumida de la acelga (FEN,
2013).

Fuente propia: Autores..



Bixa orellana L.

Fuente propia: Autores..

Achiote

Origen

El achiote es originario de la América, es cultivado desde México hasta Brasil,
proveniente de la selva amazonica (Devia & Saldarriaga, 2003). En Colombia se
puede encontrar tanto en la zona urbana como la rural. En el municipio de La Plata
se aprecia de manera frecuente como arbol de jardin.

Usos

El achiote es utilizado por algunas comunidades del suroccidente del Huila como
antiparasitario, repelente y colorante natural; se sabe que fue utilizado como
pintura para el cuerpo en tribus nativas de América del Sur, como proteccion contra
los insectos, y como colorante para telas y utensilios de cocina. Este fruto tiene un
alto potencial para las industrias, principalmente en actividades relacionadas a
medicina, lacteos, carnicos, grasas, helados, cosméticos, condimentos, ceramica,
pintura, tintes, jabones, esmaltes, barnices y lacas.

Caracteristicas

El achiote es una planta arbustiva de rapido crecimiento, que puede alcanzar hasta
seis metros de altura. Segln su variedad presenta flores muy vistosas de color
blanco o rosado. Su fruto es una cdpsula que presenta colores pardo rojizo y
amarillo verdoso. El contenido de semillas es variable (30 a 45 semillas) llegando a
encontrar hasta 49 semillas por fruto, las cuales estan cubiertas por una delgada
capa o arilo que, por su contenido de Bixina y Norbixina, es de color rojo o
anaranjado y constituye la sustancia tintérea propiamente. El principal componente
del colorante de la semilla del achiote es la bixina, el cual representa mas del 80%
de los pigmentos de color rojo oscuro; también sobresale el colorante amarillo
denominado orellina, ademds de presentar aceite graso volatil. Esta planta se
adapta a diferentes tipos de terrenos, en alturas desde los 0 a 1.200 m.s.n.m.
(Cérdova, 1987; Devia & Saldarriaga, 2003).
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Canna indica L.
Achira

Origen

La achira es originaria de América tropical, con distribucion en Ecuador, Venezuela,
Perd, Bolivia y Colombia (Ledn, 1987). En el pais se cultiva en los departamentos de
Cauca, Caquetd, Cundinamarca y Huila. En el departamento se encuentra en
Timana, San Agustin, Gigante, Altamira, Suaza, Isnos, Tesalia y La Plata (Caicedo,
2004).

Usos

La extraccién de sus almidones se encuentra concentrada en algunas regiones del
pais, siendo como principal la zona oriental de Cundinamarca, el sur de Huila y en
algunos municipios de los departamentos de Narifio, Cauca, Meta y Tolima, donde
su produccién y venta representa una parte de la dieta alimentaria, ademas de ser
la principal fuente de ingresos y de empleo (Rodriguez et al., 2003).

Caracteristicas

Planta herbdcea tropical con rizomas abundantes que miden de 5 a 20 cm de largo
y 3 a 12 cm de ancho, en la superficie son cubiertos por escamas demarcadas por
surcos transversales y de la parte inferior salen las raicillas color blanco, del dpice o
pseudotallo salen las hojas y el vastago floral, los tallos estan cubiertos por las vainas
envolventes de las hojas; los peciolos son oblongos elipticos de 0 a 70 cm de largo
y de 5 a 30 cm de ancho, las flores tienen racimos laxos, simples o bifurcados de
color rojo, blanco o amarillo, los frutos son capsulas de tres celdas que contiene
semillas esféricas de color negro (Caicedo, 2004).
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Vaccinium meridionale Swartz

Fuente propia: Autores..

Agraz

Origen

El agraz es una planta nativa de los bosques de Suramérica, la cual presenta una
demanda creciente en el mercado nacional e internacional, su cultivo se encuentra
principalmente en zonas templadas, y presenta un alto rendimiento econdmico
(Gaviria et al., 2009). El agraz en Colombia crece en condicidn silvestre en zonas
altas entre los 1800 y 3500 msnm, considerada una planta de paramo (Medina-Cano
et al., 2015). En el suroccidente del Huila se encuentra en diferentes predios como
matorrales que se desarrollan de forma natural.

Usos

Los beneficios de esta fruta se deben principalmente a su alto contenido de
antocianinas y antioxidantes, a los cuales se le atribuyen numerosas propiedades
terapéuticas. También es utilizada en fermentacion para vinos, mermeladas, dulces
(Gaviria et al., 2009). Las comunidades campesinas del Suroccidente del Huila la
utilizan para subir las defensas. También es utilizado junto con la mora silvestre para
generar bebidas fermentadas que ellos denominan vino. En general, se utiliza por
sus beneficios a la salud, y para potencializar su efectividad lo hierven con la
guayaba, feijoa, ardndano, fresa, mora y espinaca. Algunos estudios han
documentado la composicién de antocianinas, fenoles totales, actividad
antioxidante vy caracteristicas fisicoquimicas del fruto o de sus extractos,
demostrando su alta capacidad antioxidante.

Caracteristicas

El agraz es un arbusto silvestre pequefio, entre 1y 4 m de altura, que presenta flores
pequefias y de color verde con forma acampanada, también llevan numerosos
granos de polen; con tallos largos color café, denominado por la comunidad como
bejuco, de donde cuelgan los racimos con frutos pequefios de color morado y
rojizos, de acuerdo a su grado de maduracién. (Pinilla-Gallego & Nates-
Parra,

‘GRUPO DE INVESTIGACION 1 1



Persea americana Mill.

Aguacate comun

Origen

El aguacate comun es originario de la parte central de México, y se extendidé desde
Guatemala hasta Centro América (Bergh, & Ellstrand, 1986). Se difundié hacia
Norteamérica, el Sudeste de los EUA, Las Antillas, Centroamérica y gran parte de los
paises de Sudamérica, entre los que se destaca Colombia, Venezuela, las Guyanas,
Brasil, Ecuador, Perd, Bolivia y Chile (Gama & Gémez, 1992; Sanchez-Pérez, 1999).

Usos

El Persea americana, es un alimento que se consume en el suroccidente del Huila
solo o acompafiado, es materia prima fundamental para preparar diferentes recetas
tradicionales de las comunidades. En menor medida se utiliza para alimentar
animales, debido a que tiene una alta demanda en los mercados locales al ser
nutritivo y curativo. Este fruto es muy utilizado en la industria y la medicina para
productos de belleza y como medicamentos, cremas faciales, aceites y champu. Es
un arbol vidrioso propio de los huertos de las fincas (Gama & Gémez, 1992; Pérez et
al.,, 2015). En algunas comunidades campesinas del municipio de La Plata, los
agricultores le atribuyen al hueso o semilla del aguacate un gran potencial para
curar problemas digestivos, eliminar colesterol dafiino, asma, artritis y relacionados.

Caracteristicas

El aguacate comun pertenece a la familia Lauraceae, puede alcanzar una altura
hasta de 20 metros; en el suroccidente del Huila se han encontrado ejemplares con
alturas promedio de 14 metros, se caracterizan por ser de rapido crecimiento,
desarrollar tronco grueso, presentar un buen sistema de ramificado y desarrollo
foliar espeso, sus hojas alargadas son de color verde, y que puede tornarse a rojiza
o amarilla. El fruto es de pulpa carnosa de color verde amarillento con textura
mantequillosa, en algunas variedades de esta especie el color puede variar de verde
a pdrpura o negro en su interior, posee una semilla central, grande, dura y lefiosa
(Rodriguez & Sanchez, 2005). En el municipio de La Plata se han encontrado frutos
con peso de hasta de 400 gramos.
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Aji

Origen

Se considera que el origen de esta planta es América precolombina, y de los paises
de Europa y Asia estd ampliamente distribuida en las regiones templadas tropicales,
subtropicales y hacia el sur de los continentes en paises como México, Chile, Peruy
Bolivia (Mendoza, 2006). En Colombia se encuentra ampliamente distribuida de
manera natural.

Usos

Segun algunas comunidades campesinas del Suroccidente del Huila, el aji es
utilizado para tratar Ulceras, gastritis, problemas de obesidad, dolor de garganta,
oidos y muelas. En cuanto a la cocina tradicional, es usado como aderezo en salsas
de aji, sopas y pastas. En las ventas populares se destaca como acompafiante
principal de los fritos por su sabor picante.

Caracteristicas

Capsicum baccatum, es una planta con autopolinizacién, su altura va de 57 a 129
cm, posee un tallo de color verde con pigmentos de color oscuro en las yemas; sus
hojas son de forma ovoide y de superficie arrugada, sus corolas se encuentran
colgadas de la planta, son de color blanco cremoso y verde claro; sus flores se
desarrollan en grupos de 2 a 3 flores por nudo, con anteras de color azul y
filamentos de color violeta. Los frutos tienen una forma alargada de 5 a 7 cm de
longitud y un didmetro de 2,5 a 3,0 cm, la superficie es ondulada con colores en
diferentes tonalidades de verde, rojo y naranja brillante (Sarwa et al., 2012).
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Capsicum annuum L. var. glabriusculum B
Aji pique

Origen

Se le encuentra desde el sur de los Estados Unidos, practicamente todo México,
Centroamérica, las Antillas y la parte norte de Sudamérica, hasta las regiones de
baja altitud del Perd, (Hernandez-Verdugo et al., 1999). Se considera una especie
silvestre y es el ancestro del chile y pimiento cultivados, Capsicum annuum var.
annuum (Gonzalez-Jara et al., 2011).

Usos

Los frutos son empleados como condimentos y aderezos en muchas comidas. En
Colombia se utiliza de manera tradicional como el popular aji, el cual se prepara en
combinacion con tomate, cebollas y cilantro picado o para preparar salsa picante,
también en la sabiduria popular se utiliza como purgante para las gallinas. Algunos
pueblos indigenas americanos lo usan para el manejo de la tos, asma y dolor de
garganta, también se utiliza para el dolor de oido, dolor de muelas, Ulceras, gastritis,
incluso lo han utilizado como elemento preventivo para reducir el riesgo de contraer
cancer (Ojeda, 2017).

Caracteristicas

Esta especie crece de forma silvestre bajo sombra en zonas con altitudes menores a
los 1300 msnm y temperaturas entre 15°c y 25°c, las cuales son las mejores
condiciones para el desarrollo 6ptimo de la planta (Martinez-Acosta, 2016). En el
departamento del Huila se realizan registros en alturas superiores a los 1700 msnm,
en las cuales los frutos son mas pequefios. Son plantas perennes, herbaceas de 50
cm a 200 cm de altura, con un tallo principal y ramas con distribucién ascendente y
extendida; el fruto, es una baya, que puede medir de 8-10 mm de largo, 5-8 mm de
ancho, presentando una gran variabilidad en su forma, (redondos, ovalados, cénicos
y alargados), con diferentes tonalidades de color verde en estado inmaduro y de
color rojo intenso que brilla al madurar, las semillas son pardo-amarillentas
(Montes-Hernandez, 2010). Se pueden encontrar plantas aisladas de manera
ocasional al recorrer los campos entre una finca y otra.
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Annona squamosa L.

Fuente propia: Autores..

Anoén

Origen

Es una fruta nativa de América Latina, se encuentra en regiones tropicales y
subtropicales, cominmente en la mayoria de los paises de América Central e Islas
del Caribe donde se genera una alta produccion de esta fruta, pero los mas
destacados son Cuba, Perd y Puerto Rico (Gomez, 2019). En Colombia es comun
encontrarla en los municipios de tierra caliente.

Usos

Las comunidades del suroccidente del Huila lo consumen principalmente como
fruto fresco, y en ocasiones de alta cosecha para realizar jugos, aperitivos, dulces,
postres y helados (Leal, 1990). El andn presenta una alta demanda en la region
debido a su delicioso sabor, pero sobre todo por las propiedades que se le atribuyen
a la planta como fuente rica en antioxidantes, vitaminas y minerales para abordar
enfermedades y fortalecer el sistema inmunoldgico. El valor alimenticio del andn se
debe a su alto contenido de azUcares (19.2 a 25.2 gramos por 100 gramos de pulpa),
con un valor energético de 86-114 cal (Leal, 1990).

Caracteristicas

Esta especie se encuentra principalmente en los municipios de La Plata y Paicol,
donde crecen desde los 700 m hasta los 2.000 m sobre el nivel del mar. Es un arbol
de aproximadamente 3 metros de altura. El fruto varia de forma redonda a oval o
acorazonada, con un peso entre 150 a 300 gramos, cdscara verde-opaco y carpelos
prominentes; la pulpa es blanca, amarillo-crema o roja, con textura ligeramente
granular y con numerosas semillas (Ledn, 1989). El andn contiene altos niveles de
fibra cruda, carbohidratos y proteinas, asi como posee altos contenidos de hierro,
fosforo, potasio y calcio; ademas, la fruta contiene vitaminas, tales como la
riboflavina, niacina, tiamina y acido ascérbico (DICYT, 2010).
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Apium graveolens L. var. Dulce Pers

Apio

Origen

El apio silvestre es una planta sencilla que ha crecido de forma natural en las zonas
templadas pantanosas de Europa y Asia occidental desde la antigiiedad, es
originario de las zonas mediterraneas y del Oriente Medio. Los egipcios, griegos y
romanos cultivaban esta hortaliza como planta aromdtica y medicinal. Se
documenta en la Italia del siglo XVI (Lépez, 2017).

Usos

El apio es una hierba bianual, con tallos carnosos, los cuales se pueden consumir
crudos, en ensaladas o cocinados como verduras y como condimento (Maroto,
2002). Los tallos, las hojas y la raiz se utilizan en sopas, ensaladas y guarniciones
(Sarmanovna, 2019). El apio es de mucha utilidad en el dmbito de la medicina
debido a sus propiedades laxantes, diuréticas, antisépticas, depurativas de la
sangre, antialérgicas, antiinflamatorias, envolventes y cicatrizantes. Ademas se
utiliza para tratar enfermedades relacionadas con el rifidn, vejiga, gota, gastritis,
Ulcera péptica, diabetes, obesidad, dermatitis, artritis, nefritis, inflamacién de la
préstata; el apio contiene Ingredientes activos en los que sobresale aceites
esenciales, flavonoides, furanocumarinas, acidos (acido ascérbico, acido oxdlico,
acido organico, glutamina), sales minerales y vitaminas B1, B2, PP, A, B6, B9, E, K
(Sarmanovna, 2019).

Caracteristicas

El apio se caracteriza por su tallo grueso, estriado y jugoso del que brotan hojas
verdes, largas y hendidas, con una altura promedio de 40 cm de surco profundo
longitudinal, sus hojas son de color verde oscuro que se tornan amarillas con el
tiempo. Morfométricamente, en el primer afio de crecimiento, la canopia puede
tener una altura alrededor de los 60 cm, la cual se incrementara en el segundo afio
de desarrollo, evolucionando el tallo y corondndose en una inflorescencia en forma
de umbelas casi sentadas, pecioladas, dotadas de 6 a 12 radios desiguales, que
sustentan en torno a 12 flores. Las variedades, de color verde, oscuro, medio, claro,
brillante, intenso, etc., presentan como particularidades botédnicas su rusticidad,
mayor crecimiento vegetativo y mas tolerancia a las alteraciones medioambientales.

(Lopez, 2017).
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Araza

Origen

El araza es un fruto nativo de la regién amazdnica occidental (Villachica, 1996). En
Colombia se encuentra en algunos departamentos como lo es el Caquets,
Amazonas, Tolima y Huila. En este Ultimo tiene una alta presencia en los municipios
de Paicol y La Plata.

Usos

El fruto de arazd, en la industria, es utilizado en la elaboracién de diversos productos
alimenticios por su alto valor nutricional y contenido de vitamina C, dentro de los
gue se encuentran: pulpas, mermeladas, bocadillos, néctares, cocteles, vinos,
conservasy deshidratados. También es muy utilizado en la elaboracion de productos
de belleza y extraccion de aceites aromaticos por olor agradable y exdtico
(Hernandez, 2001). En el suroccidente del Huila se utiliza en mayor medida para la
preparacion de bebidas con y sin leche por su rico sabor y consistencia cremosa.

Caracteristicas

El arazd es un arbusto perenne de raices profundas, con un tronco pequefio de
cascara fina; color marron ferroso, con una altura de 10 a 30 cm desde el suelo.
Hojas color verde de 6,5 a 13 cm de largo y 2,4 a 4,5 cm de ancho, el extremo de la
hoja termina en forma de punta y la base es redonda. Las flores de la planta estan
formadas por érganos reproductores masculino y femenino; convirtiéndolas en
hermafroditas, posee 4 sépalos de color verde amarillento y 4 pétalos blancos con
forma ovalada. El fruto tiene forma esférica y se asemeja a un huevo de color verde
en estado de desarrollo, amarillo cuando alcanza su estado de maduracion; la pulpa
es carnosa, jugosa y de sabor acido, contiene alrededor de 6 a 15 semillas de 0,5 a
2,5 cmde longitud y 0,5 a 1,5 cm de grosor, con forma similar a un rifién (Escobar et
al., 1999).
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Artocarpus altilis (Artocarpus comunis) (S. Park.)

Arbol del pan

Origen

La especie es originaria de Oceania y se cultiva en toda la regién del Pacifico. En la
actualidad se encuentra en las zonas tropicales de todo el mundo, en concreto en
Africa, Australia, América del Sur y Asia meridional y sudoriental. El 4rbol del pan es
una planta de los trépicos, especificamente de la region indomalaya y distribuida a
Hawaii y otras islas tropicales. En América no ha tenido tanta relevancia en la
alimentacién como en Oceania (Ledn, 1968).

Usos

En el suroccidente del Huila el fruto del arbol del pan es consumido por ser una
fuente altamente nutricional, aunque algunas personas no gustan del sabor natural
de las semillas cocidas y prefieren consumirlas combinados o transformadas en otro
tipo de alimento. La mayoria de los productos se originan a partir de la harina
(Cabrera & Castillo, 2018), aunque es de considerar que todas las partes de su fruto
son consumibles. Leyva et al. (2012) ha utilizado diferentes partes de esta planta
como la hoja y fruto para alimento de conejos y otros animales.

Caracteristicas

Artocarpus altilis, es un arbol de porte alto, que desarrolla un tronco grueso, con
didmetro superior a los 200 cm, y su ramificacion es agrupada en copa. Las hojas se
caen y se renuevan constantemente. De la yema lateral de las ramas secundarias y
las hojas se forman centenares de flores de color amarillo con figura de masa en
forma de péndulo. El fruto se encuentra superficialmente cubierto por placas con
forma de poligonos y en su interior contiene la semilla cubierta de pericarpio y arillo
(Ledn, 1968).
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Cyclanthera pedata L.

Archucha; pepino de guiso

Origen

Segun evidencias encontradas por arquedlogos, la Cyclanthera pedata es originaria
del Peru y Chile, se distribuye de manera natural en paises como Ecuador, Bolivia,
Venezuela, Argentina y Colombia (Schwember et al., 2014). Esta especie se
encuentra en el Suroccidente del Huila con mayor presencia en la zona templada del
municipio de La Plata.

Usos

El pepino de guiso se utiliza como alimento en preparados de verduras al vapor o
freidos junto a las hojas, flores, tallos y brotes tiernos en una coccién al vapor, las
cuales también pueden ser consumidas como aromaticas o bebidas refrescantes.
Esta planta es considerada una fuente rica de hierro, potasio, vitaminas Ay C, de las
semillas se puede extraer aceites esenciales (ECHOcommunity.org, 2022). En el
Suroccidente del Huila, su mayor uso es como complemento para asados, guisados,
sopas y frijoladas. Ademas de ser usado completo como contenedor comestible
para rellenos de carne, pollo, queso y pescado.

Caracteristicas

El pepino de guiso es una planta anual, de caracteristica trepadora; posee tallos
finos, flexibles y delgados, con varias ramas aristadas y con poca vellosidad, con
longitud de hasta 5 m. Las hojas midende 6a 14 cm de largo y 5 a 7 foliolos en forma
de circunferencias alargada con bordes dentados. Sus flores crecen en forma de
racimos en las ramas laterales; el fruto es una baya de 10 a 20 cm de longitud y de
4 a 8 cm de ancho, la superficie presenta textura blanda con surcos a lo largo y con
espinas; presenta variacion de color verde oscuro a blanco, alberga semillas con
forma cuadrada, aplanada, de textura rugosa y de color negro. (Schwember et al.,
2014).
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Arracacia xanthorrhiza Bancroft &

Arracacha amarilla

Origen

Es una de las especies nativas de Sudamérica mas antiguas registradas, su
domesticacién se presentd antes que la papa, su origen exacto se desconoce, pero
se estima que proviene de la parte norte del continente (Hermann & Heller, 1997).
Colombia es uno de los principales productores a nivel mundial, donde el
departamento del Huila es uno de los que tiene mayor cantidad de area cultivada
(Rodriguez et al., 2002). En el municipio de La Plata, se produce altamente en
veredas como Betania y Alto Jetzen, en alturas superiores a 1900 msnm.

Usos

La arracacha tiene un alto contenido de vitaminas A, By C, es una buena fuente de
minerales (hierro, calcio, magnesio), proteina y fibra (Hermann & Heller, 1997). En
el suroccidente del Huila, se destaca por su sabor dulce e inconfundible, se consume
en sopas, guisos y sudados, se preparan chips y harinas. Algunos campesinos la usan
como alimentos para animales. En la medicina popular de algunas comunidades, las
cepas y hojas son consumidas en té para tratar la anemia, en bafios para tratar
alergias producidas por el arbol “caspe” Toxicodendron striatum, sus hojas son
utilizadas para eliminar aradores y los sintomas que estos producen en la piel.

Caracteristicas

La planta consta de una raiz que mide entre 8 a 25 cm de largo y hasta 8 cm de
didmetro, un tallo de aproximadamente 10 cm de altura, su parte superior presenta
numerosos brotes con hojas de peciolos largos de forma cilindrica y centro hueco,
gue se dividen entre 3 a 7 folios bastante recortados (Hermann & Heller, 1997). Este
tubérculo se caracteriza por su color amarillo.
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Pisum sativum L.

Arveja verde

Origen

El centro de origen es el Medio Oriente. Se han encontrado evidencias en villorrios
neoliticos del norte de Iraq y sureste de Turquia y Siria, indicando que su cultivo y
uso como alimento data entre 7000 y 6000 A.C. (Ambrose, 2008). Los principales
productores de arveja seca son Colombia, Argentina y PerU; mientras que en la
produccién de arvejas verdes destacan Peru, Chile, Argentina, Bolivia y Ecuador
(Vicente & Nufiez, 2013).

Usos

La arveja pertenece al grupo de los carbohidratos almidonados, ademds contiene
proteinas, vitaminas, minerales y es muy baja o pobre en grasas. Es uno de los
vegetales mas ricos en tiamina, ademds de poseer una buena fuente de fibra y
vitaminas A, B y C. lo que promueve el buen funcionamiento intestinal y ayuda a
eliminar grasas saturadas, ademds de prevenir el cancer de colon (Saavedra, 2022,
De Bernardi, 2017). Las diferentes formas de cultivo se basan en diferentes
momentos de cosecha durante el desarrollo del fruto, ya que se puede consumir
como verdura fresca o en enlatados, congelados, o deshidratados o liofilizados
(Ambrose, 2008). Las comunidades campesinas del suroccidente del Huila
mencionan que la arveja verde es utilizada de muchas formas, especificamente en
alimentos como sopas, platos salteados, ensaladas, guisos o pasteles. Las arvejas
verdes son un ingrediente delicioso y saludable. Algunas variedades de arvejas se
pueden comer frescos como snack y ensaladas.

Caracteristicas

Es una planta anual, trepadora, glauca, de tallos angulosos, de 50 a 200 cm. Las
hojas tienen 1 — 3 pares de foliolos y terminan en zarcillos, que poseen la propiedad
de aferrarse a los tutores. Las flores son blancas, rosadas vy lilas, con alas purpuras a
blanquecinas. Su fruto es una legumbre alargada. Las vainas tienen entre 5a 10 cm
de largo y suelen poseer de 4 a 10 semillas, que segun las variedades son de forma
y color variable (Saavedra, 2022; De Bernardi, 2017).
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Pisum sativum L. var. piquinegra

Arveja piquinegra

Origen

La arveja (Pisum sativum L.) es una planta leguminosa, domesticada por el hombre
desde tiempos muy antiguos, segun hallazgos arqueoldgicos realizados en Tailandia,
Irak y Suiza, que datan entre 10.000 y los 3.000 afios antes de Cristo (DANE, 2015).
En Colombia, la variedad regional piquinegra, junto con otras como gorriona, sarda
y blanquilla, se consideran de cultivo tradicional, no obstante, presentaban
deficiencias en diferentes aspectos como tamafio pequefio de sus vainas, bajo peso
de sus granos en seco que no superaba los 25 g en 100 semillas, susceptibilidad a las
enfermedades foliares (Checa et al., 2021).

Usos

Las comunidades campesinas del suroccidente del Huila mencionan que la arveja
piquinegra la utilizan de muchas maneras, pero lo mas comun es como alimento, ya
que es una planta que tiene un gran valor nutricional ademas de ser deliciosa y con
un amplio menu culinario como lo es en ensaladas, sopas, postres, guisantes,
carnes, platos salteados, entre otros. La arveja es un alimento que brinda excelentes
propiedades nutricionales por sus aportes de proteinas, carbohidratos, fibra y
vitaminas A, By C; se puede consumir de manera fresca o refrigerada aprovechando
su maximo potencial de tiamina y hierro. La fibra de la arveja es soluble en agua,
promueve el buen funcionamiento intestinal y ayuda a eliminar las grasas saturadas.
Ademas, la arveja proporciona energia que hace permanecer mas tiempo la glucosa
en la sangre (DANE, 2015; FENALCE, 2010).

Caracteristicas

Corresponde a una planta de crecimiento voluble que se adapta en un rango de
altura sobre el nivel del mar de 2.300 a 2.700 m. La planta crece entre 0,8 y 2,0 m,
con flores blancas, vainasde 4 a5 cm de largo y 5 a 8 semillas, granos de color crema
con hillium de color negro y de forma redonda (Buitrago et al., 2006; DANE, 2015).
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Cucurbita moschata Duch

Fuente propia: Autores..

Auyama

Origen

Se considera que es propia de las dreas tropicales y subtropicales de América, esta
especie fue domesticada originalmente en Colombia, se ha encontrado evidencia
arqueoldgica de la presencia milenaria de C. moschata en diferentes localidades, como
en el sur de México (5.000 BC) y en Peru (3.000 BC), y también en Ecuador (5.170 a 3.780
BC) y en la costa central del Pacifico en Panama (5.000 BC) (Fornaris, 2012).

Usos

La auyama tiene un gran potencial como alternativa agricola, ya que es
ampliamente utilizada en alimentacién, medicina y agroindustria; considerada una
materia prima prometedora por su alto contenido nutricional y rico en
carotenoides, pectina, potasio, etc., es un cultivo que ha estado presente a lo largo
de la historia americana, lo que lo convierte en un alimento tradicional comparable
a otros productos como el maiz, el frijol y el chile (Tobar et al., 2010). Se consume en
forma directa en sopas, cremas, dulces, purés, jugos, pasteleria y compotas, y de
forma indirecta como materia prima para la agroindustria, como harinas vy
deshidratados (Espitia, 2004). La auyama en el Suroccidente del Huila es consumida
de forma masiva en multiples alimentos, como potecas, jugos, postres, dulces,
acompafiante del sancocho y de sopas en general.

Caracteristicas

La auyama es una planta herbdcea anual, a menudo trepadora mediante zarcillos,
comunmente con flores unisexuales. El habito de crecimiento es postrado vy
trepador, en donde se identifica una rama principal, de la cual, se derivan tres o mas
ramas laterales proximas al eje caulinar. Las hojas de la auyama (C. moschata) son
pecioladas, de gran tamafio, cordiformes y lobuladas. Los frutos son clasificados
como baya infera de tipo indehiscente. La predominante polinizaciéon cruzada
(alogamia) de la especie conduce a la expresion de una amplia variacion en la forma,
tamafio, color y calidad de pulpa de los frutos. Algunas de las formas mds comunes
en los frutos son de tipo redondo, achatado, discoide, cilindrico, bellota, ovalado y
cuello de ganso, entre otros (Della Gaspera, 2013; Correa et al., 2019).
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Passiflora quadrangularis L.

Badea

Origen

Esta especie es nativa de Sudamérica, predomina en paises como Peru, Brasil y
Colombia. En este ultimo se reconocen dos variedades, la chocoana vy la gigante
(Reina et al., 1996). La variedad gigante como cultivo es la que mds se encuentra en
el suroccidente del Huila.

Usos

En el suroccidente del Huila, debido a la belleza de sus flores y el dulce aroma que
produce, esta planta es utilizada como decoracion en jardines, patios y huertos
caseros. La pulpa se consume fresca y en preparaciones de bebidas, mermeladas y
postres; su cdscara se aprovecha cocindndola al vapor para guisos. Segun Echeverry
et al, (2018) se han generado estudios que demuestran que esta especie tiene
propiedades antiinflamatorias y alivia problemas como la ansiedad y el estrés.

Caracteristicas

La forma de su tallo es cuadrada, sus hojas son grandes de hasta 25 cm de largo por
7 cm de ancho, sus ramas varian de 3 a 5 metros de longitud, es una especie de alta
cobertura, tiene un fruto que alcanza hasta los 30 cm de largo, su exocarpo es de
color verde a amarillo y en su endocarpio presenta un liquido acuoso que cubre las
semillas (Reina et al., 1996).
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Alocasia macrorrhiza (L.) Schott

Origen

Bore o taro (Colocasia esculenta L.) es una planta tropical de propagacion vegetativa
originaria del sudeste de Asia. Ocupa el noveno lugar entre los cultivos alimentarios
del mundo. Los tubérculos de bore son fuentes importantes de carbohidratos como
fuente de energia y se utilizan como alimento basico en los paises tropicales
(Rashmi et al., 2018), En Colombia se encuentra ampliamente distribuidas por todo
el pais, conservada por las comunidades rurales como un regulador de fuentes
hidricas.

Usos

El bore por sus caracteristicas alimenticias ricas en carbohidratos es utilizado como
alimento en las familias, ademas de ser muy medicinal teniendo multiples
preparaciones, el jugo que se extrae del tallo es caracteristico y se utiliza para
detener las hemorragias arteriales, aunque otra parte de la poblacion lo disfruta
como una rica bebida con similitud al sabor de la sevillana o una avena. También es
utilizado para el dolor de oido, estimulante, purgante, y para controlar hemorragias
internas. Los extractos de las hojas tienen propiedades estimulantes, expectorantes,
astringentes, apetecibles y analgésicas (Prajapati et al.,, 2011). Esta planta es
conocida por sus propiedades medicinales desde la antigliedad y se ha utilizado
para tratar diversas dolencias como asma, reumatismo, diarrea, hemorragias
internas, trastornos neurolégicos y enfermedades de la piel, (Prajapati et al., 2011).
En el suroccidente del Huila la siembran para la conservacion y rehabilitacién de
fuentes hidricas, las hojas se aprovechan como suplemento en la alimentacién de
los peces, los tallos para la preparaciéon de bebidas y alimento para la cria de cerdos.

Caracteristicas

El bore es una monocotileddnea. Es una planta perenne, pero a efectos practicos se
cosecha después de 5 a 12 meses de crecimiento. Crece de 1 a 2 m de altura y esta
formado por bulbos. En el medio, justo debajo de la superficie del suelo, las hojas
crecen hacia arriba y las raices crecen hacia abajo, a su vez. Los tubérculos,
subtubérculos y estolones crecen lateralmente. Se cultiva a una altura de 500 a
2000 metros sobre el nivel del mar (Rashmi et al., 2018).
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Ficus carica L.

Breva

Origen

La breva, también conocida como higo o higuera, es originario del Mediterraneo y
del este de Asia; fue domesticado por el hombre como fruto seco hace miles de
afios (Bernal & Diaz, 2005). En Colombia se encuentra ampliamente distribuida,
especificamente en los departamentos de Huila, Tolima, Boyaca, Caldas, Cauca
Narifio, Quindio, Risaralda y Valle.

Usos

La inflorescencia es usada por la industria alimenticia para hacer brevas en almibar,
rellenas de arequipe, mermeladas, cristalizadas, pasas y dulce; por otro lado, las
flores con menos calidad son utilizadas para la elaboracidn de vinagre o aguardiente
de higo; las hojas pueden ser utilizadas para la alimentacion del ganado (Bernal &
Diaz, 2005). En los departamentos del Huila y Tolima se utiliza para la elaboracion
tradicional del dulce de Noche Buena, el cual es el mas vendido en las celebraciones
decembrinas.

Caracteristicas

Segun (Bernal & Diaz, 2005) la Ficus carica, se destaca por ser un arbol de corteza
lisa y de madera blanda y puede llegar a una altura de 8 m, su tronco es de forma
cilindrica, tiende a ser lefioso; segrega un latex blanco, las hojas por su densidad y
de forma grande, gruesa y plana son enteras y con una estructura laminar formada
a cada uno de los lados de la base foliar; tiene flores con ambos érganos sexuales.
La inflorescencia se desarrolla en las axilas de las hojas, mide de 3 a 10 cm de largo
y de 2,5 a 5,0 cm de didmetro, de forma esférica de textura blanda y sabor dulce,
con una piel muy fina; su color puede ser verde, negro, morado o marrdn rojizo, en
su interior se alojan, diminutos aquenios que aparentan ser semilla, pero en
realidad son los frutos, son duros y no son faciles de digerir.
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Theobroma cacao L.

Fuente propia: Autores..

Cacao

Origen

El cultivo del cacao comenzd en América, no se puede determinar su ubicacién y
distribucién exacta. Segln la historia descrita por varios autores, se dice que este
cultivo se origind en México y América Central; dada la conquista de los espafioles a
América del Sur, lo descubrieron en los rios de la selva amazdnica y el Orinoco,
desarrollandose de forma natural (Batista, 2009).

Usos

En Colombia, el cacao se ha utilizado principalmente en satisfacer la necesidad de beber
chocolate, una tradicién arraigada profundamente por décadas en las familias
colombianas, el grano de cacao se utiliza en la elaboracién de chocolate y exportacion
(Universidad Purdue & CIAT, 2019). Las comunidades campesinas del Suroccidente del
Huila lo consumen naturalmente; sin embargo, algunos de los campesinos realizan
procesos para elaborar chocolate, de manera artesanal, el mucilago para hacer bebidas y
extraccion de alcoholes.

Caracteristicas

El cacao es una planta con una altura media de 6 m, pero puede alcanzar hasta 20
m. Las hojas son lustrosas hasta de 30 cm de longitud y su pigmentacién varia desde
un verde claro hasta un violeta oscuro. Las flores son pequefias y color rosa que se
forman en el tronco y en las ramas mas viejas (cauliflor). Usualmente, el cacao
florece todo el afio, pero existen variedades que solo lo hacen en cierta época. El
fruto es una baya, denominada “mazorca” de tamafio que varia de 10 a 42 cm, de
forma oblonga, eliptica, ovada, esférica u oblata, cuya superficie puede ser lisa o
rugosa y de color rojo a verde. El interior de la mazorca contiene semillas o
almendras de tamafio variable (1.2 a 3 cm), cubiertas con un mucilago o pulpa de
color blanco cremoso. Los tipos de cacao se clasifican tradicionalmente en tres
grupos genéticos: criollo, forastero y trinitario. En el suroccidente del Huila el cacao
comun es muy valorado por las comunidades rurales, por ser un cultivo que tiene
alta independencia para su desarrollo, que se complementa muy bien como sistema
agroforestal (Rodriguez- Veldzquez et al., 2022).
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Pouteria Caimito (Ruiz & Pav.) Randlk

Caimo

Origen

Esta espécie es nativa de América tropical; se distribuye ampliamente por la cuenca
del rio Amazonas en Brasil, Ecuador, Guayana, Perd, Venezuela y Colombia, es
altamente valorada por su valor nutricional (Flores et al., 1997). En el Suroccidente
del Huila se encuentra en las fincas como arbol tradicional de sombrio que se
esparce de manera natural.

Usos

En el Suroccidente del Huila, este fruto es muy apreciado por su sabor dulce, la
pulpa se consume al natural, lo cual puede dejar manchoso los labios, también se
preparan mermeladas. Algunas comunidades campesinas utilizan las hojas del
caimo en infusidn para tratar infecciones en la piel.

Caracteristicas

En condiciones silvestres, este arbol puede alcanzar una altura hasta de 30 my hasta
40 cm de didametro, en cultivo su altura es de porte mediano de hasta 12 m, su
corteza externa es de color café oscuro y corteza interna amarilla con presencia de
latex pegajoso y blanco, sus hojas simples, alternas, sin estipulas y por lo general se
rednen en ramilletes al final de las ramitas, de forma lanceolada, de 9-14 cm de
largo y 2-5 cm de ancho color verde oscuro, El fruto es una baya en forma de globo
redondo, de 4-12 cm de didmetro, de color verde que se torna amarillo o
amarillo-verdoso cuando madura, textura lisa y consistencia blanda, brota un latex
blanco al cortarla, pulpa transltcida y dulce, dentro trae entre 2 a 4 semillas (Flores
et al., 1997).
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Origen

Se cree que pudo surgir de India, China y Bangladesh, fue introducida en América
por Cristébal Colén en Haiti y Republica Dominicana, a Colombia llega en los afios
1500, (Collazos, 1975) En el suroccidente del Huila, de manera especifica, se
presenta un alto nimero de cultivos de cafia panelera, en los municipios de Paicol y
Tesalia.

Usos

En el suroccidente del Huila se utiliza la cafia para la produccién de panela, como
endulzante natural para bebidas, postres, dulces, y recargar energia. El jugo se
utiliza por campesinos e indigenas para obtener bebidas alcohdlicas de manera
artesanal, es utilizado como fuente de energia alimenticia para animales como
ovinos, porcinos, bovinos, equinos y aves.

Caracteristicas

Esta planta se desarrolla en alturas entre los 700 y 2000 msnm y temperaturas entre
25° a 30°c. (DANE, 2017). El tallo es la parte mdas importante debido a que alli es
donde se acumula la mayor cantidad de sacarosa glucosa, que es el componente
que sirve para la elaboracién de la panela, puede llegar a medir hasta 5 m de altoy
su didmetro varia entre 2 a 7 cm (Collazos, 1975).
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Saccharum officinarum L.

Canarayada

Origen

Diferentes estudios indican que el centro del origen es Nueva Guinea, desde donde
se distribuyd a otras regiones como Filipinas, Hawai, Borneo, Sumatra, Malasia,
Indochina, Birmania, India, las Islas Salomén, Nuevas Hébridas, Nueva Calcedonia e
Islas Fiji. Su existencia se remonta a unos 6.000 afios antes de Cristo (Mejia, 1986).

Usos

La cafia de azUcar es utilizada para la elaboracién artesanal de panela, miel y azUcar
para el consumo humano; industrialmente se utiliza para la fabricacion de papel,
cemento, abonos, alimento animal, y alcohol. El bagazo de la cafia se utiliza en la
elaboracion de abonos orgdnicos y herbicidas, para evitar el crecimiento de malezas
(Dominguez & Reyes, 2003). La pajay el bagazo se pueden utilizar para la fabricacion
de embalajes de pulpa vegetal. Las fibras vegetales son extraidas de esta planta y
después facilmente molidas en diferentes formas para crear platos, vasijas y
cubiertos, los cuales son resistentes al frio y al contacto con alimentos o elementos
grasos y se puede calentar al microondas (Ledén- Martinez et al.,, 2013). En el
suroccidente del Huila muchas familias basan su economia en la produccién de
cafia, para la elaboracion de panela artesanal.

Caracteristicas

Esta especie se caracteriza por tener una red de raices superficiales, tallos gruesos
gue van desde los 6 a 8 cm de grosor y de 4 a 5 m de altura, puede ser de colores
claros u oscuros que pueden ir desde verdes, rojo, amarillo y purpura; posee un
sabor con un alto concentrado de azucar en el jugo y alta pureza, sus hojas son muy
anchasy curvadas hacia el suelo, las cuales se separan muy facilmente del tallo. Esta
planta por las caracteristicas de sus raices es muy susceptible a enfermedades
(Mejia, 1986).
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Averroha carambola L.

Fuente propia: Autores..

Carambolo

Origen

Esta especie es originaria del sudeste de Asia y durante siglos se ha cultivado en
Malasia, Sri Lanka e India (Janick & Paull, 2008). En el Suroccidente del Huila se
encuentra distribuido en los municipios de La Plata y Tesalia.

Usos

El carambolo es utilizado para la elaboracion de salsas, jaleas y hasta vinos; de igual
forma se consume fresco, en ensaladas e incluso para adobar carnes. Los arboles se
utilizan como ornamentales, puesto que el follaje es verde oscuro, es muy atractivo,
sus frutos y sus flores son muy hermosos. Ademas, el fruto del carambolo tiene muy
pocas calorias entre 36 y 57 cal /100 gr, ademas constituye una gran fuente de
potasio y representa una fuente de vitamina C (Crane & Balerdi, 2019). Las
comunidades campesinas consumen este fruto fresco, especialmente en bebidas
refrescantes, y para subir las defensas, teniendo en cuenta que tiene un alto
contenido en vitamina C.

Caracteristicas

Este arbol puede llegar hasta los 10 metros de altura, sus frutos son redondos y
alargados con 5 alas, las cuales se unen en una sola punta, su tamafio es de 7 a 12
cm, todo su cubierta es comestible, ademas su pulpa es crujiente, de color amarillo
vidrioso, con textura suave, su sabor es agridulce; cuando los frutos maduran en el
arbol tienden a ser mucho mas dulces. Este fruto contiene muy pocas semillas en su
interior, son muy pequefias de color marrén oscuro (Crane & Balerdi, 2019).
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Allium cepa L.

Cebolla cabezona

Origen

La cebolla es una hortaliza de origen muy remoto, ya que se dice, se ha estado
consumiendo desde el afio 2300 A.C. Se cultivd en la China y en el Suroeste de Asia
de donde se extendiod su produccién a otros paises. El género Allium tiene cerca de
280 especies conocidas, originarias la mayoria de Europa, Norte de Africa, Asia y
Norteamérica. En América su introduccion se hizo en el siglo XVIll y fue traida por los
espafioles (Cristancho et al., 1990).

Usos

La cebolla cabezona tiene un amplio uso como condimento, especias, ensaladas, y
adobo para carnes. También se utiliza en diferentes formas de alimentos
procesados, en los que se encuentra: encurtidos, polvo, pasta y hojuelas, la cual es
muy conocida por su potencial medicinal (Pareek et al., 2017). Posee propiedades
antioxidantes, antiinflamatorias y antimicrobianas, es utilizada para evitar
enfermedades cardiovasculares, hipertension arterial, aumento del colesterol,
diabetes, algunos tipos de cancer gastrointestinales y enfermedades del aparato
respiratorio (Carbajal, 2016). La cebolla cabezona es un producto indispensable en
la canasta familiar de las comunidades del suroccidente del Huila, por lo que la
demanda es alta y su oferta interna de siembra es baja.

Caracteristicas

Raiz de aspecto fibroso, no ramificada y se expande en todas direcciones, su tallo se
desarrolla mediante un bulbo central redondo y de forma cilindrica. En la parte
superior del tallo salen las hojas de color verde con forma de vaina, largas, enteras,
lanceoladas, cilindricas, huecas y terminan en punta las cuales pueden llegar a
medir hasta un metro de longitud, la flor de la cebolla cabezona se caracteriza por
su color blanco violdceo, y se desarrolla en forma de peduinculos que se desprenden
de un mismo puntoy se elevan a igual altura, formando una especie de paraguas en
la parte superior y tienen tres estambres exteriores e inferiores en cada uno, poseen
también pistilo con tres cavidades y dos évulos en cada |6bulo (Cristancho et al.,
1990).
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Allium fistulosum L.

Fuente propia: Autores..

Cebolla pereirana

Origen

La cebolla larga tiene su origen en Asia Central, se introdujo en América por
influencia europea (Albarracin, 2015). En Colombia se cultiva en los departamentos
de Narifio, Cauca, Cundinamarca y Boyacad, en el suroccidente del Huila se identificd
la variedad pereirana.

Usos

La cebolla larga se consume cruda o cocinada, es usada como acompafiante en
ensaladas, guisos, sopas, aderezos, salsas, y adobos para carne. Debido a su alto
contenido de azufre, ayuda a limpiar la sangre y disminuir los niveles de azlcar,
tiene altos contenidos de vitamina A, Cy K (Fornaris, 2012).

Caracteristicas

La cebolla pereirana posee un tallo comprimido en forma de disco de donde se
desprenden raices fasciculadas de poca longitud, de la base se desprende un
seudotallo envuelto de varias ldminas color blanco de hasta 20 cm de alto con un
didmetro de 1.5 cm y una piel delgada color marrén o rojizo amarillento, sus hojas
son tubulares, huecas, color verde con medidas de 50 cm de largo y 0.7 cm de
didmetro, las flores se generan en un tallo hueco y cilindrico (Puerta & Pérez, 2018).
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Allium fistulosum L.

Cebollalarga velena

Origen

La cebolla de rama fue el principal cultivo de Allium en China y Japén, en donde se
ha cultivado durante mas de 2.000 afios v alli sigue teniendo una gran importancia.
A Colombia fue introducida por los espafioles (Pinzon, 2004).

Usos

La utilizacién tradicional de esta cebolla es como condimento para las comidas. El
olor y sabor picante son producidos por los tipicos compuestos azufrados de la
cebolla (Pinzén, 2004). Es una excelente fuente de nutrientes esenciales; por
ejemplo, vitamina K, vitamina C, folato, betacarotenos, compuestos de azufre, fibra
y otros minerales. Las cantidades de vitamina C que contiene le convierte en un
potente antioxidante, cuya accidon combate el estrés oxidativo, mejora la funcion
inmune y ayuda a prevenir infecciones. Por otro lado, su alto contenido de vitamina
K protege al corazdn, previene la rigidez de las arterias y bloguea la formacién de
depdsitos de calcio en las paredes arteriales. Se puede usar como un ingrediente en
ensaladas, sopas, pastas, tortillas, arroz frito, salsas (Leyva, 2019).

Caracteristicas

La planta de cebolla de rama estd formada por macollas, las cuales consisten en un
conjunto de vastagos o gajos que nacen de un mismo lugar. Se distinguen cuatro
partes fundamentales en su estructura: la raiz, el tallo, el pseudotallo y las hojas. El
tallo, que se encuentra por debajo del nivel del suelo, se aplana para formar un disco
en la base de la planta y asi permanece, a menos que se produzca la floracién,
entonces el meristemo del dpice caulinar se desarrolla para dar origen a la floracién
(Pinzén, 2004). Las macollas pueden llegar a poseer hasta nueve envolturas o
estructuras bien definidas; estas nacen desde el interior, una detrds de la otra de
forma consecutiva. Cada gajo se compone de un conglomerado de capas, las cuales
emergen y van creciendo de las estructuras interiores y cuando alcanzan cierta
longitud rompen el pseudotallo y de aqui emerge la parte verde de la hoja mediante
un proceso continuo y permanente; mientras tanto, la hoja exterior se va
marchitando (Sanchez et al. 2012).
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Cebollin

Origen

El cebollino o cebollin (Allium schoenoprasum) es la especie mas pequefia de la
familia de las cebollas Alliaceae, originaria de Europa, Asia y América del Norte.
Allium schoenoprasum también es la Unica especie de Allium nativa tanto del nuevo
como del viejo mundo (Stajner et al, 2011). La planta ha sido cultivada en Europa al
menos desde el siglo XVI; el cultivo probablemente comenzé en Italia, de donde fue
distribuido al centro y oeste de Europa a comienzos de la Edad Media (Rabinowitch
& Currah, 2002).

Usos

Se le considera una planta medicinal y culinaria, que ya usaban los chinos y los
babilonios hace mdas de 3.000 afios, asi como los egipcios y los romanos que lo
usaban como remedio estimulante por sus virtudes antisépticas. En la Edad Media
se le atribuia un papel preventivo y curativo dentro de los tratamientos contra la
peste (Deroide, 2008). Las hojas frescas son comercializadas en atados, tienen alto
contenido de vitamina E y A, y son mas digestivas que la cebolla. La planta
deshidratada es utilizada en la industria agroalimentaria para salsas y sopas, entre
otros. Tiene propiedades antibacterianas. También posee propiedades medicinales
(antiescorbutico, estimulante, antiséptico, cicatrizante. cardioténico, etc.), aunque
es poco usada con ese fin (Davies, 2004).

Caracteristicas

Es una planta monocotiledénea herbacea, estd provista de un bulbo fusiforme
oblongo muy poco marcado que se parece mas a un rizoma, llevando numerosas
raices enredadas. Las hojas son similares a las de la cebolla, pero mas pequefias en
diametro, con un habito de crecimiento erecto, cilindricas y huecas de un didametro
de 2 a 3 mm, color verde grisadceo y aspecto ceroso, un poco aplanadas en la base.
Con una vaina estriada que rodea al tallo en la parte inferior. La floracidon comienza
a partir del segundo afio del cultivo El cebollin produce botones grandes, redondos
gue consisten en flores purpuras. Los polinizadores tipicos son abejas, abejorros y
avispas (Bonilla & Pérez, 2010).

Fuente propia: Autores..
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Erythrina edulis Triana

Fuente propia: Autores..

Chachafruto

Origen

El chachafruto es originario de la zona subandina de Latinoamérica (Barrera &
Mejia, 1998). En Colombia presenta una alta distribucién por todo el pais, reportada
en el Suroccidente del Huila en los municipios de La Plata, La Argentina y Nataga.

Usos

Esta especie popularmente es utilizada por las comunidades campesinas del
Suroccidente del Huila como alimento humano, los frutos se hierven en agua con sal
para luego ser consumidos con o sin aderezos, se elabora jugo, arequipe, torta,
sopas, yogurt, guisos, sabajon, salchichas y una serie de productos derivados de la
harina. Segun Escobar et al., (2016) la corteza suele ser utilizada como un medio
anticonceptivo, las hojas sirven para combatir la desnutriciéon en animales; el arbol
se puede utilizar como cerca viva, para recuperar suelos y fijar nitrogeno.

Caracteristicas

El chachafruto es un drbol frondoso, puede alcanzar una altura hasta de 15 metros,
tronco lefioso y espinoso con un didmetro de 20 cm en arboles adultos, las hojas
son espinosas, semicoriaceas, trifoleadas de peciolos largos, agrupadas alrededor
de las ramas, los frutos se agrupan en racimos y sus vainas alcanzan 50 cm de
longitud, en su interior contienen de 9 a 11 semillas de color café, rojizo o hasta
amarillo dependiendo su maduracion; esta se puede reproducir facilmente, se
propaga por medio de estaca y germinacion de semillas (Barrera, 1991).
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Bactris gasipaes H.B.K

Chontaduro

Origen

El chontaduro es nativo de los trépicos calidos y humedos desde la cuenca del
Amazonas hasta el centro de Brasil y se extienden hacia el norte hasta
Centroamérica (Escobar & Zuluaga, 2009). Ha sido cultivada por los indigenas del
trépico americano, desde Bolivia hasta Nicaragua, desde la época precolombina
(Soria, 1991). En Colombia el chontaduro se encuentra distribuido principalmente
en los departamentos del Cauca, Caqueta, Chocd, Narifio y Huila.

Usos

El uso mas comun del "chontaduro" es el consumo del mesocarpo de sus frutos que
tienen un alto valor alimenticio. Los indigenas usan la madera para preparar flechas
y para construccion de sus chozas (Soria, 1991). Las comunidades campesinas del
suroccidente del Huila consumen el fruto del chontaduro cocinado, el cual debe _ : _ y f
hervir por al menos dos horas. También preparan harinas, jugos, y bebidas i ] '_'~ ; A et NS __q’!%_
fermentadas, considerandolo un afrodisiaco. Su consumo esencial se basa en la 1 <4 e o "_"" ot
creencia de que sube las defensas del organismo y que revitaliza la energia del
cuerpo.

Caracteristicas

El tallo del chontaduro es cilindrico, con un didmetro de 10 a 25 cm y una altura de
hasta 25 m, con o sin puUa. Sus hojas puntiagudas miden de 2 a 4 m de largo, tienen
espinas. Sus flores de color amarillo o crema crecen en racimos y estan protegidas
por una cubierta espinosa. Las flores femeninas y masculinas de esta palma se
ubican en la misma inflorescencia y estan protegidas por espatas, que aparecen
entre los tres y cuatro afios de edad. Sus semillas tienen endocarpio negro, textura
dura, endospermo y embrién. Al perder humedad, las semillas reducen su
germinacién (Escobar & Zuluaga, 2009).

NQOVA
38

Fuente propia: Autores.



=% SENNGVA
e N&V

Sechium edule Jacq.

Fuente propia: Autores..

Cidra

Origen

La cidra, chayote, o guatila (Sechium edule) es una planta nativa de México vy
América Central, la cual ha sido cultivada a pequefia escala en algunos otros paises
como Espafia, Inglaterra y Francia (Cruz-Villegas, 2017).

Usos

Su consumo en general es hervido con sal, o azlcar, agregandose a diferentes
guisos, caldos y sopas; también se comen en crudo, frios o asados a semejanza de
las papas. El fruto también es utilizado por la industria para la elaboracién de
alimentos infantiles, jugos, salsas y pastas, ademads de atribuirsele propiedades
medicinales. Los tallos duros y fibrosos son la Unica parte de la planta que no se
consume (Avendafio et al., 2010). En el suroccidente del Huila las comunidades la
consumen de manera ocasional como alimento, y en mayor medida como fruto
medicinal, muy utilizada para hacer bebidas con limén para adelgazar y bajar los
niveles de azucar en la sangre, se le atribuye propiedades, antidiabéticas,
antioxidantes, antiinflamatorias, antiulcerosas, anticancerigenas, anti mutagénicas,
antimicrobianas entre otras, se usa como tratamiento de diabetes, estrefiimiento,
asma, bronquitis, dolor articular, cancer, mastitis, calculos renales, arteriosclerosis,
hipertension, Ulceras, dolor de cabeza, ansiedad (Lombardo et al., 2014).

Caracteristicas

La cidra es una planta trepadora perenne herbdacea con zarcillos y raices tuberosas
flores unisexuales y hojas con |6bulos angulares, su fruto tiene forma de pera, con
alta carnosidad, contiene proteinas y aminoacidos: adenina, arginina, colina vy
guanidina, las semillas muestran la presencia de giberelinas (Salama et al., 1986). Se
han distinguido alrededor de 10 variedades de chayote, cuya epidermis puede ser
blanca, verde claro u obscuro vy brillante; ademds de ser glabra o finamente
pubescente con un numero variable de espinas y de una sola semilla
(Cadena-liliguez et al., 2008) Este fruto también es rico en vitamina C, E, acido fdlico,
calcio, hierro y fésforo. El fruto de chayote es una baya, con diversas formas
(obovada o piriforme) y tamafios, con presencia variable de depresiones
longitudinales, llamados popularmente “surcos” (Flores, 1989).
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Coriandrum sativum L.

Cilantro

Origen

Es una planta anual originaria de la regién mediterrdnea, pero ampliamente
cultivada en el norte de Africa y América Central, asi como en Europa y Asia como
planta culinaria y medicinal, que puede crecer con éxito en diversas condiciones
ambientales (Laribi et al., 2015). En Colombia es un producto de alta demanda, que ’ - s (RER
se encuentra en los huertos artesanales de las fincas del suroccidente del Huila. ' :

Usos 5 %

Las comunidades rurales del Huila utilizan las hojas y ramas como aderezo en los

alimentos, fundamental para acompafiar sopas, caldos, salsas, aji, guacamole y una

alta variedad de alimentos de consumo diario. Las semillas secas se muelen y se : e 5
utilizan como especia para hacer curry y dar sabor al pescado, la carne y la

reposteria. Todas las partes del cilantro se han utilizado como medicina tradicional -
para tratar diversas enfermedades (Laribi et al., 2015), se le atribuye la capacidad de §
eliminar metales pesados del cuerpo, y de controlar problemas digestivos, para

conciliar el suefio y estimular el apetito. En cada parte de la planta, incluyendo

raices, hojas, frutos y semillas, se han identificado diferentes compuestos quimicos,

lo que explica su amplio espectro de usos (Mandal & Mandal, 2015). Algunos de _
estos compuestos incluyen acido gélico, timol y acetato de bornilo, que se espera -t
que ejerzan efectos anticancerigenos, antiinflamatorios y de induccién de relajacién
autondmica (Riella et al, 2012; Matsubara et al, 2011).

Caracteristicas ..

El cilantro pertenece a la familia Apiaceae (Umbelliferae), es herbacea y crece
anualmente, con una altura de 20 a 70 cm. Las hojas son de color verde con forma
lanceolada variable y superficies glabras, los tallos son de color verde palido con
ramas huecas y una superficie glabra (Al-Snafi, 2016). Las flores son blancas o
rosadas en umbelas con formas asimétricas (Mandal & Mandal, 2015). Las semillas
son esquizocarpos secos con dos mericarpios con glébulos de forma ovalada.
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Eryngium foetidum L.

Fuente propia: Autores..

Cilantro cimarron

Origen

El cilantro cimarrdon o culantro es de origen tropical, muy frecuente en América,
Africa y el Caribe, con la llegada de los europeos en el siglo XV, logré distribuirse a
varias regiones de Asia y Europa (Rosero-Gémez et al.,, 2020). En Colombia se
encuentra distribuida por todo el pais, por lo que es muy comun en el suroccidente
del Huila.

Usos

Sus hojas se utilizan en alimentos cotidianos como sopas, frijoles, ensaladas, carnes
y pescados. Esta especie ha demostrado su potencial uso en el tratamiento de
enfermedades gastrointestinales y como agente antibacteriano, agente analgésico,
antiinflamatorio, antihelmintico, anticonvulsivo y anticancerigeno (Shavandi et al.,
2012). En el suroccidente del Huila se encuentra de forma silvestre y abundante, por
lo cual es una de las especias mas asequibles para enriquecer el sabor de los
alimentos.

Caracteristicas

Hortaliza rustica de porte herbaceo, alcanza una longitud de 45 cm de altura, raices
de color beige claro y ramificadas; los tallos son rectos vy cilindricos; las hojas son
basales, lanceoladas, membranosas, glabras, en forma de roseta y peciolo estriado,
la inflorescencia puede ser solitaria o en pares formados por el eje floral y las flores
son bisexuales, es una planta de facil propagacién (Rodriguez et al., 2022).
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Coriandrum sativum L.

Cilantro morado

Origen

Es originaria de la regién mediterranea, cultivada en el norte de Africa, América,
Europa y Asia como planta culinaria y medicinal, se adapta facilmente a diversas
condiciones agroecoldgicas (Laribi et al.,, 2015). En Colombia se encuentra
altamente distribuido por todo el pais.

Usos

El follaje verde o seco se usa como condimento, en salsas, guisos, arroces, el té sirve
para el dolor de estdmago, para los gases, se considera afrodisiaco y se usa para el
tratamiento de la ansiedad vy el estrés (Morales-Payan, 2011). Algunas comunidades
del suroccidente del Huila utilizan la infusion como remedio contra el insomnio y lo
consideran potencial para extraer metales pesados del cuerpo.

Caracteristicas

El cilantro morado se desarrolla entre los 700 y 2800 msnm. Sus tallos presentan
una combinacion de colores verde y morado, huecos por dentro, puede alcanzar
hasta los 90 cm de altura, su semilla es redonda y de color marrdn una vez seca, su
semilla germina a los 10 dias con un alto porcentaje de germinacion. Se caracteriza
por ser resistente a hongos y bacterias (Hernandez, 2003). La variedad morada
presenta un sabor y aroma marcado en comparacion con otras variedades, lo que lo
hace mads atractivo a la hora de cocinar.
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Spondias purpurea L.

Fuente propia: Autores..

Ciruela

Origen

Esta especie se considera nativa del sur de México, norte de Perd y Brasil (Morton
1987). En Colombia se encuentra ampliamente distribuida en zonas célidas.

Usos

Los frutos son ricos en minerales como fosforo y hierro, asi como en vitaminas del
complejo B, por lo que se considera con gran potencial econdmico, ya que puede ser
materia prima para la industria de la refresqueria, confituras y frutos deshidratados
(Lira-Janior et al., 2010; Ruenes-Morales et al., 2010). En el suroccidente del Huila,
se consume el fruto al natural y en mermeladas, utilizado para bajar la temperatura
corporal, este fruto presenta alta demanda, por lo que en cosecha contribuye de
manera significativa en el mejoramiento de la economia local de los vendedores
ambulantes.

Caracteristicas

Es un arbol alto bastante ramificado con un tronco de corteza gruesa y rugosa, los
frutos se generan en racimos vy aislados, su color en maduracién es rojo oscuro
brillante, purpura, amarillo y naranja, de tamafio entre 2,5-5 cm de longitud con
forma ovoide, su piel es brillante, la pulpa aromatica, amarilla, con un sabor
subacido agradable (Morton 1987). Se reproduce facilmente por estaca.
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Prunus persica (L.) Batsch

Durazno
-

Origen

El durazno procede originalmente de Asia central y fue domesticado en China,
donde su cultivo estd documentado desde hace mas de 3.000 afios, el nombre
botdnico proviene de la regién de Asia Menor donde Alejandro Magno y los
comerciantes de seda lo trajeron desde China en el siglo Il a.C. A partir de entonces,
los ejércitos romanos los extendieron por la cuenca mediterrdnea y por toda
Europa. Llegd a América a través de viajes de exploracion de los espafioles vy
portugueses desde el siglo XVI (Bassi et al., 2016). En Colombia su cultivo toma
fuerza en Santander y Boyaca. En el departamento del Huila toma fuerza en el
municipio de La Argentina.

Usos

El durazno es consumido directamente en fruto, y en la industria alimenticia es
utilizado en mermeladas, decoracion de postres, tortas o en conservas, en
productos quimicos como aerosoles, cremas corporales, shampoo, entre otros.
Segln Mostacero et al. (2011) el consumo de esta fruta junto con su cascara
contribuye a mejorar la digestiéon y a la eliminacién de liquido retenido en el
organismo, previene o reduce la tos y gracias a sus propiedades es utilizado como
laxante, purgante, protector de la mucosa gastrica y para el cuidado de la piel.

Caracteristicas

El drbol posee una altura de 8 m aproximadamente, la corteza del tronco es de color
rojo verdoso, a medida que crece cambia a gris plateado. Las raices del durazno son de
color naranja con lenticelas grandes, las raices pueden alcanzan una profundidad de
50 a 60 cm. Los brotes fructiferos son fuertes y llegan a medir de 50 a 100 cm, a lo
largo del botdn crecen las flores las cuales son hermafroditas y poseen 5 pétalos y 20
a 30 estambres. Los brotes del fruto se forman en la base de los nudos de las hojas, en
conjuntos de tres, las hojas son verdes y amarillas, planas u onduladas, terminan en
forma de punta y minuciosamente aserradas a los lados. El fruto es carnoso y posee
una estructura simple, la piel del durazno es vellosa, de color verdoso, blanco,
amarillo, naranja, rojo y morado, con muchas combinaciones, la pulpa puede ser de
color amarillo o blanca (Bassi et al., 2016).
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Spinacia oleracea L.

Espinaca

Origen

Esta planta tiene su origen en el continente asiatico, desde alli se esparcid a Europa
y después al resto del mundo (Metha & Belemkar, 2014). Se encuentra ampliamente
distribuida por Colombia en los departamentos de Antioquia, Cundinamarca,
Boyacd, Norte de Santander, Santander y Huila.

Usos

En el suroccidente del Huila se consume como complemento en ensaladas, sopas,
salsas, guisos y tortas, algunos campesinos le atribuyen propiedades
anticancerigenas muy utilizada para subir las plaquetas en combinacion con uva e
higado de res, se ha demostrado que es Util para tratar enfermedades del cerebro,
asma, calculos, digestién e inflamacién en los intestinos (Metha & Belemkar, 2014).

Caracteristicas

Planta de tallo recto de hasta de 1 m de longitud color verde opaco, hojas cauliferas
alternas de peciolo largo semi ovaladas de color verde brillante, el tamafio de las
hojas alcanza los 15 cm de longitud y los 7 cm de ancho, las flores masculinas se
agrupan en las espigas terminales, las flores femeninas se reinen en glomérulos
axilares formados por un periantio dentado, su raiz pivotante y poco ramificada y
con poca profundidad (Jiménez et al, 2010).
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Rubus idaeus L.

Frambuesa

Origen

Las frambuesas son conocidas y utilizadas desde la prehistoria. Plinio el Viejo
conocia ya el frambueso, y diversos autores romanos hablan de la preparacién del
jarabe de frambueso. Su cultivo comienza en la Edad media (Mattos-Gesteira et al.,
2008). Se ubica en los departamentos de Antioquia, Cauca, Cundinamarca,
Santander; en el Huila se encuentra ampliamente distribuida en clima templado.

Usos e £ : .
Las frambuesas son fuentes muy ricas en compuestos bioactivos como fendlicos, e :

antocianinas, acidos orgdnicos, minerales y otros. El género también tiene

cantidades muy altas de compuestos antioxidantes. Se ha confirmado que la

capacidad antioxidante de la frambuesa se deriva del aporte de compuestos

fendlicos (Liu et al., 2002). En el suroccidente del Huila se consume como fruta

fresca, ya que se encuentra de manera silvestre, se utiliza en la preparacion de

jugos, mermeladas, helados y postres, también es usada para tratar la fiebre y los . P
resfriados. -~ ﬂ

Caracteristicas " Y

Los turiones son suberectos, de 3,5- 5 mm de didmetro y seccién circular, de color
verde o castafio-rojizo, pruinosos, glabros, a veces con pelos simples; las hojas son
pinnaticompuestas, con 3 — 5- 7 foliolos, caducas, de haz piloso, con pelos
estrellados o simples, muy cortos y envés blanco-tomentoso; la inflorescencia es +
cilindrica, con hojas hasta el dpice. Es un arbusto con tallos glandulares-pilosos que
mide 2 m de largo, es perenne vy lefioso, flores en paniculas cortas o solitarias en
axilas superiores, pétalos blancos, largos o mas cortos que los sépalos; fruto de
forma ovoide de 2 cm de largo, color rojo, presenta sabor dulce (Mattos-Gesteira et
al., 2008).
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Punica granatum L.

Granada

Origen

La Punica granatum es originaria de Asia central y se cultivd en la antigua Persia,
Babilonia, Egipto e India. Las granadas comunes se cultivaron por primera vez en
Persia (hoy en dia conocido como Irdn) durante el afio 3.000 A.C. (Sarkhosh &
Williamson, 2019). La granada fue cultivada extensamente en Espafia, vy llegd a
México y California con los misioneros en el siglo XVI. En Colombia se encuentra en
jardines urbanos y rurales, conocida popularmente como granada.

Usos

La granada se consume normalmente en fresco o en forma de zumo. Sin embargo,
se han comenzado a elaborar extractos que contienen los polifenoles a unas
concentraciones estandarizadas (Bruno, 2016). La granada es utilizada en la
medicina tradicional por las propiedades antibacterianas y antiinflamatorias que se
le atribuyen, con las que se trata dolencias por reumatismo, dolor de garganta y
afectaciones por parasitos intestinales, infecciones urinarias y artritis (Arun & Singh,
2012).

Caracteristicas

Es un arbol que puede crecer hasta 8 metros de altura en regiones templadas, su
tallo suele ser torcido, escamoso y espino, sus frutos brotan de sus ramas, los cuales
son redondos, de color rojo brillante cuando ya han madurado, en su interior
guardan muchas semillas de color rosado. Esta especie es cultivada como un frutal,
ademas la granada forma parte de la composicion de algunas bebidas alcohdlicas,
en México por ejemplo elaboran el Ponche de Granada (Masats, 2020). El fruto de
la granada es una baya globosa, de color rojo brillante, verde amarillento o
blanquecino, y de cdscara coriacea. Las semillas son gruesas y pulposas, de forma
prismatica, muy jugosas. Su color varia desde el rubi intenso hasta el blanco y su
sabor es generalmente agridulce (Garcia Viguera & Pérez Vicente, 2004).
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Granadilla

Origen

La granadilla es originaria de los Andes tropicales, ubicandose en altitudes entre
1500 y 2600 msnm (Arias et al., 2015) Se distribuye desde México Central hasta
América Central y Suroccidente de América. Es conocida con el nombre de badea,
parcha granadina, granadilla real, y parchita amarilla (Nagy et al., 1990). Los
principales productores a nivel global son Colombia, Perd y Ecuador, donde es
cultivada por pequefios campesinos en zonas de ladera (Gutiérrez & Klein, 2018).
Actualmente, el departamento del Huila es el que cuenta con la mayor cantidad de
area sembrada de esta fruta. (DANE, 2016).

Usos

Se cultiva principalmente por el sabor dulce de su fruto, pero ademas se ha
evidenciado que la planta de granadilla, su tallo, hojas, flores, cogollos y frutos
tienen distintos usos en la medicina tradicional. El fruto es de gran ayuda para el
crecimiento de los nifios, el jugo es antidiarreico, ayuda a mejorar la digestion. Sus
hojas en infusion pueden ayudar al control de las epilepsias y la somnolencia. El oler
las flores jévenes ayuda a la descongestion nasal, el tallo se utiliza para cura de las
hernias (Carvajal-de Pabdn et al., 2014).

Caracteristicas

La planta es una liana trepadora, el fruto es redondo con semillas cubiertas de un gel
dulce. Es importante destacar que la planta es aldgama autoincompatible, por lo
gue necesita de los insectos para llevar a cabo la polinizacién cruzada. Presenta
tallos semilefiosos, las hojas son de forma acorazonada de color verde oscuro, las
flores son de color violeta. El fruto de la granadilla tipo colombiana es de forma
ovoide, de cdscara gruesa y quebradiza (Cerdas & Castro, 2003).
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Inga densiflora Benth

Guama machete o comun

Origen

Es un género estrictamente neotropical. En Colombia se han registrado 104
especies, lo que corresponde al 40.3% del total (Forero & Romero, 2009). Se
encuentra ampliamente distribuida en el pais, ocupando todas las regiones
naturales de Colombia, en amplios rangos altitudinales que van de los 2 a los 2400
m.s.n.m (Romero, 2005).

Usos

Tanto I. edulis como I. densiflora son utilizadas como sombrio en cafetales, se le
considera alimenticio por su arilo carnoso tanto para humanos como para animales,
y como lefia (Orozco et al., 2013), sobre todo en los departamentos de Antioquia,
Cundinamarca y Huila en los que las legumbres se venden en los mercados locales
(Romero, 2005). Segln conocimientos de las comunidades del sur occidente del
Huila la guama machete, aparte de ser una fruta muy rica con un gran valor
nutricional, es muy usada en la medicina tradicional, para tratar la diarrea, dolores
de cabeza y reumatismo. Ademds de que también se utiliza como sombrio en los
cultivos de café y cacao.

Caracteristicas

Inga densiflora es un arbol con ramas pubescentes, de hasta 20 m de altura, las
hojas compuestas, pinnadas, de 5 a 6 pares de foliolos, miden hasta 15 cm de largo
por 5 cm de ancho y raquis alado; los foliolos son glabros y lustrosos de color
negruzco por el haz y con tomento ferrugineo por el envés, presentan glandulas
pequefias. Las flores congregadas en grupos corimbiformes y coronados en el apice
de las ramas, fasciculadas en el raquis, de 5 a 7 cm de largo; las bracteas miden 2
mm de largo y son persistentes. El fruto es una legumbre aplanada, un poco
convexa, que mide hasta 30 cm de largo y 5 cm de ancho (Orozco et al., 2013;
Velandia et al., 2012).
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Inga edulis Mart.

Fuente propia: Autores..

Guama curima o playero

Origen

La guama es nativa de la Amazonia y se distribuye desde los 26° en Brasil y Ecuador
hasta los 10° norte en Honduras, en América Central, cubriendo Bolivia, Peru y
Colombia. En Colombia se localiza en las tres cordilleras y en la Sierra Nevada de
Santa Marta (Farfan et al., 2010). En el Huila, su presencia es destacada en los
municipios de La Plata, Tesalia, La Argentina, Paicol y Nataga.

Usos

Inga edulis es conocido cominmente como inga, cipo, pacay, pacae, catetajo,
guamo o guama (Marin-Gémez et al., 2012), o guama curima o playero (Velandia et
al., 2012). Es una especie usada como sombrio de cafetales, como arborizacién de
fincas (dreas protectoras, linderos, como barreras, rompevientos, entre otros usos)
El arilo que cubre la semilla de los frutos se consume fresco o para preparacion de
bebidas. Los frutos de segunda se utilizan para alimentacion animal. Ademas, son
arboles apetecidos por el gran poder calorifico de su madera como lefia o carbdn, y
su masera se utiliza en construcciones rurales, fabricacion de muebles. La decoccidn
de las hojas, corteza y raiz la usan para controlar la diarrea o la disenteria (Farfan et
al, 2010). Las comunidades del Suroccidente del Huila usan el drbol de guama como
sombrio y aprovechan los frutos en el consumo doméstico, especialmente la pulpa
gue rodea la semilla por su dulce sabor y textura blanda.

Caracteristicas

Arbusto de hasta 15 m de altura. Ramas con orificios, con suave cubierta vellosa.
Hojas con 4, 5 o 6 pares de hojitas, con densa o escasa cubierta vellosa, cada uno de
4 a 19 por 2 a 9 cm, ovaladas, en ocasiones con una pequefia punta, con su base
asimétrica. Presenta glandulas en la base de las hojas, con forma de rifién a
ovaladas, de 2 a 3 mm de diametro. Inflorescencias con pocas a muchas flores.
Flores sin tallo pequefio. Céliz en forma de tubo, de 4 a 9 mm de largo, con cubierta
vellosa. Corola de 3 a 6 mm de largo. Fruto en legumbre, cilindrica, recta o torcida,
de 30 a 200 cm por 2 a 5 cm, con cubierta vellosa (Velandia et al., 2012).
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Annona muricata L.

Guanabana

Origen

La guanabana (Annona muricata L.) no tiene un origen preciso, pero se considera
que la regioén del Caribe, Sur de México y Guatemala, como los centros de origen.
Esta especie se encuentra dispersa tanto en forma silvestre, como cultivada en las
Antillas, el Sur de México, Brasil, y las Islas del Pacifico; también, es cultivada en el
Sur de Florida, Sureste de China hasta Australia y tierras bajas y calientes del Este y
Oeste del Africa (De Queiroz & Medrado, 1994; Escobar, 1991).

Usos

Sus frutos esencialmente se utilizan para elaborar bebidas, yogurt, néctares,
jarabes, jaleas, mermeladas, dulces, los cuales se caracterizan por tener un aromay
sabor Unico. La mayoria de las personas del Suroccidente del Huila, la utilizan para
preparar jugos, helados, guanabanadas de pulpa y leche, considerada una fuente
potencial de alimentacidn. Varios estudios demuestran que se pueden aprovechar
todas las partes del arbol en la medicina tradicional (Gajalakshmi, et al., 2012). Sus
hojas son utilizadas para tratamiento para la cistitis, dolores de cabeza, insomnio,
cancer, asi como sus frutos son usados para la artritis, neuralgia y diarrea, mientras
que las semillas para el tratamiento de parasitos e infecciones (Moghadamtousi, et
al., 2015).

Caracteristicas

Es un arbol erecto, de hoja perenne, que alcanza entre 5y 8 m de altura y presenta
un dosel abierto y redondeado con hojas grandes, brillantes y de color verde oscuro.
Los frutos comestibles del arbol son grandes, en forma de corazén y de color verde,
y el didmetro varia entre 15y 20 cm., son de pulpa carnosa y fibrosa, cuyo exocarpo
es de color verde oscuro, y mesocarpio de aroma agradable y muy distintivo cuyo
contenido de semillas puede oscilar entre 5 a 200 semillas. La pulpa del fruto consta
de segmentos jugosos, fibrosos y blancos que rodean un receptaculo alargado (Patel
& Patel, 2016). En el suroccidente del Huila se han obtenido frutos de hasta 7 kg.
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Psidium guineense Swartz

Fuente propia: Autores..

Guayaba agria

Origen

Nativa de América tropical, se encuentra altamente distribuida desde el sur de
México hasta Argentina y Brasil (Neira et al., 2005), en Colombia es muy comun
encontrar esta guayaba de manera silvestre, en el suroccidente del Huila se
encuentra en los cinco municipios que lo integran.

Usos

Es reconocida por sus propiedades medicinales, ya que se utiliza para tratar
enfermedades urinarias, diarrea y disenteria. La infusién de sus hojas, raices y
corteza es utilizada contra la diarrea y la tos (Neira et al., 2005) Las comunidades del
Suroccidente del Huila, utilizan la guayaba agria principalmente en la preparacion de
jugos, combinada con leche resulta una bebida similar a un yogurt, el zumo del fruto
se utiliza para aumentar las defensas del cuerpo, aliviar dolores de estémago, la
infusién de sus hojas es utilizada para controlar la diarrea, resfriados, vomito y tos.

Caracteristicas

Es un drbol pequefio de 1 a 6 m de altura tiene tallos retorcidos, corteza lisa, hojas
coridceas, flores blancas, planta de facil adaptacion por lo cual crece de manera
natural en los potreros, los frutos son bayas globosas de piel amarilla, y pulpa blanca
con muchas semillas, con una distribucion éptima desde los 1000 a 1800 m sobre el
nivel del mar. (Fernandes et al., 2010).
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Psidium guajava L.

Guayaba comun

Origen

La guayaba se remonta a México y América Central, se conoce como la fruta reina
por ser la Unica que contiene 16 vitaminas. Se cultiva en mas de 50 paises y es
altamente consumida en todo el mundo. Colombia es uno de los principales
productores y exportadores de guayaba, se cultiva en departamentos como
Santander, Valle, Tolima, Huila, Cundinamarca, Boyacd, Meta y Atlantico. (Fischer et
al., 2012). En el suroccidente del Huila se pueden encontrar diferentes variedades
de guayaba, de las cuales muchas de estas crecen de forma natural en los potreros,
producto de la distribucidn de semillas realizada por las aves.

Usos

La pulpa se procesa para dulces, jugos, mermeladas, el consumo del fruto fresco
ayuda a disminuir los niveles de colesterol, también ayuda a personas con diabetes
o hipertensién arterial, la guayaba es altamente valorada por su contenido de
vitamina C (Fischer et al, 2012). Segun el conocimiento popular de los campesinos
del suroccidente del Huila, las hojas de guayaba se usan para subir defensas, curar
la diarrea, cicatrizar, entre otras propiedades medicinales relacionadas. Este arbol es
muy apreciado, ya que contribuye en gran medida a la alimentacion
complementaria del ganado, la madera es utilizada para construir cabos de
herramientas de alta duracion.

Caracteristicas

El arbol de guayaba crece en forma simétrica piramidal, con alturas entre 3y 9
metros, con flores bisexuales con un didmetro de 2,5 a 3 cm. Es de reproduccion
autégama, con autopolinizacion eminente (60 %- 75 %) con contribucion de
polinizacién cruzada del 35 % (Fischer et al., 2012). El fruto es una baya de forma
esférica, ovoide o piriforme, de acuerdo con la variedad. El color de la piel varia de
verde claro a amarillo con pulpa desde blanca hasta rojo salmén (Parra-Coronado,
2014).
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Acca sellowiana [Berg] Burret

Guayaba feijoa

Origen

"‘ -
;‘ . Arbol originario de norte de Uruguay y sur de Brasil con potencial frutal, medicinal y
p - ornamental. Conocido como Guayabo en Uruguay y Goiabeira serrana en Brasil. Su
» mejor desarrollo se da a una altura de 1501- 2000 msnm. (Cruz et al., 2012). Es
principalmente sembrada en Colombia, Georgia y Ucrania, y en areas menores en
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= » - e—— crecientes en Brasil (Sachet et al., 2019).

Estados Unidos, Australia, Nueva Zelanda, Turquia y China, con plantaciones
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Usos

Los frutos son aptos para el consumo en fresco, con un sabor y aroma distintivos,
tienen alto contenido de vitamina C, superior al de las naranjas. Se utiliza como
materia prima para dulces, mermeladas, jaleas vy licores (Puppo, 2008). También se
destaca la presencia de compuestos bioactivos de accién antibacteriana,
anticancerigenos, antiinflamatorios y antioxidantes. Es baja en calorias y rica en
minerales y fibra. La feijoa se utiliza para hacer “batidos”, vino, yogur, bebidas,
mermeladas y helados. La feijoa también se puede guisar y preparar en salsa
picante. (Weston, 2010).

Caracteristicas

La feijoa crece como un arbusto o arbol pequefio hasta una altura maxima de 3,5 a
5 my se destaca como un frutal promisorio perenne y longevo. El sistema radicular
de esta planta es fibroso y superficial, que puede, en suelos aluviales, extenderse
entre 1,5 y 2,0 m horizontal y 0,4 a 0,5 m verticalmente. Las hojas de forma
eliptica-ovalada son pequefias, de 6x4 cm, con el haz de color verde brillante y el
envés blanquecino (Fischer, 2003). El fruto es una baya, es de formas redondas
hasta ovoides, de color verde brillante a verde grisaceo, con piel lisa a rugosa, 3-5
cm de didmetro y 4-10 cm de longitud, pesa entre 20y 250 g y puede contener de
20 a 40 semillas, segun la variedad (Amarante & Santos, 2011).
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Psidium cattleianum Sabine

Guayaba peruana o de jardin

Origen

Especie nativa de la Mata Atldntica, encontrada desde Rio Grande do Sul hasta
Bahia, perteneciente a la familia Myrtaceae (Reissig, et al., 2016). En Colombia,
principalmente en el suroccidente del Huila, se siembra como planta de jardin.

Usos

Se consume como fruta fresca, ademas de ofrecer la posibilidad de ser procesada
en forma de jugos, helados, jaleas, dulces, licores, entre otros. Presentan cantidades
considerables de compuestos bioldgicamente activos, pudiendo constituir una
buena fuente de antioxidantes naturales. Los frutos tienen un sabor diferenciado,
alto contenido en vitamina C, carotenoides, ademas de minerales, acidos grasos y
azUcares. Su consumo reduce los niveles de colesterol, especialmente el colesterol
total y los indices glucémicos debido a su alto contenido en fibra, especialmente
fibra soluble (Negri et al., 2016). Ademads, sus caracteristicas fitoquimicas
constituyen un dominio importante para la innovacién y también presentan
actividad antimicrobiana y antiproliferativa y pueden contribuir a la promocion de la
salud humana (Pereira et al., 2012).

Caracteristicas

Es un arbusto tropical exdtico que se encuentra comunmente en su forma silvestre,
Es una especie arbodrea de tronco liso y corteza descascarada. Los frutos pueden ser
amarillos o rojos. Sus frutos miden aproximadamente 2 cm de didmetro, son ricos
en semillas y pueden ser de color rojo o amarillas, y tienen un sabor agradable y
ligeramente 4cido (Pereira et al., 2015).
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Vicia faba L.
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Haba

Origen

El haba tiene como centro de origen el noroeste de India (Punjab), Afganistan,
Tadzhikistan y Uzbekistan, pero también se reconoce como subcentro, la cuenca del
Mediterraneo (Saavedra, 2022). En Colombia, en el Suroccidente del Huila, esta
especie se encuentra distribuida en La Plata, Paicol y La Argentina.

Usos

Se considera que las habas es uno de los alimentos adecuados para contribuir a
satisfacer las necesidades nutricionales de la poblacién mundial creciente, debido a
su gran aporte proteico, acrecentado por su alto contenido de fibra y una variedad
de compuestos bioactivos con potencial para mejorar la salud y prevenir
enfermedades (Multari et al., 2015). Ademas de ser alto en fibra, es bajo en grasas
y rico en lecitina, un nutriente que ayuda a reducir el colesterol (Duke, 1997). Desde
el punto de vista agricola, el haba es un cultivo excelente para los sistemas de cultivo
debido a su capacidad para fijar nitrégeno atmosférico simbidticamente (Steen et
al., 2010). Las habas pueden ser consumidas cuando estan verdes o secas, como
verduras, ya sean frescas, cocidas o hasta enlatadas (Singh et al., 2013). Las
comunidades campesinas principalmente lo utilizan como alimento humano,
elaboran habas guisadas con carne o con jamodn, y ocasionalmente lo utilizan como
alimento para el ganado.

Caracteristicas

Hay tres variedades botanicas cultivadas que se diferencian fundamentalmente en
el tamafio de sus semillas. Presenta tallos erectos y su altura fluctia entre 0,8 a 1,2
m. Desde los nudos basales se pueden producir 1-5 ramas. Los nudos reproductivos
varian entre 12 a 18, sin gran diferencia entre tallo principal y ramas. La flor del haba
es grande y esta conformada por cinco pétalos. Los frutos son vainas, cuya longitud
de vainas fluctla aproximadamente entre 12 y 35 cm, con un rango promedio de 22
a 24 cm (Saavedra, 2022).
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Phaseolus vulgaris L.

Habichuela

Origen

Se ha sefialado a América como sitio de origen de la habichuela, principalmente a
México y Guatemala, en Centroamérica, y Peru, en Suramérica. Cabe destacar que
la habichuela que se cultiva como verdura tiene su origen en Europa y es el
resultado de mutaciones genéticas del frijol comun, introducido de América
después del descubrimiento (DANE, 2016).

Usos

La habichuela se considera una hortaliza de alto valor nutritivo, ya que contiene
calorias, agua, proteinas, grasas, carbohidratos, fibra, ceniza, vitamina A, tiamina,
riboflavina, niacina, vitamina C, importantes en la alimentacion diaria de todos los
seres humanos. Ademas de ser empleada en la preparacién de diversos platos para
la mesa, tiene aplicaciones industriales, convirtiéndose en un cultivo de rotacién y
generaciéon de ingresos para la familia de escasos recursos (Arias et al., 1990).

Caracteristicas

Posee una raiz fasciculada o fibrosa de hasta 40 cm de profundidad. La variedad mas
sembrada en el pais es de crecimiento voluble, apareciendo en cada nudo las ramas
o las hojas. Las hojas son en forma de corazén y vienen de a tres (trifoliadas). Las
flores son pequefias y de diferentes colores, seglin su variedad; las hay morado
oscuro a blanco, con cinco sépalos y cinco pétalos, diez estambres y un pistilo. El
fruto es una vaina que varia de tamafo, color y forma, segun la variedad. Cada vaina
contiene de 3 a 8 semillas que varian también en tamafio, color y forma (Arias et al.,
1990).
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Hiquillo

Origen

El centro de origen y diversidad del higuillo se ubica en las tierras altas andinas
desde Colombia hasta Peru. En Colombia los higuillos de altura se encuentran como
arboles individuales o en pequefios grupos (Caetano et al, 2008). Se encuentra en la
cordillera Occidental y Oriental de Colombia desde los 700 hasta 2.000 metros de
altitud, al interior de selvas humedas neotropicales. En el Suroccidente del Huila
esta especie se encuentra ampliamente distribuida de forma natural en los
municipios de La Plata, La Argentina, Nataga, Paicol y Tesalia.

Usos

El aprovechamiento de esta especie puede ser una nueva alternativa agroindustrial
como conservas o para obtencion de papainaza, como recurso genético y como
fuente de genes para mejorar la productividad y resistencia a problemas sanitarios
de la papaya (Coppens, 2003). Las comunidades campesinas del Suroccidente del
Huila lo consumen como fruto fresco, y le atribuyen al consumo de jugo, aliviar el
dolor de estdmago, llenura o pesadez. Los frutos son recolectados como materia
prima para preparaciones de dulces, en especial el de Noche Buena.

Caracteristicas

Arbusto monocaule de dos metros de alto, dioico, presenta latex. Las hojas son
alternas, laminas delgadas y delicadas, lobuladas. Inflorescencia masculina de 5
flores o mas, cada una rotada y blanco-verdosas y en diferentes direcciones,
inflorescencia femenina de hasta 5 flores, cada una rotada y blanca; frutos esféricos,
epicarpo grueso y maduro amarillo, mesocarpo blanco, semillas color café
(Coppens, 2.003).
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Jaboticaba

Origen

La jabuticaba o jaboticaba es nativa de Brasil y se encuentra desde el estado de Para
hasta Rio Grande do Sul, pero en los estados de Sdo Paulo, Rio de Janeiro, Minas Gerais
y Espirito Santo se producen los mayores rendimientos (Jorge et al, 2011). En
Colombia tiene una amplia distribucion, aunque con un nivel minimo de ejemplares al
no ser implementada como cultivo. En el suroccidente del Huila esta especie se puede
apreciar como arbol ornamental en la zona urbana y rural del municipio de La Plata.

Usos

La jaboticaba puede ser consumida natural o en mermeladas. La pulpa fermentada
produce licor, vino y vinagre. La cdscara es astringente, Util contra la diarrea e
irritaciones de piel. También es indicada en medicina popular como antiasmatica y
para inflamacion intestinal (Lima et al., 2008). La fruta de jaboticaba presenta alto
contenido de compuestos fendlicos en la epidermis, pulpa y semilla, lo cual indica
una actividad antioxidante (Roaquim et al., 2013).

En el municipio de La Plata fuera del uso que le dan como arbol ornamental, algunas
comunidades consumen los frutos de jaboticaba en la preparacién de bebidas
fermentadas, jugos, dulces jaleas y mermeladas, donde aprovechan tanto el
exocarpio como el mesocarpio, es decir, que no se pierde ni la cascara, a la cual le
atribuyen propiedades medicinales, antioxidantes para evitar problemas asociados
a las afectaciones por cancer, y de la cual se asegura contribuye con el proceso para
que las personas adelgacen debido a que el consumo de esta fruta da un bienestar
de saciedad.

Caracteristicas

Es un arbol que mide entre 3 y 6 m de alto; el tallo es liso, color gris; las hojas son
largas entre 2 y 6 cm, con venas finamente reticuladas. Las flores se desarrollan
directamente en el tronco y ramas del arbol y los frutos se desarrollan rapidamente,
entre 40 y 60 d (Aparicio-Huerta et al., 2016). Sus frutos son bayas globulares de
hasta 3 cm de didmetro, con cdscara de color rojizo casi negro, pulpa blanca,
mucilaginosa, agridulce, sabrosa, frecuentemente se presenta una sola semilla,
pero podra presentar hasta 4 (Jorge et al., 2011).
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Origen

El origen aln no esta claro. Se afirma que probablemente estd entre Asia Menory la
cuenca del Mediterraneo (Vavilov, 1992), pero la transicion a su forma comestible
probablemente tuvo lugar en el area del Mediterrdneo oriental, quizds en Egipto,
posiblemente en la regién del Tigris- Eufrates (Ryder, 1999). Fue introducida en
Ameérica por los primeros exploradores, y cultivada inicialmente en el drea del Caribe
(Camara de Comercio de Bogotd, 2015).

Usos

La lechuga es una hortaliza de hojas sueltas o acogolladas, listas para el consumo
directo en ensaladas y otras preparaciones gracias a sus caracteristicas
organolépticas (Florez et al., 2012). El valor nutricional de la lechuga se resalta por
el contenido de minerales y vitaminas. Es una fuente importante de calcio, hierro y
vitamina A, proteina, acido ascérbico (vitamina C), tiamina (vitamina B1), riboflavina
(vitamina B2) y niacina. Otras vitaminas que destacan en la lechugasonla A, laEy el
acido fdlico. Asi mismo, aporta mucho potasio y fosforo y estd compuesta en un 94%
de agua (Jaramillo-Norefia et al., 2014).

Caracteristicas

La lechuga en una planta anual autégama, que posee una raiz pivotante,
relativamente gruesa en la corona, que se adelgaza gradualmente en profundidad,
la cual puede alcanzar mas de 60 cm de profundidad. Las hojas sésiles estan
distribuidas en forma de espiral, en una roseta densa alrededor de un tallo corto. El
desarrollo de la roseta puede continuar durante el periodo vegetativo de la planta,
como es en el caso de las lechugas de hoja, o formar una cabeza redondeada como
en las escarolas y butterhead, o una cabeza elongada como en el caso de costinas o
romanas (Saavedra et al., 2017).
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Citrus x aurantiifolia (Christm.) Swingle

Fuente propia: Autores..

Limon dulce - Lima

Origen

Se cree que la zona de origen de los citricos es el sudeste asiatico, incluido el sur de
China, la Peninsula de Indochina, noreste de la India y Birmania (Pefia et al., 2009).

Usos

Los frutos son ricos en vitamina C y calcio, fésforo, vitaminas A y B, y aceites
esenciales (epicarpio). Se consumen en pickles, conservas, jaleas, dulces, jugos, y se
utilizan para saborizar bebidas refrescantes y alcohdlicas, y para condimentar platos
diversos, como el tradicional ceviche. Ademas, tienen efectos medicinales: tonico,
digestivo, antiséptico, antiescorbutico, vermifugo y antirreumatico (Hurrell et al.,
2010). Se ha estudiado su actividad como insecticida de moscas, mosquitos y
cucarachas, junto con la corteza de naranja (Ezeonu et al., 2001). Igualmente, se ha
evaluado la posibilidad de usar los residuos de lima (Citrus x aurantiifolia), naranja
(Citrus x sinensis) y mandarina (Citrus reticulata) como sustrato para generar
bioelectricidad (Rojas-Flores et al., 2020).

Caracteristicas

Arbol pequefio de 2-5 m de altura, perennifolios; ramas con espinas breves. Hojas
alternas, peciolos angostamente alados; laminas elipticas, de 5-8 cm de largo por
2-4 cm de ancho, crenuladas. Inflorescencias en racimos axilares 2-7-floros. Flores
actinomorfas, bisexuales, blancas. Fruto hesperidio, globoso o elipsoide, de 3-5 cm
de didmetro, verdoso, liso o rugoso, pulpa verdosa, acida; semillas pocas, lisas. Es un
hibrido originario de Indonesia, entre C. medica L., "cidra", de China y la India y
seguramente C. hystrix DC., "lima kafir", del Sudeste asidtico (Hurrell et al., 2010).
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Citrus x taitensis Risso

LImén mandarino

Origen

Segun Stampella et al., (2013) el lugar de origen del limén mandarino se ubica en
Asia, se distribuyé del siglo X al siglo XI hacia el Medio Oriente, Africa'y Europa. En el
siglo XV los citricos fueron introducidos a América (Capparelli et al., 2011).

Usos

Las comunidades campesinas del suroccidente del Huila consumen el limdn
mandarino como producto principal para la limonada, como acompafiante de jugos,
en salsas, postres, vinos, tartas, lo consideran antioxidante con un alto valor en
vitamina C y fibra para combatir enfermedades como la gripa. En regiones de
América del Sur el fruto entero es usado en la elaboracion de bebidas alcohdlicas,
adobo de carnes y saborizante (Stampella et al., 2013).

Caracteristicas

El arbol de limén mandarino es de porte mediano y muy ramificado, de hasta de 3,5
m altura, de crecimiento vigoroso y con brotes nuevos verde claro; tallos
medianamente espinosos, espinas cortas hasta de 1 cm de longitud, ramas jévenes
delicadas, hojas verdes oscuras con olor alimonado; ldminas elipticas, flores
pequefias hasta de 3 cm didmetro, perfumadas. El fruto se desprende de las ramas,
es redondo y achatado en las puntas, su cdscara delgada y rugosa, de color verde a
anaranjado una vez alcanza su punto de madurez, su pulpa es carnosa y en su
interior contiene semillas (Stampella et al., 2013).
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Citrus jambhiri Lushington

Fuente propia: Autores..

Limon rugoso

Origen

Se cree que el origen de los limones es el sudeste asiatico, sur de China, la peninsula
de Indochina, el noreste de la India y Birmania (Pefia et al., 2009). En Colombia se
encuentra ampliamente distribuido.

Usos

En el suroccidente del Huila se utiliza principalmente para la preparacién de
limonadas, su zumo se usa para ensaladas, carnes, pescado, cerveza, tortas. En la
medicina tradicional es muy utilizado para tratar la tos, resfriados, problemas
digestivos, disminuir la temperatura corporal y subir las defensas en el organismo.
Los aceites esenciales de la cdscara son utilizados como expectorante para inhibir la
tos, estimula la produccién o secrecién de jugos digestivos y ayuda a disolver los
calculos biliares (Bustamante et al. 2016). Su cdscara posee ingredientes
polifendlicos y flavonoides que funcionan como compuestos para prevenir
enfermedades degenerativas (Singh et al, 2020). Ha sido tradicionalmente
reconocido por su actividad diurética, con actividad antimicrobiana,
antiinflamatoria y anticancerigena, asi como antioxidantes, para mitigar los vomitos,
la diarrea, la indigestién y la artritis (Bawari et al., 2023).

Caracteristicas

El limon rugoso se caracteriza por ser un arbol de porte alto en comparacion a otras
especies, alcanza los 8 m de altura, la corteza es fina y de color grisaceo, ramifica
bastante en la parte superior, posee grandes espinas a lo largo del tronco y sus
ramas. El fruto es color amarillo de cascara gruesa, rugosa y dura, en su interior
contiene una capa blanda color claro que recubre los gajos de esta fruta, hojas
densas de color verde ovaladas terminadas en forma de punta (Gonzélez & Tullo,
2019).
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Origen

El lulo es originario de las selvas himedas de la region subtropical, en las regiones
pertenecientes a Ecuador, Perd y Colombia, en las laderas oriental y occidental de la
cordillera de los Andes (Bernal et al., 1999). Los principales productores son Peru,
Ecuador, Panama, Costa Rica, Honduras y Colombia (DANE, 2014). En el
suroccidente del Huila, el lulo se planta como cultivo convencional; sin embargo,
debido a la dispersidn de semillas que realizan los animales y el viento, se puede
encontrar de manera natural en las fincas.

Usos

El Lulo se consume como fruta fresca, en jugos, el cual tiene un sabor dulce-agrio, o
puede ser procesada en helados, mermeladas y una variedad de postres y confites.
Es un ingrediente exdtico para salsas de platos gourmet, como “chutneys” o
ensaladas de frutas y vegetales. (Andrade et al.,2015). El lulo es una fruta
promisoria, la cual tiene una alta demanda en los mercados por sus excelentes
propiedades organolépticas, ademas de ser una buena fuente de vitaminas y
minerales (Jaime et al., 2022), por lo cual muchas de las comunidades campesinas
del suroccidente del Huila cultivan esta fruta en pro de mejorar su economia.

Caracteristicas

El lulo es una planta de raices fibrosas, de tallo semilefioso, con figura cilindrica y
puede llegar a medir 3 metros de altura, con o sin espinas. Las hojas son alternas, de
forma oblonga, ovaladas, de color verde oscuro por el haz y verde claro por el envés,
con nervaduras pronunciadas de color violaceo, limbo delgado cubierto de
vellosidades (Gobernacién del Huila, 2006). Las flores presentan corolas
profundamente redondeadas, se desarrollan en los entrenudos y no son
ramificadas, las frutas son bayas vellosas, comestibles y cominmente grandes con
cuatro cavidades y raramente van de seis 0 mas compartimentos dentro de la baya
(Bernal et al., 1999), de 4 a 8 cm de didmetro, y un peso promedio de 80 a 100
gramos (Gobernacion del Huila, 2006).
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Mammea americana L.
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Fuente propia: Autores..

Mamey

Origen

El mamey es originario del Norte de Suramérica, se distribuye desde el Sur de
México, Ecuador hasta el Norte de Brasil (Rojano, 2004). En Colombia se encuentra
distribuido principalmente en los departamentos de Cauca, Valle del Cauca,
Magdalena, La Guajira, Bolivar, Cérdoba, Sucre, Atlantico, Tolima y Huila.

Usos

El Mamey es dulce con un sabor parecido al apricot. Se come sin preparacién o en
ensaladas con azucar o crema (Rojano, 2004). En el suroccidente del Huila se
consume el fruto por su delicioso sabor natural, también se elaboran dulces,
helados y mermeladas. La pulpa del mamey contiene vitamina A, C y B2 que
promueven el crecimiento celular, las hojas se utilizan para tratar la diarrea y
disminuir la temperatura corporal, ademds esta especie sirve para proteger los
mantos acuiferos y estabilizar los cauces (Red de Viveros de Biodiversidad, 2023).

Caracteristicas

Es un arbol grande que mide hasta 25 m de altura, corteza aspera de color marrén,
ramas derechas, hojas simples coridceas de 20 cm de longitud y 10 cm de ancho,
flores color blanco que crecen en las axilas de las ramas jévenes de forma solitaria o
agrupadas, pueden ser masculinas, femeninas o hermafroditas (Red de Viveros de
Biodiversidad, 2023). El Mamey es una fruta pesada y dura, de forma bastante
redonda, que tiene un diametro entre 10y 20 cm. Tiene una piel delgada de unos 3
mm y de color marrdn claro. La pulpa, anaranjada, tiene poca fibra y es muy jugosa.
Contiene una semilla marrén, de forma ovoide y larga, de unos 6 cm (Rojano, 2004).
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Melicoccus bijugatus Jacq.

Mamoncillo

Origen

Esta fruta es nativa de Venezuela y Colombia, la isla de Margarita, también Guayana
Francesa, Guyanay Surinam. También se distribuye en algunas regiones de Ecuador,
Las Antillas, Las Bahamas y Norte América (Morton, 1987). En Colombia se
encuentra principalmente en los departamentos de Antioquia, La Guajira, Atlantico,
Cérdoba, Cesar y Huila (Sarmiento et al., 2017). Es muy comun ubicar esta especie
de forma silvestre en el campo y en paisajes urbanos.

Usos

Las hojas de mamoncillo maceradas se utilizan como remedio para infecciones en la
garganta y al ser hervidas con sal disminuyen la temperatura corporal, con las
semillas se prepara jarabe contra la diarrea y la pulpa se raspa de la semilla se deja
secar y se utiliza como relleno en la preparacion de mermeladas o postres
(Sarmiento et al., 2017). En el suroccidente del Huila es comun consumir los racimos
de mamoncillos al natural, estos frutos se venden en los mercados populares
debido a su alta demanda, algunas comunidades campesinas después de consumir
la pulpa, tuestan las semillas y se consumen las almendras.

Caracteristicas

Es un arbol de crecimiento lento de hasta 25 m de altura, las hojas son caducas de
5a 12 cm de largo y de 3 a 6 cm de ancho, las flores son blancas agrupadas en
racimos de 6 a 10 cm de longitud, los frutos crecen en racimos; son de color verde
oscuro con cascara delgada de forma casi redonda con una protuberancia en la
punta, semilla color marrén claro cubierta de una capa de pulpa sabor agridulce
(Morton, 1987).
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Citrus reticulata Blanco

Mandarina comun

Origen

El género Citrus es nativo de las zonas célidas del sur y sudeste de Asia hasta las
zonas templadas de China, Australia e islas del Pacifico sudoccidental (Stampella et
al., 2014). Se presume que el arbol de mandarino es nativo del sur de China, cuyo
cultivo estda ampliamente difundido (Li, 1970).

Usos

Los frutos se consumen frescos, conservados, desecados, en reposteria y confiteria,
para gelatinas, jaleas, mermeladas y bebidas. El jugo y el epicarpio se emplean como
saborizantes de bebidas, aperitivos y licores; también, como condimento en salsas,
platos con pescado y para marinadas; sobre todo, en la gastronomia china (Hurrell
et al.,, 2010). La mandarina es altamente consumida en el suroccidente del Huila,
como fruto de consumo directo, y apetecida por los campesinos para preparar
bebidas refrescantes, es muy comun encontrarla en las fincas, la cdscara se utiliza
para hacer té, al cual le confieren propiedades para regular la presion arterial. En la
industria se utiliza para la extraccion de aceite esencial o como base para productos
de belleza, disminuir las manchas por exposicién solar, evitar el envejecimiento
prematuro y la aparicién de arrugas.

Caracteristicas

Arboles de 3-5 m de altura, perennifolios; ramas con pocas espinas. Hojas alternas,
de color verde oscuro en el haz como verde claro en el envés, peciolos marginados,
laminas elipticas a ovadas, de 3-6 cm de largo, crenuladas. Flores solitarias o en
fasciculos de 2-3, axilares, actinomorfas, bisexuales, blancas. Fruto hesperidio,
deprimido, de 5- 7 cm de didmetro, formado en promedio por 10 gajos, de color
anaranjado o rojizo, liso o rugoso; epi y mesocarpo se desprenden facilmente;
endocarpo (pulpa) dulce; semillas lisas o rugosas (Hurrell et al, 2010;
Miranda-Lasprilla, 2020).
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Mangifera indica L.
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Mango

Origen

El mango se ha descrito en la literatura china del siglo VIl como un cultivo frutal bien
conocido en las partes mas célidas de China e Indochina, los espafioles introdujeron
este cultivo a sus colonias tropicales del Continente Americano, por medio del trafico
entre las Filipinas y la costa oeste de México por los siglos XV y XVI (Garcia et al., 2013).
Usos

El mango es consumido como fruta fresca, utilizado para preparar mermeladas,
confituras o como materia prima en la industria farmacéutica, productos procesados
que incluyen jugo de mango, encurtidos, salsa picante, pulpa, pasta, puré y harina. En el
caso del mango, previos trabajos de investigacién lo reportan como fuente de calcio,
magnesio, fosforo y potasio. Ademas, cuenta con componentes antioxidantes como
vitaminas, carotenoides y compuestos fendlicos: flavonoides y dacidos fendlicos; asi
como elementos trazas responsables de la adecuada actividad enzimdtica en el
organismo (Garcia et al., 2013).

Caracteristicas

Los arboles adultos de un cultivo de mango presentan alturas de 3 a 10 m, las cuales
dependen de la variedad y el manejo dado mediante podas, con un sistema
radicular caracterizado por una raiz pivotante, profunda. Las hojas son de textura
coriacea, lisas, de color verde oscuro brillante por el haz y verde amarillento por el
envés, y cuando son jévenes presentan un color de violeta a rojizo o bronceado,
cuya lamina foliar puede presentar las siguientes formas: eliptica, oblonga, oval,
obovada, lanceolada, oblanceolada, eliptica lanceolada y oblonga lanceolada; el fruto es
una drupa carnosa ovoide-oblonga aplanada, redondeada y obtusa en los extremos
(Arcila et al., 2022). Es un fruto de muy buena calidad y excelente presentacion, ya que
ademas del excelente sabor y aroma que tiene también posee muy poca fibra, tiene una
pulpa muy firme, carnosa, dulce y jugosa cubierta de una piel fina y lisa, de un color
verdoso amarillento en el dpice y rojizo en la base; posee pequefias lenticelas blancas, la
pulpa es amarilla o anaranjada con pocas y pequefias fibras. La semilla es mediana y
ocupa del 30 al 50% del hueso interior del fruto (Sergent, 1999).
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Malus pumilla Mill

Manzana de agua

Origen

Esta planta es originaria de Europa, Cducaso y Anatolia, y se cultiva en paises del
mundo con climas templados o frios (Fonnegra et al., 2013). En Colombia se
distribuye en los departamentos de Boyacd, Cundinamarca, Narifio, Cauca y Huila.

Usos

En el suroccidente del Huila, este fruto se consume en infusién para el insomnio y
la tos, también se usa para preparar compota a los recién nacidos. Por su contenido
de fibra y vitamina C contribuye a la regulacion del estrefiimiento, contiene
propiedades antioxidantes, modula la funcién inmunitaria y previene la diabetes al
limitar la absorcién de glucosa. Los frutos se comen crudos, en jugos, mermeladas,
dulces y en pasteleria (Guerra, 2019).

Caracteristicas

Es un arbusto que mide hasta 4 metros de altura, presenta varios tallos delgados y
fragiles que salen casi desde el suelo, el fruto tiene la forma de un pomo, presenta
un ombligo en los dos extremos, su color es verde amarilloso con manchas rojas, su
sabor es 4cido y presenta un alto contenido de agua (Fonnegra et al., 2013).
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Maracuya

Origen

El maracuya amarillo es originario de Brasil, se distribuye por toda América tropical
y gran parte del mundo (Jaramillo et al, 2009). En Colombia se encuentra
principalmente en los departamentos de Antioquia, Boyaca, Narifio, Meta,
Cundinamarca, Valle del Cauca y Huila.

Usos

Se utiliza ampliamente en la preparacion de jugos, granizados, pasteles, postres,
gelatinas, glaseados, mermeladas y como base de saborizantes artificiales. El
intenso aroma y su contenido en vitamina C y minerales permiten el uso como
complemento de productos multivitaminicos y en la generacién de nuevos sabores
en la industria de jugos, bebidas, pasteleria y confiteria. En algunas regiones del
suroccidente del Huila el consumo del fruto se utiliza para tratar la hipertension,
algunos campesinos preparan la flor en infusién para el insomnio y la ansiedad. En
general, el jugo es rico en carbohidratos, dcidos orgdnicos, carotenos y vitaminas A
y C. La obtencion de Passiflorina de las hojas es utilizada como base para un
producto farmacéutico con propiedades para el control de la ansiedad y el insomnio
(Jaramillo et al, 2009; Ocampo et al, 2022).

Caracteristicas

Es una planta trepadora, perenne, tallo lefioso color verde con surcos a lo largo de
la superficie, zarcillos auxiliares largos y enrollados en la parte superior por donde se
sujeta, su sistema radical es pivotante, conformado por un grupo de raices
secundarias poco profundas, las hojas son glabras, alternas, de color verde,
semicoridceas, con marcadas nervaduras, la flor es hermafrodita, nace de las axilas
de la hoja, su color es blanco con lineas purpuras; posee estambres masculinos y
pistilos femeninos, el fruto es una baya color amarillo brillante, alcanza un didmetro
de 6,7 a 7,5 cm y una longitud de 7,6 a 10 cm, la céscara es de consistencia dura,
dentro se localizan numerosas semillas de color pardo oscuro recubiertas por una
pulpa color amarillo, aromético y de sabor &cido, las hojas poseen tres |6bulos y
base con forma de corazén (Ocampo et al, 2022).
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Maranon

Origen

Es una planta nativa de América tropical, tiene como centro de origen la zona central
de Brasil y se encuentra de forma silvestre en las sabanas de Colombia, Venezuelay
las Guayanas. En la actualidad, se cultiva en la mayoria de las regiones tropicales de
Ameérica, Africa, Asia y Australia (Orduz-Rodriguez & Rodriguez-Polanco, 2022).

Usos

Puede consumirse como fruta fresca, pero su uso también estd relacionado con la
fabricacion de mermeladas, conservas dulces, jaleas, gelatinas, merey pasado,
merey seco, vino, vinagre, jugos, etc. Las nueces se tuestan al fuego para eliminar el
liquido de la cdscara de anacardo y se utilizan como alimento. La pulpa del anacardo
se exprime para liberar el jugo, que se fermenta para la produccion de vino. La goma
del marafién se parece a la goma ardbiga y puede usarse en la industria
farmacéutica, cosmética y adhesiva. El seudofruto tiene un alto contenido de
vitamina C, que es cinco veces mas que el contenido de la naranja (Mothé et al.,
2017).

Caracteristicas

Es una planta perenne, de ramificacion baja que presenta porte variado, con altura
entre 5 a 14 m y ancho del dosel hasta 20 m, raiz con formato pivotante, hojas
simples, enteras con peciolos cortos y sin estipulas. Presenta una inflorescencia tipo
panicula con formato piramidal que posee flores perfectas o completas,
hermafroditas y estaminadas (masculinas), su proporcionalidad que varia entre
genotipos, planta y paniculas. El fruto consta de dos partes: el seudofruto y la nuez.
El seudofruto, denominado manzana de caju, es el resultado del desarrollo del
pedunculo en una estructura carnosa caracteristica de esta planta que se desarrolla
y madura posteriormente a la nuez. El fruto verdadero del marafidon es la nuez, que
es un aquenio con forma de rifidn de color marrdn grisaceo que estd compuesto por
el pericarpio (cascara gruesa) y la almendra (Orduz-Rodriguez & Rodriguez-Polanco,
2022).
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Cucurbita ficifolia Bouché

Fuente propia: Autores..

Mejicano

Origen

La ubicacién exacta del centro de domesticacién de Cucurbita ficifolia es incierta.
Esto ha llevado a algunos a sugerir que su centro de origen es Centroamérica o el sur
de México y Centroamérica, debido a la evidencia linglistica, pero estas hipodtesis
estan siendo cuestionadas por la evidencia fisioldgica y arqueoldgica. Los estudios
existentes sugieren que el centro de domesticacion andino es mas favorable (Nee,
1990).

Usos

La especie tiene diferentes usos, ya que los frutos maduros se consumen como
dulce o mermeladas, o se usan para preparar una bebida tipo agua fresca. Los frutos
inmaduros se consumen como hortaliza, ya sea cocinada o en fresco para la
elaboracion de diferentes platillos, también se consumen los tallos jovenes, las
puntas de las guias, las flores y las semillas. Esta especie también se utiliza para
tratar algunas enfermedades como la diabetes mellitus tipo 2, ya que se ha
encontrado que posee un importante efecto hipoglucémico (Zumaran-Alvarado et
al. 2017; Moya-Hernandez, 2018). Los valores obtenidos en las propiedades
funcionales bioldgicas y tecnoldgicas de la harina de esta especie, permiten pensar
en su utilizacion como complemento o enriquecimiento de otras harinas y denotan
su potencial para ser procesada y utilizada en la industria alimentaria
(Antonio-Estrada et al., 2018). Las comunidades campesinas del Suroccidente del
Huila elaboran dulces, sopas, coladas, yogurt, jugos y arequipes.

Caracteristicas

La calabaza, cabello de angel, mejicano (Cucurbita ficifolia B.) de semilla negra, es
una planta rastrera o trepadora, monoica, perteneciente a la gran familia de plantas
dicotileddéneas, poseen un fruto carnoso, de forma redonda y alargada, de cdscara
gruesa, rugosa o lisa. Las semillas son ovaladas-elipticas (1.6 a 2.2 cm de longitud) y
comprimidas (0.5 a 1.5 mm de espesor), el centro de las semillas es de color pardo
oscuro y dependiendo de la polinizacién, son blanquecinas o amarillentas (Parsons,
1986).
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Rubus sp.

Mora

Origen

Esta especie se origina en las zonas altas tropicales de sur América, especialmente
en Guatemala, El Salvador, Honduras, Panama, México y Colombia. En el pais se
distribuye principalmente en la zona andina y cordillera central en los
departamentos de Caldas, Valle, Narifio, Cauca, Tolima y Huila (Franco et al, 2016).
Los departamentos que presentan mayor area sembrada son Santander,
Cundinamarca, Narifio, Huila y Boyaca (Moreno-Medina & Casierra-Posada, 2021).

Usos

Los frutos son consumidos en la canasta familiar de los colombianos, debido
principalmente al caracteristico sabor acidulado, cualidades nutricionales,
antioxidantes y gastrondmicas (Farinango, 2010). El fruto se usa para preparar jugos,
helados, yogurt, cremas, decoracién o base en tortas, pasteles, postres vy
mermeladas, algunas comunidades del suroccidente del Huila consumen el jugo de
mora hervido con panela para subir las defensas.

Caracteristicas

Es una planta perenne de raiz fasciculada, tallos semi erguidos o rastreros, presenta
espinas que se desarrollan desde el tallo hasta los peciolos y la nervadura central de
la parte posterior de las hojas, emite brotes basales que se ramifican, las hojas son
alternas con los bordes aserrados; su color es verde en el haz y blanquecino en el
envés, las flores son pequefias, blancas, hermafroditas y se disponen en racimos
terminales, el fruto es un agregado de drupas suculentas que rodean una semilla,
inmadura su coloracion es verde y en su etapa de maduracién obtiene tonalidades
rojas a violeta brillante, el sabor es dcido con toques de dulzura (Franco et al, 2016).
Las principales especies en el pais son R. bogotensis, R. nubigenus, R. alpinus
Macfad, R. megalococus, R. floribundus, R. giganteus y R. alutaceus, siendo la mas
cultivada R. glaucus (Moreno-Medina & Casierra-Posada, 2021).
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floribundus Kunth

Mora silvestre

Origen

Esta especie es nativa de los Andes de Peru, Ecuador, Bolivia y Colombia (Van den
Eynden et al., 2003). En el Suroccidente del Huila se encuentra distribuida en los
municipios de La Plata y La Argentina.

Usos

Tiene un uso alimenticio, ya que es un fruto comestible, también se usa como
alimento para aves. También tiene un uso medicinal, pues las hojas cocidas se
utilizan para tratar la gripe, y el fruto para combatir enfermedades internas
(Romoleroux, et al.,, 2018). El uso potencial de esta planta no se encuentra
Unicamente en sus frutos, puesto que sus hojas poseen una gran cantidad de
antocianinas, fenoles, antioxidantes y otros compuestos quimicos Utiles para tratar
sintomas y dolencias corporales (Estupifian et al., 2011).

Caracteristicas

” o n o u ” o

Conocida también como “zarzamora” “moyaca”, “zarza”, “zarzaparrilla”, o “cushai”,
pertenece a la familia Rosaceae. Es un arbusto a menudo apoyante-rastrero,
armado de espinas. Hojas con tres foliolos, cada uno con base redondeada y apice
acuminado, borde aserrado. El haz es liso color verde oscuro y el envés blanquecino
por la presencia de pequefios pelos muy densos. Inflorescencia, cimas simples o
compuestas, racimos o paniculas o flores solitarias. Flores vistosas, color blancas a
rosadas, hermafroditas. Frutos globosos, lisos, agridulces llamados “moras”. La
mora silvestre es un arbusto que alcanza 1.5 m de altura, su tallo es espinoso con
abundante ramificacién rastrera, sus hojas son dsperas, de borde aserrado, su fruto
es carnoso, de color rosado a vinotinto cuando madura, hasta de 2 cm de largo
(Pérez et al., 2014; Van den Eynden et al., 2003). Esta planta se desarrolla de manera
natural, por lo cual es muy comudn encontrarlas en excursiones por el campo.

Sistema de Investigacion.
Desarrollo Tecnologico e Innovacién

=% SENNGVA
He SENNOY

NOVA
GRUPO DE INVESTIGACION 77

Fuente propia: Autores..

o




Citrus qurantium L.

Naranja agria

Origen

La naranja agria es oriunda de Asia (India, sureste de China y sur de Vietnam). Fue
posteriormente introducido y naturalizado en Europa y América (Alonso, 2020).

Usos

Los frutos se usan en la elaboraciéon de mermeladas vy licores. También es usado
como portainjerto, aunque debido a la presencia del virus de la tristeza, se restringe
su uso a variedades de limon (Ibadfiez et al., 2015). El uso oral de las hojas ha sido
indicado en el tratamiento de anorexia, dispepsia, espasmo gastrointestinal, tos
nerviosa, edema, fragilidad capilar y vdrices, por su propiedad aperitiva,
aromatizante, espasmolitica, eupéptica, ténica y vasoactivo. Por su actividad
calmante y ténica, las flores han sido indicadas en el tratamiento de ansiedad,
estrés, excitaciéon nerviosa e insomnio (Caceres, 1999).

En el suroccidente del Huila es un arbol comun, utilizado por las comunidades
campesinas para hacer remedios caseros, eliminar dolores estomacales, ansiedad,
insomnio, estrefiimiento entre otros, las hojas las utilizan ocasionalmente para
hacer té, de los frutos se extrae el zumo con el cual se hacen bebidas principalmente
naranjadas.

Caracteristicas

Es un arbol siempreverde, espinoso, caracterizado por presentar abundante ramaje,
alcanza una altura de 8-10 m, las hojas son aovados-lanceoladas de hasta 8 cm de
largo, sinuosas o crenadas, brillantes y con peciolo alado; flores aromaticas blancas
o rosadas (conocidas popularmente como azahares), ubicadas en la axila de las
hojas. El fruto es globoso, de 7,5 cm de didmetro y de color naranja en su madurez,
pericarpio rugoso, grueso, amargo, con glandulas de aceite; 10-12 segmentos con
paredes amargas y pulpa acida, varias semillas (Ibafiez, 2015; Alonso, 2020).

Fuente propia: Autores..
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Citrus sinensis (L.) Osbeck

Fuente propia: Autores..

Naranja comun

Origen

La naranja Citrus sinensis (L.) Osbeck se origind en la China, pero fue identificada en
Portugal antes de 1865. Es la variedad de naranja dulce mas cultivada en las
regiones citricolas del mundo, al igual que en Colombia, siendo las regiones
subtropicales las responsables de mas del 85% de la produccién mundial (DANE,
2016). En Colombia se encuentra muchas variedades, es un arbol que se encuentra
en todas las fincas tradicionales del suroccidente del Huila.

Usos

Las flores, con o sin hojas, preparadas en infusion y administradas por via oral, es la
forma de preparacion y tratamiento mas cominmente empleada, principalmente
para bajar la fiebre y para desérdenes digestivos. El cogollo de las hojas hecho en
infusidn se bebe para curar los célicos y las hojas estrujadas se usan en el agua de
bafio de las mujeres paridas. Para las alteraciones del sistema nervioso, se hace una
coccion con las flores solas o combinadas con flor de tila y de manita, la parte aérea
del toronjil blanco y las ramas con hojas de hinojo. El aceite esencial obtenido de la
cascara del fruto ejerce una actividad antibidtica contra diferentes bacterias y
contra el hongo Candida albicans. La cascara, la pulpa y el jugo de los frutos, asi
como las semillas y la corteza contienen una cantidad de compuestos de potencial
uso medicinal y farmacoldgico. En hojas y flores se han detectado el alcaloide
cafeina, y el flavonoide rutin solo en hojas (Atlas de las Plantas de la Medicina
Tradicional Mexicana, 2009).

Caracteristicas

El naranjo es una planta perenne de porte recto, de tamafio medio, que puede
alcanzar una altura de 6 a 10 m (dependiendo del patrén). El sistema radical tiene
una amplia distribucién tanto horizontal como vertical. Las hojas son perennes,
cuando jovenes son de color verde palido y cambian a verde oscuro al cesar el
crecimiento del brote. Las flores del naranjo son generalmente hermafroditas y de
tamafio mediano, de aspecto cerdceo y color generalmente blanco. Se presentan
aisladas o agrupadas en racimos en forma de corimbo, y a veces de cima, que
pueden ser terminales o desarrollarse en las axilas de las hojas. Fruto globoso u oval,
con 10 a 13 segmentos, pulpa amarillenta, dulce (Atlas de las Plantas de la Medicina
Tradicional Mexicana, 2009; Miranda-Lasprilla, 2020).
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Eriobotrya japonica Lindl

Nispero

Origen

El nispero (Eriobotrya japonica Lindl.) es una especie frutal subtropical, de hoja
perenne, que existe desde hace mas de 2000 afios. Su origen se remonta a China,
pero se cultiva ampliamente en muchos paises como Japoén, Espafia, India y Brasil
(Linetal., 1999).

Usos

El jarabe de nispero se usa en china como medicamento en pastilla para la tos y
calmar el dolor de la garganta. Segun pruebas farmacoldgicas, se ha demostrado
que tanto el acido oleandlico (OA) y el acido ursélico (UA), presentes en las hojas de
nispero, tienen bioactividades como antiinflamatorias, diuréticas, antitumorales,
hepatoprotectoras y anti-VIH. Se encontré que la amigdalina, un glucdsido
cianogenético, estad presente en cantidades considerables en las hojas y semillas de
nispero. El extracto de flor de nispero contiene acido olednico, acido ursélico y
amigdalina, las semillas y las hojas de la planta son ligeramente téxicas, ya que
contiene pequefias cantidades de glucdsidos cianogénicos que liberan cianuro
(Singh Baljinder et al., 2010). Algunas comunidades campesinas del suroccidente del
Huila consumen el fruto por su agradable sabor y aprovechan las semillas como
controlador de los célculos renales, las cuales se ponen a hervir en agua para luego
beber el liquido por un tiempo maximo de 5 dias con el fin de evitar intoxicaciones
por su contenido de cianuro.

Caracteristicas

Es un drbol que alcanza de 6 a 9 m de altura, tiene copa redondeada, tronco corto
que ramifica a muy baja altura, con ramillas gruesas y lefiosas. Los frutos son ovales,
redondeados o en forma de pera, de 3-5 cm de longitud, y 3-4 cm de didmetro, con
una cuticula lisa o pilosa, amarilla o naranja, con zonas a veces rojizas. La pulpa es
suculenta, acida, dulce y dependiendo del cultivar tiene coloracién blanca, amarilla
o naranja. Cada fruto contiene cinco 6vulos, entre los cuales maduran 3 y 5
generando grandes semillas pardas. La piel, aunque dura, se puede pelar facilmente
cuando el fruto estd maduro (Gariglio et al., 2002).

Fuente propia: Autores..
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Morinda citrifolia L.

Noni

Origen

El noni es una fruta originaria de la regién que abarca el sureste asidtico hasta
Australia y es cultivada en Polinesia, India, el Caribe, México, América Central y la
parte sur de América del Sur. Los polinesios han usado durante mas de 2000 afios la
planta de noni con propdsitos alimenticios y medicinales (Ulloa et al., 2012).

Usos

Los productos comerciales derivados del noni se obtienen a partir de la pulpa de la
fruta, siendo los principales el jugo natural, jugo fermentado, jugo natural o
fermentado mezclado con otros jugos de frutas y el polvo de pulpa de la fruta sin
semilla, el cual se utiliza para preparar bebidas, tabletas o cdpsulas. En la
farmacopea tradicional, la fruta es recomendada para prevenir y curar diversas
enfermedades; principalmente se usa para estimular el sistema inmune y de esa
forma combatir bacterias, virus, pardasitos e infecciones fungicas, asi como para
prevenir la formacién y proliferacién de tumores, incluyendo algunos de tipo
maligno (Ulloa et al., 2012). También se le atribuyen propiedades inmunomodulatorias,
es decir, capacidad para mejorar el sistema inmune (Hirazumi et al., 1996).

Caracteristicas

La planta del noni, es un arbusto o arbol perenne pequefio, de 3 a 10 m de altura,
con abundantes hojas anchas con forma de circunferencia alargada o deformada,
alcanza una medida de 5 a 17 cm de largo y 10 a 40 cm de ancho, sus flores
aromaticas estan dispuestas en ramas del tallo, con crecimiento limitado, de forma
globosas, con el cdliz truncado y la corola tubular de color blanco. La forma del fruto
es ovalada, su color varia de verde a amarillo hasta casi blanco al momento de su
recoleccién, presenta una cdscara cubierta de pequefias protuberancias, El fruto del
noni, una vez alcanza su estado de madurez, genera un fuerte olor a rancio; la pulpa
es jugosa y amarga, de color amarillo opaco o blanco y textura gelatinosa, presenta
numerosas cavidades triangulares que contienen cuatro semillas, dichas cavidades
son de color marrén rojizo (Ulloa et al., 2012).
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Origanum vulgare L.
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Fuente propia: Autores..

Orégano

Origen

El orégano (Origanum vulgare) es originaria de Europa y Asia, ampliamente
distribuida en el mundo, (Pezzani et al., 2017). En Colombia se puede encontrar de
manera silvestre por los campos, debido a su facil adaptacion y capacidad de
desarrollo, por lo que fue muy comun encontrarla en los predios visitados del
Suroccidente del Huila.

Usos

Las comunidades del Suroccidente del Huila, utilizan el orégano principalmente en
la alimentacion tradicional como especia en las preparaciones culinarias, algunos
campesinos realizan té de orégano para depurar el organismo, también utilizan el
liquido que se extrae de oprimir las hojas, para aliviar el dolor de oido. De acuerdo
con Pezzani et al., (2017) las hojas del orégano tienen propiedades para tratar
problemas digestivos, flatulencias, problemas respiratorios y digestivos, asi mismo
sirve para tratar heridas y dolor de cabeza. Las hojas se usan para tratar la disfuncién
sexual, mientras que las semillas se usan en infecciones del tracto urinario y
trastornos menstruales, y las ramas florales en fracturas y dolor de muelas (Papp et
al.,, 2011).

Caracteristicas

Las plantas de orégano, en general, miden entre 20 y 90 cm de altura, las hojas son
ovadas que miden entre 10 y 40 mm de altura de largoy de 5 a 25 mm de ancho, de
punta mas ancha en la base, con margenes ligeramente dentados, la inflorescencia
tiene muchas flores reunidas en espigas laterales o terminales densas (Skoufohianni
et al., 2019).
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Solanum tuberosum L.
Papa parda

Origen

La especie se origind y fue domesticada por primera vez en los Andes de América del
Sur. Se reconocen mas de 4.000 cultivares de papas nativas que, en su mayoria, se
encuentran en los Andes, y que tienen diferentes tamafios, colores y formas (Porras
et al., 2020). En Colombia, los departamentos de Cundinamarca, Boyacd y Narifio
son los de mayor produccién (ICA, 2011).

Usos

Las papas frescas se cuecen al horno, hervidas o fritas, y se utilizan en puré, tortitas,
bolas de masa, croquetas, sopas, ensaladas o gratinadas, a nivel industrial se
generan productos como: papas congeladas, hojuelas crocantes, copos de papa,
almiddén y en la produccién de bebidas alcohdlicas (FAO, 2009). En el suroccidente
del Huila es uno de los principales productos de la canasta familiar, ya que la mayoria
de los alimentos de consumo diario estan hechos con papa, en los que se destacan
calados, sopas, arroz, sudado de carne, pollo, puré, papas fritas y sudadas. Se ha
encontrado que el sobrenadante del zumo de papa posee capacidad antioxidante y
el sedimento, proteccién. La cascara de papa es un residuo estudiado en los Ultimos
afios como coagulante en el proceso de clarificacién de las aguas (Camacho-Oviedo
et al., 2020).

Caracteristicas

La papa parda pastusa es la variedad de papa mejorada de Colombia. Procede del
cruzamiento de quincha (ssp. andigena) con tocana colorada (Porras et al., 2020).
La planta de parda pastusa es de porte alto, con numerosos tallos gruesos, de
crecimiento erecto y color verde claro, abundante follaje, con foliolos medianos,
verde claro; flores lilas grandes, con acimenes blancos y cuantiosa fructificacion. El
sistema de raices es largo y abundante. Los tubérculos son numerosos, de forma
redonday aplanada, con piel gruesay aspera, de color principal rosado y secundario
crema, distribuido en formas irregular; ojos de profundidad media, y pulpa de color
crema (Porras et al., 2020; Herrera, et al., 2000).
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Dioscorea bulbifera L.

Fuente propia: Autores..

Papa silvestre

Origen

Originaria de Asia tropical y Africa subsahariana, fue introducida por los antiguos
polinesios en gran parte del Pacifico Sur, donde ahora se considera invasor. Fue
traida a América desde Africa durante la trata de esclavos (Langeland & Meisenburg,
2001). Presenta alta concentracién en la regién tropical de Perd, Panama vy
Colombia.

Usos

La papa silvestre presenta una alta cantidad de antioxidantes, para la alimentacion
humana, se consume en sopas o sola, hervida o cocida al vapor (Jiménez y Aguilar,
2016). Se ha demostrado que la especie es eficaz contra varias enfermedades
terapéuticas como céncer, bocio, infecciones de la piel, faringitis y orquitis. Sin
embargo, algunos investigadores también informan sobre dafios renales y hepdticos
por parte de esta especie. La creciente demanda de la especie, principalmente el
tubérculo (parte subterrdnea), asi como la recoleccion ilegal/insostenible, han
llevado a esta valiosa especie a la categoria de amenazada (Kundu et al, 2021).

Caracteristicas

Es una planta herbacea, con tallo cilindrico en forma de bejuco, que crece como
enredadera y con habito trepador, con abundante ramificacién, la cual ocurre a
partir del alargamiento del tallo principal, por lo general a un metro de altura de la
base del tallo. Las hojas son enteras, de forma acorazonada, alternas, con venacion
palmada, las venas mayores convergiendo y conectadas por una red de venas de
mayor orden. Las inflorescencias, que aparecen a los cuatro meses de la brotacion
de la planta, son espigas axilares, salen de la axila de la hoja. Las flores son
unisexuales y poseen tépalos, ya que no se distinguen los sépalos de la corola. La
principal caracteristica de esta especie la constituye la presencia de bulbillos
(tubérculos) a partir de las axilas de las hojas, hecho que marca el proceso de
tuberizacidn que se inicia apenas a los dos meses de brotacidn de la planta y que se
mantiene durante el restante crecimiento de la planta (Jiménez-Montero & Aguilar,
2016).
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Carica papaya L.

Papaya

Origen

Esta especie es considerada de origen americano, especificamente de
Centroamérica, entre México y Costa Rica. El cultivo se expandié por América del Sur
poco antes de la Conquista (Ledn, 2000). En Colombia se produce en mayor cantidad
en los departamentos Coérdoba, Magdalena, Meta, Cundinamarca, Santander,
Arauca, Valle del Cauca, Antioquia, Casanare y Huila.

Usos

Existen reportes de que la fruta madura es utilizada como laxante, abortivo,
antibidtico, antibacteriano y digestivo. Ademas, el jugo de papaya es empleado para
el tratamiento de las verrugas vy las Ulceras. El Iatex contiene un alto porcentaje de
papaina utilizado para el tratamiento de la malaria, la hipertensidn, diabetes,
hipercolesterolemia, ictericia y helmintiasis intestinal. Las flores son empleadas en
infusion para promover la menstruacion y su corteza para los dolores de dientes; en
cataplasma de raiz se utiliza para las picaduras de ciempiés (Juarez, 2013).

Esta fruta se aprecia por su dulce sabor, se consume en ensaladas, jugos, postres. En
Colombia es famosa en las temporadas decembrinas para elaborar el dulce de
Noche Buena.

Caracteristicas

Presenta una raiz pivotante que alcanza 2 m de profundidad, su sistema radical se
extiende de forma radial hasta 1.8 m, las raices mas finas se encuentran a mayor
distancia del tallo. El tallo es hueco excepto en los nudos, alcanza los 8 m de altura,
se desarrolla en un solo eje, pero presenta yemas que se convierten en ramas, las
hojas presentan entre 7 a 11 Iébulos, el peciolo es largo de hasta 120 cm de
longitud. Puede presentar flores masculinas con forma de tubo fino, femeninas que
son anchas en la base y delgadas en la punta, hermafroditas son angostas en la base
y se ensanchan hasta terminar en la punta. La forma del fruto depende de la
variedad y del tipo de flor que se ha formado, puede ser cilindrica, alargada, en
forma de pera, globular, oval o redondo. Estd formado por 3 partes, exocarpio o
cascara, mesocarpio o pulpay en endocarpio, que contiene las semillas (Martinez et

al, 2023).
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Solanum muricatum Aiton

Fuente propia: Autores..

Pepino dulce

Origen

El pepino dulce es una planta originaria de Sudamérica en la region que comprende
la cordillera de los Andes (Nuez & Ruiz, 1996). En Colombia se distribuye
ampliamente en climas templados.

Usos

En general, el pepino dulce presenta un alto porcentaje de agua y un nivel calérico
muy bajo. Su contenido en proteinas, fibra y minerales es también bajo, a excepcion
del potasio. Cabe resaltar su contenido en vitamina C, que, si bien es variable, suele
ser bastante elevado, superando incluso los niveles en que se encuentran la mayoria
de frutos, incluyendo los citricos (Bravo & Arias, 1983). El pepino dulce maduro se
utiliza en la preparaciéon de jugos, ensaladas, postres y se consume al natural,
algunas comunidades del suroccidente del Huila lo preparan hervido o cocido al
vapor.

Caracteristicas

Es una planta herbacea semi arbustiva de tallos ramificados que se desarrollan
rastreros, de los nudos basales emergen raices adventicias. Las hojas suelen ser
simples y lanceoladas. Morfolégicamente, las flores son parecidas a las de otras
solandceas. El fruto del pepino dulce es una baya, normalmente bicarpelar, con una
cavidad central donde se alojan las semillas. Una vez maduro el fruto es color
amarillo claro o dorado con vetas violetas o verdes que cubren toda la superficie, la
pulpa varia de color de amarillo claro a naranja oscuro, tiene un sabor acido y
ligeramente dulce, las semillas son pequefias; un gramo puede contener 600 a 900
semillas (Nuez & Ruiz, 1996).
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Perejil liso

Origen

El perejil es nativo de la regién mediterranea (Saavedra et al.,2019). Esta planta se
encuentra distribuida por todo el mundo. En Colombia se cultiva el perejil en
huertas caseras, por lo que fue comun encontrarlo en predios del suroccidente del
Huila por ser un producto habitual de la canasta familiar.

Usos

El perejil es utilizado por las comunidades campesinas del suroccidente del Huila,
principalmente como aderezo para los alimentos, entre ellos sopas, arroz,
ensaladas, guisos y carnes, como medicina se utiliza las infusiones para aliviar
dolores estomacales. El perejil se ha utilizado como planta medicinal para tratar
diversas enfermedades y malestares intestinales en el tracto gastrointestinal,
rifones y tracto urinario inferior y para acelerar la digestion (Blumenthal et al,,
2000).

Caracteristicas

Es una planta de color verde claro que en el primer afio de establecida forma una
roseta triangular de hojas con muchos foliolos y una raiz pivotante que se utiliza
para almacenar alimentos en invierno, en el segundo afio se convierte en una planta
con flores, hojas escasas, copas planas y numerosas flores de color amarillo a verde
amarillento (Simon, 1990). El vastago de la valvula es cilindrico, ranurado y hueco,
las hojas son alternas, constan de 1 a 3 hojas pinnadas, compuestas y son oscuras,
La espiga tiene un peciolo largo con foliolos lineales ovados divididos en segmentos
afilados (Saavedra et al., 2019).

88 nnnnnnnnnnnnnnnnn

Z
<
=
Fuente propia: Autores




Perejil crespo

Origen

Se cree que el perejil crecié originalmente en Cerdefia (region mediterranea). Se
cultiva desde el siglo Ill a.C. Linneo afirmé que su habitat salvaje era Cerdefia
(Agyare et al.,2017).

Usos

El perejil es procesado industrialmente como hortaliza deshidratada y para jugo, el
cual es mezclado con otras hortalizas y usado en alimentos para bebés y adultos
mayores (Saavedra et al., 2019). Algunas comunidades del suroccidente del Huila
consumen esta planta como jugo verde, para tratar problemas de articulaciones y
gastrointestinales, aunque en cuanto a palatabilidad prefieren el perejil liso, por lo
cual este Ultimo es mds comun encontrarlo en los huertos caseros.

Caracteristicas

La principal caracteristica de esta variedad son las hojas risadas o crespas de un
color verde mas fuerte que la variedad lisa y por tener un sabor menos fuerte
(SENA, 1986). Es una planta anual de color verde claro que se encuentra en las
regiones tropicales y subtropicales y en climas templados, es una planta bienal. El
tallo es de forma cilindrica, con una ranura y hueco (Agyare et al., 2017; Simodn,
1990).
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Capsicum annuum L. var annuum 2%

Pimentoén

Origen

El género es originario del continente americano y los chiles o pimientos (silvestres
y domesticados) eran vya utilizados por diversos pueblos nativos en épocas
precolombinas. Su origen botanico se centra en América del Sur, concretamente en
el drea entre Perd y Bolivia (Heiser & Smith 1953; Boslan, & Votava, 2012). En
Colombia se encuentra ampliamente distribuido en las zonas de climas calidos.

Usos

Numerosas investigaciones avalan los contenidos de antioxidantes, como
proteccion contra el cdncer, la anemia, la diabetes y las enfermedades
cardiovasculares. Como excelente fuente de estos antioxidantes, que contrarrestan
la oxidacién de los lipidos mediante la eliminacién de radicales libres de oxigeno
(Boslan, & Votava, 2012). Las comunidades campesinas del suroccidente del Huila
utilizan el pimentdn como sazonador en casi cualquier tipo de preparacién, se
consume crudo en ensaladas, es un gran acompafiante en aderezos, guisos, salsasy
adobos para carnes, es altamente valorado por su contenido de vitamina C, E y A.
Los cultivares de pimentdn dulce que se siembran en Colombia, se caracterizan por
tener frutos de tamafio grande, con alto contenido de capsaicina (Fernandez et al.,
2022).

Caracteristicas

Planta herbacea o arbustiva de tallo lefioso, ramificados de color verde oscuro. Las
flores se presentan en grupos o solitarias y se ubican bajo las hojas lisas y brillantes.
El fruto es una baya semicartilaginosa y deprimida de color rojo o amarillo cuando
estd maduro, que se puede insertar pendularmente, de forma y tamafio muy
variable, dentro contiene entre dos a cinco celdas donde se encuentran las semillas;
estas son pequefias, planas y de color blanco amarillento (SENA, 1986; Casilimas et - =
al., 2012). - '
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Origen

Su origen vy distribucion se encuentra en Centro y Sudamérica, desde las Antillas y
México hasta Panama, Ecuador, Brasil y Colombia (Espejo et al, 2010). En Colombia
se distribuye en el Caquetd, Cauca, Tolima y Huila. Es reconocida como alimento
autdctono, principalmente en la region del valle del Patia (Montes et al., 2014).

Usos

Algunas comunidades del suroccidente del Huila consumen el fruto bajo la creencia
de que aporta una gran cantidad de vitaminas, se usa en tratamientos para la
diabetes vy las Ulceras. Se utiliza en preparaciones de jugos y batidos, también se
consume al natural como fruta fresca. También es cultivada como cercas vivas
(Montes et al., 2014).
Caracteristicas

Es una planta acaule por lo que no se distingue el tallo verdadero sino uno falso en
su etapa de floracién, las hojas son lanceoladas y alargadas que alcanzan una
longitud de 1.5 metros con forma un poco céncava hacia el haz, el color verde en
los bordes y roseta en el centro, por el contorno presenta espinas rigidas color café,
el fruto son vainas de color amarillo o amarillo pajizo a marrén, la pulpa es color
blanco de textura suave, sabor acido, de forma triangular, de 10 a 16 cm de largo, de
5,5 a 10 cm de ancho, semillas negras, casi esféricas, de 3 a 4 mm de didmetro
(Espejo et al, 2010).
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Selenicereus megalanthus (Schum. ex Vaupel) Moran
Pitahaya

Origen

Se considera originaria de América, probablemente de Martinica o Colombia. Sin
embargo, México se considera su centro de origen y es reconocido como la principal
fuente de germoplasma para efectos de seleccion. En Colombia, su cultivo se ha
extendido a los departamentos de Atlantico, Bolivar, Magdalena, Narifio y Antioquia.
También se encuentra en estado silvestre, principalmente en la zona cafetera de
Boyacd, Cundinamarca, Valle, Tolima, Cauca y Santander (Perea Dallos et al., 2010).

Usos

Su uso principal estd dirigido al consumo como fruta fresca; también se puede
utilizar en cocteles, refrescos, cerveza y vino Los frutos poseen cactina (hordenina),
que se utiliza como cardioténico. En México se usa el tallo licuado para el
tratamiento de célculos renales, eliminacion de amebas, para calmar el dolor de
cabeza y el cansancio de los pies; también se aplica como desinfectante y en el
tratamiento de llagas y tumores de la piel. Los tallos de pitahaya se utilizan como
forraje para el ganado; también es apetecido por aves de corral (Perea Dallos et al.,
2010; Garcia, 2003).

Caracteristicas

Planta de habito trepador, los denominados cladodios que remplazan las hojas y
realizan la fotosintesis tallos alcanzan un grosor de 10 cm y superan los 5 m de
longitud, tiene tres aristas con areolas de donde se desprenden dos o tres espinas,
presentan forma céncava entre las aristas y los bordes en el espacio entre las
areolas, la flor es un receptaculo en forma de tubo de hasta 40 cm de longitud, en |a
base nacen espinas y en la punta se desprenden los sépalos amarillos y pétalos
blancos, el fruto es una baya indehiscente con protuberancias que se denominan
mamilas, sobre la base crecen espinas, la cdscara es amarilla una vez madura,
albedo blanco que recubre la pulpa transparente con cientos de semillas color
negro, su sabor es dulce. La pitaya amarilla tiene espinas en las mamilas (Kondo et

s al,2013).
o2 SENNGVA 2
N L Emm, s NOVA
g om—_ 92

R



Beta vulgaris L.

Remolacha

Origen

El origen de la remolacha se encuentra relacionado con la especie Beta maritima,
originaria del norte de Africa, que ya se cultivaba hace 4.000 afios. Aunque fue
consumida por los romanos durante su dominio en Europa, seria en el siglo XV
cuando se introduciria en la dieta de paises como Francia y Espafia, aunque como
antafio, tan solo se comerian sus hojas. Ya en el siglo XVI se popularizaria el consumo
de la raiz de la remolacha en estos paises (Saavedra, 2022). En departamentos como
Antioquia, Cundinamarca o Boyaca se cultiva en altas cantidades. (DANE, 2018).

Usos

Este tubérculo se caracteriza por sus aportes energéticos gracias a su alto contenido
de minerales. Si se consume cruda conserva mejor sus valores nutricionales. Tiene
propiedades digestivas, con cualidades sedantes, analgésicas y antioxidantes y
previene la arterioesclerosis; ademas, disminuye el colesterol y mejora la circulacion
de la sangre (DANE, 2018). Es una buena fuente de betacaroteno, antioxidantes y
fibra, por lo que tiene beneficios para la salud. Es una excelente fuente de acido
félico, vitamina C y potasio. Todos los nutrientes, especialmente el hierro, se
asimilan mejor cuando la remolacha se consume en forma de jugo, el cual favorece
la produccién de oxido nitrico, que ayuda a regular la presidn arterial (Saavedra,
2022).

Caracteristicas

Planta herbacea bianual, con polinizacion alégama y anemoéfila. Durante el primer
afio forma una roseta de hojas de limbo entero o lobulado, superficie lisa o rugosa y
de peciolos largos suculentos. Paralelamente, hipertrofia la parte superior de su
raiz, formando un tubérculo hipocotileo, de forma alargada, redondeada o
aplastada, y de color rojizo a amarillento. Es carnoso y acuoso en su estado
comestible (Saavedra, 2022). La raiz tiene la caracteristica de engrosarse en su parte
superior, formando el tubérculo carnoso, que presenta formas alargadas,
redondeadas o aplastadas y un color rojizo. Se adapta bien en altitudes de los 600 a
3.000 msnm, pero el mejor desarrollo de esta se da entre los 1.500 a los 2.800
msnm; y temperatura entre los 14 y los 18 °C. (DANE, 2018).
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Repollo

Origen

Algunos autores indican que el lugar de origen de la especie Brassica oleracea fue el
oeste de Europa (las costas de Inglaterra y el oeste de Francia), donde se ha
encontrado en forma silvestre. Mientras que otros consideran que mucha de la
evidencia encontrada apunta como su lugar de origen a la zona del este del
Mediterraneo, y también a Asia Menor, desde donde luego se disemind a diversos
lugares de Europa (Fornaris, 2014).

Usos

El repollo tiene propiedades antioxidantes, antiinflamatorias y antibacterianas, es
un alimento que se puede servir crudo o procesado de forma hervida, fermentada
o en ensaladas (Rokayya, 2013). Debido a sus propiedades antiinflamatorias vy
antibacterianas, tiene un uso generalizado en la medicina tradicional, en el alivio de
los sintomas asociados con trastornos gastrointestinales (gastritis, Ulceras pépticasy
duodenales, sindrome del intestino irritable), asi como en el tratamiento de
cortadas, heridas menores y mastitis. El jugo de repollo fresco, preparado por
separado o mezclado con otras verduras como la zanahoria y el apio, suele incluirse
en muchas dietas comerciales para bajar de peso (Greenly, 2004). Es rico en
vitamina C (Fornaris, 2014).

Caracteristicas

Esta hortaliza se reconoce por sus hojas anchas color verde oscuro a claro que al
unirse una con otra en capas forman una cabeza cilindrica, compacta y de punta
semiaguda, su textura es rizada, tierna, y de sabor suave (Rokayya et al., 2013). El
tallo de la planta del repollo es uno mayormente no-ramificado, corto y grueso, y sus
hojas son de superficie cerosa. En el dpice de crecimiento dentro de la cabeza del
repollo contindan creciendo y desarrollandose nuevas hojas, las cuales al
expandirse dentro de la cabeza van a ir ejerciendo presion sobre las hojas externas
(Fornaris, 2014). Es una hortaliza muy importante en la seguridad alimentaria de las
comunidades campesinas, que se encuentra altamente distribuida en los municipios
de La Plata, La Argentina, Paicol, Nataga Y Tesalia.
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Plukenetia volubilis L.

Sacha inchi

Origen

Esa planta es originaria de Sudamérica, especificamente de la zona amazoénica del
Perd (MINAG, 2013). En Colombia se ubica en estado silvestre en algunos lugares de
la Orino-Amazonia y el Pacifico, se cultiva en los departamentos del Chocé, en el
Putumayo, Caquetd, Amazonas, Tolima y Cundinamarca (Gémez, 2004). En el
Suroccidente del Huila se encuentran algunos ejemplares que han sido introducidos
de otros departamentos.

Usos

El aceite de sacha inchi es materia prima en la elaboracion de medicamentos debido
a que disminuye los niveles de colesterol y aporta un alto contenido de Omega-3,
también se realizan cosméticos y tratamientos para la piel (Wang Ku & Kaduka,
2018). Las semillas tienen un alto contenido de proteina y gran capacidad
antioxidante, de estas se preparan harinas, cocidos y sopas (Gomez, 2004). En el
suroccidente del Huila se consume como pasaboca, la semilla se tuesta y se endulza
con panela rayada.

Caracteristicas

Es una planta trepadora de crecimiento indeterminado, semilefiosa, perenne, de
tipo voluble, hojas grandes color verde de 10 a 12 cm de largo y 8 a 10 cm de ancho
con forma de corazon, el fruto tiene forma de estrella con un nimero variable de
|6bulos desde 4 hasta 8, una vez madura la cdscara se torna de color marrén y
dentro de cada Iébulo se encuentra una semilla cubierta de una cascarilla café o
negray su interior es blanco (Gémez, 2004).
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Origen

Esta planta se cree que es originaria de Brasil, pero se ha distribuido por toda
América tropical (Jaramillo et al., 2011).

Usos

La pulpa madura se consume fresca al natural, también se utiliza para elaborar
jugos, mermeladas u otras conservas, el fruto verde se cocina en sopas y guisos, la
fruta también se guarda en casa especialmente en los armarios de ropa debido a su
fragancia duradera y a que repele las polillas (Jaramillo et al., 2011). Los frutos
presentan un potencial antioxidante de interés para la industria alimentaria,
especialmente en su estado maduro y semimaduro, con mayor contenido de
vitamina Cy fenoles totales, asi como la capacidad antioxidante total (Coronel et al.,
2020).

Caracteristicas

Planta enredadera, perenne, herbacea, de rapido crecimiento con capacidad de
trepar arboles de hasta 15 metros o mas, fruto de forma elipsoide de 30 a 60 cm de
largo con un fuerte y dulce aroma, la cascara es dura de color purpura con tintes
violetas brillante cuando estd madura, la pulpa es firme y jugosa con un espesor de
2 cmy de color amarillo (Jaramillo et al., 2011).
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. Solanum licopersicum L. var. cerasiforme

e

Tomate cherry

Origen

Esta especie es nativa de Sur América, se considera como el ancestro mas probable
de los tomates cultivados, puesto que se origind bajo condiciones silvestres,
actualmente se distribuye en casi todo el mundo (Esquinas-Alcadzar, 1981). En
Colombia se encuentra principalmente en los departamentos de Narifio,
Cundinamarca, Boyaca, Cauca, Caquetd, Putumayo y Huila.

Usos

El tomate cherry se ha vuelto mdas popular en todo el mundo debido a sus
caracteristicas favorables, como buena fuente de vitamina Ay C, azUcares, sabor y
baja en calorias, asi como el cuajado del fruto incluso a altas temperaturas. Los
tomates cherry son una fuente de germoplasma que proporciona resistencia a las
enfermedades y adaptabilidad a las estaciones frias y calurosas (Prema et al., 2011).
Estos frutos silvestres son vendidos por los campesinos en las plazas populares de
mercado, puesto que tiene un alto nivel de aceptabilidad por parte de los
consumidores que buscan alimentos sanos.

Caracteristicas

Existe una amplia variabilidad fenotipica de las introducciones de tomate Cherry en
Colombia, ademds de las diferencias en cuanto a peso promedio de fruto,
produccién por planta, rendimiento y contenidos de sélidos solubles, vitamina Cy
licopeno (Ceballos & Vallejo, 2012). Planta de crecimiento indeterminado, tallo color
verde con tricomas blancos, se ramifica bastante, las hojas son pinadas con varios
folios, peciolo entre 1 a 2 cm, flores pequefias amarillas con hasta 5 pétalos, los
frutos son pequefias bayas con tamafio hasta de 4 cm que presentan colores desde
amarillo a rojo; su endocarpio es delgado, mesocarpo y endocarpo carnosos, el
l6culo de la pulpa es viscoso, color rojizo trasparente, en su interior presenta
numerosas semillas pequefias de color amarillo, presenta un sabor entre dulce y
acido.
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Solanum chopersicum Mill

Tomate chonto

Origen

El tomate chonto tiene su origen en América del Sur y se distribuye ampliamente
por todo el continente (Peralta et al., 2007). En Colombia se cultiva mayormente en
los Departamentos de Boyacd, Antioquia, Santander, Cundinamarca, Narifio, Cauca
y Huila.

Usos

Los tomates y sus productos contienen licopeno, el cual ha sido asociado con un
menor riesgo de enfermedades cronicas, como cancer y enfermedades
cardiovasculares, cuyos mecanismos de accién han sido estudiados. El tomate crudo
se consume solo o en ensaladas, también se utiliza en la preparacion de salsas,
purés, mermeladas, pastas, sopas y adobos para carnes. Ademas, el tomate es una
fuente de nutrientes, hace un aporte de hidratos de carbono vy fibra, es rico en
vitamina C y potasio, ayuda en el tratamiento para la obesidad, raquitismo, y a
combatir cancer (Agarwal & Rao, 2000). Las comunidades del suroccidente del Huila
utilizan las rodajas de tomate para el tratamiento de quemaduras en la piel.

Caracteristicas

Es una planta anual perenne que alcanza una altura de 40 a 150 cm, el tallo es de
color verde con pequefios vellos color blanco, posee hojas compuestas,
imparipinnadas, con foliolos de tamafio irregular con bordes dentados, las flores
son amarillas y crecen unidas a partir de un eje principal, se desarrollan en forma de
racimo de 3-20 flores, la flor tiene una corola de unos 2,5 cm de didmetro con cinco
l6bulos triangulares, el fruto es una baya de 2 a 10 cm de didmetro, con forma
variable entre redonda, globosa y algo achatado en sus extremos, presenta un color
verde cuando estd inmaduro, una vez alcanza su etapa de maduracién se vuelve rojo
brillante, en su interior aloja numerosas semillas de unos 3 mm de forma plana y
color blanco amarilloso (Tardio et al., 2018).
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Cyphomandra betacea (Cav) Sendt

Fuente propia: Autores..

Tomate de arbol

Origen

El tomate de arbol es nativo de la vertiente oriental de los Andes. Se cultiva en las
regiones montafiosas desde México a Bolivia (Ledn, 1968).

Usos

Tradicionalmente, este fruto se ha usado en la elaboracién de jugos, dulces y
helados. Durante la época de maxima produccion en que el precio es bajo, parte de
la fruta es procesada en forma de mermelada (Girard-Obregdn & Lobo-Arias, 1987).
Es un fruto muy apreciado por ser fuente de carotenoides, vitaminas Cy B6, ademas
es rico en hierro y compuestos fendlicos (Vasco et al, 2009). En el suroccidente del
Huila se utiliza el fruto en la preparacién jugos, bebidas calientes, dulces, conservas,
guisos y como materia prima para salsas de aji.

Caracteristicas

Es una planta que alcanza los 3 metros de altura, su tallo es recto y con pocas ramas,
a menudo presenta bifurcacién sucesiva del brote o yemas auxiliares, posee hojas
grandes en forma de corazén de color verde de hasta 30 cm de longitud, las flores
tienen un caliz en forma de campana con 5 dientes agudos, la corola posee 5 pétalos
de 12 a 16 mm de didmetro y se sujeta a la planta mediante un tallo corto vy fino, el
fruto tiene forma de huevo, superficie lisa y dura, de 4 a 10 cm de largo, y de color
rosado palido a purpura, la pulpa de esta fruta es de color amarillento de olor fuerte
y de sabor dulce acido, y en su interior posee una sustancia mucilaginosa que rodea
la semilla (Ledn, 1968).

NOVA
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Thymus vulgaris

Tomillo

Origen

Planta tipica de los paises mediterraneos occidentales. Se considera que la regién
mediterranea es su centro de origen (Gimeno, 2001; Pirbalouti et al., 2013).
Cultivada en Colombia como un producto de uso diario en la gastronomia. En el
departamento del Huila se encuentra en los municipios de Paicol, Nataga, La
Argentina y su mayor distribucién se localiza en el municipio de La Plata.

Usos

El aceite esencial de tomillo estd compuesto principalmente por monoterpenos
oxigenados y monoterpenos hidrocarbonados, ademas puede contener ésteres
acéticos, cetonas y aldheidos (Gimeno, 2001; Pirbalouti et al., 2013). El tomillo ha
sido muy utilizado y recomendado desde la antigliedad. Su uso mas frecuente es de
condimento para las comidas, muy utilizado en la industria alimentaria vy
farmacéutica. Se le reconoce por su accion bacteriostatica, antialérgica vy
antiinflamatoria. Se emplea para tratar estados inflamatorios de las vias
respiratorias (bronquitis, enfisemas y rinopatias). Se muestra muy eficaz como
coadyuvante en tratamientos antialérgicos tanto por via interna como externa. Los
acidos fendlicos la dotan de un efecto hipocolesteremiante y hepatoprotector. Por
via externa se emplean los extractos para preparar pomadas para tratamiento de la
flebitis, tromboflebitis y edemas postflebiticos (Peris, 2014).

Caracteristicas

El tomillo es un arbusto de intenso olor, aromatico con tallos erectos y lefiosos, de
color grisaceo, no excede los 40 cm de altura, sus hojas son abundantes y diminutas,
que se enrollan entre ellas mismas, opuestas desde aovado lanceoladas hasta
lanceoladas, estrechas; miden unos 6 cm de largo, brevemente pecioladas, con
ligero vello, verde-grisaceas con bordes arrollados (Gimeno, 2001; UNESUR, 2005).
Es una planta reconocida por sus caracteristicas aromaticas y muy utilizada desde la
antigliedad como especie culinaria y como hierba.
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Citrus paradisi Macfad

Fuente propia: Autores..

Toronja

Origen

La toronja o grapefruit o pomelo (Citrus paradisi), también llamada pomelo o
pamplemusa es un hibrido, cuyo origen, de acuerdo con varias investigaciones, se
trata del cruce natural entre el naranjo dulce (C. sinensis) y el pummelo (C. maxima)
producido en la India Occidental (de la Rosa-Hernandez, 2016). Actualmente, se
considera que es un hibrido accidental apomicticamente estable entre pummelo
como parental femenino y naranjo dulce como masculino, en el que predominan los
caracteres del primero (Zaragoza, 2015).

Usos

Se consume como alimento directo, fresco o procesado. Las partes de la toronja en
algunos lugares se distribuyen en vasitos de frutas, gelatinas, pudines y tartas, el
pomelo se procesa comercialmente como mermelada. El jugo se comercializa como
bebida fresca, enlatada, deshidratada en polvo o concentrada y congelada. Como
uso alternativo, el jugo de la toronja se puede convertir en vinagre o fermentar
cuidadosamente como vino. La cascara es confitada, ya que es una fuente
importante de pectina, el aceite de cdscara, exprimido o destilado, se emplea
comunmente en aromatizantes de refrescos. Los flavonoides, extraidos de la
cascara interna, se utiliza como amargo en bebidas "ténicas", chocolate amargo, y
helados (Gupta et al., 2011).

Caracteristicas

Es un arbol perenne de tamafio mediano, de copa globosa, redondeada y con follaje
denso siempre-verde; de hojas alternas brillantes con puntos transltcidos
diminutos, ovadas, de borde crenado y con un ala ancha en el peciolo, tornandose
redondeadas en el adpice. Las flores son blancas, fragantes, solitarias y grandes.
Produce frutos carnosos tipo baya, de color amarillo palido hasta rojizo.
(Rojas-Rodriguez & Torres-Cérdoba, 2017).
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Crescentia cujete L.

Fuente propia: Autores..

Totumo

Origen

El totumo es natural de las regiones tropicales y subtropicales de América. El lugar
del origen es desconocido; sin embargo, esta especie se ha cultivado en la peninsula
de Yucatan desde épocas prehispdnicas por mas de 600 afios. Actualmente, se
observa como darbol de patio trasero en varios paises. Crece en las islas del Caribe y
de México, a través de América central hasta el norte de América del Sur (Niembro,
1988).

Usos

Es un arbol ornamental, tradicional, se le confiere propiedades antihemorragicas
frente al veneno de la vibora Bothrops atrox, agente anticatarral, trastornos
ginecoldgicos, control de la hipertensién, asma, dolores estomacales,
antiparasitario y contra la infertilidad femenina, también se usa como extracto en
jarabe para problemas respiratorios leves. La pulpa del fruto es gelatinosa con
muchas semillas, contiene dcido cianhidrico, 4cido crescéntico, acido clorogénico,
acido citrico, 4cido tdnico, &cido tartdrico, acido gentisico, saponinas vy
1,4-naftoquinonas las cuales podrian considerarse para el tratamiento del cancer
(Espitia et al., 2011). Desde el punto de vista nutricional y de contenido de acido
cianhidrico, la pulpa del totumo maduro, con ocho dias de ensilado, estrujada y
secada al horno, se considera como una alternativa conveniente para alimentacién
bovina (Flérez, 2012).

Caracteristicas

Es un arbol que alcanza una altura de hasta 10 metros y un diametro promedio de
30 centimetros, de hojas simples, obovadas, base atenuada, peciolo ausente,
nervios secundarios 5-14 de cada lado. Las flores son grandes, solitarias, agrupadas,
laterales o axilares y pedunculos robustos. Céliz coridceo, cerrado en el botén, de 2
a 25 cm de largo, ldbulos anchos y redondeados. Corola de color
purpura-amarillento, de 5 a 6 cm de largo. El fruto es subgloboso y elipsoide, con
una longitud de hasta 30 cm, la cdscara dura, indehiscente, lisa, lepidota punteada,
de color verde brillante, semillas pequefias, delgadas, sin alas de 7-8 mm de largo y
4—6 mm de ancho esparcidas a través de la pulpa (Mahecha & Echeverri, 1983).
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Physalis peruviana L.

Uchuva

Origen

Su origen se ubica en las zonas andinas peruanas y se encuentra bien distribuida en
las zonas altas de Sudamérica (Legge, 1974; Fischer et al, 2014). En el Suroccidente
del Huila esta especie se encuentra especialmente en el municipio de La Plata.

Usos

También conocida como uchuva en Colombia, uvilla en Ecuador, aguaymanto en
Perd, topotopo en Venezuela y goldberry en los paises de habla inglesa. Es un
alimento que se consume fresco en ensalada de frutas y verduras, en almibary seca,
salsas para carnes o mariscos, y como conservantes en mermeladas y jaleas.
(Puente et al.,, 2011). Es muy rica en vitamina A y tiene buenos contenidos de
vitamina C, proteinas, fosforo, hierro, potasio y zinc. Se le han atribuido muchas
propiedades medicinales, tales como antiasmatico, diurético, antiséptico, sedante,
analgésico, fortifica el nervio éptico, alivia problemas de garganta, elimina pardsitos
intestinales y amebas; ademds se reportan sus propiedades antidiabéticas
(Rodriguez & Rodriguez, 2007).

Caracteristicas

Es una planta herbdcea, semiarbustiva, erguida y perenne en zonas subtropicales.
Puede crecer hasta alcanzar 0.6 a 0.9 m y en algunos casos puede crecer hasta 1.8
m; la flor es de facil polinizacidn por insectos, viento y también por autopolinizacion.
El fruto es una baya jugosa de forma ovoide y un diametro entre 1,25 a 2,50 cm, de
4 a 10 g de peso, que contiene en su interior alrededor de 100 a 200 semillas
pequefias. El fruto estd protegido por el cdliz o cesto de frutas, crece en altitudes
hasta de 3300 m.s.n.m. y en Colombia es una planta que da un fruto pequefio, con
peso promedio de 5 gr (Puente et al., 2011).
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Vitis labrusca L.

Uva Isabella

Origen

Especie nativa del este de Norteamérica e introducida como cultivo naturalizado en
Canaday en los Estados Unidos, distribuida en diferentes paises de Europa. Tiene su
centro de distribucién hacia el Mediterraneo Oriental y las riberas del Mar Negro,
presentando poblaciones periféricas residuales, no necesariamente nativas, que
irian desde la Peninsula Ibérica hasta el Himalaya occidental (Laguna, 2003).

Usos

Sus uvas se emplean para elaborar vino y grappa; también se consumen frescas o
desecados (pasas), o preservadas en jarabe, jugos, helados, jaleas y mermeladas.
Usualmente, se usa como pie de injerto para V. vinifera. Las hojas son empleadas
para hacer infusiones para problemas del higado, gastrico o estomacal,
antidiarreico, elimina las toxinas del organismo, reduce la fiebre y combate el
reima; la corteza es utilizada para aliviar problemas nefriticos (Hurrell et al., (2010).
El epicarpio presenta sustancias con efectos antioxidante y vasodilatador (Soares et
al., 2002).

“ Caracteristicas

Lianas caducifolias, poligamo-dioicas; ramas sarmentosas, entrenudos, de 8-15 cm
de largo, longitudinalmente estriados; zarcillos opuestos a las hojas, presentes en

-

3 todos los nudos. Hojas alternas, simples; estipulas caducas; peciolos tan largos como
las laminas; suborbiculares, de 10-20 cm didmetro, margen dentado o
| crenado-dentado, base cordada o subcordada, haz glabro (o laxamente piloso en

hojas jovenes), envés albo-tomentoso, con nervios muy marcados. Inflorescencias
paniculadas, opuestas a las hojas, multifloras, densas, de 5-14 cm longitud. Flores
actinomorfas, verdosas a amarillentas, algo perfumadas. Caliz cupuliforme. Pétalos
unidos en el dpice a modo de capuchdn, que se desprende como una sola pieza
luego de la antesis. Estambres opositipétalos. Ovario con 2 léculos, estilo delgado,
breve, estigma poco expandido. El fruto en una baya ovoide a globosa, de 1,2-3 cm
de diametro, verde, rojiza, morada o purpUreonegruzca, segun los cultivares,
pruinosa; pulpa dulce, aroma y sabor algo acre. Semillas 2-4, obovoides o
elipsoide-obovoides, angulosas, de 5-8 mm de largo (Hurrell et al, 2014).
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Smallanthus sonchifolius (Poepp. & Endl.) H. Rob.

Yacon

Origen

Es un tubérculo de origen andino, se cultiva por toda la Cordillera de los Andes en
América del Sur En los Ultimos afios, ha seguido expandiéndose a Norte América,
Europa y Asia (Zardini, 1991). Es una planta domesticada por culturas prehispanicas
(Semirario, et al.,). En Colombia se encuentra ampliamente distribuido.

Usos

Sus raices tuberosas se consumen frescas o cocidas y se ha considerado un alimento
funcional por su gran cantidad de fructanos, es decir, inulina y fructooligosacaridos
(Moura et al., 2012). Se considera que el consumo de yacon ayuda a nivelar los
triglicéridos, aporta calorias por el contenido de inulina, promueven la restauraciéon
de la flora intestinal, regula las bacterias en el intestino grueso vy la glucosa en la
sangre (Campos, 2012). En el suroccidente del Huila se utiliza en preparaciones
como yogurt, jugos, batidos y también se consume como fruta fresca.

Caracteristicas

El yacdén es una planta herbacea, perenne, con hojas de color verde oscuro, troncos
aéreos de 1 a2,5mde alto, de textura esponjosa y manchas color morado, las flores
son diminutas y de color amarillo o naranja. Los tubérculos varian ampliamente en
tamafio, dependiendo de la variedad y condiciones agroclimaticas, y llegan a pesar
de 50 a 1000 g, aunque los pesos mds comunes estan entre 300y 600 g, la cubierta
es marrdn oscuro, pero el interior puede ser blanco, amarillo, morado, naranjay a
veces moteado de morado (Tejada, 2018).
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Colocasia esculenta L. Schott

Fuente propia: Autores..

Yota

Origen

El centro de origen de la yota mds reconocido es el sudeste de Asia, entre la India e
Indonesia. Luego se desplazd hacia Polinesia y de ahi a Africa tropical. Fue
introducida en América por los esclavos africanos en la colonizacion, quienes la
cultivaron a lo largo del continente (Olguin & Alvarez, 2018).

Usos

Se utiliza principalmente para la alimentacion humana o animal. La parte rizomatosa
0 cormo se consume frito, cocido, en sopas y guisos, también se extrae el almidén
para preparar harina. Las hojas y peciolos se consumen cocidas en preparaciones
junto a otras verduras, la yota es rica en fibra, calcio, potasio, vitaminas A, B1, B2 y
C. Tiene mayores contenidos de complejo B que la leche entera. Se considera de
mayor valor nutricional que la papa. El almidén se utiliza en la elaboracién de
alimentos para nifios, asi como en la industria de pastas y otros alimentos
(Lasso-Rivas, 2020).

Caracteristicas

La yota también es conocida como la malanga, papa china o taro. Posee hojas
grandes en forma de corazén que miden hasta 80 cm de largo y 60 cm de ancho, el
peciolo es largo, posee tallos subterraneos denominados cormos que son alargados,
exteriormente compuestos de dos anillos concéntricos de cicatrices foliares, de este
mismo por lo general se desprenden uno o mas cornos pequefios que surgen bajos
las yemas laterales, las raices se desarrollan en el nivel superficial del suelo, aunque
surge de la parte inferior del tallo, de caracteristica fibrosa, la flor brota sobre un
péndulo mas corto que los peciolos, compuestas por una espata de hasta 40 cm de
largo que rodea un espddice de 14 cm, generalmente surgen hasta cinco
inflorescencias de la axila de la hoja (Wang & Higa, 1983).
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Manihot esculenta Crantz

Yuca

Origen

La hipdtesis mas antigua y sostenida sobre el origen de la yuca se atribuye al
botanico y gedgrafo de plantas De Candolle en 1967, quien basado en la abundancia
de especies silvestres en |la parte noroeste del Brasil y evidencias que muestran la
antigiedad del cultivo de la yuca en dicha regién, propuso que esta fue meramente
cultivada alli. También se considera que la yuca fue cultivada por primera vez en
Brasil, Venezuela o Centro América (Suarez & Mederos, 2011).

Usos

Usualmente, el almiddon se destina a fines industriales como papel, cartodn,
dextrinas, colas, textiles, resinas, maderas compuestas, productos farmacéuticos,
edulcorantes, alcohol, entre otros. La harina, almidén y otros productos para
alimentacién humana de gran valor agregado como trozos deshidratados, copos,
productos para refrigerios, mezclas para tortas, panaderia, tallarines, helados son
los que se intensificaran segln el analisis de las nuevas tendencias (FIDA y FAQ,
2000). Existen muchos productos elaborados a partir de yuca, entre los mas
conocidos se encuentran farinha, raspa, tapioca, gari, casabe, almiddn agrio de
yuca, harina de yuca, pandeyuca, pandebono, enyucado, carimafiolas, diabolines,
croquetas de yuca, bollo de yuca, bibingka de yuca, torta de yuca y croquetas de
yuca (Aristizébal & Sanchez, 2007).

Caracteristicas

La yuca es un arbusto perenne, lefioso, de tamafio variable y fotoperiodo corto. El
tallo maduro es cilindrico y su didmetro varia de 2 a 6 cm. Las hojas son simples,
cuya ldmina foliar es palmeada y profundamente lobulada. El nimero de Iébulos en
una hoja es variable y por lo general impar, oscilando entre 3 y 9. La inflorescencia
puede ser una panicula, un racimo o una combinacion de los dos. El fruto es una
capsula de 1 a 2 cm de didmetro, aristado (seis aristas longitudinales, estrechas y
prominentes), dehiscente y semicircular. Las raices son fibrosas, tiempo después
una parte de ellas se agranda, debido a la acumulacién de almiddn, y se denominan
tuberosas (Suarez & Mederos, 2011).
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Daucus carota L.

Fuente propia: Autores..

Zanahoria

Origen

Se cree que la planta de zanahoria proviene de algunas formas silvestres de Asia
Central, Africa y el Mediterraneo, y que se difundié como cultivo por Europa v el
mundo (DANE, 2017), En Colombia se distribuye altamente en los departamentos
de Cundinamarca, Boyaca, Narifio y Huila.

Usos

El color naranja y amarillo de las raices esta ligado a la presencia de pigmentos como
alfa y betacarotenos. Es una gran fuente de potasio, calcio y magnesio, que aporta
minerales menores como selenio, que tiene reacciones catalizadoras, en muy
pequefias cantidades, para producir proteinas especiales llamadas enzimas
antioxidantes, las que participan en la prevencién del dafio celular. Es una fuente de
vitaminas del complejo A, B y C (Saavedra & Kehr, 2019). En el suroccidente del
Huila, la zanahoria es una verdura que se consume al natural y se utiliza en
preparaciones como: ensaladas, sopas, guisos, arroces, tortas, yogurt y jugos.

Caracteristicas

Las variedades sembradas en Colombia presentan un ciclo de cultivo anual (Dane,
2017). Es una planta herbacea, de tallo reducido a un disco o corona, que en el ciclo
vegetativo estd a ras de suelo, una vez empieza el reproductivo emerge un tallo
floral a partir de la corona; las hojas son alternas, muy segmentadas, en forma de
roseta. La inflorescencia es una umbela compuesta, las flores son pequefias de color
blanco verdosas; la raiz es cilindrica, el didametro varia de 1 a 10 cm, el largo puede
llegar a ser entre 5y 50 cm; las semillas tienen barbas y el peso varia de 0.8 a 3 gr
por cada 1.000 semillas (Gémez et al., 2018). Esta especie tiene varios tipos de raiz,
con tamafio, forma y dpice radicular diferente. Cada tipo tiene caracteristicas
particulares de uso, algunos son para consumo fresco y otras para la industria de
procesamiento (Saavedra & Kehr, 2019).
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Pouteria sapota (Jacq.) Merr
Zapote

Origen

El zapote es originario de las tierras bajas de América Central, crece desde el nivel
del mar hasta unos 1000 msnm. De esta region se expandié al Caribe, Sudamérica,
Hawaii y Filipinas. Se considera que los espafioles contribuyeron a su dispersion y
difusiéon (Morera, 1992).

Usos

El zapote se consume como fruto fresco, también se realizan batidos o helados.
Puede ser utilizado para producir mermelada vy jalea. La pulpa cocinada se puede
usar para sustituir la salsa de manzana o en pasteleria. De la corteza se extrae un
latex lechoso, el cual es usado en la fabricacién de chicles. En México y Centro
América las semillas se utilizan molidas para darle aroma y amargo al chocolate y
que este fuese distintivo, en El Salvador y Guatemala usan el aceite de las semillas
como ténico para la piel, también lo emplean para dolores musculares, como
revitalizador del cabello y para afecciones reumaticas, a la cual se le atribuyen
muchas propiedades en la medicina tradicional (Morera, 1992).

Caracteristicas

El drbol de zapote puede alcanzar una altura de hasta 40 m y un didmetro a la altura
del pecho de mas de 1 m, de ramas gruesas y follaje abundante. Sus hojas suelen
estar en espiral y se encuentran aglomeradas en la punta de cada rama. Las flores
son pequefas, casi sésiles. Los frutos son ovoides o elipsoidales, tienen un color
verde cremoso cuando aun estan inmaduros, pero cuando el fruto madura su color
tiende a ser marrdn rojizo con una textura bastante aspera, su pulpa es dulce,
carnosa, de color naranja a rojizo. Por lo general, el fruto contiene una semilla, pero
se pueden conseguir hasta 3. (Pennington, 1990; Morera, 1992; Pennington &
Sarukhan, 2005).
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Capitulo 2.
Plantas de uso medicinal.
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Se hace referencia a las plantas medicinales como aquellas especies cuyas partes (flores, hojas, raices, tallos, frutos
o semillas) se utilizan directamente o se emplean en alguna preparacién como medicamento para tratar alguna
afeccién o enfermedad. Muchas de estas plantas se han usado desde tiempos ancestrales, incluso sin basamento
cientifico claro. El uso de tales plantas medicinales deriva de poseer metabolitos secundarios con propiedades
farmacoldgicas, y algunas son fuente importante de componentes antitumorales, antidiarreicos, antivirales,
antiepilépticos, antibioticos, antiinflamatorios, entre otros.

El conocimiento, ya sea empirico o cientifico de las propiedades beneficiosas de las plantas medicinales para tratar
enfermedades representa un recurso valioso para preservar la diversidad bioldgica y cultural de las diferentes
comunidades que las cultivan.

En este capitulo se incluyen plantas de uso comun por las comunidades en el dmbito medicinal a las cuales se les
ha adjudicado beneficios en el tratamiento de diferentes afecciones. Algunas se usan solas y otras en combinacion,
preferiblemente en infusiones con otras incluidas en esta categoria.
También se incluye una descripcidon morfoldgica y habitos de crecimiento.
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Artemisia absinthium L.

Altamisa
s

-

Origen

Especie nativa de Europa (de donde procede el tipo), adventicia como maleza en
otras partes del mundo. En México se registra como silvestre en Nuevo Ledn, San
Luis Potosi, Guanajuato, México, Veracruz y Oaxaca (Rzedowski & Calderdn, 1997).

Usos

Se emplea en infusion para estimular el apetito, la secrecién de jugos gastricos y
biliares y para eliminar parasitos intestinales. También se puede consumir en polvo.
Su consumo prolongado provoca adiccién que se manifiesta por calambres, pérdida
del conocimiento y convulsiones (UNESUR, 2005). También es utilizada para
disminuir los niveles de bilirrubina en la sangre, evitar la embriaguez, humectar la
vista, combatir infecciones de los oidos y reducir los niveles de enojo y coraje en las
personas (Beltran et al., 2017).

Caracteristicas

Es una planta perenne de tallos erguidos con hojas alternas pinnadas. Toda la planta
estd cubierta por una pelusilla. Los tallos estan rematados por paniculas de flores
amarillas. Los frutos son aquenios (UNESUR, 2005). Este arbusto alcanza una altura
de hasta 1.2 m, las hojas poseen un color plateado, las hojas inferiores son de forma
ovalada de 5a 10 cm de ancho y de 7 cm de largo, se soportan mediante un tronco
delgado que mide hasta 7 cm de largo. El tallo carece de ramas y es de textura
estriada, las inflorescencias se forman en racimos axilares simples o ramificados, sus
corolas se caracterizan por ser de forma tubular y mide de 1 a 1.5 mm de largo, la
flor es de textura lisa brillante, y carece de vellos (Rzedowski & Calderdn, 1997).
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Petiveria alliacea L.

Fuente propia: Autores..

Anamu

Origen

El anamu es una planta de la familia Phytolaccaaceae, nativa de la América tropical,
especialmente de la selva amazodnica (Alarcon, 2011). Conocida con distintos
nombres en diferentes paises de Centro y Sur América, el Caribe y Africa (Batista,
2011).

Usos

Usada contra osteoartritis, como antiinflamatoria y analgésica, antiasmatica y como
abortivo animal. También induce contracciones de los musculos lisos y se utiliza en
problemas de sinusitis, artritis, migrafias; se le atribuyen efectos en la memoriay se
considera que inhibe la metdstasis de células cancerigenas. Es depurativo y anti
herpético (Alarcon, 2011). Aunque tradicionalmente se le adjudican muchas
propiedades, sus principales efectos son: analgésico-antipirético, antiinflamatorio,
anestésico, antiespasmadico, antidispéptico, hipoglucemiante, inmunoestimulante,
antitumoral y antimicrobiano (Batista et al, 2011).

Caracteristicas

Es una planta perenne que crece hasta 1 m; de raiz profunda, con tallos rectos y
pocas ramas, con hojas alternas de forma elipticay de 6 a 19 cm de largo. Sus flores
son pequefias de color blanco y el fruto es una baya cuneiforme que presenta cuatro
ganchos doblados hacia abajo, crece en lugares himedos, algo sombrios y en zonas
riberefias. Crece silvestremente, se reproduce por semillas o estacas de las ramas no
lefiosas. La flor es blanca y sale en racimos terminales. Es planta indeseable en
potreros de climas calidos (llinait-Ferrer, 2007; Alarcén, 2011).
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Pimpinella anisum L.

Origen

Del anis estrellado existen referencias desde el afio 1127 a. C. en que se empleaba
en China como masticatorio y perfume religioso. Es una de las especias mas
antiguas, que difundieron egipcios, griegos y romanos. En Europa se introdujo en
1588 por el navegante inglés Thomas Cavendish, ya para el siglo XVII habia gran
apogeo de las especias orientales (Mulet, 1997).

Usos

Se han realizado diferentes estudios sobre las semillas de anis y se ha informado
sobre sus propiedades antimicrobianas, antifungicas, antivirales, antioxidantes,
relajantes musculares, analgésicas y anticonvulsivas También puede reducir la
dependencia de la morfina y tiene efectos beneficiosos sobre la dismenorrea y los
sofocos menopdusicos en las mujeres. En pacientes diabéticos, las semillas de anis
mostraron efectos hipoglucemiantes e hipolipidémicos y reducen la peroxidacion
lipidica. Los compuestos mas importantes del aceite esencial de anis fueron el
transanetol, el estragol, el y-hymachalen, el paraanisaldehido y el metil cavicol
(Shojaii & Abdollahi, 2012). Sus semillas se utilizan como condimento y en la
elaboracion de licores. Sus extractos metabdlicos y acuosos mostraron actividad
potente frente a bacterias patogénicas y se sugiere considerar su uso como una
alternativa para sustituir antibidticos, especialmente en la alimentaciéon animal
(Pino et al.,, 2012). Sin embargo, se ha reportado sintomatologia neurolégica e
intoxicacién asociada al consumo de anis estrellado (Garzo et al., 2012).

Caracteristicas

Pimpinella asnisum L. es una planta herbacea anual, aromatica, de 30 a 50 cm de
altura, flores blancas y pequefias que se disponen en umbrela por encima del tallo
acanalado, semillas de color verde a amarillo con foliolos secundarios en forma de
plumas de color verde brillante. Las hojas de las plantas que crecen de semilla son
redondas y dentadas, pero cuando la planta madura desarrolla una apariencia
similar a una pluma (Shojaii & Abdollahi, 2012; Walsh, 1996).
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Borago officinalis L.

Borraja

Origen

La borraja es originaria de la cuenca mediterranea y se ha naturalizado en muchas
zonas templadas del mundo. La historia de la borraja se puede remontar a la época
de los griegos y de los romanos, quienes la conocian y la utilizaban cuantiosamente.
Fue traida al norte de Europa por los romanos y comenzé a cultivarse en la peninsula
en el siglo XlI. La borraja llegd a América con los primeros pobladores europeos. En
1494, se cultivaba en las huertas de La Isabela, primera ciudad fundada en suelo
americano por los espafioles (Mallor, 2020).

Usos

Se cultiva como hierba culinaria y medicinal. Las hojas y las flores se utilizan en
infusiones o cataplasmas para tratar asma, conjuntivitis, erupciones cutdneas,
fiebres eruptivas, heridas, resfriados, sarampion, Ulceras (Lopez-Palacios, 1994). En
su composicién destacan el hierro, el potasio y el calcio, por lo que su consumo
podria ayudar a prevenir problemas de anemia. Asimismo, también es rica en
potasio, elemento que contribuye a la regulacién de la actividad del sistema
nervioso. También es apreciable su aporte de vitamina C y de provitamina A
(betacaroteno), ambas de reconocida accion antioxidante (Arroyo et al., 2018).

Caracteristicas

Es una planta anual erecta de 20-50 cm, tallos y hojas pubescentes, con pelos
blancos. Las hojas son anchas, ovadas, basales, un diente. Las flores son de color
purpura brillante en forma de campana azul y se recogen en racimos terminales que
se inclinan hacia el suelo. Los tallos verdes son muy llenos y se ven morados. El fruto
es una drupa (Vit, 2002).
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Boton de oro

Origen
Es originaria de México y Centro América desde donde se ha distribuido a India,
Ceilan, Cuba, Venezuela, Colombia, Africa, Filipinas, Asia, Estados Unidos, las islas
del pacifico y Australia (Gonzalez-Castillo et al., 2014).

Usos

El botén de oro es una planta no leguminosa que poseen caracteristicas
nutricionales que las convierten en altamente valorada por su calidad alimentaria.
Se conoce que dicha especie mejora el reciclaje de nutrientes, previene la erosion,
reduce los efectos del pisoteo animal sobre el suelo, ofrece una alta productividad
de biomasa sin insumos agroquimicos, asi como es ideal para utilizarla en sistema de
corte y acarreo, y para la conservacién de los suelos fragiles; también se emplea en
producciones campesinasy en lecheria (Murgueitio et al., 2009). Se considera como
planta multipropdsito: cerco vivo, abono verde, fuente de alimento en silvopastoreo
de ganado bovino o forraje de corte en la alimentacién de aves y rumiantes. Su uso
en alimentacién animal es cada vez mas generalizado debido a su alta rusticidad,
buen valor nutricional, alta digestibilidad de la materia secay la presencia de aceites
en sus hojas y flores; ademads, de la elevada tasa de produccién de biomasa (Maheca
& Rosales, 2005).

Caracteristicas

El botdn de oro es una planta herbdcea que pertenece a la familia de las
compuestas, su altura oscila entre 1.5 a 4.0 m, posee un tallo erecto, ramificado y
Unico, con hojas con bordes aserrados, cuya cara superior es pilosa, esta cubierta de
pelos, mientras la cara inferior presenta puntos glandulares y el envés generalmente
glauco y peciolos que pueden variar de 5 a 20 cm de largo. Su inflorescencia se
presenta en varias cabezuelas grandes, en ocasiones agrupadas y en otras solitarias,
sobre pedunculos fuertes de hasta 20 cm de largo, en capitulos con pétalos. El fruto
es seco, indehiscente y contiene una sola semilla conocida como aguenio o cipsela
el cual es oblongo, de hasta seis milimetros de largo, cubierto de pelillos recostado
sobre su superficie (Mahecha & Rosales, 2005; Gonzélez-Castillo et al., 2014).
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Calendula officinalis L.

Fuente propia: Autores..

Caléndula

Origen

Se cree que es originaria de Egipto y aparecid en Europa en el siglo Xll y luego se
extendid a todas partes del mundo. Se da de forma espontdnea en todo el
Mediterraneo, desde el siglo XVII y se utiliza por sus propiedades medicinales en
mas de 10 paises, entre ellos Alemania, Colombia, Costa Rica, Espafa, Estados
Unidos, Francia, Hungria, Japdn, Kuwait, México, Polonia, Rumania, Suecia, Suiza,
Unién Soviética (Acosta et al., 2001).

Usos

La caléndula tiene una amplia gama de usos para tratar varias dolencias, cicatrizar
heridas, como enjuague bucal para la estomatitis y piorrea; para el tratamiento de
la gastritis, Ulceras de estdmago, hepatitis y otros trastornos gastrointestinales;
tratamiento de hipertension arterial, taquicardia y arritmias; para el tratamiento de
diversos trastornos del tracto urinario y enfermedades del sistema nervioso central
y periféricas. (Lastra & Piquet, 1999). Se usa como remedio para aliviar molestias
cutdneas, combina a la perfeccién con otras plantas aliadas de la piel como son la
cola de caballo, el diente de ledn, el Aloe vera y el hamamelis, entre otras. Para
aliviar los problemas digestivos se puede combinar en infusién con plantas afines
como el hinojo, el anis verde, la manzanilla, el jengibre, el poleo y la menta
(UNESUR, 2005).

Caracteristicas

La caléndula es una hierba anual mas o menos pelosa, de 30 a 60 cm de altura; hojas
simples, alternas, algo gruesas, de oblongas a obovado-oblongas, enteras o
diminutas y remotamente denticuladas; cabezuelas solitarias en pedunculos
robustos, vistosos de 3,75 a 5 cm de didmetro; los radios planos, extendidos de color
amarillo blanquecino hasta anaranjado subido, que se cierran por la noche (Lastra &
Piquet, 1999).
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Aloysia citrodora Palau

Cidron

Origen
El cidrén es una planta medicinal de amplia distribucion geografica, desde América
del Sur hasta el norte de Africa y el sur de Europa (Bahramsoltani et al., 2018).

Usos

El cidrén, también conocido como cedrdn, citrd, hierba Luisa, es considerado como
una de las plantas medicinales mas populares; sus multiples beneficios se pueden
aprovechar mediante infusiones de sus hojas y tallos, las cuales son usadas
preferentemente para el tratamiento de afecciones gastrointestinales (cdlico,
indigestion, diarrea, nauseas, vomito, entre otras), ademas de ser empleada como
calmante del sistema nervioso (Lopez-Villafranco et al.,, 2017). También es
ampliamente utilizada como tintura, antiséptico, para tratar enfermedades de la
piel, para aliviar el resfriado, fiebre y gripe. Esta planta también es antiséptica,
tonica, antiespasmadica, carminativa y estimulante (Bahramsoltani et al., 2018).

Caracteristicas

La planta es un arbusto perenne de hasta 3 m de altura, ramas estriadas y
escabrosas y hojas lanceoladas con margenes de 7 a 10 cm y peciolos cortos. Las
pequefias flores tienen un color blanco o azul claro y aparecen en un céliz peludo
con cuatro puntas en espigas en forma de paniculas. Los pétalos forman un embudo
de 4 a5 mm en la base que cubre 2 estambres largos y 2 cortos (Bahramsoltani et
al., 2018).
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Erythroxylum coca Lamarck

Coca

Origen

Su origen no estd definido; se le considera la especie mas antigua del género; hay
evidencias de su domesticacion en Perd, incluso hay diversos mitos y leyendas sobre
su origen (Uscategui, 1954). Este arbusto crece en las regiones andinas himedas de
paises como Chile, Ecuador, Bolivia, Periu y Colombia a una altitud de
aproximadamente 500 a 2000 m.s.n.m (Scarpetta-Ramirez, 2017).

Usos

Es una planta considerada sagrada por diferentes grupos de comunidades
indigenas, como es el caso de los indigenas Nasa del departamento del
Cauca-Colombia (Scarpetta-Ramirez, 2017). Para estos grupos, la coca es una planta
medicinal que se utiliza para tratar diversas enfermedades que afectan a la salud y
se utiliza en forma de infusiones, cremas, ungientos, o simplemente masticando las
hojas. Asimismo, se ha demostrado que algunos extractos y aceites de coca son
bioldgicamente activos contra diferentes tipos de bacterias como Bacillus subtilis,
cepa clinica, Staphylococcus epidermidis, cepa clinica y Staphylococcus aureus
(Ventura et al., 2009). También es usada para el alivio de dolores de cabeza,
indigestiones, dolores generales, espasmos intestinales, nduseas, diarrea, y lesiones
bucales (Scarpetta-Ramirez, 2017).

Caracteristicas

Arbusto, siempre verde, con ramas ligeramente zigzagueantes a rectas, textura
estriada, ligeramente estriada o rugosa. Puede crecer hasta 2,5 metros de altura,
con tallos lefiosos y hojas ovaladas de punta afilada, de 1,8-4,8 cm de largoy 0,5-2,5
cm de ancho. Las lineas laterales son muy distintas en la parte inferior, la vena
central es pequefia y de color verde oscuro, y las flores son pequefias de color
blanco lechoso, de aproximadamente un centimetro de largo, con cinco sépalos y
cinco pétalos, los frutos son drupas rojas, con forma de huevo (Pineda, 2016;
Scarpetta-Ramirez, 2017).

sa SENINEGVA
N .

acién

nnnnnnnnnnnnnnnnnn 119

Fuente propia: Autores.
Z
<
>



Hierba golpe

Origen

Se considera que el género Oenothera tiene su origen en Centroamérica y es
originaria de Centro, Norte y Sudamérica, pero incluye una serie de especies que
ahora estan distribuidas en todo el mundo (Frean et al., 1997).

Usos

Se utiliza para el tratamiento de los golpes, para tratar afecciones en la piel,
cicatrices, llagas y quemaduras en infusién y emplastos, (Biblioteca Digital de la
Medicina Tradicional Mexicana, 2009). Se reconoce principalmente por sus
propiedades terapéuticas tradicionales vy, varias de ellas, comprobadas
experimentalmente. La planta completa o sus estructuras separadas: flores, hojas,
raiz, semillas o tallos, se usan tradicionalmente como analgésico, desinfectante,
desinflamante, antihematémico y cicatrizante, para disminuir o eliminar los
sintomas de infecciones de la piel, diarrea y trastornos digestivos, renales vy
hepaticos, dolor de cabeza o estdmago y tos (Romero-Sanchez et al., 2020).

Caracteristicas

Las plantas son anuales, bianuales o perennes, con tallos erectos, simples o
ramificados con alrededor de 50 cm de altura. Tiene capacidad de desarrollarse en
alturas célidas de 200 msnm, hasta alturas que superan los 3600 msnm. Las hojas
superiores son alternas, oblanceoladas o estrechamente ovadas, en contraste con
las hojas inferiores, que son sinuado-dentadas a pinnatifidas. Las inflorescencias son
actinomorfas y tetrdmeras, son solitarias y de pétalos anchos que las hacen verse
casi cuadradas, de color rosa o violeta. El fruto es una cdpsula con longitud de
alrededor de 2.5 cm, con varias semillas pequefias y desnudas con embrion recto o
casi recto (Biblioteca Digital de la Medicina Tradicional Mexicana, 2009;
Romero-Sanchez et al., 2020).
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Mentha spicata L.

Fuente propia: Autores..

Hierbabuena

Origen

La menta verde es autdctona del norte de Inglaterra y se cultiva en zonas con climas
gue van del tropical al templado, como América, Europa, China, Sudéfrica y Brasil.
Hoy en dia, la menta verde se cultiva ampliamente en todas las regiones del mundo.

Usos

Ha sido empleada milenariamente por sus propiedades curativas, cominmente
empleada en tratamientos contra enfermedades como la bronquitis, sinusitis,
neuralgia, resfrio, reumas y entre otros trastornos del sistema digestivo,
principalmente tratados mediante la infusién de sus hojas. Su aceite esencial ha sido
usado domésticamente como repelente de mosquitos. Las hojas hacen parte de un
sinnimero de recetas como condimento, aromatizante de comidas y bebidas como
en cocteles (Obon & Rivera, 1991). La mentha es carminativo, antiespasmadico,
diurético y sedante, se ha utilizado en la medicina tradicional para el tratamiento de
los trastornos de flatulencia, mal aliento, aliviar los sintomas de la indigestion, el
aceite de menta es un agente aromatizante utilizado en la produccion de chicles,
cosméticos y pasta de dientes (Mahendran et al., 2021).

Caracteristicas

Es una hierba rastrera, rizomatosa, glabra y perenne, con un fuerte olor aromatico,
que crece entre 30 y 100 cm de altura, con tallos y follaje que varian entre sin pelo
o peludos, y un rizoma subterrdneo carnoso de amplia extensién. Las hojas son de
ovadas a lanceoladas, de 5a 9 cmde largoy de 1,5 a 3 cm de ancho, con un margen
dentado. La menta verde produce flores en espigas delgadas, cada flor rosada o
blanca, y de 2,5 a 3 mm de largo y ancho. El tallo tiene forma cuadrada, una marca
registrada de la familia de hierbas de la menta. Estd bien adaptada a las condiciones
climaticas de zonas tropicales y subtropicales. Puede cultivarse en una amplia
variedad de suelos y encontrarse en los jardines traseros de las casas (El Menyiy et
al., 2022).
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Verbena officinalis

Verbena

Origen

Los habitats naturales de Verbena officinalis estdn muy extendidos por todo el
mundo: en Europa, América, Africa del Norte y Central, Asia y Australia. En Europa,
es comun en la regién mediterranea (Van Wyk & Wink, 2004).

Usos

Los extractos de hojas ayudan en el tratamiento de trastornos del tracto urinario,
calculos e infecciones, también tienen un efecto diurético, es utilizada para tratar los
trastornos menstruales y estimular la lactancia. También se ha aplicado con éxito en
trastornos del sistema nervioso como depresion, insomnio, estrés, ansiedad,
sindrome de fatiga crdnica, agotamiento nervioso, neurosis sexual y dolor de cabeza
(Van Wyk & Wink, 2004; Khan et al., 2016). Se utiliza también como antimicrobiano,
secretolitico, y materia prima expectorante, asi como en el tratamiento de
enfermedades del tracto respiratorio superior, principalmente, en la inflamacion de
la garganta y los senos nasales, resfriado, fiebre, opresion en el pecho, bronquitis,
asma, tos ferina y sinusitis (Schonbichler et al., 2013). Los metabolitos secundarios
poseen actividad tdxica contra los insectos, (Arango & Vasquez, 2008). En el
suroccidente del Huila, las comunidades campesinas la utilizaban en el pasado para
disciplinar a los nifios.

Caracteristicas

Es una planta herbdcea perenne que crece desde 75 cm hasta 1 m de altura. Los
tallos lefiosos, erectos y ramificados en la parte superior, de seccién cuadrangular,
estdn cubiertos de pelos dsperos. Las hojas superiores son sésiles, dentadas vy
dispuestas una frente a otra, mientras que las del medio son tripartitas y las
inferiores pecioladas y pinnadas. Durante el verano, esta especie produce pequefias
flores de color lila palido reunidas en inflorescencias superiores, puntiagudas y
sueltas y algunas ubicadas en las axilas de las hojas. Una sola flor tiene una corona
pequefia, casi de dos labios, con un tubo corto y ligeramente curvado que se
ensancha formando una corona. Dentro de la copa, con cuatro o cinco dientes
afilados, hay un pistilo superior con un ovario dividido en cdmaras. Hay 2, 4 0 5
estambres adheridos al interior de una cdmara. El fruto es un esquizocarpio
alargado y acanalado (Van Wyk & Wink, 2004).
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Capitulo 3.
Plantas de alto potencial.

En primer lugar, se hace referencia al cultivo de maiz, el cual tiene una gran importancia en el entorno econémico,
representando uno de los principales ingresos de las familias campesinas y comunidades étnicas, quienes ademas
contribuyen a la conservacién de un importante patrimonio cultural del pais.

El suroccidente del Huila presenta caracteristicas ambientales propicias para el desarrollo de muchas razas,
variedades, hibridos y ecotipos nativos de maiz; sumado a esto las condiciones sociales y culturales han favorecido
el desarrollo de diferentes cultivares, entre los que destacan: maiz blanco, maiz capio, maiz cariaco rayado, maiz
cariaco rojo, maiz cola de ratén, maiz diente de burro, maiz itaubuno, maiz montafero amarillo, maiz ojo de gallo,
maiz porva amarillo y maiz porva blanco.

En el suroccidente del Huila, el cultivo de frijol es sembrado solo o en conjunto con otros cultivos transitorios como
maiz; es un cultivo muy tradicional en las comunidades y de gran importancia por el aporte de proteinas y
minerales, como en los ingresos econémicos de las familias que lo cultivan. Entre los frijoles cultivados en la zona,
destacan: frijol calima, frijol cargamanto rojo, frijol botén rayado, frijol naranjillo, frijol cacha blanco, frijol cacha
vainillo, frijol cacha amarillo, frijol cacha rojo o quebrador, frijol chatica, frijol ayacote, frijol dalmata, frijol guandu o
guandul, frijol nescafé, frijol risuefo y frijol arroz.
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El maiz es cultivado en América hace mas de 5000 afios. Segun la leyenda de la
cultura chibcha, Boshica fue el creador que arrebaté las barbas de los indios para
ofrecerla al maiz tierno y convertir el mar que agobiaba a la sabana en una alfombra
de mazorcas y espigas (Cardona, 2011)

Tiene su origen en México, en Colombia se asegura que el maiz ingreso en el afio
200 a.cy fue el primer pais latino donde se cultivd, al ser un pais tan biodiverso fue
uno de los epicentros de la domesticacion de esta especie, su relacion con las
culturas indigenas es sagrada, siempre se ha relacionado con la prosperidad y se ha
mantenido como un sustento de alimento para los pueblos. Actualmente, la
relaciéon del maiz con las comunidades campesinas se mantiene y este juega un rol
fundamental en la seguridad alimentaria de las familias (Melo, 1996; Chiguachi &
Garcia, 2013).

En Colombia se presentan 23 razas de maiz, 2 razas primitivas, 9 razas introducidas
y 12 razas hibridas, tanto remotas como recientes. Se han reportado 402 variedades
de maices criollos conservadas por comunidades campesinas, indigenas vy
afrodescendientes. Para el caso del Tolima y Huila, donde existe un area significativa
de agricultura tradicional de maiz, se han reportado 36 variedades criollas que
representan el 9.16 % del total nacional de variedades reportadas (Roberts et al,,
1957; Chiguachi & Garcia, 2013). En el suroccidente del Huila se identificaron 7
razas, de las cuales se encontraron 10 variedades en total, cuyo mayor predominio
lo tenia la variedad diente de caballo y porva, las cuales se prefieren por su
rendimiento, sabor y tamafio del grano.

Las comunidades del suroccidente del Huila consumen el maiz en: sopa,
mazamorra, mute, ajiaco, cuchucos, envueltos, tamales de maiz, chicha, jugos,
arepas en muchos estilos, rellenas de maiz, pan de maiz, crema de maiz, deditos con
gueso de maiz, empanadas, tortas o fritas de maiz, la mazorca también se come
asada con mantequilla y sal. Ademads, su grano alimenta gallinas y cerdos, ensilado
que se utiliza para la alimentacion de ovinos, bovinos, equinos y conejos. El cultivo
de maiz se utiliza para los procesos de recuperacion de suelos.

A continuacion, se describirdn cada una de las variedades identificadas en el
Suroccidente del Huila:
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Maiz blanco

Esta variedad es cultivada a una altura de 400 msnm, produce una mazorca de 25
cm de largo donde se encuentran granos de color blanco con forma plana y de
tamafio mediano. Tiene una duracion de 5 meses (Portillo et al., 2019). Maiz que
comparte muchas caracteristicas con el maiz porva blanco, pero se diferencia por el
color blanco trasparente del grano y su forma plana, esta variedad se desarrolla en
climas cdlidos desde los 400 m.s.n.m, en el Suroccidente del Huila, y se distribuye en
alturas sobre los 1600 msnm, siendo La Plata y Nataga los municipios donde se
registré esta variedad. Se caracteriza por ser un grano demasiado duro, razén por el
cual es muy dificil que se infeste de gorgojo.

Fuente propia: Autores..

Maiz capio

La planta puede alcanzar hasta 4 metros de altura y su ciclo de produccion es de seis
meses, con gran resistencia a la sequia. El tamafio del grano es mediano en
comparacion con otras variedades, es de consistencia dura, de color blanco a tonos
morados, es redondo. Es una variedad que no se registra como introducido o
biofortificado, la mazorca mide entre 22 a 25 cm. Mazorcas muy largas y gruesas,
con notorio adelgazamiento de la base al dpice; granos anchos muy gruesos, de
longitud mediana, redondeados. Endospermo muy blando, harinoso, blanco o
amarillo. Se cultiva en la misma drea que el maiz montafia entre 2.120y 2.600 msnm
(Chiguachi & Garcia, 2013; Portillo et al., 2019), En el suroccidente del Huila esta
variedad no es muy comun, se registra en el municipio de La Plata en alturas entre
los 1600 y 2200 m.s.n.m, es muy usado para hacer chicha.

Fuente propia: Autores..
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Maiz cariaco rayado

El grano es amarillo o naranja y contiene unas lineas rojas que atraviesan todo el
grano, de ahi el nombre de este maiz. Desarrolla su ciclo de cosecha entre 5 a 6
meses dependiendo de las condiciones agroecoldgicas, se caracteriza por tener el
tallo de color verde claro, sus espigas son de color blanco, hay plantas que producen
3 mazorcas, es muy resistente a la sequia. El cascardn es blanco a morado, la tusa es
rosada. La mazorca tiene una longitud de 12 a 18 cm (Portillo et al., 2019). Esta
variedad se encontré en el suroccidente del Huila entre los 900 y 1.600 m.s.n.m.

Fuente propia: Autores..
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Fuente propia: Autores..

Maiz cariaco rojo

Se siembra a 400 m.s.n.m. Los granos de esta variedad son color rojo oscuro, el ciclo
de vida es de cinco meses, su espiga es de color rosa, su mazorca tiene un tamafio
de 15 cm, tusa rosada y su cdscara morada. (Gémez et al.,, 2018). Se adapta en
climas célidos y es resistente a enfermedades.



Fuente propia: Autores..

Maiz diente de burro

Se desarrolla entre 1.200 y 1.800 m.s.n.m, es una planta de altura mediana 1.8 a 2
metros de altura, su ciclo de vida es entre 5 a 6 meses. Mazorcas de 18 a 20 cm de
largo. Su grano es de color amarillo oscuro, es grande y se asemeja a la forma de un
diente, de consistencia dura (Gomez et al., 2018). En el suroccidente del Huila, esta
variedad es altamente valorada por su rendimiento y por el tamafio de sus granos y
se encuentra principalmente en los municipios de La Plata y Nataga.

Maiz cola de raton

El maiz cola de ratdn es una planta de tallo delgado color verde oscuro desde la base
con una altura de 150 a 170 cm; el crecimiento depende de las buenas practicas
agricolas y la cantidad de materia orgdnica existente en el terreno que se cultiva, su
produccién tarda 6 meses desde la siembra hasta la cosecha, tiene una tusa de color
blanco de una longitud de 15 a 20 cm cuyos granos son pequefios de color amarillo
claro en choclo y amarillo intenso en seco. Se encuentra a alturas de 1.600 a 1.800
m.s.n.m. Esta variedad se encuentra en la Vereda San Juan, Municipio de la Plata
Huila.

Fuente propia: Autores..
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El ciclo de este maiz es de 6 meses, tiene granos grandes de color amarillo, es una
de las variedades que estd mayormente distribuida por el suroccidente del Huila,
haciendo presencia en los cinco municipios que lo componen, las personas eligen
esta variedad por el tamafio de su grano y por su alto rendimiento en cultivo. Se
adapta con facilidad en alturas que oscilan entren 1.000 a 1.800 m.s.n.m.

Fuente propia: Autores..

Maiz montanero amarillo

Esta variedad desarrolla su ciclo de produccion entre 11 y 12 meses, se cultiva en
climas frios entre los 2.000 y 2.500 m.s.n.m, la planta es de porte mediando entre
1.5 a 2 metros de altura, el grano es grande redondo y de un color amarillo palido
que lo diferencia de los demas maices, la tusa de este maiz es gruesa, una vez este
en el punto dptimo para cosecharse se debe recoger inmediatamente, si no es asi el
grano se torna de una consistencia dura y de esta manera es poco apetecido para su
consumo (Gémez et al., 2018).

Fuente propia: Autores..
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Maiz ojo de gallo

Esta variedad se puede identificar por el color de su céscara y el color rojo brillante
de sus granos con la parte central amarilla, esta variedad se desarrolla desde alturas
de 400 a 1.600 m.s.n.m, es una planta de porte mediano a alto con una medida de
dos metros, su tallo es color morado con verde, la mazorca alcanza una medida de
entre 15y 25 cm, vy la tusa es de color blanco (Portillo, 2019). Este maiz se adapta a
suelos pobres de materia organica, soporta la sequia, ademds se puede almacenar
por largos periodos de tiempo, esta variedad de maiz se encontrd en la Vereda de
Monserrate Huila del Municipio de La Plata.

Fuente propia: Autores..

Maiz porva amarillo

Esta variedad es la que mas se cultiva en el suroccidente del Huila, principalmente
por su rendimiento y para ser consumido en choclo por el tamafio y sabor de sus
granos. Su ciclo de vida es de ocho meses desde la siembra, principalmente se
desarrolla en climas frios.

Es una planta cultivada de forma tradicional en pequefias parcelas, especialmente
en suelos de baja fertilidad. Esta variedad presenta grandes dificultades para su
establecimiento, por falta de agua.

Fuente propia: Autores..
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El cultivo de frijol se considera uno de los mas antiguos registrados en la historia de
la humanidad, puesto que los estudios determinan que su posible domesticacién se
gener6 5000 afos antes de la época cristiana. México ha sido aceptado como el mas
probable centro de origen. A lo largo de la historia, esta leguminosa despertd
mucho interés, lo que llevd a crear las variaciones de esta semilla.

El frijol presenta alrededor de 35 especies, de las cuales cuatro son las que se
cultivan, vulgaris, coccineus, lunatus, acutifolius. (Debout & Hidalgo, 1985)
Actualmente el frijol es una importante fuente de alimentacién para los pueblos y su
produccion se realiza en altas cantidades. En el suroccidente del Huila se
identificaron tres especies, divididas en 12 variedades, la especie que mas
predomina es vulgaris. El frijol se puede encontrar como arbustivo o enredadera 'y
el ciclo de produccion varia entre 90 y 240 dias dependiendo de la especie, los
arbustos alcanzan 50 cm de altura mientras que las enredaderas pueden medir 3 o
4 metros de altura o presentar habitos de crecimiento indeterminados.

El frijol es una alta fuente de proteina, en el suroccidente del Huila se consume
cocido con sal y sazén al gusto, sopas, sancocho, harina, arepa de frijoles, envueltos.
Forma parte fundamental de la dieta de las familias campesinas, puesto que el
consumo de este grano es elevado. El cultivo de frijol también se usa como cultivo
rotatorio o de cobertura y aporta altos contenidos de nitrogeno al suelo.
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Fuente propia: Autores..

Frijol cargamanto rojo (Phaseolus vulgaris L.)

Esta especie se adapta a alturas entre los 1700 a 2400 m.s.n.m y el ciclo productivo
varia entre 160- 180 dias para la cosecha. Se caracteriza por ser de vaina grande, el
color del grano es rojo con manchas blancas. (Portillo et al., 2019) Esta variedad es
enredadera y se encuentra altamente distribuida en el suroccidente del Huila, se
valora mucho por el sabor y textura.

Frijol calima (Phaseolus vulgaris L. var calima.)

Esta variedad es tipo arbustiva, puede desarrollar alturas de 60 cm, su ciclo
productivo es de 3 meses en verde y 4 meses en seco, la vaina tiene un tamafio de
15a 18 cm, con 4 a 5 granos, las semillas presentan forma alargada que pueden ir
de color rojo a vino tinto con motas blancas o amarillas, se adapta a alturas entre
1200 y 2200 m.s.n.m, bajo una gran diversidad de suelos, aunque su mejor
desarrollo se da en suelos himedos y arenosos (Portillo et al., 2019). En el
suroccidente del Huila este frijol es cominmente conocido como frijol de matorro,
y es la variedad que mas se cultiva por su rendimiento. Este cultivo a menudo se
utiliza junto con maiz o en medio del café cuando esta en zoca.

Fuente propia: Autores..
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Frijol boton rayado (Phaseolus vulgaris L.)

Frijol de tipo voluble, de coloracidn rojo con blanco, se adapta de los 2.200 a 2.600
m.s.n.m. La duracion del cultivo hasta la cosecha va desde los dias 190 a 240,
dependiendo de las condiciones del clima y del suelo. Para el cultivo de esta planta
es necesario el tutorado, se puede cultivar junto al maiz o con cultivos como el café,
esta variedad presenta un buen desarrollo en suelos con pH entre 5.5 a 6. (Gdmez
et al, 2018).

Fuente propia: Autores..

Frijol naranjillo (Phaseolus vulgaris L.)

Esta especie es tipo enredadera, se desarrolla muy bien en alturas superiores a los
2200 m.s.n.my soporta temperaturas inferiores a 17°. El cultivo tarda entre 7 meses
a un afio, se caracteriza por tener un buen sabor y una alta produccion. (Acevedo &
Zuloaga, 2021).

Fuente propia: Autores..
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Fuente propia: Autores..

Frijol cacha vainillo (Phaseoulus dumosus Macfad)

Esta especie se adapta a alturas entre los 1700 a 2400 m.s.n.m y el ciclo productivo
varia entre 160- 180 dias para la cosecha. Se caracteriza por ser de vaina grande, el
color del grano es rojo con manchas blancas. (Portillo et al., 2019). Esta variedad es
enredadera y se encuentra altamente distribuida en el suroccidente del Huila, se
valora mucho por el sabor y textura.

Frijol cacha blanco (Phaseoulus dumosus Macfad)

El frijol cacha se adapta a condiciones tropicales de gran altitud. Se le considera un
valioso recurso fitogenético. Son plantas de crecimiento en enredadera
indeterminada de 8 a 10 m o mas. En el suroccidente colombiano se encuentra en
vegetaciones secundarias en zonas altas andinas y valles interandinos (Debouck,
1992).

Los granos son de color blanco, miden entre 1y 1.5 cm. Esta especie de frijol se
identificd en la vereda Betania del municipio de La Plata, por encima de los 2000
m.s.n.m, es muy comun que esta variedad presente colores amarillos o claros.

Fuente propia: Autores..
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Frijol cacha amarillo (Phaseoulus dumosus Macfad)

Esta variedad es la que presenta mayor abundancia en la regidn, sus granos son de
color amarillo brillante con lineas trasparentes, es un frijol grande con un tamafio
entre 1y 1.5 cm; esta es la variedad que mas se registra en el suroccidente del Huila,
principalmente en alturas sobre los 1800 m.s.n.m.

Fuente propia: Autores..

Frijol cacha rojo o quebrador(Phaseoulus dumosus Macfad)

El color es rojizo a marrdn, al igual que la variedad amarilla, el frijol cacha quebrador
se encuentra distribuido por varias zonas del suroccidente del Huila, siendo uno de
los mds reconocidos por la comunidad, se logré identificar en varias veredas del
municipio de La Plata en alturas entre 1600 y 2200 m.s.n.m.

Fuente propia: Autores..
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Fuente propia: Autores..

Frijol ayacote (Phaseolus coccineus L.)

Esta es una planta trepadora anual cuyo origen se remonta a México y Norte de
Guatemala. Es una especie perenne, aunque en muchas partes se cultiva como
anual. Es tipico de las tierras altas de los tropicos. Las semillas son reniformes,
aplanadas (Ledn, 1968), Este frijol crece entre 1.200 a 2.200 m.s.n.m. Su
caracteristica principal es la resistencia a la sequia. Para su consumo es
recomendable realizar dos o mas cocciones. Este frijol se utiliza cominmente para
la preparacion de sopas y guisados, sin embargo, es de bajo consumo debido a su
sabor amargo y baja digestibilidad, ademas culturalmente es considerado una
maleza debido a su capacidad para crecer desproporcionadamente (Alvarez &
Turbay, 2009). Es una leguminosa que contiene aminodcidos hidrofébicos vy
aromaticos, algunos de los cuales son aminoacidos esenciales y junto con los
aminoacidos no-esenciales aportan al anabolismo de las proteinas celulares (Aquino
etal, 2021).

Frijol chatica (Phaseoulus dumosus Macfad)

Es de color vino tinto, tiene la forma de un rifidn, esta planta es trepadora y su
cosecha se puede dar entre los 90 y 120 dias dependiendo de las condiciones
agroecoldgicas, este frijol se puede adaptar a climas calidos. En el suroccidente del
Huila esta especie se identifico en las veredas San Andrés y La Muralla del municipio
de La Plata en alturas sobre los 1900 m.s.n.m.

Fuente propia: Autores..
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Frijol dalmata (Phaseolus lunatus L.)

Es de origen precolombino, la civilizacién Inca fue la encargada de dispersar las
semillas por Lima, el rio Amazonas y por la cordillera de Los Andes (Baudoin, 1988).
Es una leguminosa de habito trepador que se caracteriza por presentar vainas con
semillas semicirculares y con manchas o puntos negros (Lépez-Medina et al., 2023).
Esta especie se caracteriza por ser silvestre y tener capacidad de sobrevivir a
condiciones adversas, es una planta enredadera y sus tallos son gruesos, el tiempo
de vida puede variar desde los 7 meses hasta un afio dependiendo de las
condiciones climaticas. Es de origen tropical y se puede adaptar a alturas superiores
al 2000 m.s.n.m. (Baudoin, 1988; Acevedo & Zuloaga, 2021). Principalmente, se usa
para realizar artesanias o articulos de bisuteria. Por lo general este frijol no se
consume por el proceso que lleva al cocinarlo, se debe dejar en remojo como
minimo 8 horas antes, después se lleva a la olla a presion, una vez cocidos se debe
retirar la piel de cada uno de los granos, hoy en dia la alimentacién es mas rapida y
automatica, por lo que no hay cabida para este tipo de alimentos. (Acevedo &
Zuloaga, 2021).

Fuente propia: Autores..

Fuente propia: Autores..
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Frijol guandu, guandul (Cajanus cajan L.)

El origen del guandul no estd claro. Se cree que es de la India, y que para llegar a
Malasia pasé por el este de Africa, el valle del Nilo, oeste de Africa y de alli al resto
del mundo. Ahora es popular en Centroamérica y Sudamérica (Aponte, 1995). Es
una leguminosa arbustiva que puede tener una duracién hasta de 6 afios, alcanza
hasta los 4 metros de altura, se desarrolla de manera éptima en alturas desde los
800 a 2000 m.s.n.m, y temperaturas entre los 18 y 30°c, la coloracién de las semillas
puede ser café oscuro o claro, con presencia de pecas (Portillo et a., 2019).

El guandul se caracteriza por ser rico en proteinas, fibra, fitonutrientes y almidones.
Este puede ser utilizado en la alimentacion como semilla entera, descortezada, en
harinas, también como forraje en la alimentacién animal o como abono verde. Se
consume en forma de granos cocidos, guisos, arroces y dulces, representando una
fuente econdmica de proteinas, carbohidratos, fibra dietética, minerales vy
vitaminas, principalmente las del grupo B. El guandul puede ser usado como
proteina suplementaria en la dieta diaria de vacas afectando la produccién de leche,
materia seca y ambiente ruminal, o como leguminosa forrajera, como suplemento
proteico para la alimentacién durante los periodos de pastoreo de baja calidad
(Whiteman & Norton, 1981; Corriger et al., 2010; Navarro et al., 2014). Saxena et al.
(2010) presentan una revisién de las bondades medicinales de las diferentes partes
de la planta de este frijol.



Frijol nescafé, frijol abono (Mucuna sp)

El origen de este frijol se remonta al continente asiatico, especificamente a la China
e India, en Colombia se encuentran dos tipos, el llamado frijol terciopelo por
presentar pelos en su vaina (Mucuna pruriens), y otra llamada vitabosa cuya vaina
es lisa (Mucuna deeringianum), a los dos se les denomina frijol abono porque son
utilizadas para el mejoramiento de los suelos. Es una planta vigorosa trepadora
anual con largos zarcillos que le permiten llegar a mas de 15 m. Sus granos son
negros o pardos brillantes. Se desarrolla desde los 0- 1600 msnm, pero su mayor
desarrollo se da en zonas humedas (Portillo et al., 2019). Este frijol se usa
principalmente para rehabilitar el suelo, aunque algunas personas comen sus
semillas, lo cual no es recomendable debido a que contiene elementos que pueden
llegar a ser téxicos, principalmente la variedad terciopelo. Parte de los compuestos
Fuente propia: Autores.. de este tipo de frijol se utilizan en la medicina para tratar enfermedades como el
Alzheimer y el mal de Parkinson (Ju, 2003).

Frijol risueno, frijoles de jacinto, frijol chulo (Lablab purpureus L.)

Es nativo de la India, desde alli se dispersd por todo el mundo, se cultiva por su alto
valor nutricional, en Asia se cultiva en altas cantidades (Khan et al., 2020). Este tipo
de frijol fue registrado en el suroccidente del Huila.

Es una planta con capacidad de soportar altas temperaturas y largos periodos de
sequia, aunque se desarrolla mejor en climas templados o frios. Puede desarrollarse
en suelos arenosos, asi como en arcillas pesadas, ademas, aporta una gran cantidad
de materia verde al suelo. (Liu, 1996).

Se usa principalmente en la cocina, las vainas verdes se pueden preparar en salsas,
sopas o ensaladas, los granos se preparan en sopas o se comen solos, es una fuente
de proteinay carbohidratos, asi como hierro y zinc. Tiene bajo indice glucémico (Liu,
1996; Khan et al., 2020).

Fuente propia: Autores..
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Frijol arroz (Vigna umbellata Thunb.)

Esta especie es originaria de Asia y actualmente se ubica en gran parte del mundo,
es semi trepadora y se desarrolla en alturas sobre los 1600 msnm. El tamafio del
grano es menor a un centimetro y coloraciones muy oscuras. Las semillas maduras
secas del frijol de arroz se comen generalmente con arroz o en sopas, también es
importante como forraje y abono verde (Tomooka et al., 2002). Es una leguminosa
rica en nutrientes en comparacion con muchas otras leguminosas, algunos
genotipos podrian recomendarse tanto para el consumo como para su inclusion en
programas de mejoramiento de cultivos (Katoch, 2013).

Fuente propia: Autores..
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CONCLUSIONES

En el suroccidente del Huila, es notable la calidad y diversidad de especies vegetales nativas y criollas que en el presente se conservan,
a pesar de la existencia de monocultivos como el café en la mayoria de predios. Muchas de estas semillas se han transferido de
generacion en generacion, gracias a la cultura de conservacién y trueque de algunas comunidades campesinas e indigenas de las
diferentes zonas veredales.

El presente libro, resalta la importancia de los diferentes tipos de alimentos vegetales que prevalecen en estos predios rurales, y que
facilitan la seguridad alimentaria familiar, como las potencialidades en el uso medicinal y nutricional, de tal manera que el lector pueda
identificar la importancia de la conservacién de esta diversidad vegetal, tanto para la sostenibilidad ambiental, como para su
alimentacion y nutricion.

Este documento se puede usar como una herramienta que permite saber la procedencia de los alimentos, el conocimiento sobre las
especies alimenticias y medicinales, para empoderar a los miembros de las comunidades rurales y urbanas, de manera que estén
informados y puedan tomar decisiones en torno a la eleccién de lo que consumen, teniendo en consideracidn los aportes nutricionales,
la sostenibilidad de la biodiversidad, la soberania alimentaria y nutricional al incluir estas especies vegetales en sus dietas.
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