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1. Generalidades /

Es una fruta tropical de una planta que
crece en forma de enredadera, considera-
da como exdtica, proveniente de la region
amazonica del Brasil, de la que se cono-
cen mas de 500 variedades, su nombre
cientifico es Passiflora edulis (Sims, 1818),
y se le conoce como la fruta de la pasion
0 parchita, pertenece a la familia de las
Passifloras (Passifloracea), la misma de
la que forman parte la curuba (Passiflora
mollisima) (Kunth and L.H. Bayle, 1916), la
badea (Passiflora quadrangularis) (L, 1759)
y la granadilla (Passiflora lingularis) (Juss,
1805) Esta fruta se produce en regiones
calidas y tropicales del mundo, pero son
raras en Asia, Australia y Africa. (Figura 1).
En Colombia se produce en la regién andi-
na, por encima de los 1.800 msnm, prin-
cipalmente en los departamentos de Cun-
dinamarca, Boyaca, Huila, Tolima, Caldas,
Antioquia, Risaralda, Narifio, Meta, Cauca
y Valle del Cauca y ha alcanzado una pro-
duccién de alrededor de 120.000 tonela-
das de maracuya al afio, de las cuales el
70% se exporta. EL mercado en el contexto




Generalidades

internacional aumenté en un 18,7% en el afio 2016, gracias al creciente consumo de este
producto en Francia, Canadd, Espafa y Portugal, lo cual generd US$ 460.061 de ganan-
cias para ese afio (Procolombia, 2016).

Figura 1. Flory fruto de maracuya (Passiflora edulis).

En Colombia existen dos variedades de maracuya: el amarillo (Passiflora edulis, varie-
dad flavicarpa Degener) y el maracuya rojo o morado (Passiflora edulis, variedad purpura
Sims); los primeros son frutos amarillos con formas globosa u ovoide, mientras que la
segunda variedad presenta frutos pequefios de color rojo o morado que crece y se da en
zonas templadas. La fruta puede tener un didmetro promedio de 6 a 7 cm, la piel es del-
gada, lisa 0 rugosa; la pulpa abundante, mas o menos acida y aromatica, se utiliza para la
preparacion de bebidas, postres y salsas y se ha convertido en una fuente de vitamina A,
niacina y acido ascdrbico. La cascara y las semillas también son susceptibles de aprove-
charse en la industria, como fuente de pectina y fibra dietaria (Carmona 2008).



2. Composicion quimica

y nutricional

El fruto del maracuyd aporta a la nutricién
humana vitaminas, minerales, principal-
mente carbohidratos (fructosa, glucosa,
sacarosa, maltosa, lactosa) y fibra dietaria
(pectina). Su composicidon nutricional se
presenta en la Tabla 1. Polifenoles de tipo
flavonoide, glucdsidos (Figura 2); se han re-
portado alcaloides compuestos fendlicos y
compuestos volatiles como los principales
constituyentes de la planta y fruto de ma-
racuya, que se ha utilizado para desérdenes
del sistema nervioso central (sedacion, an-
siedad), también para la hipertension, disli-
pidemias y como antioxidante (Dhawan et
al., 2004, Patel 2009).
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Figura 2. Estructura quimica del glicdsido la Passiflorine (Dhawan et al, 2004)
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Tabla 1. Composicion nutricional del maracuya (por 100 g de pulpa).

Parametro Contenido Parametro Contenido

Vitamina A" (mg equivalentes de retinol) 173 Magnesio’ (mg) 29
Vlitamina E (a-tocoferol)’ (mg) 0,02 Hierro' (mg) 17
Vitamina BI' (mg) 0,01 Fésfora' (mg) p]
Vitamina B2' (mg) 017 Zinc?(mg) 010
Vitamina B6? (mg) 0 Humedad' (g) 84,9
Vitamina C' (mg) 20 Proteina total' (g) 15
Niacina (B3)'(mg) 08 Grasa total' (g) 05
Folatos totale? (g) 14 Cenizas' (g) 07
Sodio? (mg) 2 Carbohidratos totales' (g) 120
Potasio’ (mg) 348 Fibra dietaria’ (g) 104

Calcio' (mg) 9 Calorfas' (Kcal) 59

Fuente: Base de datos nutricional del Departamento de Agricultura de los Estados Unidos (USDA)
https://ndb.nal.usda.gov/ndb.
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3. Caracteristicas botanicas

del maracuya

El género Passiflora es el mas grande de la
familia. Este género es de polinizacion cru-
zada (aldgama), la cual es realizada princi-
palmente por insectos (abejorros) del gé-
nero Xylocopa spp. (Arias et a., 2014). Las
especies de este género se distribuyen en
las regiones calidas, templadas y tropica-
les. Varias especies se cultivan en los tropi-
cos y producen frutos comestibles; la mas
cultivada de esta familia es la Passiflora
edulis Sims. (Ocampo et al., 2012).

Dentro de las variedades mas importantes,
por su valor comercial y de cultivo, tene-
mos: Passiflora edulis Sims, variedad Flo-
vicarpa, cuyos frutos son amarillos y cre-
ce desde el nivel del mar hasta los 1.000
msnm; y la Passiflora edulis Sims, variedad
purpura que se adapta a zonas altas por
encima de 1.200 msnm. La palabra mara-
cuya proviene del Brasil, introducida a las
lenguas europeas a través del portugués
(Posada et al, 2014).



Clasificacion taxondmica

Division: Espermatofita
Subdivisién: Angiosperma
Clase: Dicotiledonea
Subclase: Arquiclamidea
Orden: Perietales
Suborden: Flacourtinae
Familia: Plassifloraceae
Género: Passiflora

Serie: Incarnatae

Especie: Edulis

Variedad: Purpura y Flavicarpa

Laplanta

El maracuya es un arbusto trepador con
zarcillos auxiliares y puede alcanzar los 9
metros de longitud en condiciones climati-
cas favorables, aungue su periodo de vida
no supera, por lo general, una década (Fi-
gura 3). (Dhawan et al, 2004; Bernacci et
al, 2008).

Tallo: Su tallo es herbaceo o amaderado,
generalmente trepador, muy raramente
arborescente. Los tallos jovenes son lige-
ramente angulados y cilindricos en etapa
adulta, de color verde claro a verde oscuro
(Figura 3.).

Caracteristicas botanicas del maracuyd

Figura 3. Fotografia de la planta del mara-
cuya.

Hojas: Las hojas son simples, alternas
de gran tamafo, con margenes finamente
dentados, miden de 7 a 20 cm de largo y
son de color verde profundo, brillante en el
haz y mas palido y sin brillo en el envés.
Una misma planta puede presentar hojas
no lobuladas cuando se empieza a desarro-
llar, y luego hojas trilobuladas, por el fend-
meno de heterofilia foliar (Figura 4).

11



Descripcidn, caracteristicas y beneficios de Passiflora edulis

Figura 4. Fotografia de las hojas de maracuya.

Zarcillos: Son redondos y en forma de espiral, con una especie de gancho en su parte
terminal, alcanzan longitudes de 30-40 cm, salen de las axilas de las hojas junto a las
flores, se fijan al tacto con cualquier superficie (Figura 5).

Figura 5. Zarcillos, estructuras caracteristicas de la planta de maracuya.
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Caracteristicas botanicas del maracuyd

Raices: El sistema radicular es totalmente ramificado, sin raiz pivotante, es superficial,
distribuidas en un 90% en los primeros 15-45 cm de profundidad, por lo que es importan-
te no realizar labores culturales que remuevan el suelo y que puedan dafiar el sistema
radicular con el propdsito de favorecer la entrada de patégenos. EL 68% del total de raices
se encuentra a una distancia de 60 cm del tronco, factor para considerar en el momento
de la fertilizacidn.

Las flores: Son perfectas y de gran vistosidad, de 5 cm de ancho y hasta el doble en las
seleccionadas por su valor ornamental, son hermafroditas y auto incompatibles, es decir,
no se auto fecundan, solitarias, axilares, sostenidas por 3 grandes bracteas verdes que
se asemejan a hojas; las flores estan formadas por 3 sépalos de color blanco verdoso, 5
pétalos blancos y una corona formada por un abanico de filamentos que irradian hacia
afuera y cuya base es de un color purpura. Estos filamentos tienen la funcion de atraer a
los insectos polinizadores (Arias et al., 2014).

LLa apariencia de la flor, similar a una corona de espinas, indujo a los colonizadores es-
pafioles a denominarla el fruto de la pasion; su estructura penta radial recibié una inter-
pretacion teoldgica, con los cinco pétalos y cinco sépalos, con lo que simboliza a los diez
apodstoles (doce, menos Judas Iscariote y Pedro), mientras que los cinco estambres repre-
sentarian los cinco estigmas. Finalmente, los tres pistilos corresponderian a los clavos de
la cruz (Ocampo et al, 2012) (Figura 6.).

Figura 6. Flor de la maracuya o flor de la pasidn, en la que se aprecia el androceo.

Gineceo

Androceo
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El androceo: Es la parte masculina y
esta formada por 5 estambres con anteras
grandes, alli se encuentran los granos de
polen que son amarillos, pesados y pega-
josos, las anteras maduran antes que los
estigmas, a eso se le llama dicogamia pro-
tandrica, el polen tiene una fertilidad del
70% (Patel, 2009) (Figura 6).

El gineceo: La parte femenina esta for-
mada por un ovario tricarpelar, unilocular
y multi ovulado, con estigmas tripartidos
0 cuadripartidos sostenido por un estilo, el
grado de curvatura del estilo, en el
momento de la antesis, da origen a tres ti-
pos de flores de acuerdo con la curvatura;
estos tres tipos son: flor con estilo sin cur-
vatura, flor con estilo parcialmente curvo'y
flor con estilo totalmente curvo.

La floracion: Las plantas inician su pe-
riodo de floracién desde los 5 a 6 meses
después del trasplante al sitio definitivo de
siembra y se pueden obtener hasta tres ci-
clos de floracion por afio.

Flor con estilo sin curvatura: Los es-
tigmas estan unidos y forman un angu-
lo aproximado de 90° en relacidon con las
anteras. Se presenta en la planta con una
frecuencia de 7% en promedio y no todas
las plantas presentan este tipo de flor que,
ademas, es indeseable por ser estéril el
drgano femenino; si el polen es llevado a
la flor de otra planta se comprueba que es
viable, no asi el ovario ya que, aunque sea
polinizado artificialmente con polen de otra
planta, no ocurre la fecundacion.

Flor con estilo parcialmente curvo: Los
estigmas se encuentran arriba de las ante-
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ras para formar con ellas un angulo de 45°,
este tipo de flor se presenta con una fre-
cuencia del 8% en promedio en cada planta
y, por causa de la distancia que existe entre
los estigmas y las anteras se dificulta la
polinizacidn cruzada; el porcentaje de fruc-
tificacion de estas flores es del 13 %.

Flor con estilo totalmente curvo: Los
estigmas se encuentran debajo de las an-
teras, lo que facilita la polinizacion cruzada.
Estas flores representan el 85% en prome-
dio del tipo de flores producidas por una
planta y dan un porcentaje de fructificacion
de 45% (Parés et al, 2014).

Fendmeno de autoincompatibilidad:
(Incapacidad de una planta hermafrodita
para producir semillas por autopolinizacién).
Enlavariedad amarilla del maracuya se pre-
senta el fendmeno de auto incompatibilidad.
En las flores de este maracuya los estilos
estan erectos cuando se inicia la apertura de
la flor y durante la antesis (cuando se abre
la antera para soltar el polen) se curvany se
ponen harizontalmente en el mismo nivel,
por debajo o encima de las anteras, lo que
facilita su fecundacidn, para volver después
a la posicion original antes de que cierre la
flor. Las flores permanecen viables Unica-
mente el dia que abren. En todas las plantas
hay flores cuyos estilos no se doblan y que
no fructifican ni con la polinizacidn artificial
(Arias et al, 2014)

El fruto

El fruto es una baya de 230 g de peso en
promedio, globosa u ovoide con un diame-
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trode 4-8 cmy 6-8 cm de largo, la base y el apice son redondeados, la corteza es de color
amarillo, de consistencia dura, lisa y cerosa, de unos 3 milimetros de espesor, el pericarpio
es grueso y contiene de 200-300 semillas, cada una rodeada de un arilo (membrana mu-
cilaginosa) o pulpa que contiene un jugo aromatico acido de color amarillo claro o naranja
intenso (Figura 7). Durante el desarrollo, el color es verde brillante, pero, al madurar, varia
de amarillo claro con puntos blancos palidos a amarillo palido y color naranja palido. El
peso oscila entre 70y 150 g, aproximadamente, verdes amarillentos, sus semillas pueden
polinizarse entre las mismas plantas.

Figura 7. Fruto de maracuya

El color presenta grandes diferencias entre variedades; la mas frecuente en los paises
de origen es amarilla, obtenida de la variedad Passiflora. edulis f. flavicarpa pero, por su
atractivo visual, suele exportarse a los mercados europeos y norteamericanos el fruto
de la P. edulis f. edulis, de color rojo, naranja intenso o purpura. Esta variedad es conocida
como gulupa en Colombia. Segun el color de la cascara se determinaron seis estados de
madurez de la gulupa desde totalmente verde hasta sobre maduro para facilitar el reco-
nocimiento del momento dptimo de cosecha (Soares et al, 2018).
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El maracuyd puede crecer y desarrollarse
en climas calidos, tropicales y subtropica-
les. En climas templados su crecimiento
es normal, pero se retarda el inicio de la
produccién. EL crecimiento dptimo ocurre
entre 24 y 28°C. En regiones con tempera-
turas promedio por encima de este rango,
el crecimiento vegetativo de la planta es
acelerado, pero disminuye su produccién
debido a que altas temperaturas deshidra-
tan el liquido estigmatico, lo que no permite
la fecundacidn de las flores. Para el cultivo
del maracuyd se recomiendan zonas con
temperaturas superiores a 6°C (Figura 8).

Las pasifloraceas son susceptibles a cam-
bios en la radiacidn solar. El potencial del
rendimiento disminuye en la medida en
que la irradiancia (radiacion solar por érea
y tiempo) se encuentra por debajo de la
plena radiacion, incluso durante periodos
cortos como una semana o un mes. Este
fendmeno trata de explicarlo mediante la
interaccién entre la temperatura y la radia-
cidn, que afecta drasticamente la floracion,



Cultivo

en el caso de presentarse altas temperaturas durante épocas de baja radiacién. Los gol-
pes de sol son quemaduras en los frutos por exposicion directa a los rayos solares y se
ven favorecidos por podas severas que exponen los frutos a la radiacion solar directa. Se
manifiestan como manchas de color marrdn oscuro, ubicadas en la parte expuesta, que a
su vez se constituyen en fuentes de entrada a patégenos al fruto. Se controlan preventi-
vamente para evitar podas severas cuando los frutos estén prdximos a la cosecha; adicio-
nalmente, deben removerse los frutos afectados para reducir fuentes de indculo dentro
del cultivo (Cleves et al, 2009).

Figura 8. Cultivo de maracuya

Requerimientos edafoclimaticos

Suelos

El maracuyd se adapta a diferentes tipos de suelos, siempre que sean profundos, bien
drenados y con salinidad moderada. Los suelos muy pesados y poco permeables son muy
susceptibles al encharcamiento y, como consecuencia, no son los mas indicados ya que
predispone al cultivo al ataque de enfermedades del sistema vascular radicular como la
fusariosis o la pudricién seca del cuello de la raiz, causadas por Fusarium oxysporum; por
lo anterior, los mejores suelos para este cultivo son los francos, con buena capacidad de
retencién de humedad y un pH entre 4,5y 6,5. La textura del suelo influye en el tamafo
y peso del fruto.
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Vientos

Altas velocidades del viento (50 km h-1),
pueden causar raspaduras en los frutos y
disminucion en su peso. En zonas de vien-
tos fuertes y constantes, se dificultan y
encarecen el sistema de conduccién de las
plantas en los soportes o tutores y causan
deshidratacion del area foliar de la planta.
En general, el maracuya es un cultivo muy
sensible a los vientos fuertes y este aspec-
to se tiene que tener en cuenta al elegir el
sistema de tutorado ya que en muchos ca-
s0s actlia como una barrera viva (Cleves et
al, 2009).

Siembra

Existen varios factores para tener en cuen-
ta cuando se ha de seleccionar el sistema
de tutorado, la orientacién y distancia de
siembra. Entre éstos se tienen el grado de
la pendiente, el destino de la produccion,
la predominancia de los vientos, la hume-
dad relativa, la temperatura, el sentido de
los drenajes naturales, la fuente hidrica, el
sistema de siembray las vias perimetrales.
LLuego se procede al trazado que, segun el
area, se puede ejecutar en forma manual
0 mecanizada. Debido a la alta incidencia
de patdgenos edaficos asociados con sue-
los pesados o con limitado drenaje interno,
se recomienda efectuar la siembra a poca
profundidad (20 cm) y “embalconada” de
tal manera que el cuello de la raiz quede a
ras del suelo (Fischer et al, 2009). Es reco-
mendable que la construccién del tutorado
se inicie en forma oportuna (que coincida
con la siembra). Una vez sembrada la plan-
ta se pone una estaca a 30 cm del tallo, a
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la gue se amarra una fibra de polipropileno
y se asegura al alambre principal (Cleves
et al, 2009).

Sistemas de podas

Poda en el cultivo

LLa poda consiste en la modificacion de los
ejes de crecimiento de la planta y puede
realizarse en diferentes fases del desarro-
llo y con distintas finalidades: a) modificar
la bioarquitectura de las plantas porque
permite la formacidn de diferentes tipos de
ramificacion sobre la estructura de soporte
del cultivo. b) determinar el porte final de
la planta para mantener o las plantas sin
entrecruzamientos con plantas vecinas. c)
modificar el vigor, fortalecer y engrosar las
ramas, mejorar la capacidad de brotacion
y, finalmente, aumentar la productividad
de las plantas.

Poda de formacion

Esta poda debe comenzar desde el alma-
cigo (Fischer et al, 2009), eliminar los pri-
meros brotes basales y axilares. Después
del trasplante se deben eliminar todas
las yemas axilares para dejar un tallo por
planta. Durante el periodo de crecimiento
vegetativo, en el que el tallo alcanza el
emparrado (armazén de la que cuelgan
los tallos en el cultivo), las ramas se de-
ben conducir sobre el emparrado y revisar
periddicamente que los zarcillos y la fibra
no estén ocasionando estrangulamientos
al tallo. Una vez el tallo ha sobrepasado
la estructura de soporte, se debe hacer un



despunte de rama para estimular la apari-
cién de las ramas primarias. El despunte
se realiza preferiblemente a los 50-100
cm con el fin de garantizar entre cuatro a
ocho yemas potenciales, que formaran las
ramificaciones posteriores de la planta. La
decision que se tome depende de la dis-
tancia de plantacién y de las condiciones
ambientales de la zona. En aguellas con
humedad relativa alta se dejan solamente
tres a cuatro ramas para permitir la airea-
cion del cultivo.

Poda de produccion y mantenimiento

En las podas de mantenimiento y produc-
cion se eliminan las ramas improducti-
vas, enfermas o muy delgadas (Fischer et
al, 2009) y se despuntan aquellas ramas
largas e improductivas para permitir su
engrosamiento y estimular nuevos bro-
tes. Estas podas se realizan en las ramas
terciarias y cuaternarias. Fisioldgicamente
buscan regular la distribucién de los fotoa-
similados para dirigirlos a obtener ramas

Cultivo

fuertes, sanas y productivas en su propio
espacio, produccion de estructuras repro-
ductivas y estimular el crecimiento de nue-
vas yemas.

Poda de renovacion

En el maracuy3, la poda de renovacion ‘so-
gueo' consiste en eliminar la parte aérea
de la planta y dejar Unicamente una por-
cién de tallo, para que de alli rebrote una
planta joven. Antes de realizar una poda
de renovacion se debe verificar si la con-
dicidn fitosanitaria de raices, tallo y ramas
primarias justifica la renovacién o, por el
contrario, la eliminacion del cultivo. Si la
plantacion presenta buen comportamien-
to, esta en buen estado sanitario y ha teni-
do producciones altas, se recomienda que
la poda de renovacién se realice cada dos
0 tres cosechas. Una vez hecha la poda de
renovacion, el manejo del cultivo se lleva a
cabo como si se tratase de un cultivo joven,
es decir, se inicia con las podas de forma-
cion y se deja solamente un tallo por sitio.
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5. Uso medicinal

del maracuya

Desde tiempos inmemoriales, las plantas
se han usado para tratamiento o como co-
adyuvantes en el tratamiento de diferentes
enfermedades o dolencias del ser humano
0 los animales. Entre estas plantas se en-
cuentran la P, edulis.

Las propiedades curativas de P. edulis abar-
can dolencias como hipertensién, céncer,
diabetes, colitis, desdrdenes de los lipidos
y parasitosis, entre otras, también ha sido
usado como sedativo.

En la Tabla 2 se ilustran algunos usos de P,
edulis como coadyuvantes en tratamientos
de estas dolencias.




Tabla 2. Propiedades medicinales del maracuya

Uso medicinal del maracuyd

Dolencia Parte usada Modo Efecto Referencia
. ., Zumo Reduce la presidn diastdlica y
Hipertensidn Fruto (gfmix Imal g sistilica en humanos Guerrero et al, 2018
Diabetes tioo | Hais Exﬁrjgﬁrgﬂgqg/ Reduce el azdcarenlasangreenun | Chandrasekhar et al,
P ) g 31% en humanos 2018
semanas
Ansiedad Hojas 400mg/kg Actividad antiansiolitica en ratones Lietal, 2011
Colits Cdscaradel | Harina(8mg/mlen | Reducela mﬂlalmlacmn del colon, Bai etal 2016
fruto agua) efecto prebidtico en ratones
Colits Hojas Exracto | \Umenta [ produccion de bacterias o p. i ot 1 2013
coldnicas en ratas
Reduccidn del colesterol total, co-
Distipidemia y iabetes Harllnadela 10g tres veces al dia lesterollL/DLytngllcerldos.Ademas, Do Santos et al, 2009
cdscara | durante 8 semanas | reduccion de glucosa en sangre en
humanos
Harina de la Reduccidn de la glucosa en sangre
Dislipidemiay Diabetes - 30g durante 60 dias | yaumento del colesterol HDL en Silva etal, 2014
humanos
Hipercolesterolemia Har!na lela 30g durante 60 dias Reduccion del cnlesteroll totaly Ramos et al, 2007
cdscara colesterol LDL en mujeres
Hinercolesteralemia Har!nadela 3Dgp0rd|qdurante R.ed.ut,:cllondelcolgsteroltotaly Fernandez et al, 2016
cdscara 30 dias triglicéridos en pacientes con VIH
Diarreay disenteria Hojas 75ug/ml Ensayoin vitro Doetal, 2014

En la actualidad, ademas de las varias aplicaciones en medicina tradicional que ofrece el
maracuya, se vienen adelantando investigaciones in vitro, incluso in vivo, para evidenciar
las propiedades de esta planta en la prevencidn o tratamiento frente al cancer. En la Ta-
bla 3 se mencionan algunas de estas investigaciones y los resultados mas prometedores
para el manejo de esta enfermedad.
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Tabla 3. Propiedades anticancerigenas del maracuya

Estudio Afio Extracto Tipo de cdncer Resultados Pais
Purecilli | 2003 Fruto Varios Inhibicion del 100% de MMP-2y 88% Italia
etal.2003 de MMP-9, involucradas en invasion
tumoral, metdstasis y angiogénesis
Neira, 2003 | 2003 Jugo Leucemia Arresto del ciclo celular, degra- Estados Unidos
(MOLT-7) dacidn del ADN, muerte celular,
disminucidn de viabilidad (53,5%),
aumento de la actividad caspasa-3.
Montoya 2013 | Hojasyjugo | Colon(SW480,SW620) | Reduccidnde la viabilidad, disminu- Colombia
eral, 2013 cion del crecimiento celular enun
40%y 60% para las células SW480
y SW620
Ramirez, 2015 | Hojasyjugo | Colon (SW480, SW620, Reduccidn de la viabilidad (94,6%) Colombia
2015 Caco?) en SW480y (34,4%) en Caco?
Kuete eral | 2016 Fruto Leucemia linfobl4stica Citotoxicidad en todas las lineas Camertin
2016 (CCRF-CEM) celulares, arresto del ciclo celular
(CEM/ADRS000) en la fase GO/G1, la induccion de
Cancer de mama la apoptosis (48,69%), pérdida del
(MDA-MB-231-pcDNA3), potencial de membrana mitocon-
cancer de mama drial (46,7%).
sublinea resistente
(MDA-MB-231-BCRP clone
23), cancer de colon
humano (HCT116 p53"),
cdncer de colon humano
knockout (HCT116 pb3"),
glioblastoma (UBTMG) y
susublinea resistente
(UBTMG.AEGFR), cancer
hepatico (HepG2) y
células hepdticas
normales (AMLI2).
Ramirez 2017 Hojas Colon Reduccidn de [a viahilidad hasta del Colombia
etal, 2017 (SW480y Caco?) 79,8%, aumento de [a toxicidad en
un 36,1%, induccion de apoptosis
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Estudio Afo Extracto Tipo de cdncer Resultados Pais
Arango 2017 Jugo Colon Disminucién de la viabilidad (18%), Colombia
etal, 2017 (SW4B0y SW620) incremento de las células hipodi-
ploides, reduccidn de la mitosis,
induccién de apoptosis del 49%
Aguillon 2018 | Hojasyjugo Higado Reduccidn de a viabilidad, aumento Colombia
etal, 2018 (HepG2) de la citotoxicidad, incremento
de la actividad proapoptdtica, por
aumento de [a actividad de las
caspasas 3y
Gadioli 2007 | Compuestos Cancer de prostata, Vicenina, la cual se ha demostrado Brasil
etal, 2018 como de mama, cervical, de su actividad anticancerigena
Vinecinay colon, hematoldgico, para cancer de prostata, asi como
Apigenina de pulmdn, de ovario, | Epigenina con efecto demostrado en
de piel, de tiroides,de | cdncer de mama, cervical, de colon,
higadoy neuroblastoma. | hematoldgico, de pulmdn, de ovario,
de prostata, de piel, de tiroides, de
higadoy neuroblastoma
Motaeral, | 2018 Semillas Cancer de mama (MCF-T) Citotdxico, ensayo fn vivo, Brasil
2018 inhibe el crecimiento tumoral

(48,5%), supervivencia del 41,9%,
aumenta la peroxidacion lipidica
y la carbonilacidn proteica en las
células tumorales, disminuye el
contenido de glutatién y la actividad
del glutation peroxidasa, induce
dafio oxidativo del ADN, detiene el
ciclo celulary aumenta la apoptosis
enun 48,2%
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6. Usos culinarios

del maracuya

Hay multiples preparaciones de alimentos
en los que el maracuya es el componente
principal. Citamos algunas deliciosas rece-
tas que puedes compartir en familia. Algu-
nas de estas recetas son:
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Usos culinarios del maracuyd

Batido de mango y maracuya
(4 porciones 200 mL)

Ingredientes

1/2 libra de mango maduro

1/2 libra de maracuya

1 rama de hierbabuena o menta

Endulzar con panela molida o azucar al gusto
2 tazas de agua.

Preparacion

Ilustracion 1

Pelar el mango, adicionar el maracuya y mezclar todos los ingredientes en la licuadora
con agua al gusto. Si desea, puede agregar leche. https://batidospedia.com/batidos-de-
mango/
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Aji de maracuya (200 g)

Ingredientes

4-5 ajies o pimientos chiles picantes

1Y taza de jugo o zumo de maracuya

1/3 taza de aceite de oliva ligero o aceite de girasol
Jugo de un limén

Sal al gusto

Cilantro finamente picado - opcional

Preparacion

Haga hervir los ajies o chiles en suficiente agua durante unos 10 a 15 minutos. Ponga los
ajies en agua helada para que se puedan enfriar. Pele los ajies, la cascara saldra facilmen-
te. Corte los ajies por la mitad y saque las semillas y venas. Licuar los ajies pelados con el
jugo de maracuya, el aceite, y el jugo de limdn hasta obtener una salsa suave y cremosa.
Mezcle el cilantro picado finamente (si lo va a usar). Pruebe y agregue sal al gusto. https://
www.laylita.com/recetas/aji-de-maracuya/
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Mousse de maracuya
(4 porciones 50 g aproximadamente)

Ingredientes

2 sobres de gelatina sin sabor

Y taza de agua

1 ¥ tazas de concentrado o jugo puro de maracuya sin azucar
1 cucharada de jugo de limoén

2 tazas de azlcar

1 %3 tazas de crema de leche para batir

6 claras de huevo, batidas a punto de nieve

2-3 maracuyas frescas, la pulpa y las semillas-opcional

Preparacion

Mezcle el jugo de maracuya, el azdcar, y jugo de limoén en una cacerola a fuego bajo. Mezcle
bien y caliente hasta que el azUcar se disuelva, retire del fuego y deje que se enfrie un poco.

Aparte, espolvoree la gelatina sin sabor sobre % de taza de agua. Combine la mezcla de jugo
de maracuya con la gelatina diluida y revuelva bien. Deje gue repose y se enfrie durante 30
minutos, revuelva de vez en cuando.

Use una batidora eléctrica para batir la crema de leche hasta que se empiecen a formar

picos y esté bien firme. Combine la crema batida, use una cuchara, con la mezcla de ge-
latina sin sabor y maracuya.
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Use una espatula o una cuchara para combinar las claras batidas con la mezcla de la cre-
ma y maracuya, puede empezar por combinar solo una parte (un tercio) y luego mezcle
el resto, poco a poco. Es importante mezclarlo con suavidad para mantener esa consis-
tencia esponjosa del mousse.

Si lo desea, agregue la pulpa y semillas del maracuya frescas (opcional).

Ponga el mousse en un molde grande o pequefios moldes individuales, cubra y refrigere
durante 6-8 horas.

Para desmoldar y servir los postres individuales, ponga los moldes en un recipiente con
agua a temperatura ambiente antes de servir, luego deslice un cuchillo por los bordes
del molde para desmoldarlos con facilidad. https://www.laylita.com/recetas/mousse-de-
maracuya-receta/
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Licor de maracuya

Ingredientes

1 kg de maracuya

Y2 kg de azucar

1 % litros de ron blanco
1 litro de agua

Preparacion

”

Extraiga la pulpa del maracuya y la mezcla con el ron durante 8 dias, en un frasco de
vidrio (preferiblemente ambar).

Luego de transcurrido el tiempo de maceracion, se hace la preparacién del almibar, para
ello, se mezcla el azicar con agua y se deja hervir por 3 minutos, luego se deja enfriar.

La pulpa macerada se pasa por un colador y el liguido se mezcla con el almibar del paso
anterior. Se puede refrigerar y almacenar en un frasco de vidrio o plastico para consumir frio.
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Mermelada de maracuya

Receta para 6 porciones aproximadamente, tamafio de la porcién (30 gramos).

Ingredientes

150 mL de zumo de maracuya

30g de Maizena®

170 mL de agua

15 g de azucar o edulcorante artificial

Preparacion

En un recipiente disolver la Maizena® en agua, una vez disuelta llevar a fuego lento hasta
que se forme un gel y dejar enfriar. Cuando el gel esté tibio, adicionar el zumo de maracuya
y el azlcar. Verter la mermelada en un recipiente y llevar a refrigeracion.
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Quesadillas de pollo con salsa de maracuya

Ingredientes

2 unidades de tortillas de harina de trigo
120 g de pechuga de pollo

30 g de mozzarella

40 g de mermelada de maracuya

20 mL de agua

5g de panela en polvo

5 mL de aceite de oliva

1 g de cascara de limdn rayada

2 g de ajo macerado

Preparacion

Trocear la pechuga de pollo en julianas y marinarla con la mermelada de maracuya, el ajo
macerado y la cascara de limdn rayada y mezclar, reservar durante 5 minutos.

Para la coccidn del pollo calentar el aceite de oliva en una sartén y adicionar el pollo,
previamente marinado.

En una olla adicionar agua, panela en polvo y la canela, llevarla a fuego lento hasta que
se disuelva la panela. Dejar enfriar y, finalmente, adicionar la mermelada de maracuya.

Para servir, poner una locha de queso en cada tortilla y calentar a fuego lento en una sar-
tén hasta que el queso se derrita, adicionar el pollo y la salsa al gusto.
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Muffins

Ingredientes

50 g de harina de trigo

30 g de harina de avena

30 g de harina de manf

50 g de mantequilla de mani sin azdcar
2 huevos

8 g de levadura

10 mL de vainilla

50 mL de leche

30 g de azucar

60 g de mermelada de maracuya
Chocolate rayado

Preparacion

Mezclar la mantequilla de mani con 40 mL de leche y llevarlos al microondas durante 30
segundos, posteriormente batir la mantequilla, la leche y los huevos.

Cernir la harina de trigo, la harina de avena y el polvo de hornear y verter lo obtenido a la
mezcla de huevo, mantequilla y leche, y batir.

En los 10 mL de leche restantes, afiadir el azUcar y llevar a fuego lento hasta que el azu-
car se disuelva completamente y afadir a la mezcla.

Finalmente, afiadir la mermelada y disponer en un molde previamente engrasado.

Hornear a 170°C durante 30 minutos.

Decorar con la mermelada y el chocolate rayado.

32



Usos culinarios del maracuyd

Vinagreta de maracuyay pimenton

Ingredientes

20 g de pimentén rojo

20 mL de vinagre

20 mL de aceite de oliva

60 g de mermelada de maracuya
5 g de miel

Preparacion

Hervir los pimentones en suficiente agua (que los cubra completamente) durante unos
10 a 15 minutos.

Posteriormente, enfriar en agua con hielo y retirar la cascara.

Licuar la mermelada de maracuya, el vinagre, la miel y el pimentén y afadir, poco a poco,
el aceite de oliva.

Reservar en un recipiente con tapa hermética.

Nota: se sugiere usar esta vinagreta para acompafar las ensaladas que incluyen alimen-
tos fuente de proteina como el pollo.
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LLa obra recoge aspectos
relevantes de la botanica,
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nutricional, la forma de
cultivo y el uso medicinal y
culinario de Passiflora Edulis.




