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• Recoja los frutos directamente 
del árbol , con la ayuda de varas 
y ganchos. 
En lo posible no coseche del 
suelo, porque estas vainas y 
semillas son objeto de 
ataques de gusanos y hongos. 

• Para q ue no se haga necesario 
recolectar semillas todos los 
días, recoja bastante en un día 
de la semana y seque los 
granos en patios o celdas, 
hasta que se arrugue como 
una uva pasa, para lo cual se 
requieren unos4 d ías de sol. 

• Luego de seco el grano, lo 
puede almacenar o molery 
consumirlo cuando lo desee. 

Chachafruto pefado para sacar harina, 
en una vereda de Viotá , Cundinamarca. 

Recolección de frutos en época de 
cosecha. 

, 

• Sin refrigerar, se puede 
conservar el fruto dentro de la 
vaina por varios días. El grano 
sin cáscara puede 
mantenerse en nevera hasta 
10 días. 

• Al bajar los frutos con la vara, 
no dañe las flores, para evitar 
que disminuyan las proximas 
cosechas. 

• El árbol libre de sombra 
produce frutos de mejor 
calidad. 

• Por su alto contenido de 
humedad , los frutos deben ir 
en empaques aireados para 
evitar magulladuras y hongos. 

• Antes de empacar, revise que 
los frutos no presenten 
perforaciones provocadas por 
insectos. 

RECUERDE: Además de la 
calidad de l producto, es 
importante una buena 
presentación. 



LA UTILIDAD DEL CHACHAFRUTO 

Legumbre de 50 centímetros de 
longítud con 10 semíllas cada una. 

LAHOJA 
La hoja del Chachafruto se 
utiliza para alimentar ganado. 
Contiene un 24 por ciento de 
proteína o sea más que las 
hojas de canavalia, yuca, pasto 
king-grass y pasto guinea. 

LAVAINAO 
CASCARA 
La cáscara o vaina es útil para 
alimentar vacas, cabras y 
cabal los y como abono verde 
para incorporar o enr iquecer el 
suelo. La vaina fresca cuando 
el fruto está biche se uti liza 
para ensaladas en la 
alimentación humana. 
Contiene un 21 por ciento de 
proteína. 

Las hojas de balú , a pesar de tener 
pequeñas espínas, son muy 
apetecídas por el ganado. 

LA SEMILLA 
Esta también tiene un 21 por 
ciento de proteína , 
carbohidratos en un 51 por 
ciento y almidones en un 39 por 
ciento. La semilla o grano del 
Chachafruto al igual que la de 
la arveja, el fríjol , el haba, la 
soya y la lenteja, debe 
cocinarse para ser consumida. 

RECUERDE: La semilla de 
Chachafruto tiene proteína de 
mayor calidad que la contenida 
en el fríjol , la lenteja, el haba, 
el garbanzo, la arveja y ot ras 
leguminosas, a excepción de la 
soya . . 

Para quitar la cutícula o 
cascarilla colorada de la 
semilla, se deposita en agua 
hervida durante 5 minutos y se 
descascara manualmente. 
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ALIMENTACION HUMANA 

El Chachafruto como un gran aporte de proteínas, puede ser fácilmente 
cultivado y preparado en la casa. 

La semilla del Chachafruto o 
Balú es un gran alimento para 
el ser humano que se puede 
preparar de diversas formas, en 
platos de sal y de dulce. En caso 

de no tener horno, reemplácelo 

así: sobre el recipiente con la 

preparación coloque una tapa 

y sobre ésta ponga brasas o 

carbones encendidos. A 

continuación describimos 
algunas recetas hechas con 
esta leguminosa. 

SANCOCHO 
Se utiliza semilla que no esté 
sobremadura, se le quita la 
cascarilla , se pone a hervir 
aguasal con cominos, ajos y 
carne, y cuando esté hirviendo 
se le agrega plátano a la olla, 
así como arroz, yuca y semillas 
de Chachafruto partidas por la 
mitad. Déjela hervir hasta que 

los ingredientes estén blandos 
y acompáñelo con un buen 
aguacate. 

CHACHA FRUTO 
ASADO AL RESCOLDO 
Se toma el Chachafruto 
completo con su vaina, se 
coloca al resco ldo (entre las 
brasas) hasta que quede asado, 
se separan las semillas, se les 
quita la cáscara y queda listo 
para comer con café. 

ENTEROS AL HORNO 
Se cocinan las semillas con 
aguasal sin quitarles la 
cascarilla ; luego se sacan y se 
dejan escurrir, se les esparce 
mantequilla y se meten al horno 
casero. Las semillas ya 
horneadas se comen , 
quitándoles previamente la 
cascarilla. 



TORTA DE DULCE 
Se cocinan la semillas sin 
cascarilla, luego se muelen 
agregando a la masa huevo, 
azúcar, queso, un poco de 
harina de trigo, mantequilla, 
esencia de vainilla, trocitos de 
bocadillo y polvo royal . Todo 
ésto se bate continuamente, se 
vierte en el molde y se lleva al 
horno. 

La torta es tradicional en las zonas 
cafeteras altas de Cundinamarca. 

CREMA 
Se licuan o maceran con un 
tenedor 10 semillas cocidas de 
Ch achafruto y se pasan a través 
de un colador, se disuelve en 
una taza de agua o de leche, se 
coloca al fuego, se le agrega 
una taza de caldo concentrado 
o ajo machacado y una cebolla 
cabezona blanca. 

Al momento de servir se le 
agregan yerbitas bien picadas 
o papitas fritas maceradas. 
Es más espesa entre más 
Chachafrutos contenga. 

NATILLA 
En una taza de leche se 
disuelven 20 semillas de 
Chachafruto cocido y molido. 
Se vierte esta mezcla a una olla 
con leche, media panel a y 
canela, cuando empiece a 
hervir. Así mismo se agrega 
una caja pequeña de Maizena 
disuelta en agua, queso y coco 
rayado, pasas al gusto y se 
revuelve despacio, hasta que 
la mezcla quede bien espesa. 
Se deja enfriar sobre una 
bandeja seca y se corta en trozos. 

Natil la de balú , golosina y proteína. 

JUCO 
Pique 3 semillas de Chachafruto 
cocidas y licúe las. Agregue 
leche al gusto y saboréelo. 

COLADA 
Muela o macere 20 semi llas 
cocidas de Chachafruto y 
páselas por la licuadora y el 
colador. Aparte ponga a hervir 
2 tazas de leche y una taza de 
agua con canela; agréguele el 
grano colado y déjelo hervi r por 
10 minutos revolviendo 
continuamente. 
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DULCE 
Se cocinan las semillas sin 
cascari Ila hasta el pri mer 
hervor. En otro lado se prepara 
un melado de panela derretida 
con clavo y canela; las semillas 
ya cocinadas se parten a la 
mitad y se echan en el melado 
para poner de nuevo al fuego 
hasta que "cale" bien el dulce. 
Se recomienda que no quede 
muy espeso. 

El Chachaf ruto en dulce, con agua o 
co n leche. 

AREQUIPE 
Las semillas sin cascarilla se 
coc inan y aparte la leche con 
clavo y canela. Después de 
cocinada la leche se sacan 
las ast i llas de canela y clavo. 
Se licúan las semillas con la 
leche y se agrega azúcar; luego 
se procede a cocinar a fuego 
lento, rebullendo 
continuamente hasta lograr 
el espeso que se desee. 

./ 

ENSALADA 
Se recogen vainas o legumbres 
completas ;que estén biches y 

que tengan el tamaño de una 
habichue la, se lavan, pican y se 
mezclan con zanahoria picada 
para ponerlos a cocinar en 
aguasal. 

Luego de sacar el agua se le 
agrega mayonesa y se sirve 
sobre hojas de lechuga. 

Ensalada sobre "c i lant ro de las viejas". 

CHICHA 
Muela la semillas cocidas y sin 
cascarilla. Aparte hierva agua y 

déjela enfr iar para agregar la 
masa de Chachafruto y bátala 
para que quede espesa. Páse la 
por un colador y lo que pasa a 
través de éste es la chicha, a la 
cual se le agregan pedazos de 
panela y astillas de canela. 
Póngala a fermentar para 
consumirla. 



-
POSTRE 
Se cocinan las semillas sin 
cascarilla, se licúan con 
gelatina, leche y azúcar; 
se vierte en moldes y se lleva 
a la nevera. 

Pan y gall etas de balú: nutriti vos y 
económi cos. 

TORTA DE SAL 
Agregue huevos, queso, 
mantequilla , carne molida, un 
poco de harina de trigo, sal 
y polvo royal a la masa de 
semillas de Chachafruto 
previamente cocidas. Después 
lleve al molde y luego al horno. 

POTECA O NACO 
Cocine la semillas en aguasa l 
con comino y ajo machacado, 
muela y agregue mantequi l la. 
Sírvalo acompañado de 
plátano, carne y arroz. 

BOLITAS DULCES 
Pele, muela y amase 
20 semillas cocinadas 
y agregue a esta masa 
3 cucharadas de harina de trigo 
y 2 huevos crudos ; amase de 
nuevo y agregue media taza 
de azúcar y 2 cucharadas de 
manteca o mantequilla, 
10 gotas de esencia de vainilla 
y amase de nuevo. 

Sobre un plástico extienda una 
cucharada de masa y colóquele 
en el centro un pedazo de 
bocadillo de guayaba y 
envuélvalo en la misma masa. 

Para terminar Ilévelo a la sartén 
hasta que dore. 

Bol itas re l lenas con bocad i 110. 
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TORTA CON ATUN 
Muela 30 semillas previamente 
cocidas, agregue medio cubo 
de caldo concentrado, sal al 
gusto, media lata de atún , 
2 cucharadas de margarina 
derretida, un huevo crudo, se 
revuelve y se hacen bolitas y se 
ponen a preparar en manteca o 
aceite bien caliente. 

TORREJAS O 
AREPUELAS 
Al amasijo igual a como se 
explicó antes se le agrega 
huevo, azúcar, mantequilla, 
se amasa y se les da forma de 
arepuelas y se fríen en aceite 
caliente 

AREPAS 
Mezcle las masas en 2 
porciones de Chachafruto y una 
de maíz molido y agregue sal , 
huevo, queso y mantequilla. 
Amase dando forma de 
arepas para luego asarlas a la 
brasa . 

CHACHAFRITAS O 
PAPITAS FRITAS 
Se ut ili zan semi ll as cru das y 

sin cascari l la. Se corta en 
tajaditas y se les agrega sal. 
Luego se pasan a la sarté n con 
aceite bien caliente y quedan 
listas las Chachafritas. 

Para acompañar "el algo", tortas de 
atún . 

Torrejas, deliciosas bien calientes. 

Chachafritas, el pasabocas 
campesino. 



ALIMENTACION ANIMAL 
Las hojas y las cáscaras de 
Chachafruto tienen un 
contenido proteínico o valor 
nutritivo superior al de los 

pastos, hojas de cámbulo, fríjol 
canavalia y yuca y semejante al 
del matarratón y el 
quiebrabarrigo. 

Los animales de la finca reciben mucha proteína con el fo rraje del Chachafruto. 

Para alimentar ganado con las 
hojas (podas cada 4 meses) y 
con las cáscaras o vainas (a 
l ibre crecimiento) , se puede 
plantar a manera de cercas 

vivas. En este caso se dejan a 
distancias de 1.50 metros y el 
alambre se fija al tronco sólo 
hasta que alcance un mínimo 
de 10 centímetros de diámetro. 

Cult ivo de Chachafruto para la obtención de ban co protei co. 
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El ganado acepta muy fác ilmente las hoj as y ramas de balú . 

Un árbol de sólo 3 años está en 
capacidad de producir 26 kilos 
de forraje, en un solo corte o 
poda (entre hojas y ramas 
tiernas ,aptas para consumo 
animal) . 

Un árbol adulto permite obtener 
78 kilos de cáscara o vaina por 
año. Es decir, 400 árboles 
sembrados en una hectárea 
producen 31 toneladas. 

Este mismo árbol adulto 
produce también 88 kilogramos 
anuales de semilla sin cáscara, 
es decir 35 toneladas por 
hectárea cuando están 
sembrados a una distancia de 

5 metros entre árboles y entre 
líneas. 

Como banco protéico se 
pueden hacer siembras con 
distancias de 60 centímetros 
entre plantas y 90 centímetros 
entre surcos. Para recolectar 
forraje se puede hacer el primer 
corte a los 8 meses y luego 
cortes sucesivos cada 4 meses, 
para recoger al año más de 
70 toneladas de material para 
alimentar animales rumiantes. 

Las vacas alimentadas con 
follaje de Chachafruto fresco 
presentan un gran ~ umento en 
su producción lechera y cada 



animal consume 
aproximadamente 2 kilos 
diarios, por cada 100 kilos de 
peso vivo. 

Para acostumbrarlas 
fác ilmente a esta alimentación , 
se aconseja durante el período 
in icial añadirle un poco de 
melaza al forraje. 

Las vacas también pueden 
al imentarse con una mezcla de 
forraje, pasto de corte y caña 
picada, o sea energía y 
proteína. Para terneros de 
lechería es muy buena la 
combinación de hojas y 
cáscaras de balú con pasto de 
co rte y melaza. 

A los cerdos se les puede 
al imentar con sem ill as de 
Chachafruto cocid as y picad as 
(fuente de proteín a y energ ía). 
Al igual que a pollos y gallinas. 

La alimentación de las cabras 
es muy simil ar a la de las vacas. 
También puede combin arl es 
fo rraje de Chac hafruto con 
ban ano verde. 

Los conejos y curíes gu stan 
ta nto de las semill as coci das 
en t roc itos, como del forraje. 

Para cabal los y mulas es 
excelente la combinación de 
caña picada con hojas y 
cáscaras de Chachafruto. 

El balú además de forrajero, es un 
exce len te som br ío de l ca fé. 

El forraje debe estar fresco para 
co nsumo animal. 
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El balú también se puede mezclar con pastos y caña. 

Las raciones del Chachafruto 
permiten que el campesino 
disminuya la cantidad de 
concentrados y alimente a sus 
animales con mucha proteína y 

energía, además de ahorrar 
dinero. 

Las semillas que no consuma 
la familia se les pueden dar 

cocinadas y picadas a los 
pollos, cerdos, conejos y curíes, 
vacas y terneros. 

Como el contenido de grasa en 
la semilla es mínimo, se puede 
conservar y almacenar tanto la 
harina como el grano picado y 
bien seco para su uso posterior. 

Las semillas coclaas son aptas para monogástricos como los cerdos. 



USOS MEDICINALES DEL CHACHAFRUTO 

• El agua proveniente del 
cocimiento de las flores se 
utiliza para aliviar la irritac ión 
de los ojos. 

• En áreas rurales del Perú 
toman diariamente el 
cocimiento de las semillas, 
para curar la cistitis o 
dificultad para orinar. 

AUTORES 

• En algunas regiones 
previenen la peste loca de los 
perros, machacando la 
corteza, ramas y hojas del 
Chachafruto y lavando los 
animales con este zumo 
mezclado con agua. Luego les 
dan a tomar el cocimiento de 
las flores en leche. 
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