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EL CHACHAFRUTO EN LA FINCA

(Introduccion)

El Chachafruto, considerada
por algunos como !a prima
pobre y de poca condicion, es
unade las plantas maravillosas
deregiones con climas
templadoy frio.

Las hojas y las cascaras del
fruto son un excelente forraje
para cabras, vacasy conejos
y las semillas cocidas para
cerdos y gallinas. Para este fin,
pueden establecerse bancos de
proteina, de la misma forma
Como se hace para el
matarraton, el quiebrabarrigo
y el leucaena.
- Federacion Nacional

de Cafeteros de Colombia.
- Subgerencia General Técnica.
- Division de Extensidn.
- Boletin No. 71.

Al ser humano le aporta
proteina a través de sus
semillas y vainas, incluso
superior a la del frijol, la
lenteja, la arveja, el garbanzo
y el haba.

Esta leguminosa ademas es
muy atil en programas de
reforestacion.

Puede ser plantado como
sombrio y asociado con el
café, cana, lulo, malangay,
entre otros, debido a que
fija nitrégeno al suelo.
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EL CHACHAFRUTO
Y SUS NOMBRES

Los botanicos la llaman
Erythrina edulis, pero se
conoce como Chachafruto en
Antioquia, Quindio, Risaralda,
Caldas y norte del Tolima; Balu
o Nupo en Cundinamarca;
Baluy en Boyaca; Frijol Nopaz
en Santander; Poruto o
Chaporuto en el Huila;
Sachafruto en Cauca; Poroto
o Sachaporoto en Narifioy
Guimo en laregién de Jerico,
Antioquia. En otras zonas del
pais lo llaman Frisol Calu.

Entre las leyendas sobre las
bondades del Chachafruto
se destacan las de los Ingas
y los Camsa, indigenas del
Valle del Sibundoy, quienes
sufrieron una hambruna entre
1910y 1915. Se acabd el maiz,
base de su alimentaciény
entonces el Chachafruto los
salvo de morir, debido a que
produce vainas todo el ano.

“Habia que traerlo (el maiz)
ala espalda. Los caminos eran
pésimos y habia que pasar el
Paramo de Colén; algunos
morian en la travesia, el
Sachaporoto fue la salvacién”
dice un relato de la época.

La hoja del Chachafruto es un forraje
con alto contenido proteinico.

ElChachafruto presenta frutos todoel
afoaexcepcionde Diciembrey Julio.



ELARBOL

ElChachafrutoalcanza

8 metrosdealtura;sutronco,
ramasy hojastienenespinas
yunabuena partedel follaje
secaedel arbolendeterminada
épocadelafio. En gran parte

de Colombia se presentan

2 grandescosechas, entre abril
yjunioyentre agostoyoctubre,
perodurante todo el afo hay
algode fruto.

Lasfloressondeunbellorojo
carminyvandispuestasen
racimosde unos 40 centimetros
delongitud.

Los frutos sonvainasde

30 centimetrosde longitud por
3centimetrosde anchoyvan
agrupadasenracimosde hasta
10legumbres cadauno;una
legumbre puede tener hasta

11 semillas. Lavainaocascara
del fruto constituye lamitad
desupesoysonentre7y8el
numerode frutos porkiloen
peso verde.

Lassemillastienen formade
frijoly sucubiertaesde color
marronoamarilla. En Colombia,
eslaleguminosaque produceel
grano comestible de mayor

tamano, al alcanzaren promedio

5 centimetros de largo por
2.5centimetrosde grueso.

Coleccién Cenicafé.https://doi.org/10.38141/10790/071

El frutotieneenpromediode4a
5semillasyaproximadamente
60 semillas hacen unkilo.

Paraconsumo humano se
recomiendaquitarle antes
lacascarilla, porquedelo
contrariolas preparaciones
quedarande mal sabor.

Detalle de hojas, floresy frutos (vainas).
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CLIMA Y SUELO

El Chachafruto crece bien entre
los 1.100 y los 2.500 metros
sobre el nivel del mar o sea

en climas templados y frios.

Se da en suelos sueltos, negros
y también en suelos arcillosos
y ademas se adapta bien la
siembra a pleno sol, aunque
soporta sombra en sus
primeras etapas de desarrollo.

Crece bien en ambientes
humedos e incluso de gran
nubosidad, por lo que se
aconseja cultivar el
Chachafruto en zonas con

mas de mil milimetros de lluvia
al ano.

FORMAS DE
REPRODUCCION

POR SEMILLA

Por haber poco arbol, se
recomienda mas este tipo de
reproduccion, que por estaca.

Se puede sembrar la semilla
directamente en el suelo a
campo abierto, repicando
previamente la tierray dejando
limpio el sitio ademas de
sefnalizar con estacas, para
que en los guachapeos o
macheteos, no destruyan la
plantula ya germinada.

Plantulade Chachafrutoalos 16 diasde
sembrada la semilla.



Otra forma de reproduccion
por semilla, es colocandola
directamente en la bolsa con
su lomo o dorso hacia afuera
y con una tercera parte de la
semilla por fuera de la tierra.
Utilice semilla sana, de gran
tamano y sin perforaciones
causadas por gusanos. La tierra
de la bolsa debe ser
desinfectada con agua
hirviendo o con plaguicidasy
fungicidas.

Las plantulas estan listas para
llevar al sitio definitivo de
siembra a los 60 dias contados
a partirde la siembra de la
semilla.

Utilice bolsas de mayor tamano
ala cafeteray déjelas
separadas unas de otras, para
facilitar la luminosidady la

Plantula derChrac héfruto lista pal;;a sembraralos60diasde sembrada la semilla.
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" aireacion del material.

Las semilla se debe sembrar
antes de cumplida una semana
de recogida.

Para contrarrestar el ataque del
gusano barrenador de la yema
terminal en plantulas de vivero,
utilice un plaguicida apenas
observe los primeros sintomas
del ataque.

PORESTACA

Para establecer cerca viva
utilice estacas de mas de
1.20 metros y con un grosor
superior a los 3 centimetros;
la parte superior de la estaca
debe ser cortada en sesgo

o chaflan. Del momento de la
recolecciéon de estacas a su
siembra, no deben transcurrir
mas de 3 dias.
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EL CULTIVO

El Chachafruto sembrado por
semillainicia su produccion
de fruto a los 2 afios y medio,
mientras que por estaca a los
18 meses.

El material vegetal cortado en
los guachapeos o limpias que
se hagan en la finca, debe ser
amontonado alrededor del
tronco del Chachafruto, para
que mejore su productividad.

Un arbol adulto puede producir
al aino 7 arrobas de semilla

y 6.5 arrobas de vaina o
cascara. El Chachafruto puede
plantarse a una distancia de

5 metros entre hileras y entre
arboles, para un total de

400 arboles por hectarea.

Esto nos da una produccion de
2.800 arrobas de semillay
2.600 de vaina o cascara, por
hectarea al ano.

&
S

arbol.

Frutosenpuntode sercosechadosyenlaformacorrecta: directamente del

El arbol de Chachafruto da

una sombra moderada y por ser
leguminosa, fija nitrogeno al
suelo, razones por las cuales
es ideal para asociar con el
café, el luloy el boré entre
otros.

LA COSECHA

e Solo coseche frutos maduros,
porque al bajar frutos biches
impide que la produccion sea
constante durante el afno.
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* Recojalos frutos directamente
deléarbol,conlaayudadevaras
y ganchos.

Enloposible nocosechedel
suelo, porque estasvainasy
semillas son objetode
ataquesde gusanosyhongos.

e Paraquenosehaganecesario
recolectarsemillastodoslos
dias,recojabastanteenundia
delasemanaysequelos
granos enpatioso celdas,

Recolecciéonde frutosenépocade

hasta que se arruguecomo cosecha.
unauvapasa,paralocualse « Sin refrigerar, se puede
requieren unos 4 diasde sol. conservar el fruto dentro de la
e Luegodesecoelgrano,lo vaina porvarios dias. El grano
puede almacenaromolery sin cascara puede
consumirlocuandolodesee. mantenerse en nevera hasta

Ty 10 dias.

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

El arbol 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: Ademas de la

| fo - calidad del producto, es

Chachafruto pelado para sacar harina, importante una buena
en una vereda de Viota, Cundinamarca. presentacion.




- Coleccién Cenicafé.https://doi.org/10.38141/10790/07 1

LA UTILIDAD DEL CHACHAFRUTO

Legumbre de 50 centimetros de ;
longitud con 10 semillas cada una.

LAHOJA

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

LAVAINAO
CASCARA

La cascara o vaina es util para
alimentar vacas, cabrasy
caballos y como abono verde
para incorporar o enriquecer el
suelo. La vaina fresca cuando
el fruto esta biche se utiliza
para ensaladas en la
alimentacion humana.
Contiene un 21 por ciento de
proteina.

Las hojas de balu, a pesar de tner

pequefas espinas, son muy
apetecidas por el ganado.

LA SEMILLA

Esta también tiene un 21 por
ciento de proteina,
carbohidratos en un 51 por
cientoy almidones en un 39 por
ciento. La semilla o grano del
Chachafruto al igual que la de
la arveja, el frijol, el haba, la
soyay lalenteja, debe
cocinarse para ser consumida.

RECUERDE: La semilla de
Chachafruto tiene proteina de
mayor calidad que la contenida
en el frijol, la lenteja, el haba,
el garbanzo, la arveja y otras
leguminosas, a excepcion de la
soya.

Para quitar la cuticula o
cascarilla colorada de la
semilla, se deposita en agua
hervida durante 5 minutos y se
descascara manualmente.
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El Chachafruto com
cultivado y preparado en la casa.

La semilla del Chachafruto o
Balu 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, reemplacelo
asi: sobre el recipiente con la
preparacién coloque una tapa
y sobre ésta ponga brasas o
carbones encendidos. A
continuacién 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, ajosy
carne, y cuando esté hirviendo
se le agrega platano a la olla,
asi como arroz, yucay semillas
de Chachafruto partidas por la
mitad. Déjela hervir hasta que

o un gran aporte de proteinas, puede ser facilmente
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ALIMENTACION HUMANA

I =.

los'ingredientes estén blandos
y acompafelo con un buen
aguacate.

CHACHAFRUTO
ASADO AL RESCOLDO

Se toma el Chachafruto
completo con suvaina, se
coloca al rescoldo (entre las
brasas) hasta que quede asado,
se separan las semillas, se les
quita la cascaray queda listo
para comer con café.

ENTEROS AL HORNO

Se cocinan las semillas con
aguasal sin quitarles la
cascarilla; luego se sacany se
dejan escurrir, se les esparce
mantequillay se meten al horno
casero. Las semillas ya
horneadas se comen,
quitandoles previamente la
cascarilla.
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TORTA DE DULCE

Se cocinan lasemillas sin
cascarilla, luego se muelen
agregando a la masa huevo,
azucar, queso, un poco de
harina de trigo, mantequilla,
esencia de vainilla, trocitos de
bocadilloy 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
Chachafrutoy se pasan a través
de un colador, se disuelve en
unataza de agua o de leche, se
coloca al fuego, se le agrega
unataza de caldo concentrado
0 ajo machacado y una cebolla
cabezona blanca.

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

NATILLA

En unataza deleche se
disuelven 20 semillas de
Chachafruto cocidoy molido.
Se vierte esta mezcla a una olla
con leche, media panelay
canela, cuando empiece a
hervir. Asi mismo se agrega
una caja pequefia de Maizena
disuelta en agua, quesoy 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.

[ s TS N RS ST I S T Y |
Natilla de balu, golosinay proteina.
JUGO

Pique 3 semillas de Chachafruto
cocidas y licuelas. Agregue
leche al gustoy saboréelo.

COLADA

Muela o macere 20 semillas
cocidas de Chachafrutoy
paselas por lalicuadoray el
colador. Aparte ponga a hervir
2 tazas de leche y una taza de
agua con canela; agréguele el
grano colado y déjelo hervir por
10 minutos revolviendo
continuamente.

10
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DULCE

Se cocinan las semillas sin
cascarilla hasta el primer
hervor. En otro lado se prepara
un melado de panela derretida
con clavo y canela; las semillas
ya cocinadas se partenala
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 Chachafruto en dulce, con aguao
con leche.

AREQUIPE

Las semillas sin cascarilla se
cocinany aparte la leche con
clavoy canela. Después de
cocinada la leche se sacan
las astillas de canelay clavo.
Se licuan las semillas con la
leche y se agrega azucar; 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 bichesy
que tengan el tamafno de una
habichuela, se lavan, picany se
mezclan con zanahoria picada
para ponerlos a cocinar en
aguasal.

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

Ensalada sobre ‘‘cilantro de las viejas”.
CHICHA

Muela la semillas cocidas y sin
cascarilla. Aparte hierva aguay
déjela enfriar para agregar la
masa de Chachafruto y batala
para que quede espesa. Pasela
por un coladory lo que pasa a
través de éste es lachicha, ala
cual se le agregan pedazos de
panelay astillas de canela.
Pongala a fermentar para
consumirla.
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POSTRE

Se cocinan las semillas sin
cascarilla, se licuan con
gelatina, leche y azucar;

se vierte en moldes y se lleva
a la nevera.

Pany galletas de balu: nutritivos y
econémicos.

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 ONACO

Cocine la semillas en aguasal
con cominoy ajo machacado,
muelay agregue mantequilla.
Sirvalo acompanado de
platano, carney arroz.

BOLITAS DULCES

Pele, muelay amase

20 semillas cocinadas

y agregue a estamasa

3 cucharadas de harina de trigo
y 2 huevos crudos; amase de
nuevo y agregue media taza

de azlcary 2 cucharadas de
manteca o mantequilla,

10 gotas de esencia de vainilla
y amase de nuevo.

Sobre un plastico extienda una
cucharada de masay coloquele
en el centro un pedazo de
bocadillo de guayabay
envuélvalo en la misma masa.

Para terminar llévelo a la sartén
hasta que dore.

Bolitas rellenas con bocadillo.

12
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TORTA CON ATUN
Muela 30 semillas previamente
cocidas, agregue medio cubo
de caldo concentrado, sal al
gusto, media lata de atun,

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 Pa,ra acompanar “el algo’, tbrtas de
AREPUELAS S

Al amasijo igual a como se
explico antes se le agrega
huevo, azucar, mantequilla,
se amasay se les da forma de
arepuelasy se frien en aceite
caliente

AREPAS

Mezcle las masas en 2
porciones de Chachafrutoy una
de maiz molido y agregue sal,
huevo, queso y mantequilla.
Amase dando forma de

arepas para luego asarlas a la
brasa.

CHACHAFRITAS O
PAPITAS FRITAS

Se utilizan semillas crudasy
sin cascarilla. Se cortaen
tajaditas y se les agrega sal.
Luego se pasan a la sartén con
aceite bien caliente y quedan

Chachaf_ritas, el pasabocas
listas las Chachafritas. campesino.

13
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ALIMENTACION ANIMAL

Las hojas y las cascaras de pastos, hojas de cambulo, frijol
Chachafruto tienen un canavaliay yucay semejante al
contenido proteinico o valor del matarratony el

nutritivo superior al de los quiebrabarrigo.

Para alimentar ganado con las vivas. En este caso se dejan a
hojas (podas cada 4 meses) y distancias de 1.50 metrosy el
con las cascaras o vainas (a alambre se fija al tronco sdélo
libre crecimiento), se puede hasta que alcance un minimo
plantar a manera de cercas de 10 centimetros de diametro.

s

Cultivo de Chachafruto para la otencién de banco proteico.

14
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Un arbol de sélo 3 anos esta en
capacidad de producir 26 Kilos
de forraje, en un solo corte o
poda (entre hojas y ramas
tiernas,aptas para consumo
animal).

Un arbol adulto permite obtener
78 kilos de cascara o vaina por
afo. Es decir, 400 arboles
sembrados en una hectarea
producen 31 toneladas.

Este mismo arbol adulto
produce también 88 kilogramos
anuales de semilla sin cascara,
es decir 35 toneladas por
hectarea cuando estan
sembrados a una distancia de

El ganado abcep muy facilmente las hojas y ramas de balu. '

5 metros entre arboles y entre
lineas.

Como banco protéico se
pueden hacer siembras con
distancias de 60 centimetros
entre plantas y 90 centimetros
entre surcos. Para recolectar
forraje se puede hacer el primer
corte alos 8 mesesy luego
cortes sucesivos cada 4 meses,
para recoger al afo mas de

70 toneladas de material para
alimentar animales rumiantes.

Las vacas alimentadas con
follaje de Chachafruto fresco
presentan un gran aumento en
su produccién lecheray cada
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animal consume
aproximadamente 2 kilos
diarios, por cada 100 kilos de
peso Vivo.

Para acostumbrarlas
facilmente a esta alimentacion,
se aconseja durante el periodo
inicial afadirle un poco de
melaza al forraje.

Las vacas también pueden
alimentarse con una mezcla de
forraje, pasto de corte y cafa
picada, o0 sea energiay
proteina. Para terneros de
lecheria es muy buena la
combinacion de hojasy
cascaras de balu con pasto de
corte y melaza.

A los cerdos se les puede
alimentar con semillas de
Chachafruto cocidasy picadas
(fuente de proteina y energia).
Aligual que a pollos y gallinas.

La alimentacioén de las cabras

es muy similar ala de las vacas.

También puede combinarles
forraje de Chachafruto con
banano verde.

Los conejosy curies gustan
tanto de las semillas cocidas
en trocitos, como del forraje.

Para caballos y mulas es
excelente la combinacion de
Cana picada con hojasy
Cascaras de Chachafruto.

El balt ademas de forrajero, es un
excelente sombrio del café.

A

El forraje debe estar fresco para
consumo animal.

16



El balu también se puede mezclar con pastos y cana.

Las raciones del Chachafruto cocinadasy picadas a los
permiten que el campesino pollos, cerdos, conejos y curies,
disminuya la cantidad de vacasy terneros.

concentrados y alimente a sus
animales con mucha proteinay
energia, ademas de ahorrar
dinero.

Como el contenido de grasa en
la semilla es minimo, se puede
conservary almacenar tanto la
harina como el grano picadoy
Las semillas que no consuma bien seco para suuso posterior.
la familia se les pueden dar
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USOS MEDICINALES DEL CHACHAFRUTO

* El agua proveniente del e Enalgunasregiones
cocimiento de las flores se previenen la peste loca de los
utiliza para aliviar lairritacion perros, machacando la
de los ojos. corteza, ramas y hojas del

e En areas rurales del Peru Chachafrutoy lavando los
toman diariamente el animales con este zumo
cocimiento de las semillas, mezclado con agua. Luego les
para curar la cistitis o dan a tomar el cocimiento de
dificultad para orinar. las flores en leche.
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