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1.-Introducción

El Perú se ha caracterizado por tener una gran variedad de recursos naturales, además es conocido por el resto del mundo como país turístico y más ahora al ser Machu Picchu una de las siete maravillas del mundo moderno pero no mucha gente le presta atención a nuestra variedad gastronómica y la diversidad de frutas que nos regala la tierra y que entre tantas escogimos la Lúcuma para hablar de ella y de su producción aquí en el país.

2.-Definición
La lúcuma (Pouteria lúcuma) es un árbol de la familia de las sapotáceas originario de los interandinos de Perú. Se cultiva por su fruto, empleado en gastronomía, sobre todo en la confección de postres y helados.

La lúcuma es un árbol perenne de fuste recto y cilíndrico, que alcanza los quince metros de altura. Su madera es de color claro, grano fino y resistente. La copa es densa y de forma esférica; las hojas se concentran en el ápice de las ramas tiernas, ligeramente pubescentes, y son de forma elíptica, con la base achatada. Tienen entre 12 y 25 centímetros de largo, textura coriácea, y color verde oscuro en el envés.

Las flores se dan solitarias o en racimos de dos o tres, axilares, y de forma tubular; son pequeñas, de color amarillo o verdoso, e invariablemente hermafroditas. Muestran cinco a siete sépalos vellosos, que quedan adheridos al punto de inserción del pecíolo en el fruto, que tarda casi nueve meses en madurar desde la fertilización de la flor.

Éste muestra una semejanza superficial al persimonio: es oblongo, frecuentemente con un ápice cónico redondeado, y está recubierto por una piel delicada de color verde brillante cuando inmaduro, que vira al pardo en la madurez. Alcanza unos 15 cm de largo en las variedades cultivares, y unos 200 gramos de peso. Durante la maduración está saturado de látex; una vez listo para su consumo la pulpa es de color amarillo-anaranjado, inusualmente seca y almidonosa, y muy dulce. Contiene dos a cinco semillas ovales y achatadas, de color pardo oscuro, con un filum blanquecino a un lado.

3.-Historia y cultivo
Investigaciones arqueológicas sitúan su domesticación en los valles interandinos del Perú, donde el consumo de su fruto y el uso de su madera están extensamente documentados en las representaciones pictóricas de los nativos amerindios. Las más antiguas de éstas datan del VIII milenio adC, en la región llamada Callejón de Huaylas en Ancash. La cultura Moche representó en su arte a la lúcuma, como parte de su fascinación con los productos agrícolas. Su madera se empleó para la construcción del santuario de Pachacamac, donde en 1938 se halló un tronco de singulares dimensiones tallado como figura totémica.

Los europeos entraron en contacto con la lúcuma en Ecuador, en 1531. Pero su cultivo se extendía a los valles peruanos y delimitaba en los valles de La Serena y Quillota en Chile.

La evidencia apunta a que el pico de su cultivo tuvo lugar en la época de la cultura mochica, alrededor del siglo II adC, que empleó técnicas de irrigación y cultivo intensivo para producir cantidades sin precedente del producto. Durante la época prehispánica, la lúcuma era una de los ingredientes principales de la dieta de los aborígenes del valle, junto con el maíz, las legumbres y la guayaba, así como la quinua y kiwicha en las zonas más altas.

A la llegada de los europeos, se cultivaba en la meseta andina y en el sur de Ecuador. En Bolivia se produce en las inmediaciones de La Paz, y en Costa Rica alrededor de San José, donde la introdujeron migrantes a comienzos del siglo XX. En Chile se ha extendido desde la región cálida del norte hasta la zona central, donde hoy se encuentran la mayoría de los cultivos. En Perú la mayor parte de la producción se concentra en las zonas de Lima, Ayacucho, La Libertad, Cajamarca y Huancavelica. La COPROBA, organismo del gobierno del Perú, lo ha declarado uno de los productos bandera del Perú.

Después de dos intentos de introducir su cultivo en el sur de Estados Unidos han resultado infructuosos; en México y Hawai crece, aunque no se consume en gran escala.
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El árbol prefiere temperaturas templadas, idealmente entre los 20 y los 22 °C; no es resistente a las heladas. El suelo ideal es arenoso, de buen drenaje, rico en nutrientes y de pH neutro, pero tolera bien la salinidad y la alcalinidad.

No requiere irrigación constante, y soporta bien períodos breves de sequía así como temporadas muy húmedas, pero no resiste la anegación, ni las temperaturas muy altas, condiciones a las que está mejor adaptada la especie Pouteria macrophyla, en la que se ha intentado injertarlo infructuosamente.

La calidad de la fruta varía drásticamente con las condiciones de cultivo. Produce frutos desde nivel del mar hasta los 3.000 msnm, pero las condiciones óptimas están alrededor de los 500. En condiciones favorables los árboles producen entre 200 y 300 frutos, a partir del cuarto o quinto año. La producción es mejor en los especímenes producidos por esquejes que por los plantados de semilla, aunque la germinación de éstas no ofrece particulares complicaciones.
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4.-Clasificación científica
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5.-La producción de lúcuma en nuestro país
La producción nacional de lúcuma en los últimos años ha tenido un gran desarrollo ya que cuentan con más de 1000 hectáreas sembradas. Este crecimiento si bien es cierto ha sido lento ya que viene desde los años 1997 y 1998 el crecimiento ha sido efectivo ya que se aumento en un 65.2% la producción, además debemos tomar en cuenta que antes solo existían 4 departamentos con cultivos mayores a 40 hectáreas, por el momento existen mas de 4 y con mayores a 40 hectáreas de cultivos, este desarrollo lo han experimentado básicamente Lima y Ancash.
Cabe mencionar que Lima que concentra el 68% de la producción y en menor escala Piura, Cajamarca, La Libertad, Ica y Ayacucho.
6.-Análisis nutricional (Lúcuma fresca)
	Descripción
	Cantidad
	

	Humedad
	60.1
	g/100 g

	Minerales 
	1.36
	g/100 g

	Proteínas (Nx6.25)
	2.1
	g/100 g

	Total Grasas
	0.2
	g/100 g

	Total Fibras
	10.6
	g/100 g

	Carbohidratos
	25.6
	g/100 g

	Energía
	479
	kJ/100g

	Calorías
	113
	kcal/100g

	Vitamin B1 (Cianina)
	< 0.01
	mg/100g

	Vitamin B2 (Riboflavinas)
	0.03
	mg/100g

	Niacina
	1.58
	mg/100g

	Acidos Grasos
	
	

	C 14:0 Acidomirístico
	0.14
	g/100g Fat

	C 16:0 Acido palmítico
	18.47
	g/100g Fat

	C 16:1 Acido palmitoleico
	0.22
	g/100g Fat

	C 17:0 Acido heptadecanoico
	0.14
	g/100g Fat

	C 18:0 Acido esteárico 
	11.4
	g/100g Fat

	C 18:1 Acido oleico 32
	32.13
	g/100g Fat

	C 18:2 Acido linoleico
	34.04
	g/100g Fat

	C 18:3 Acido  linolenico 
	1.17
	g/100g Fat

	C 20:0 Acido  eicosanoico
	0.56
	g/100g Fat

	C 20:1 Acido eicosaenoico 
	0.45
	g/100g Fat

	C 20:2 Acido eicosadienoico 
	0.12
	g/100g Fat

	C 20:3 Acido eicosatrienoico 
	0.05
	g/100g Fat

	C 22:0 Acido docosanoico
	0.47
	g/100g Fat

	C 22:1 Acido erucico
	0.15
	g/100g Fat

	C 24:0 Acido tetracosanoico
	0.09
	g/100g Fat

	C 24:1 Acido tetracosaenoico
	0.41
	g/100g Fat

	
	
	


7.-Principales plagas y enfermedades de la cosecha 

Las principales plagas que afectan al cultivo de la lúcuma son la mosca de la fruta, el gusano peludo, la queresa hemisférica y la mosca blanca. La mosca de la fruta, oviposita en los frutos cuando éstos se acercan a la maduración y sus larvas causan pudrición. Se controla mediante cebos a base de insecticida y de una sustancia atrayente. El gusano u oruga peluda, cubierto por pelos grises, con mechones negros en la parte anterior del cuerpo, devora las hojas de la planta, tiene un controlador biológico, la mosca parásita Achaeroneura. La queresa hemisférica localiza su ataque en la nervaduras centrales de la hoja cuando recién se presenta se controla con aplicaciones de desmanche con productos fosforados, pero cuando se ha extendido se debe aplicar aceite agrícola. La mosca blanca se localiza en la parte inferior de la hoja; la secreción de miel por el insecto atrae a las hormigas y favorece la formación del hongo de la fumagina. Se controla con desmanches a base de productos fosforados.
Entre las enfermedades, la única de importancia en las zonas donde no llueve es el odium, el que ataca principalmente las hojas tiernas, formando manchas blanquecinas y pulverulentas en ambos lados de la hoja. Se controla con fungicidas a partir de azufre o productos orgánicos.
8.-Perspectivas de mejoramiento del cultivo

8.1.-Diversidad genética: La diversidad genética es muy apreciable, existiendo dos tipos: “lúcuma seda” y “lúcuma palo”, correspondiendo a la menor o mayor dureza del mesocarpio o pulpa de la fruta madura. También existe diversidad por tamaño y forma de la fruta, color de la cáscara (de verde a verde amarillento) y de la pulpa (de amarillo claro a amarillo intenso) y aroma de la fruta.
9.-Composición porcentual del fruto de lúcuma
	Componente
	%

	Pulpa
	69 a 82

	Cáscara
	7 a 15

	Ollejo
	2 a 3

	Semilla
	8 a 14
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10.-Proceso de producción:

10.1.-Requerimientos para el Cultivo:

· Requerimientos de Luz Solar: 
Los frutos se desarrollan en diversas latitudes, desde el Ecuador hasta los 33°S en Chile, de modo que la duración de luz solar no parece ser importante. 

· Precipitación : 
La planta se despliega bien en áreas sujetas a sequías ocasionales y soporta bien las lluvias pero no los climas húmedos por largo tiempo.

· Altitud : 
La mas común en los valles interandinos es de 1,500 a 3,000 m. la lúcuma crece y produce frutos de buena calidad en Perú en las "tierras bajas" y en Chile a nivel del mar.

· Temperatura : 
La planta parece requerir climas fríos, pero muere a temperatura menores – 5°C Su requerimiento de clima es parecido al del limón.

· Tipos de suelo : 
Necesita suelos bien drenados, con cierto porcentaje de salinidad.

· Cosecha : 
Puede alcanzar un peso de 1kg. por fruta, y un árbol puede producir aproximadamente 500 frutos durante un año. A diferencia de otros cultivos, la lúcuma es un árbol cuya producción es continúa, durante el año e indiferente a las épocas de sequía.
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11.-Derivados de la Lúcuma

11.1Harina de Lúcuma: La Harina es elaborada a partir de Lúcuma de Seda obtenida en los fundos de socios ProLucuma. La fruta es cosechada madura y enviada a la planta procesadora donde es seleccionada, desinfectada, pelada y luego deshidratada por el sistema de túnel de aire caliente forzado. Todas las labores de cosecha, post-cosecha y procesado son realizadas bajo estrictos estándares de control de calidad e higiene.

11.1.1Usos de harina de lúcuma: Ingrediente para la industria alimentaría, Ej. Heladería, repostería, productos lácteos, fórmulas alimenticias, etc. Se rehidrata con agua fría en una relación de 50/50 por 2 a 3 horas antes de usar.

[image: image8.jpg]



11.2Pulpa de Lúcuma congelada: Producto natural elaborado a partir de Lúcuma de Seda obtenida en los fundos de socios ProLucuma (especie Lúcuma obovata H.B.K.) la cual ha sido seleccionada, desinfectada, pelada, despulpada y luego congelada por el sistema de túnel por aire forzado, logrando una temperatura estable de –18 ºC en el centro térmico del producto.

11.2.1Tipos de consumo de la pulpa de lúcuma congelada: Insumo para jugos, repostería, industria láctea, heladería, etc.
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12. Producto comercial
El producto comercial esta representado por dos productos específicos: la pulpa de fruta envasada y la harina de lúcuma ambos productos son el resultado de un proceso de producción para el cual se requiere una buena calidad del fruto, una gran cantidad del mismo y una calidad optima de la pulpa para sus distintos fines industriales que son los que realmente se exportan al extranjero.

13. Países productores de lúcuma
No son muchos los países productores de lúcuma en Sudamérica solo contamos con cuatro países entre los cuales tenemos a Chile, Ecuador, Colombia y Perú, este ultimo se encuentra en primer puesto a nivel mundial en cuanto a producción y exportación
14.-La lúcuma y nuestra salud

Se dice que la lúcuma era utilizada por los Incas en su dieta diaria ya que posee importantes valores nutricionales además vale destacar que es rica en fibra, hierro y caroteno las cuales son tres sustancias claves para el funcionamiento del organismo.

Sin embargo poca gente conoce que la lúcuma es recomendada contra la depresión, por su alto contenido de niacina una sustancia mas conocida como vitamina B3, que colabora muy eficazmente en el metabolismo de las proteínas y en el proceso de producción de la energía corporal.
Recientes estudios confirman que la niacina (B3) ayuda a reducir el nivel de colesterol triglicéridos en la sangre. Pero los beneficios no terminan ahí el látex de lúcuma se utiliza con gran éxito contra todo tipo de afecciones cutáneas en especial contra el herpes y las verrugas.

Asimismo, la lúcuma es utilizada como una planta medicinal que actúa en la curación de irritaciones en la piel. Como si esto fuera poco, en la selva peruana se aplica contra la diabetes, dado que regula la concentración de glucosa en la selva peruana.                      
Más allá de su uso gastronómico, entonces, la lúcuma parece tener guardado dentro de sí un tesoro de innumerables aplicaciones para nuestra salud.
15.-Conclusiones:
Al finalizar este trabajo de investigación nos pudimos dar cuenta de las distintas cualidades de la lúcuma y esta vez ya no solo en la parte culinaria sino también en el sector salud, además de mostrarnos nuestra posición en el mercado mundial y el ingreso económico que esto significa, el Perú cada día va mejorando y estas mejoras van saliendo a la luz con el pasar de los años, y esperamos que el gobierno juegue las cartas necesarias para así seguir motivando a todos los agricultores y a las medianas y pequeñas empresas a seguir en el mercado de la lúcuma, que podemos observar no es un proyecto de corto plazo sino un proyecto a largo plazo que beneficiara a las generaciones siguientes que esperamos sepan aprovechar.
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