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INTRODUCTION

It is very amazing how plants can adapt to different
environments, At the same time, is also amazing how the
enviroment can be influenced in the transformation of diverse

species, varieties, and hybrid cultivars,.

Scientists and botanists have devoted many years in

expediticrs for searching, collecting, and transporting the most

promising and exotic species, such as Carica, from tropical
Amnerica to other contiments. New plants have also beer

introduced to tropical America from other letitudes.

The Caricas have demonstrated in the past some excellent
characteristics and uses in therapeutic and cosmetic industriec.
Actually there exists more interest in these plants as a food

source, and a Carica, the babaco, is one of the best "exotic

fruit of the 20th century, "

Babaco (s a hybrid that has been growing in Ecuador for
more tham a century, as a8 cash rrop and ornamental plant. An
economic interest has developea in the last 30 vyears resulting
in the establishment of small commercial orchards, In 1973 the
babaco was introduced to New Zealand, and 1t is mentionad as

“the most expensive crop developed" (Endt, 1981).

Introducing a new crop can be a problem. There are
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enormous scientific challenges, specimens to collect and
evaluate, cultivation techniques to adapt, and storage and
handling procedures to be developed. But, these problems can be
worked out, and researchers and enterprensurs all over the world
are “producing”  many new food crops. The global Integration of
horticulture 1is occurring In  many lands worlwide, from
Southeast Asia to North America, as well! as from South America
to Curnpe and the Pacific Islands.

Our interest in new technologies including tissue and cell
culture and genetic engineering, caused us to bring the babaco
to Delaware. For the first time, babaco was growr in a

completely different environment under controlled conditions.

This is probabiy a new beginning for a new variety from
the south-american Andes. Potato and corn were once new
discoverirs that have spread around the world in past centuries,
Carica and Amarantha can alse do the same today. These
strategic food sources will provide better nutrition for the

hungry world in the 20th century.

The role of "green immigrants" is summed up by Charles
Morrow Wilson, "who declared that the essence of American
freedom is epitomized in the introduction of new plants and

man’'s freedom to own and plant the land as he pleases" (Morrow)x

¥ Charles Morrow Wilson. A 20th century writer quoted by Claire
Shaver Houghton in "Green Immigrants". Copyr. H. B. Jarenovich,
1978, 2. N.Y. New York.



GENERAL CHARACTERIGTICS

1 -~ Origin and Distribution
The babaco (Carica pentaqona, Heilborn, Badillo) is a
periennial shrub of the papaya family (Carica). It is a natural

hybrid, indigennus to the subtropical mountains of Ecuador.

The plant grows at an altitude ranging from 6,000 to
9,000 feet. It is widely distributed in the Andean valleys from

Imbabura in the north to Loja in the south.

This species was mentioned by the Swedish botanist

Heilborn in 1921 for the first time (Requena, 1972; Endt, 1978).

The principal areas of cultivation are located 1in
ecuadorian andean  valleys that have volcanic soils and a frost
free climate. Babaco grows between | N to 5 S latitude
1ncluding these areas on the equator: Puembo, Tumbaco and

Guayllabamba valley.

Other important areas for babaco cultivation are:

Ambato, Baffos, Ibarra, and Loja (Requena, 1972)
The babaco has been growing in New Zealand since 1973 in

the regions of Northland, in the provinces of Auckland, and Bay

of Plenty (Endt, 1981).

\\
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The Rare Fruilt Growers Yearbook (1%81) reported potted
babacos growing in Vista, Calitornia and in Los Angeles

(Nietzel, 1981..

Plant Botany. Probably babaco originated by the Crossing

cf C. pubescens, (Chihualcan) with C. stipulata, Badillo, which

maintains the notomorphic category {(noto = new, morphic =
genetic segregated) and the complete botanical name was
established as: “Carica _« _heilbornii, Badillo n.m. pentaqgona,
Heilborn, Badillo," (Hofman, 1981 Fabara, 1984 . It 1is

mentioned in  Tropic Life in 1920 as a mule in the vegetable

kingdom" an anonymous authorx reports an apparent natural
hybrid, between banana and pawpaw. A clump of bananas growing
1n close proximity to a small Pawpaw tree produced a bunch of
fruit which looked like small plantains, but on being opened,
they were found to contain seeds resembling pawpaw seeds."

The complete botanical classification ig:
(Requena, 1972).

Class: Dicothyledonea
Subclass: Archylamidae
Order: Parietales
Family: Caricaceae
Genus: Carica
Species: pentagona

Common names: babaco, chamburo, toronchi

¥ Anonymous Botanical Abstracts 1921, April (7) 738.
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The plant is a slender single-stemmed perennial
herbaceous shrub reaching a height of one to two meters. The
quick growing and soft wood stem 1is hollow and scarred by the
old leaves. Generally it is unbranched but it can be induced to
hranmch by cutting back fo- propagation (Hofman, 1981; Requena,
1972y,

The palmmate leaves are five-lobed, have prominent veins,
and are bright green in color. They are rich in latex with long
hollow petioles radiating from the trunk and during each growth
cycle flowers are produced in each axil. The leaf lamina area
15 variable depending in the 3ge and position on the tree. The
flowers are pistilate with five sepales. The pistil is an
enlarged 5S-angled ovoid terminated by S stigmas. The ovary has a
central cavity with numerous ovules (Martinhood and Jativa,
19765 Hofman, 1981). The fruits are I0-795 cm long, 10~-13 ecm in
diameter and gently tapered to a soft point at the tip. The
babaco fruit has a very smooth thin skin  and is golden-yellow
when ripe. It has a soft, Creamy, juicy pulp 1-2 cm thick and a
seedless cavity (on rare occasions 3-4 sterile seeds will be
found). The fruit is almost entirely edible pulp, very fragrant,

and neither sweet rnor acid (Requena, 1972; Hofman, 1981),.

’
'

' One plamt can produce an average of 25-35 fruits per year.,

The fruits weight an average of 1-1.5 kg. The total production
v
is reported as 40-45 ton/ha/annum in Ecuador and in New Iealand

{(Fabara, 1984; Endt, 1981).
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There |s only one variety of babaco, however, there
exists other species that have similar Characteristics, There
is some confusion about botanical classification of Andean's

caricaceas (Endt, 1979)

Most of the caricaceas are known by local names. There
are apparently 4 different species of mountain i apaya C.
Dub2scens, L, and its trosses (Nietzel, 1981), There is another

genera of Subtropical Carica in Ecuador, (. crysopetala,
Hei1lborn with fruit that are five angled, 10-15 cm long, oval in
shape, and seedy. Tts common name js "chamburg® (Cardenas,
1967 Martinhood and Jativa, 19746, Fabara, 1984, Another
variety found in the soguth mountains of Colombia and north of

Ecuador classified as C. cundinag - marcencis, J. Linden or c.

ctandamar

cencis, Hook. f. were developed from the comnon genera

Vascancellea that grows  from Colombia to Bolivia (Cardenas,

1969) ,

2 - Ecological Conditions

The babaco can be grown on a wide range of soil types that
are friable and have good depth and drainage. The plant prefers
calcareous s01ls containing 4 good balance of chemical

nutrients, The climatic conditions for babaco are:

Average temperature 13.8-16= =
Precipitation 750 mm Jpprox.
Humidity 83%Z max.
Luminosity 507 max.



In Ecuador babaco 9rows in alluvial river basins or in
volcanic soils in the mountains at around 2,000 to 3,000 m alti-
tude, most 1mportant is a frost-free climate, and shelter,
Originally babaco shelter was pro\ided by growing, babaco in

Combination with avocados or citrus (Reguena, 1972,

The babaco hasg been adapted in a cool subtropical cli-
mate in New Zealand, areas where tamarillos thrive with fertjle
501ls and free of frosts. Babaco also needs wind protection and

bamboo shelter was considered ideal (Endt, 1979, 1981),

3 - Agronomic Practices

Propagation. Being a hybrid without seeds, the babaco is
Propogated vegetatively by cuttings. This helps to maintainm the
botanic characteristics of the plant (Ibarra, 1978; Hofman,
1981).

The technique developed in Ecuador uses three-year-old
plants after they have come into production. The trunk 1s cul
off diagonally 30 cm from the ground and used to produce new
plants. The trunk pcrtion remaining refruits in B8-10 months

(Hofman, 1981; Fabara 1984).

The stem that has been removed from the field plant is cut
into 30 cm sections. These should be dipped in a fungicide broth
and treated with a rooting hormone (Hofman, 1981; Ibarra, 1978).

In New Zealand new propagation methods have =een developed via
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tissue culture Using soft shgot tips (Cohen and Coaoper, 1721,

The method consists in some variation tg that used for in_vitro

Culture of r. 2apava. (Litz and Comover, 1978; Yie aid Liaw,
1977). Also .nder investigation jg a4 system of grafting upon C.

Crysopetala tg 1mprove the resistence to nematodes (Nietzel,

1981 ; Fabarga 1934,

Husbandry. Babaco regquires a moisture—retaining but free-
draining soj} that is at least 25-40 cn deep. Organic matter jg
recommended for planting. The cuttings are placed with 10 cm of
stem below the ground level. They are usually planted at a
Spacing of 1.5 distance between plants and Tows (Hofman, 1981,

Fabara, 1984,

The provision of shelter jo most important where winds
Gccur, the orchard must be protected by windbreaks (Requena,

1972; Endt, 1°81),

The planting field must be kept free of weeds to allow
rapid establishment of young plants, Also, an orchard mix ferti-
lizer ang mulch or Compost should be incorporated during the
growing season. Compost or chicken manure are designated to hold
as much water ag possible and Prevent the ] effects of dry and
rainy seasonsg (600-1000 mm/year) that can lead to the death of

plants (Fabara, 1984 ; Endt, 1981,
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Tha amount of water to be supplied depends on rainfall,
evapotranspiration, and soil type. Too much water is just as
harm/ul as too little, the soil should be kept moist, but not
wet. In general for babaco the most usual agricultural practices
and maintenance are recommended. The tree has a short period of
latency after the fruiting. No Pruning is necessary except after

the stem is cut for propagation.

Diseases _and Pests. Babaco is a very resistent crop,

probably because it is a hybrid and has the ability to adapt.
However, some nematodes infestations have been found in certain
areas, especially when babaco is cultured in association with

other crops.

Three pathogens have been identified in the central zone

af Ecuador: Mycosphaerella THUSES anthracnose and

Deutheromycete, and Asperosporium, cause leaf brown spots.

Cupric products are recommended for control and further studies

are suggested to complete the investigation (Velastequi, 1982).

In New Zealand, babaco has been shown to be susceptible to

powdery mildew. The Oidium caricae, Erysiphe cicharacearum, and

Sphaerotheca fuliginea were ldentified with a wide range of

symptoms as leaf spots, leaf malformations, and leaf drop. For-
tunately it is very easy to control with suitable fungicides

(Boesewinkel, 1979; i981).

-
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Viruses are angther problem that results in mottled leaves
and stunted plant growth. The main danger is that viruses can
spread by cuttings from infected plants. In New Zealand it was

reported that some mites attack the babaco, Tetranychus urticae,

and strawberry spider mite, Tetranychus atlanticus. Control has

been difficult asg most miticides are phytotoxic to babaco leaves

(Endt, 1981),

It is fundamental to select healthy plants for propa-
gation, and use disinfected soil as 4 preventive practice. In
general babaco s 4 Prolific crop with the flexibility and
strength to adapt and requires easy cultural maintenance (Endt,

1981).

4 - Harvesting and Storage

In Ecuador the babaco is harvested green by hand, using
two or three workerc. One worker cuts the fruits from the stem
and deposits them at the base of the tree upon the grass or sim-
ply on the soil. This permits the exudation of the latex from
the peduncle. The second worker collects the fruit down a row
and brings them to the backing place at the border of the
orchard. For packing, wooden boxes are commonly used (a box is
25 x 60 x 40 em approx.) and the fruits are packed 10 to 12
units vertically and 2 or = horizontally by other worker, The
fruits are wrapped with packing papers to avoid damage during

transportaion. The boxes are placed in storage rooms (at 15o-
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18= €  and 307 humidity) for 1 or 2 weeks before being sent to

the market (Fabara, 1984).

In New Zealand, a harvesting time is selected at the first
signs of vyellow coloration in fruits. The fruit can be snipped
off using citrus clippers or simply pulled off by the stalk. But
a danger in the latter method is that 1Njury may occur to the
abscision zone resulting in latter rotting. Also, there 1is a
problem of the exudation of latex when the fruits are places on
top of others 1n a picker container, latex drips on the fruits

and messes them up (Endt, 1981).

A better type of picker container has still not been
developed. In Ecuador, the farmers are using reed brass baskets
and in New Zealand plastic trays. The weight of each fruit
makes 1t difficult to handle more than 12 or 15 fruits at one
time (Fabara,1984; Endt, 1981). In New Zealand, growers are
using low temperature (&= C) for storage which rasults in the

maintenance of babaco fruit quality for 5 weeks (Hartman, 1983).

Some fungus spores present in the skin of the fruit may
Cause rotting during storage. A treatment with fungicides
reduces the fungal infestions. Furthermore special care is
necessary to avoid expensive losses. In Ecuador 20% of losses
occur in the market place because of the decay causec by poor

handling (Fabara, 1984).
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Fully ripened fruit is Cheaner, Generally it isg common to
sell the fruit not completely ripened for keeping at home and
enjoying the aromatic smell for g while., The big consumption is
in D:ctober for a traditional meal (colada morada) on November

1-3,

The correct harvest maturity of babaco is not known, and

mest of the procedures utilized are those recommended for papaya

(Endt, 1981).



CELAWARE EXPERIENCE

These are a few facts collected during 16 months, from the
time of sticking a cuttinmg, for rooting until  the end of the
fi-st fruiting season from one plant growing in the University

of Delaware greenhouse.

1 - Plant Materijal

Four stem pieces were provided by “Huachi" Experimental
Station of the "Universidad Tecnica de Ambato”" (UTA). Threse were
protably 2 months old, from planting, and were 30 cm long and 1-
2.5 ¢m  in diameter, The stem was Partially desiccatled in the

epidermis and was a color between gray and brown.

The material arrived in Newark, Delaware on August 24,
1984. Two of the stem pieces were simply potted in peat-moss in
2 kg pots, and placed in the tropical greenhouse (these sections
grew into plants), The other two stem pieces were cut transver-
sally in 5 sections each; treated with hormodin power and placed

in sandy media (these sections did not produce plants) .,

Both plants produced the first leaf between 25-28 days
after planting. Selection of inappropiate greenhouse conditions
resulted in losing one of plants due to excess humidity. The one

that grew proved to be adaptable and strong.

13
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2 - Greenhouse Conditions

Paul DPennison, the manager of the Lniversity of Delaware’'s

greenhcuse, reported that the temperature was variable depending

upcn the seasons, The average temperatures are;:
Winter: 60=  F i.ights
75 F days

Summer: 70 F nights
?0=  F days

The average humidity in winter i1s 215% and in summer is 75Y%

with some fluctuation by the environmental conditions. Four

different greenhouses were provided for babaco growing. These

have different conditions:

- Chamber { - Tropical conditions with high humidity
provided by automatic mister and indirect light.

=~ Chamber 4 - Chamber Wwith full sunlight snd permanent
ventilation system to reduce humidity,

~ Chamber § - Greenhouse with mechanical system for
ventilation during days, full sunlight and 5% humidity
in the winter and 757 in the summer months.,

- Ouornset - Plastic quonset with electrical system of
ventilation and propane gas for heating system,

3 - The Plant

After the first month the surviving plant was placed in

chamber 4, to avoid the high humidity. It wes transplanted in a

bigger pot and fertilized with a complete commercial formula,
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Apparently “he  2lant was not affected by the photoperiod
during summer anc fall. During winter the plant was placed in
chamber 1, but with certaln restrictions in water ing. After &
months the plant had grown two timos In size and presented

abundant foliage with bright green leaves (Figure 1).

Figure 1: A Six Month 0ld Babaco Plant Growing at the
University of Delaware



In the middle of February, the first flowers appeared on
top of the tres. Fach sne grew parallel to tihe terminal leaves.
After opening, the Plstil was visible and it grew into the fruit

(Figure 29,

Figure 2: Female Flowers Produced on a Babaco Plant.

During March the babaco plant was moved to chamber S tg
obtain more Suniight for the growing fruits. These were growing
on long, strong peduncles (Figure X)), The fructification period

resulted 1n the production of 27 fruits,

aH



Figure 3: Fruits Representing a Number of Developmental Stages
on the Babaco Plant.

On August 7th, two fruits were harvested. Both were
completely green and kept at room temperature over a piece of
styrofoam in a carton. After one week the fruit started to be-
come fragrant and the half skin color changed to yellow (Figure
4y,

In another week or more it was completely ripe and had a

rale yellow color (Figure 9).

//
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Figure 4; Ripening Babaco Fruit Figure 5; Fully Ripe Babaco
After Being Stored for One Week, After Being Stored

Approximately Two Weeks

The plant was supported to counteract the weight of the
fruits. The plant was repotted to g4 large container, At this
time the planmt was Producing one or two fruits every week and
the plant jtself resembled a big bunch of fruit (Figure ). Ttig

fruit weight resulted inm the deformation of the main stalk

(curved downward) .



Figure 6: A Babaco Plant, Laden with Fruit Supported with a

Wooden Stake.

In October, the
which has full sunlight
tion of its main stem.
foliation and trs 5mal’
caused by the ethvlene
to heat the quonset. [t

chamber 5,

A "Bunch" of Fruit'

plant was moved to the plastic quonset
in orge- to correct the curved deforma-
After thnree weeis the plant had some de-

fruitts were forced to mature. Thi

w

wWas
Jas 3 by-product of burning propane used

Wwas  necessar. to move the plant to
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The total produiction was altered dus tgo this circumstance.

Some frijits wWere lost TAring the repoctiing, the relocation angd

the ethylene Fas exposare, The last = fruits were harvested on

November 27tn (Figure 7)

The harvesting time was for a period of three months. The

total production Was approximately 19 bg 1n the first year.

Figure 7: Plant in Chamber Five, with Four Fruitsg Harvested
on November 27th



4 - The Fruit

The fruits proved to be as good as those grown in the
Equadgorian highlands. They had the torrect shape without any

damage, bright colerg and characterist:c aromatic scent.

The babaco fruit was tasted by a wide range of people from
professors, high school and college students, and families with

children.

The amount of fruit tasted was =mall and there Wwas no
spestific tasting pattern. There wae only 3 curiosity for g new
erotic fryuit, But the experience was lnteresting. Some of the

EXpressions were gg follows:

- It 1s a funny frujit,

- It looks like a big banana.

- The taste i= something ...different,

- It is really =zpeciasl Wwith a citric flavor,
= It is possikle o eat with skin tpg.

- The consistency iz ilke a cantaloupes,.,I don't know, this
is different.

- Really, it iz an 2xotic flavor,

= Whers can 1 buy 1t?

- I like that btabaco ice cream, can I have more?
- It's a new kind of fruit, I like it.

- Rzally, it's wongderful fruit.
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The babaco tasting experience was finished. Nobody said
"I don't like it," The fruit was presemted natural, peeled or
with skin, with or without sugar, in the golden yellow, vellow
or half yellow stages. Also, the fruit was prepared as babaco

preserves and babaco ice cream.

In DNA Plant Technology Corporation in Cinnaminson, New
Jersey, we had a "babaco tasting sessign", The scientistsg were
impressed for these positive characteristics of babaco: bright
and smooth 3king creamy pulp without o~xidation problems, the
Juicy condition, no seeds, the whaole fruit could be eaten or

blended, and low Calories too.

That proves that babaco suits the people's palates

everywhere,

4



CHARACTERISTICS OF THE FRUIT

The quality and the size of the fruits are related to the
vigor and age of the plant. The thickness of the trunk is
associated with vigor and one thrunk should be allowed to grow.
The fruit reach full si-e two months before maturity. The exact
degree of garvest maturity is unknown precisely (Endt, 1982).
However, the growers harvest the fruit when it displays certain
conditions including color, consistency, and appearance. Those
Characteristics are known 85 a recsult of the growers own

experience (Requena, 1978; Fabara, 1984).

1 - Composition
The nutrient analysis was done by the Ecuadorian Institute
of Nutrition (INN) in 1978. These are values in miligrams

corresponding to 100 grams of babaco and papaya as fresh fruit,

Babaco Papaya
Water 93.20 89.70
Calories 23.00 36.00
Proteins 0.90 0.90
Ether Extract 0.10 0.10
Total Carbohydrates 5.40 3.30
Fiber 0.50 0.70
Ashes 0.40 0.40
Calcium 11.00 25.00
Phosnhorus 14.00 11.00
Iron 0.40 0.50
Carotens 0.07 0.16
Thiamine 0.02 0.02
Riboflavine 0.06 0.03
Niacine 1.00 1.32
Ascorbic Acid 29.00 63.00

23
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The exquisite flavor is unique with low sugar and slightly
acidic, such as a blend of Strawberry, pineapple, and pawpaw

(Enct, 1981).

The content of =olutije solids has examined in fruits
during 7 and 14 days at 20 C. The content increase slightly
about 5% to BY% when the fruit changes from green to golden-

vellow {(Hartman, 1982).

2 - Metabolic Aspects

In Hartman's study the color of the babaco skin was gréded

as follow:
Grade Color

0% vellow, 100% green
10-207% yellow

20-30% yellow

I0-30% yellow

50-70% yellow

F0-100% pale yellow

100% deep, golen vellow

N U D (4] -

The results of respiration and ethylene production of
babaco at 18= C were: carbon dioxide ard ethylene increased as
the fruit ripened from color grade ! to 7. The respiration rate
remained the same from the grade 1 to 4 and the rate increased
as the fruii colored. Ethylene production remained below 0.5
ml/kg/hour until the fruits were over 50% yellow and then rose
to a maximum when the fruits were 90-100% yellow. Fruits are

ripe enough for eating 7-10 days asfter initial rise in
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respiration and ethylene production. Ripe fruits are aromatic
indicating that volatile gas5es  are produced with ethylene and
CO0z . This pattern inc.cates that babaco is a climateric fruit
(Hartman, 1982). Cool storage of babaco at 62 C maintains the
fruit 1n good cordit:.ns for 3 weebs. Fruits are chilling
sensitive below 2= C, and present sunken areas of skin, abnormal

ripening, and suceptibility to fungal rots (Hartman, 1982),.

3 - Processing

In general, the babaco not only serves as fresh fruit but
alsc presents excellent possibilities in the food industry. One
of the most attractive characteristic is long postharvest
quality. Even without cool storage, the babaco has a shelf-live

of 4 weeks (Endt, 1982).

The most common uses in Ecuador are: babaco Juice, fresh
fruit salad, and preserved in syrup, These products are mainly
for the internal consumption and in small quantity for marketing

to Colombia and Peruy.

Reimg seedlecss with smooth skin, the whole fruit can be
eaten. Serve chilled or cooked in the most sophisticated forms
as "babacolova", or "babaco jice cream", or "dulce de babaco".

All are the finest.



4 ~ Ecuadorian Recipes

Natural Babaco

1 golden yellow babaco 1/2 cup of sugar

The peeled babaco can be cut horizontally into star-shaped
slices or in cubes. Then Spread sugar evenly over the pieces.
Store under plastic wrap for 1-2 hours in g cool place or the

refrigerator. Can be served with fresh cheese or cream.

Babaco Juice

1l yellow babaco sugar optional

Peel the fruit and cut into Pieces. Blend it and serve over ice

cubes. Add sugar to taste.

Babaco _Ice Cream

1 yellow babaco 1/2 pound of sugar
3 egg whites 3 tsp. lemon juice

1l cup of cream

The babaco fruit is peeled, cut into pieces and mixed with
lemon juice and sugar, boil for 10 minutes. After cooling, blend
1t. In a bowl, put the egg whites and cream. Beat at low speed
for 10-15 minutes. Add the babaco juice and freeze it. The ice
cream needs to be beaten while it is being frozen, It could be
served over babacec slices with grated coconut or chocolate

syrup,
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Babato Preserves

1l green-yellow babaco piece of cimnamon

1/2 pound sugar

After peeling the babaco, cut in Square pieces and put in a
bowl and add sugar and the piece of cinnamon. Boil for 16-20

minutes, Can and bottle it.
5 - Australian Recipes

These recipes are from a pamphlet "Sweet Babaco", with
serving suggestions ideas but neither institution nor author are
mentioned. "Sweet Babaco tastes like ga mild frujt salad of

strawberry, pineapple and pawpaw. "

Babaco Fritters

1 cup S. R, flour 6 slices of babaco
200 m] milk cinnamon
1 eqgg sugar or castor sugar

Mix the flour, milk and egg with a beater to make a moderately
thick batter. Dip the slices of babaco into the batter and deep
fry until golden brown. Drain and sprinkle with sugar and

cinnamon,

Babacolova

1 whole babaco 1/2 tsp, vinegar
2 egg whites (more for large babaco) whipped cream
100 g castor sugar strawberries tg

decorate

O
~
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Slice babaco lengthwise in half to form a boat and hollow out
moderately. Beat the egg white until very stiff and slowly add
the castor sugar and vinegar. Beat until the sugar disolves (no
longer gritty). Spoon misture into the babhaco shells and bake
for 2 hours at 110 degrees. When cool, decorate with whipped

cream, strawberries and sliced kiwi fruit.

Spiced_Babaco Savoury

1727 cup soy souce 1/2 babaco, sliced
1 clove crushed garlic Cold cuts of meat
1 tsp. ginger or ham

2 tep. corn flour sesame sceeds

Mix the soy sauce with the garlic, ginger and corn flour., Place
slices of babaco separately on a greased baking tray. Stir up
the soy sauce mixture and sprinkle some over the slices. Cover
each siice carefully with thin slice of meat. Sprinkle with more
sauce. Add another layer of babaco, sprinkle, add more meat,
sprinkle, continue to about 2-3 cm thick. Top with babaco any
remalning soy sauce mixture and sesame seeds. Bake at 150

degrees for 30 minutes.

Babaco Chicken

500 G chicken pieces
boned and cooked
flour

eggs, beaten
cup babaco
tsp corn flour

N~

Dip the chicken meat in flour, then beaten eggs and cover with

bread crumbs. Deep fry unti] golden brown. Meanwhile, puree the
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babaco in the blender and mix in the corn flour. Pour unto a
small saucepan and bring to a boil, stirring continuously until
thickened. Pour the babaco sauce over the chicken inmediately

after serving,

Bataco Fried Rice

2 beaten eqggs 1 cup boiled rice
1 cup of babaco 1 handful mixed ruts
I tbs soy sauce Worcestershire sauce

Fry the beaten eggs lightly on both sides and leave on a plate
after cutting into thin strips. Dice the babaco into the frying
pan and baste with half the 50y sauce as it frys. When the edges
begin to brown, return the eggs into the pan and the other
ingredientes (keep out a tablespoon full of the rice) with a
dash or more of worchestershire sauce. Mix together until heated
through. Sprintle lightly with remaining rice to add a little

color variety.

Caramel Babaco Slice babaco onto a greased baking tray Sprinkle

with orange or mandarin juice. Spread with brown sugar and bread

crumbs. Add a dot of butter on top and bake for 10 minutes.

Babaco Flambe Stew thick babaco slices in one cup of sugar and

one cup of water for I70 minutes. Brown in butter in g frying
pan. Just before serving add a tablespoon of brandy and set

alight. Serve with whipped rrean.
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Marshmellarco Melt marshmallows onto babaco slices under the
griller or in a microwave oven. Allow to cool before serwving.
Babaco Boats Cut a babaco lengthways and fill with prepared
cake mix (vanilla or trange cake are best). Bake in moderate
oven, Ice when cool.

Babalfs Stack Slice babaco and sprimkle with S0y sauce. Top

with alfalfa sprouts and a dot of mayonnaise. Serve as g

vegetable or side salad.

Cocobarco Sprinkle slices of babaco with coffee sugar.
Shredded coconut and sesame seed. Serve as a sweet.



FUTURE PROSPECTS

The caricaceas have proved not only to be useful for

fruit, but also the frecsh-latex contains the proteolytic enzymes

papain and chymopapain, In the leave-x Fave been found carpain
and two macrocylic altaloids, dehydrocarpaine | and Il. These
Products have various theraepeutical, cosmetic, and industrial
uses,

It is nNecessary to protect our indigenous species and
develop botanical gardens and collections of tropical and
subtropical plants, Ecuadorian scientists need to establish
Systematic research with educational and scientific facilities
in order to exchange results and experiences with similar

institutions around the world.

The most promising technology for babaco will use in vitro
techniques for plant propagation and somaclongl variation in
order to improve and Create resistence to viruses and nematodes.

Further studies are recommended.

Due to its everbearing characteristics, adaptability ang
strength, babaco could be a strategic food source and cash crop

for third world countries,

The economic cost of babaco produztion under greenhouse

31
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conditions needs

ornamental plant or economic crop in marginal areas,

In conclusion, those who are looking for a

new variety of

an exotic and aromatic frujit will find the answer in the babaco.

to be investigated in order to be developed as
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INTRODUCCION

Es asombroso ver como las plantas se pueden adaptar a
medios diferentes. Al mismo tiempo, es tambien asombroso ver
como el medio ambiente puede influenciar en la transformacidn de

diversas especies, variedades y cultivares hibridos.

Cientificos y botanicus han dedicado muchos afos en expe-
diciones para investigar, coleccionar y transportar las frutas
mas exoticas y promisorias, tales como las Caricaceas desde
America Tropical hacia otros continentes. Nuetvas plantas tambien

han sido introducidas en Americs desde otras latitudes.

Las Caricas han demostrado en el pasado algunas caracte-
risticas excelentes y usos en industrias terapeuticas vy
tosmeticas. Actualmentz existe un notable intereés en estas
plantas como nuevos recursos alimenticios y el babaco, una
Carica, es una de las mejores frutas exoticas del siglo XX.

El Babaco es un hibrido que ha crecido en el Ecuador por
mas de un centenario considerandose como una planta econdmica y
ornamental. Un interés econdmico se ha presentado en los ultimos
30 affos, lo que ha ocasionado el establecimiento de pequefos
huertos comerciales. En 1972 el Babaco fue introducido a Nueva
Zelandia y este ha sido mencionado como "el cultivo desarrollado
mads caro" (Enqt. 1981).

Introducir un nuevo cultivo puede constitulr un problema.
Hay grandes desafios cientificos tanto para coleccionar vy

elmacenar especimenes; como para evsluar técnicas de cultivo,

54
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adantar vy desarrollar tecnicas de manejo, Estos problemas
pueden ser superados y los investigadores alrededor del mundo se
encuentran “produciendo” algunos nuevos cultivos alimenticios.
La integracion global de 1a horticultura esta ocurriends en
muchos lugares desde el Sudeste Asidtico hacia los Estados
Unidos asi como tambien desde Sugd Americe hacia Europa y las
Islas del Pacifico.

Nuestro intereg por nuevas tecnologias, incluyendo el
cultivo de tejidos y células e ingenierla genetica, Pos motive a
que se Introduzca el babacoc a Delaware. Por primera vez el
babaco fus cultivado en un ambiente completamente diferente bajo
condiciones controladas.

Probablemente este €s el inicio de upa nueva variedad
introducida desde los Andes sudamericancos, La papa y el maiz
fueron descubrimientos qQue se difundieron alrededor del mundo en
siglos pasados, Carijcas y Amarantha pueden ser iguales en 1a
actualidad. Estos, podrian constituirse eﬁ recursos
alimenticios estretégicos que Proveeran una mejor nutricion para
el mundo hambriento en el siglo XX.

El rol de los “inmigrantes verdes" @esta resumido por
Charles Morrow Wilsonx, quien declard que “lg esencia de la
libertad Americana es ejemplarizada en le introduccien de
plantas nuevas y la libertad del hombre se manifiesta en poseer

)
Y sembrar su tierra como a €l le plazca."

¥ Charles Morrow Wilson. Un escritor del siglo XX mencionado por
Claire Shaver Houghton en "Green Inmigrants", Copiado H.B.
Jarenovich 1978. 2. N. Y. Nueva York,.

Ve
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CARLCTERPISTICAS GENERALES

1 - Origen y Distribucion

£! batazz ‘Zarics pentagona, ~=zilszorn, Zadillc) es un
arbustc peremne de la ‘smilis de la razaya (Carica). €s un
hibrido natural, zue se encuentra en as -~:-rntafss subtropicales

de! Ecuadcr.,

La plarta crece entre altitudes cde 5.007 a 9.000 pies. Es
ampliamente diztribuida en los valles andinos desde Imbabura en

el norte hasta Loja en el sur.

Estas especies fueron mencionadas por- e! botanico Suizo

Heilborrm en 1921 por primera vez (Requena, 1972; Endt, 1978).

Las &reas oprincipales de cultivo estan localizadas en los
valles interandinos ecuatoriamos €on  suelos volcdnicos y libre
de heladas. El babaco creca entre 1= de latitud norte a 5 de
latitud sur, incluyendo las areas en la linea ecuatorial

Puembo, Tumbaco y el Valle de Guayllabamba.

Otras A4reas importantes para el cultivo de babaco son:

Ambato, Bafos, Ibarra, y Loja (Requena, 1972).

€1 babaco ha sido introducide a Mueva Zelandis desde 1973,
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en las regiones del Nortnland, en 1a Provincia de Auckland y la

Bahia de Plenty (Endt, 1981).
El Anuario de Cultivadores de Frutos Rarag (1981) reportes
el cultivo de babaco en macetas en Vista, California Y en Los

Angeles (Nietzel, 1981).

Caracteristicas Botanicas. Probablemente el babaco es

originado por el cruzamiento de C. pubescens, (Chihualcan) con
C. Stipulata, Badillo, 1o cual mantiene 1la categoria notomdrfica
(noto = nuevo morpho = Segregado genetico) Y el nombre botanico

completo fue establecido como: Carica «x heilbornii, Badillo n.m,

pentagona, Heilborn, Badillo, " (Hofman, 1981; Fabara, 1984) .
Este se menciona en “Tropical Ljife" en 1920 como "“una mula en el
reino vegetal" un autor anonimox reportd “un aparente hibrido
natural, entre banana Y Pdpaya. Un racimo de bananos creciendo
Jjunto a una Requefla planta de Papaya que produjo un racimo de
frutos que eran como platanos FPequeflos, pero a1 momento de
abrirlos, contenian semillas como semillas de papaya".

La clasitficacion botanica completa es:

(Requena, 1972)

Clase: Dicothyledonea
Subclase: Archylamidae
Orden: Parietales
Familia: Caricaceae
Geénero: Carica
Especie: pentagona
Nombres Comunes: babaco, chambura,
toronchi

X Andnimo. Botanical Abstracts 1921, Abril (7) 738,

. 4L/
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La planta es J~  arbusto erguido herbaceo peremne con un
solo tallc que slcanza una altura de o a 2 metros. E! tallo es
hueco de r~ispido crecimients. La madera es s.ave porosa y

1

cublerta por las zZicatrices de las hojas vieja gners.mente no

1)
C

tiene —~amas perc estars pueden ser inducidas por el corte del

apice para la propagacion (Hofman, 1981; Requena, 1972).

Las hojas son palmeadas de cinco lobulos con  venas
prominentes y de colar verde brillante. Las hojas son ricas en
latex zon peciolos largos ubicados alrededor del tronco vy
durante cada rniclo nusvo de crecimiento, yemas fleorales son
producidas en su parte axilar. E! area de lamina de ls hoja es
variable dependiendo de la edad Y POsicion en el arbol. Las
flores son pistiladas con cinco sépalos. El pistilo es un ovoide
alargado de cinco anqulos vy terminado por cinco estigmas. El

ovario tiene una cavidad central con numerosos ovulos (Martinood

and Jativa, 19763 Hofman, 1981}, Loz fr.tow e desarrol'an
partenccarpicanente; 211os s encuentra- er Jun pedanculc largo
urido a3l angulc  arila-  de las hojar. Lz frutos tiermer una
targrtuz de TO-TS om o de targo, 10-t7T  ~m  de didmetro, a2l cue
diasminuye suavements hasta terminar en forma puntiaguda. E1l
fruto del babazo tiene ina cortezra fima, liza rresenta gn
coior amarillo cuande esta maduro. Tiene una pulpa suave,
cremosa y jugosa de ! a 2 cm de grocor Yy presenta ademas una
cavidad sin semillac (=~ rarss ocasiore:s T-a zemillas estériles)
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Una planta puede producir un promedio de 25 a 35 frutos
por afo. Los frutos tienen un  peso promedio de 1-1.5 kg. La
produccion total Que se bha reportado es de 40-45 ton/ha/afo en

el Ecuador y en Nueva Zelandia (Fabara, 1984; Endt, 1981).

Hay solo una variedad de babaco, sinembargo hay otras

especies que tienen caracteristicas similares. Existe alguna

confusidn  acerca de la clasificacion botdnmica de las caricaceas
taricaceas

andinas (Endt, 1979,

La maynria de las caricaceas son conccidas por sus nombres

locales. Existen daparentemente 4 diferentes especies de la
papaya de montafa  (C. pubescens, L.) Y SUsS cruzamientos
(Nietrel, 1981). Hay otro genero de Carica subtropical en

Ecuador, C. Crysopetala, Heilborn con frutos que tienen cinco
angulos de 10-15% cm de largo; de forma ovalada vy producen
semilla. Su  nombre comun es el "“chambuyrg" (Cardenas, 1949;
Martihood y Jativa, 1976; Fabara 1984), Otra variedad encontrada

en las montafMas del sur de Colombia y norte del Ecuador

clasificada como C. cundina - marcencis, J. Linden o C.
Candamarcencis, Hook. f, fue desarrollada de] genero comun

VYasconcellea que crece desde Colombia hasta Bolivia (Cardenas,

1969y,

2 - Condiciones Ecolégicas

El babaco puede crecer en una amplia variedad de tipos de
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suelos que sean friables y tengan buena profundidad y drenaje.
La planta prefiere suelos calcéreos com um  buen contenido de

nutrientes quimicos. Las condiciones climadticas para el babaco

son:
temperatura promedio 13.8~146= =
precipitacior 750 mm appro:.
humedad 83% max,
luminosidad SOY mawx,

Er el Ecuador el babaco crere en C“usncas aluviales o en
suelos volcdnicos de estribaciones de montafa alrededor de 2.000
a 3.000 m de altitud, =1 aspecto m3s imoortarte es que sea libre
de heladas vy tenga prateccinn. Originalmerte la proteccion para
el babace fue proporcionada por el =Zultivo combinado con

aguacates o cltricos (Requena, 1972).

El babaco ha sido adaptado a un clima subtropical frio en
Nueva Zelandia, en areas donde existe cultivos de tomate de
arbol con suelos fertiles y libres de heladas. E] babaco tambien
necesita proteccion contra el viento, cercas de bambu se han

considerado ideales (Endt, 1979; 1981).
I ~ Practicas Agrondmicas

Propagacion. Siendo 4r hibrida 31 semillas, el babaco es
propagado vegetativamente por estacas. E<to ayuda a mantener las

Caracteristicas botdnicas de la planta (Ibarra, 1979, Hofman,

1981).

w
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La tecnica desarrollada en Ecuador usa plantas de tres
affos de edad luego que estas han terminado 1a produccion, E1
tallo es  cortado diagecnalmente 30 cm desde el suelo Y €s usado
para producir nuovas plantas. La porcion restante del tronco
volverad a brotar y dara nuevos frutos en B8-10 meses (Hofman,

1981: Fabara, 1984).

El tallo que ha sido removido o cortado de 1a planta
cultivada es cortado en secciones de 30 cm, Estos pedazos deben
Ser sumergidos en un bafo fungicida vy luego tratado con una
hormona de enralzamiento (Hofman, 1981 ; Ibarra, 1978). En Nueva
lelandia han sido desarrollados métodos nuevos de pPropagacion
via cutlivo de tejidos usando brotes tiernos (Cohen vy Cooper,
1981). E1 meétodo consiste zn alguna variacien de la usada en

cultivos in  vitro de C, Rapaya (Litz y Conover, 1978; Yie y

Liaw, 1977). Tambien esta bajo investigacien un sistema de

injertacidn sobre C. cerysopetala para mejorar la resistencia a

nemd todos (Nietzel, 1981; Fabara, 1984),

Manejo. E1 babaco requiere un suelo con buena retencion
de humedad pero de drenaje libre Y que tenga un minimo de 25-60
¢m de profundidad. El usco de abono organico €s recomendado para
el establecimiento de la plantacion. Las estacas son colocadas,
10 cm de tallo bajo el nivel del suelo y usualmente plantadas g
un espacio de 1.5 q de distancia entre plantas o hNileras

(Hofman, 1981; Fabara, 1984).



4 - Cosecha y Almacenamiento

En el Ecuador el babaco es cosechado verde a mano, usando
dos o tres trabajadores. Un trabajador corta el fruto
desprendiendolo del tallo y lo deposita en la base de la planta
sobre la vegetacion o simplemente sobre el suelo. Esto permite
la exudaci1on del latex oor el corte del pedunculo. E} segundo

trabajador colecta los frutos que han ¢:1do depositados vy los

traslada al lugar de empaque, que se encuentra al borde de la
huerta. Para empacar el babaco, se wusan generalmente cajas de
madera (una cajya mide 25%60v40 cm approv.) v los frutos son
empacados en un numero de 10 a 12 unidades dispuestos

verticalmente v 2 o 2 harizontalmente, por otro trabajador. Los
frutoe son envueltos con  papel de empaque para evitar daMos
durante el transporte. Las casjas son almacenadas en bodegas (de
15~ 18= C vy 30% de humedad) por 1 & 2 semanas antes de ser

enviadas al mercado (Fabara, 1984).

En Nueva Zelandia el tiempo de cosecha estd determinado
cuando aparecen los signos de coloracion amarilla en los frutos.
Los frutos se desprenden usando tiljeras de citricos o
simplemente arrancandoles del tallo. Pern existe un peligro en
el ultimo metodo vy es que puede causar lastimaduras en la zona
de absicion gque resultaria en una posterior pudricion, También
existe un problema al ser colocados unos sobre otros en el

recipiente de recoleccidn, el later de los f-utos superiores se



10
derrama sobre los frutos de abajo y les da una mala apariencia

(Endt, 1981).

Un recipiente mejor para recolecciédn no ha sido todavia
disefrado. En el Ecuador 10s  agricultores estan utilizando
Canastas de carrizo y er Nueva lelandia recipientes de plastico.
El peso de cada fruto dificulta mamnejar mas de 12 o 15 frutos a

la vez (Fabara, 19B4; Endt, 1981),

£n Nueva lZelandia los agricultores estan utilizando
temperatura baja (6= C) para almacenar e] habaco y esto ha dado
resultados satisfactorios en la conservacion de la calidad de

los frutos (Hartman, 1987).

Algumac esporas de honge presentes en la corteza del fruto
pueden causar podredumbrea durante el almacenaje. Un tratamiento
con fungicida reduce estas infecciones fungosas. Ademas, es
necesario un cuidadeo especial para evitar perdidas costosas. En
el Ecuador el 70% de las perdidas ocurre en e] lugar de mercado

debido a daffos causados por el manejo deficiente (Fabara, 1984).

Los frutos biem maduros =on baratos. Generalmente es comun
vender los frutos no muy maduros para mantenerlos en casa y
disfrutar del aroma por un tiempo. La &poca de mayor consumQ es
en el mes de Octubre debido a uPa com:ds tradicional! (la colsada

morada) en MNoviembre t-7,
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La maduracion adecuada para la cosecha del babaco no esta
bien conocida todavia y la mayoria de los procedimientos utili-

zados son aquelles que han sido recomendados para la papavya

(Endt, 1981).

N



EXPERIENCIA EN DELAWARE.

A continuacion se anotan algunos datos ctolectados durante
16 meces en el invernaderoc de la Universidad de Delaware. Desde
el momento en qQue se plantd una estaca para su enraizamiento

Pasta la fimnalizacidn de la primera epoca de cosecha,

1 =~ Material Vegetal

Cuatro estacas de babaco fueron Proporcionadas par la
Garanja Experimental de Huachi de 1la Universidad Teécnica de
Ambato (UTA). Estas fueron probablemente de 2 meses de edad, vy
tenian 20 cm de largo vy 1 a 2.5 cm, de diametro. E! tallo estaba
parcialmente disecado y la epidermis era de un colar entre gris

y cafeé,

Este material fue introducido a Delaware el 24 de Agosto
de 19B4. Dos estacas fueron plantadas en macetas conteniendo
peat-moss y fueron ubicadas en un invernadero tropicalizado
(plantas se desarrollaron de estas estacas). Las otras dos
estacas fueron cortadas transversalmente en 5 secciones cada
una, se los tratd con Hormodin y fueron plantadas en arena bajo

humedad constante (estas secciones no produjeron plantas).

Las dos plantas produjeron las primeras hojas a los 25-28

12
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dias despues de plantadas. Las condiciones inapropiadas del
invernadero en especial el exceso de bhumedadfue la causa de la

perdida de wuna de ellas. La planta que sobrevivio probd su

adaptabilidad y vigor hibrido.

2 -~ Condiciones del Invernadero

Paul Dennison, jéfe de invernaderos de la Universidad de

Delaware indica que las temperaturas del invernadero son

variables dependiendo de la estacion, las temperaturas promedio

fueron:
Invierno: 60 F noches
75= F dias
Verano: 70= F noches

0= F dlas

El promedio de humedad en el invierno es 35% y en el
verano es 753% con alguna fluctuacion acorde con las condiciones
del medio ambiente. Cuatro invernaderos diferentes fueron
provista para el crecimiento del babaco, estos tenian diferentes
condiciones:

- Camara 1 - Condiciones tropicales con alta humedad
provistos de humidificador automdtico y luz indirecta

- Camara 4 - ITluminacion Solar y esta provista de
venptilacidn permanente para reducir la humedad.

- Camara S - Invernadero con sistema mec4nico para

ventilacion durarte el dia, total lumimosidad v 3IS% de
humedad en el invierno y 75% en el verano.

,
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- Quonset - Invernadero de plastico con sistema

electrico de ventilacidn Y Q948s propano para la
calefaccion,

3 - La Planta

Despues derl primer mes de adaptacion y crecimiento, la
planta fue ubicada en 1la camara 4 para evitar el exceso de
humedad., Esta fue transplantada en un recipiente mas grande
acorde al tamaffio de 1a planta vy luego fue fertilizada con un

abono completo,

Aparentemente la planta no fué afectada por el
fotoperiodo durante el verano y el otofio. Durante el invierno la
planta fue trasladada a la cdmara 1, pero con ciertas
restricciones en riego. Luego de &6 meses 1 planta habia crecido
2 veces en tamafo Y presentaba abundante follaje de color verde

brillante (Fig. 1).

A medisdos del mes de Febrero, dparecieron las primeras
flores en la parte. superior de la planta. Crecieron
paralelamente a las hojas terminales vy luego de abrirse, el

pistilo fué visible y este did lugar a los frutos (Fig. 2).



Figura 1: Planta de baba-n de 6 meses de sdad creciendo en el
invernadero de la Universidad de Delaware.

Figura 2: Flores femeninas producidas en una planta de babaco



Durante &1 mes de marz diolanta ¢ sbaco fue trasladada

a la camara 5 cor Nas luminosidad splar para-el Crecimiento de
los frutos, o= Dabacos creciaron en pedinculo: largos & fuertes

(Fig.2). Durante todo el periode da fructificscion sa produleron

27 frutos durant el periodo d fry

Figura 3: Frutos de Diferente Desarrollo Fisioldgico de
pPlanta del babaco.

El S 7 80 e Agosto dos frutos fueron cosechados. Los dos

estuvieron completamente verdes y se los mantuvo a temperatura
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amblenta! sobre un pedaza de espumaflex dentro de una caja.

Luego de una semana los frytos comenzaron & emitir un aroma

fragante la mitad de !a corteza cambiod a color amarillo (Fig.

4).

En otra semana o un poco mas el fruto estuvo completamente

madurs y tenia un color amarillo (Fig. )

Figura 4: Maduracion de Babaco Figura 5: Babacos totalmente
luego de ser almacenado por una maduros luego de ser
semana.

almacenados por dos semanas.
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La planta fue tutoreada con una estaca de madera para
contrarestar el peso de los frutos. La planta fue transplantada
a4 un recipiente mas grande. A ece tiempo la planta estuvo

produciendo uno o dos frutos cada semana y se habia transformado

en un gran racimo de frutos (Fig. ). El peso de los frutos
ocasionod la deformacion del tallo principal (curvado hacia
aba o).

Figura 6: Una Planta de Babaco Caryada de Frutos y Sostenida
Por Una Estacz de Mader:. Un Racimo de Frutos!
En Octubre la planta fue trasladada a un invernadero
» plastico (quonset) con exposicion total al sol para corregir la
mal formacidn del tallo. Luego de tres semanas tuvo severa

defoliacion y los pequefiss frutos presentaron una maduracion
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forzada. Esta imprevists madurez se debio a la presencia de gas
etileno producido por el sistema de calefaccion del invernadero.
Fue entonces necesario Frasladar a la planta a la camara 5. La
produccion total fue alterada debido a esta circunstancia.
Algunos frutos se percieraon dirante el transplante, el traslado
de una seccidn a otra Y POr expaosicion al gas etileno. Los 4
frutos finales fueron tosechados el 27 de Noviembre.

El tiempo de cosecha durd un  periode de 3 meses., La

produccion total fue apro<imandamente de 19 Kg en el primer aMo.

Figura 7: Planta en la Camara 5 caon Cuatro frutos cosechados en
Noviembre 27.

( (o/‘



4 - El Fruto

Los frutos prcharon czer tan buenos como aquellos que
crecen en las mcntafas pcuatorianmas, Ellos  tuvieron la forma
perfecta sin ningun dafro, presentaron color brillante y acento

aromatico.

Los frutos del babaco fueron satoreados por una variedad
de personas, desce profesores y estudiantes de colegio v

univercidad hasta familias enteras con nifne,

La cantidad de fruta degustada fue pequefta y no hubo un
mocdo 2specifico de hacerlo. Fue sslamente curiosidad por
saborear una nueva fruta exotica. Pero 1la experiencia fue

interesante. Algunas de las expresiones manifestadas fueron:

~ Es una fruta encantadora.

- Esto parece como unsa banans grande.

- El sabor es algo... diferente.

- Esto es realmente especial con sabor a citrico.
- Esto es posible comerlo cor corteza tambien,

- La consistencia se sarece & un melon. No se, pero esto es
dliferente,

- Realmente ezto tiene un sabor exotico.

- Dende puedo comprarlo?

- Me gusta el helads de babacs, purde darme un poco mas?
E3to @3 un fusva class de fruta, me gusta,

- Re2almente es wna f-utz marav.lloza,
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CARACTERISTICAS DEL FRUTO

La calidad vy tamang ge los frutos estan relacionados con
el vigor y la edad de la planta. E1l grosor del tronco esta
asociado con el vigor y se permite solamente un tronco. La fruta
alcanza el tamafo completo dos meses  antes de su madurez. El
gradc exacto de madurez para la cosecha es desconocida
(Endt,1982). Sinembargo los agricul tores césechan los frutos
Cuando estos presentan cliertas condiciones incluyendo, color,
consistencia, y apariencia. Aquellas caracteristicas son
determinadas por la propia experiencia de los productores
(Requena, 1978; Fabara, 1984),

1 ~ Composicion

El andlisis de nutrientes fue hecho por el Instituto de
Nutricien del Ecuador (INN) en 1972, Estos valores estan
expresados en miligramos por 100 gramoé de babaco vy papaya como

fruta fresca.

Caracteristicas Babaco Papaya
Agua 23.20 89.70
Calorlas 23.00 36.00
Proteinas 0.90 0.90
Extracto de eter 0.10 0.10
Carbohidratos Totales 5.40 .30
Fibra 0.50 0.70
Ceniza 0.40 0.40
Calcio 11.00 25.00
Fosforo 14,00 11.00
Hierro 0.40 0.50
Caroteno 0.07 0.16
Tiamina 0.02 0.02
Riboflavina 0.06 0.03
Niacina 1.00 1.32
Acido Ascorbico 29.0 63.0
22
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El exquisito =abcor es <~ico cgm mimims zanti1dsd de z2:20car
y ligeramente acido como uns mezcla de frutilla, pifMa 5 fapaya

(Endt, 1981).

El cortenido de solidos solubles ‘ua esaminade <~ frutos

[ M|

durante 7 y 14 dias a 20> r, I contenido s incrementa de 5% a

B% cuanco  los fr-utos cambian de color verde a amarilleo-derade

(Hartman, 1982;.
2 - Aspectos Metabdlicos

En el estudio de “Yartman (1982) el color de la corteza de

babaco fue catalogada como sigue:

Grado Calor

0% amar:illo, 109% verde
10-2¢% ama-:1lo

20~20% amaril.
J0-50% amaril!
S50-70% amarill
0-100% amari)l
100% amarillc

NO O S WA -

Los resultados de respiracion y procduccion de etileno de
babaco a 18° C fueron: didxide d2 carboro ; etilemo aumentan
conforme el fruto macdura desde una coloracidn -“e graco ! a 7. E}
grado de respiracidon permaneces iQual desds grado 1 a 4 y la
gradiente ¢e aumenta conforme e! fruto -cclorea. La produccion

de etileno permanece debajo de 0.5 ml/¥g/hcra hasta que los

4
/
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estuvieron sohbre °©n% amarillos , entorces tlega a un raximo
cuando los frutos alcarcanm P0-100%  amarillo. Los frutos se
hallan suficientemente maduro: para o] corsumo en 7-10 diae
despues del incremento en resplrscion v croduccion de atilenc.

Los frutos madu-og SCF Jromaticos o cual indics la presencia de

Gasns vola‘tiles, etileam y C0z. E=z*3 condicion cataloga al
babaco como o~ frute climaterico, (Hartman, 1982), 1 babaco
almacerado 3! fric a 4= .C mantjiers loe frutos en buenas
cordicicnes po- 5 semanas. Los frutos S2h sensibles g

enfriamiento bajo 2o O Y presentando Aareas de corteza quemada,
maduracion anormal v suceptibilidad 3 pudricion fungica

(Hartman, 1982),.

3 -~ Procesamiento

En general @] babaco no  sirve unicamente como fruta
fresco <ino  ademas presenta posibilidades excelertes para la
industria de alimentos, Una de las mas atractivas
Caracteristicas eg sy larga calids+ de Pos—-cosecha. Sin
almacenaje en frio, el babaco tiene une vida propia de hasts

Cuatro semanas (Endt, 1982).

LOS usos mas comunes en el Ecuador son: Jjugo de babaco,
fruta fresca, en ensalada y preservada en almibar. Estgos
productos son principalmente para el consumo internro y una

pequefra cantidad para comercializarlo en Colombja y Peru.
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Por ser una fruta sin semilla y contar €on una piel syave

puede ser consumida totalmente. Se sirve madura o cocida en las

formas mas sofisticadas como "babacolova" o "helado de babaco" o

dulce de babaco, todas scn muy deliciosas,

4 - Recetas Ecuatorianas

Babaco al Natural

1 babaco madurco 172 taza de azucar

Despues de pelado el babaco, puede ser cortado horizontalmente

en forma de estrella o en cubos, Entonces, espolvorear azucar

sobre los pedazos., Guardar bajo papel plastico por 12

horas en

un lugar frig o en el refrigerador. Puede ser servido con queso

o Crema,

Jugo_de Babaco

1 babacc amarillo azZucar opcional

Pelar la fruta Y cortar en pedazos., Batirlo Y servir sobre

cubos de hielo, afMadir azucar al gusto.

Helado de Babaco

1 babaco amarillo 1/2 libra de azucar
3 claras de huevo T cucharaditas de
taza de crema 1imdn

Juge de

WV,



El habacco
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“

despues de pelado, cortadz en t-ozo0s y mezclado

con Juge de limon fatucar., Hervirlo apo- 10 minstos, luego
enfriarlao ticuarlno, las ¢laraz de huevos er  un
reciplente Cor 'y Zrema, baticle a veleoc:dad hara Zurante 10~195
minutcs. Afradir =) Jugo babacx —ihyela-lo., E! helado
necesita ser batido r~yuando Tomierzs 3 ~ongelarse. Puede ser
servido cen trozos de babaco, zoco rallado o miel de chocolate.

Conserva de_ Babaco

1 banaco verde amarillo
172 libra de arucar

Despues de pelar el

poner en un recipiente, afadir el azucar vy @l pedarzo

Hervir por 10 - 20 minutos.

Recetas Australianas

!l r3jita de canela

babaca, cortar an pedacitos cuadrados y

de canela.

Enlatarse ¢ embetellarse.

Estas receras provienen de un panfleto "Sweet Babaco" ron ideas

Y sugerencias para servir,

han side mencionados,

frutilla, pifa v papaya".

Friturss de Babaco

l taza de harina
200 ml de leche
1 huevo

Mezcle la haripa,

pero ni la institucion

ni @l autor

Dulce de babacc sabe, a una ensalada de

& tajas de babaco
canela
dzucar o azucar impalpable

y huevos hacsta que se haga una

4



mezcla espeza, Introdurca las tsjas o= 5 =lal
freir hasta que esten cafecitas. Sirvasz con asuc
encima,
! babaco entero 172 cucheraditas de v
2 claras de huevo (mas para Zrema Cat:ida
un babaco grance) frutillas o kiwi

100 g azucar impalpable

Corte @l babaco sor ta mitad 3 1o largo enm
barco y vacielo rocaradaments, Bata las claraz de
que esten a punto de nieve y despacio siga afadisnco
vinagre. Bata hasta que e dvcar se disuslva  (n
Porgas  dentro  de! babaco cucharada por cucharads
harnse por~ 2 horsz 3 1 10o Cuanda asts frig, <a-go
batida, mitades <e frutillasg /0 rodalas de biwi,

limano

177 taza de Salss de Sovya 1/2 babaco, @0 tajas
1 diente de ajo molidn Cortes de carme fria
i cucharadita de gengibre semillan d= ajomjoli
2 cuztharaditas de maicena

Mrzcle la salso de s0vya cen =l 350, gongibr
Ponga las  tajas de babaco separadamsrte  =n una
hornear engrasadas. Ponga un  poco de la m2zcla de s
sobre las tajas. Cubra cada taja con un corte 4o 3
con  mas  salsa, AMads otra cana d= b y Sdals
carne y salsa. Continue hasta ohtanar ol Jrozor

la mezcla vy

ar y canela

inagre

fruit

forma do un
huevo hazta
el azlcar y
0 grianulos),
la meazcla vy
e TN croma
finaszs
Qo jamdn

2y mzicona.,

bandejas de

sles de coya

“ne. Cubrag:s

sy S dy omac

de T-Tucm.
-
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Termine con babaco y cualquier mezcla de salsa de soya y

semillas de ajonjoli. Hornee a 150° C por 30 minutos.

Pollo al Babaco

500 g pedazos de pollo dehuesado 2 huevos batidos
y cocido 1 taza de babaco
Harina 2 cucharaditas de
maicena
Cubrase la carne de pollo con la harina, luego bata los
huevos y cubra con migajas de pan. Freir hasta que esten
cafecitas. Hasta mientras, licuar el babaco y mezclar con la

maizena. Pcnga en una caserola pequefla vy haga hervir, meciendo
continuamente hasta que se haga espeso. Riege la salsa de babaco

sobre el polle inmediatamente despues de servir.

Chaulafan de Babaco

2 huevos batidos 1 taza de arroz cocido
1 taza de babaco 1 mano de nueces
3 cucharaditas de salsa de soya Salsa Worcestershire

Freir los huevos baticos en los dos lados y deje en un
plato luego de haber cortado en tiras finas. Corte el babaco en
cuadritos dentro de el sarten de freir y affada con la mitad de
la salsa de soya mientras esta friendose. Cuando 1los filos
comienzen a dorarse, regrese los huevos al sarten junto con los
demas ingredientes (mantenga afuera una cucharada de arroz.) y
un  poquito de salsa Inglesa. Mezcle hasta que todo este
caliente. Asperjar lentamente con la cucharada sobrante de arroz

para que le de uma variedad de color,



Caramelo de Babaco Haga tajitas de babaco v pongalas en una
bandeja de horno €ngrasada. Asperjear con Jugo de mandarina o
naranja, Cubrase tambien Con azucar morena y migajas de pan,

Afrada un POCO de mantequilla y hornear por 10 minutos.

Mezcla de Babaco Mezcle tajas de babaco gruesas €n una taza de

azucar vy Una taza de agua por 30 minutos. Caliente 14
mantequilla en la sarten. Antes de Sservir affada una Cucharada de

brandy. Sirva con crema batida.

Marshmellarco Diluya los besos sobre las tajas de babaco bajo
la hornilla o en un horno microhondas. Deje enfriar antes de

servir,

Botes de Babaco Corte un babaco a lo largo y rellemne con mescla

de torta (vainilla O naranja). Hornee en el horno moderado.

Decore cuando este frio.

Bulto de Babalfa Cortar el babaco y Asperjear con salsa de soya.

Termine con tirasg de alfalfa y una cucharada de mayonesa,

Cocobarco Asperjear las tiras de babaco ton azucar quemada,
=0cobarco

Coco rallado y semillas de ajonjoli. Sirva como un dulce.



PROYECCION FUTURA

Se ha comprobado Que las caricaceas no solamente sirven
como fruta fresca, sino tambien para extraer del latex fresco

las enzimas digestivas papaina vy chimopapaina., En las hojas se

han  encontrado carpalina Y dos aicaloides macroclclicos,
dehidrocarpaina ! y IlI. Estos productos tienen varios usos
terapeuticos, cosmericos 2 industriales.

Es necesario protejer nuestras gspecies nativas vy
desarrollar jardimes botanicos con coleccidnes de plantas
tropicales vy subtropicales, Los cientificos ecuatorianos
necesitan establecer uno investigacian sistematica con

facilidades educacionales pPara poder intercambiar resul tados vy

experiencias con Instituciones similarez alrededor del mundo.

La tecnologia mas prometedora para babaco serd el uso de
tecnicas in vitro para Propagacion de plantas Y la variacion
somaclonal con en fin de mejorar y crear resistencia a virus y

nematodos. Se recomienda estudios futuros.

£l babaco puede constituir un recurso alimenticio
estratégico y una fuente inmediata de ingresos para los palses
del tercer mundo debido a que posee cualidades excelentes de

produccion, adaptabilidad y vigor.



El costo de Sroduccion  de Pabacec base condicibres de
lnvernadero neces)ta S investigadoe pars Permitir que su

desarraollo com- plamtas ormamentagle 3 cultivo economiceo en

i

areas marginalec.

S
En conclusion, aquellos que estan buscande una nueva '
variedad de fryta exctlica v aromatica 2Pncontraran la respueste.

en 2! babaro,

-4
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