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Resumen
En el desarrollo de esta investigación se busca analizar las potenciali-
dades gastronómicas que tiene la Pitanga y el Magusan dentro de las 
ofertas gastronómicas nacionales. Como punto de partida se llegó 
a las poblaciones de la Mesa y Cáqueza. En el presente artículo se 
describen las principales características organolépticas, además de 
identificar preparaciones que ayudan a difundir la riqueza de estos 
productos dentro de la generación de una identidad culinaria local y 
nacional. A través de una recopilación de elementos pedagógicos, se 
establecen las características de formación que deben cumplir los 
profesionales de cocina dentro del reconocimiento cultural y geográ-
fico de las regiones del país.

Palabras clave: gastronomía, pitanga, magusán, identidad 
gastronómica.

Abstract
In the development of this research, we sought to analyze the gas-
tronomic potentials that Pitanga and Magusan have within the na-
tional gastronomic offerings. As starting point, we got around the 
populations of Mesa and Cáqueza. The main organoleptic charac-
teristics were described, in addition to identifying preparations that 
help spread the richness of these products within the generation of a 
local and national culinary identity. Through a compilation of pedago-
gical elements, the training characteristics that cooking professionals 
must fulfill within the cultural and geographical recognition of the re-
gions of the country were established.

Keywords: gastronomy, pitanga, magusán, gastronomic identity.
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Introducción

Dentro de la búsqueda de establecer el reconocimiento de una 
identidad gastronómica en los cocineros profesionales, y de gene-
rar la salvaguarda de tradiciones, se toma la iniciativa de explorar la 
importancia de analizar los frutos de la Pitanga y del Magusan en 
las poblaciones de la Mesa y Cáqueza en el departamento de Cun-
dinamarca, Colombia. Lo anterior, por medio del enaltecimiento de 
las características de los productos en la generación de una nueva 
oferta gastronómica que permita fortalecer las poblaciones dentro 
del mapa culinario nacional.

Para ello, se describen las características de la pitanga como fruta 
tropical que se presenta en los bosques de Brasil. Sin embargo, a 
través de la transculturización ocurrida por los alemanes en los años 
60, dicha fruta ingresa al municipio de la Mesa para su cultivo como 
elemento decorativo de los jardines de las casas de los pobladores 
(Babiloni, 2012). La palabra Pitanga significa “fruta roja de Surinam 
cherry”. Su cosecha se da con mayor frecuencia entre el verano y 
el otoño. Es un producto con un alto desarrollo de elementos aro-
máticos y con una semilla grande que permiten su fácil propagación 
(Instituto Naconal de Investigación Agropecuaria, 2012).

El magusán, por su parte, se conoce comúnmente como “zapote 
blanco”. Es una especie arbórea perteneciente a la familia Rutaceae, 
originaria de México, adventicia y naturalizada en los valles interandi-
nos y occidentales del Perú (Frazon, 2008). El Magusan llegó al país 
mediante el intercambio de especias que se establecieron en la colo-
nización española.

Estas frutas son poco conocidas dentro del sector de la cocina na-
cional, ya que la mayoría de las ocasiones se utilizaban como elemen-
tos decorativos en festividades o días culturales de los municipios. 
Mediante un proceso etnográfico, se tomó la iniciativa de acudir a los 
destinos de producción con el fin de conocer, de primera mano, su 
cultivo y utilización dentro de los contextos generados en la tradición 
de la población nativa.



17

Fa
c

u
lta

d
 d

e
 C

ie
n

c
ia

s 
A

d
m

in
is

tr
a

tiv
a

s 
y 

A
fin

e
s 

 *
  S

a
n

 M
a

te
o

Resultados

Dentro del desarrollo de la indagación de los productos del 
Magusán, se acudió al Instituto de Recurso Biológicos Alexander 
Von Humboldt. Con la descripción de la fruta, se buscó identi-
ficar sus principales características de cultivo. Sin embargo, el 
instituto no poseía información de fiabilidad y desconocían su 
procedencia dentro del territorio nacional.

A partir de lo expuesto por el Instituto Alexander Von Hum-
boldt, se inició con el estudio bromatológico1 de la fruta, realiza-
do por el laboratorio NULAB Ltda., quien determinó la siguiente 
información:

Fuente: Laboratorio NULAB, 2018.

Figura 1. Resultado estudio de bromatología.

1 Estudio bromatológico que establece la importancia de las características de clasificación de los fru-
taslas frutas a ni Colombia 
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Luego de los resultados expuestos por el estudio, se eviden-
ció que la fruta no es nativa de la localidad de Caqueza (Rodrí-
guez-Parra y Acosta-Triviño, 2017). El fruto de esta región es la 
unión de injertos entre varias frutas que, mediante la evolución 
del territorio, solamente ha sido reconocido de forma decorativa 
dentro de la población.

En el caso de la pitanga se encontró que, mediante procesos 
químicos, las propiedades de esta fruta sirven para el desarrollo 
de productos cosméticos. Gracias a su gran abundancia de acei-
te de optima pureza, garantiza la calidad y densidad del material 
para la belleza.

Discusión de resultados

Según el interés por el desarrollo de preparaciones gastro-
nómicas con la utilización de estos dos frutos, y tomando como 
referencia los hallazgos encontrados, se puede determinar que 
dentro de las preparaciones de la futa del magusán se puede 
realizar jugos por medio de la industrialización de la pulpa en 
conservas. Con frecuencia, también se consume de manera di-
recta. La pulpa de los frutos maduros se puede agregar a coc-
teles de frutas y ensaladas o como postre servido solo. Sin em-
bargo, lo mejor es cortado en secciones y servido con crema y 
azúcar.

(…) A veces se añade a las mezclas para helados o batidos con leche, 
o se hace en mermelada. Incluso en sus países de origen, donde los 
frutos pueden a veces aparecer en los mercados, su reputación se 
debe en gran parte a la creencia en su valor terapéutico, mientras 
que, al mismo tiempo, prevalece el temor de que los excesos pue-
den ser perjudiciales. (Filho, 2018, p. 36)
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En el caso de la fruta pitanga su uso se ve reflejado en prepa-
raciones no solo para la belleza, siendo un fruto rico en vitamina 
A, calcio, fósforo y hierro; también se evidencia en preparaciones 
comestibles elaboradas por indígenas a partir de las hojas, en 
pequeñas cantidades, logrando infusiones benéficas para la sa-
lud (Krauss, 2018). “En Argentina se produce caña de ñangapirí, 
infusionando los frutos con aguardiente. Con sus zumos también 
puede producirse una especie de vino o vinagre. La fruta puede 
comerse fresca, prepararse en dulce o jalea” (INNATIA, 2018).

Del mismo modo, el área de la medicina utiliza este árbol para 
infusiones diuréticas y digestivas que ayudan al organismo (Dime 
Beneficios, 2018). En gastronomía es empleada para comerse 
fresca hasta hacer conservas, jaleas, mermeladas y jugos. Ade-
más, como se mencionaba anteriormente, en Uruguay y Argenti-
na se emplea para hacer una bebida alcohólica a base del jugo de 
la pitanga que, si se deja fermentar, puede llegar a ser un vino o 
vinagre de esta misma (Todo Uruguay, 2018; INNATIA, 2018).

Actualmente, la industria de dulces se encuentra realizando 
pruebas experimentales con la pitanga. Por su parte, en la indus-
tria láctea, la pulpa de pitanga es apta para yogures, helados, ju-
gos y licuados. En este caso, se trabaja con pulpa a 42ºBr2ix y se 
resaltó la textura, el color y el sabor. Los frutos se manejaron con-
gelados luego de su cosecha. En el caso de la industria láctea o de 
las bebidas, es necesario suministrar la materia prima ya elabora-
da, por lo que debe necesariamente tener un proceso industrial 
previo para obtener la pulpa, pasta, mermelada o jugo requerido 
para su aprovechamiento, lo implica disponer de instalaciones ha-
bilitadas para dicho propósito (Vignale, Jolochin & Cabrera, 2018).

2 42 grados Brix punto de inicio para la elaboración de bebidas.
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Conclusiones

Como el cultivo del Magusán (Zapote Blanco) es de carácter 
estacional. Se recomienda validar con anticipación sus meses de 
cosecha, para poder realizar las recetas sin tener inconvenientes 
en la generación de nuevos menús.

Dado que son frutos poco conocidos a nivel local y nacional, 
se recomienda explorar mucho más sobre esta fruta a nivel in-
vestigativo y crear preparaciones gastronómicas que hagan más 
reconocida esta fruta. Implica, por ende, incentivar su cultivo, co-
mercialización y consumo.

A nivel de gastronomía, es importante indagar los principales 
ingredientes de las regiones de Colombia. A partir de esa carac-
terización, generar nuevas ofertas gastronómicas que ayuden al 
reconocimiento de una identidad gastronómica colombiana.
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