BERENJENA

Solanum melongena Solanaceae

ECHO® FICHA DE INFORMACION SOBRE PLANTAS

Origen

El origen antiguo fue probablemente la regién indo-birmana o posiblemente China. La planta hoy en dia se ha extendido a zonas tropicales y
subtropicales, a zonas templadas calidas e invernaderos en climas mas frios.

Usos

Cuando estan tiernas las frutas y han llegado a 2/3 del tamafio maximo, se ocupan como una verdura, normalmente cocida. Se comen las
frutas tiernas crudas en Malasia. En la India, la berenjena a veces se ocupa para tratar diabetes, asma, célera, y bronquitis.

Nombres comunes

e Inglés

o Eggplant
s Francés
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- INNEN

Cultivo

s Elevacion: 0-2500m (8200 pies)
» Temperatura: 28°-35°C (75°-100°F); Deja de crecer cuando las temperaturas caen a 10-12°C y las heladas matan las plantas.
* Suelo: Suelos humedos con buen drenaje

Normalmente se cultiva la berenjena de semillas pero se puede usar también pedazos de tallo. Remojar las semillas 24 horas antes de
plantar ayuda la germinacién. Plantar en filas con 70 cm (30”) entre filas y 50-60 cm (20”) entre plantas. Para controlar las hierbas,
cultivar a poca profundidad para evitar dafios a las raices. Las berenjenas consumen fuertemente y responden bien a una aplicacién de
estiércol o fertilizante balanceada a las cuatro a seis semanas de desarrollo. La berenjena se desarrolla mejor en altas temperaturas, luz
abundante, y agua amplia. No es sensible a la largura del dia.

La cosecha y produccion de semillas

Cosechar frutas 60 a 90 dias después de la plantacién. Se debe cosechar frutas 3 a 4 veces por semana, cuando tengan 2/3 del tamafio
méximo. Se debe coleccionar semillas de frutas completamente desarrolladas. Sacar semillas con una cuchara y lavar con agua para quitarles
la pulpa. Las semillas deben ser secadas en la sombra hasta que tengan humedad de 12% y entonces deben ser almacenadas en un lugar
seco y fresco. Las semillas almacenadas mas de un afio no mantienen un porcentaje alto de germinacion.

Plagas y Enfermedades

La mayoria de enfermedades destructivas resultan de la Marchitez Bacteriana y Putrefaccién de Frutas. La peste mas destructiva es el
Escarabajo Epilachna. Otras plagas son chinches apestosas verdes, dcaros, afidos, y nematodos de raiz.

Cocina y Nutriciéon

Se puede comer la fruta fresca o después de rehidratar pedazos secados. La pulpa tiene una textura fina y un sabor reminiscente a
champifiones, pero a veces mas fuerte o incluso bastante amargo. Mas frecuentemente las frutas se comen a la parrilla, fritas o cocidas al
vapor; cocidas con otras verduras, carne o pescado; 0 se cuecen en cenizas con sazén de ajo, cebolla, especies, azlcar, aceite, salsa soya, etc.
La berenjena tiene valor nutricional de 1.6% proteinas, 0.2% grasas, 4.0% carbohidratos, 1.0% fibra mas hierro, calcio, vitaminas C, B1, B2, y
niacina. Las frutas a veces se comen crudas pero pueden ser preparadas en muchas maneras como rostizadas, fritas, rellenas, en escabeche,
0 en curry.
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