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El mortiño: un digno representante de los Andes
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La región biogeográfica de los Andes colombianos 
llama la atención en ciencias agronómicas por facilitar 
la domesticación y semidomesticación de plantas con 
un potencial destacado en cadenas productivas. En 
estos ecosistemas, los procesos adaptativos de una 
gran variedad vegetal se enmarcan a la disponibilidad 
de nutrientes presentes en el suelo y una variedad de 
microclimas, como consecuencia de una amplia franja 
altitudinal que va desde los valles interandinos hasta las 
cumbres de las montañas (Coba et al., 2012). 

Entre estas plantas con amplia adaptabilidad 
ecosistémica, se encuentran las plantas del género 
Vaccinum de la familia Ericaceae, presente en la región 
sur andina de Colombia, con capacidad para prosperar 
en entornos silvestres y reproducirse principalmente 
mediante métodos vegetativos o en zonas de cultivo 
agronómico (Suárez et al., 2018).

Según Meléndez-Jácome et al. (2021), el género Vaccinum 
presenta una diversidad genética en especies silvestres, 
como V. floribundum, un arbusto andino con hábito de 
crecimiento vertical, hojas elípticas u ovaladas, flores 
en racimos y frutos redondos de color azul a negro, 
originario de altitudes entre 2500 y 4300 metros sobre el 
nivel del mar (Loor y Zambrano, 2016). Otra especie es la 
V. crenatum, originaria de la región andina que raramente 
crece en forma vertical; tiene hojas lanceoladas moradas, 
flores solitarias o viene en racimos con frutos redondos 
azules a negros, prosperando entre 1500 y 3500 m. 
snm (Martin y Mendoza, 2022). V. consanguineum es un 
arbusto perenne con bayas comestibles que cambian 
de verde a rojo y luego a púrpura oscuro, presente en 
hábitats húmedos como pantanos y bosques de montaña 
(Jiménez y Abdelnour, 2016). Otro miembro, V. distichum 
Luteyn, es un arbusto de pequeño tamaño con ramas 
colgantes, hojas dispuestas de manera dística, flores 
solitarias y frutos redondos, endémico de los Andes a 
altitudes entre 2000 y 2500 m. snm (Martin y Mendoza, 
2022). Por último, V. corymbosum, un arbusto frutal del 
hemisferio norte con bayas azul-negras, hojas ovadas 
a lanceoladas que cambian de color en otoño y flores 
blancas o rosadas en racimos superiores, estableciendo 
simbiosis con micorrizas (Mayorga, 2014).

Una de las principales especies del género en mención 
es el mortiño, científicamente conocido como Vaccinium 
floribundum Kunth, el cual ha sido fundamental en la 
cultura, la nutrición y la medicina de las regiones andinas 
durante siglos (Arcos et al., 2022). Esta especie se 
presenta como un arbusto permanente que prospera en 
altitudes que oscilan entre los 2500 y 4300 m. snm en los 
Andes. Sus hojas elípticas u ovaladas exhiben un margen 

crenado-aserrado, mientras que sus flores se agrupan en 
racimos que contienen de seis a diez flores. Sus frutos, 
redondos y de color azul a negro, tienen un diámetro de 5 
a 8 mm (Loor y Zambrano, 2016). 

El fruto ha desempeñado un papel central en la cultura 
alimentaria de las comunidades andinas a lo largo de 
la historia. Antes de la colonización europea, era un 
alimento común en la dieta local y se asociaba con 
tradiciones culinarias y festividades ancestrales. En la 
actualidad, sigue siendo un elemento importante en 
festividades y prácticas culinarias regionales, así como 
en la medicina tradicional y la elaboración de productos 
artesanales (Llivisaca et al., 2022). Su presencia en la 
cultura alimentaria refleja su arraigo en las tradiciones 
locales y su importancia para la identidad cultural de las 
comunidades andinas. Además de su uso alimentario, 
se ha utilizado con fines medicinales, ornamentales y 
en diversas elaboraciones gastronómicas. Sin embargo, 
aún existen áreas de investigación sin explorar, como su 
potencial medicinal, su comportamiento en diferentes 
condiciones de cultivo y su impacto en la salud humana. 
Se requiere más estudios para comprender mejor su 
composición nutricional, sus propiedades medicinales y 
su potencial en la industria alimentaria (Llivisaca et al., 
2022).

Además, en el estudio etnobotánico del mortiño 
realizado por Coba et al. (2012), se evidencia que el fruto 
se destaca por su alto contenido de humedad, grasa, 
proteína, ceniza y carbohidratos, lo que lo convierte en 
un componente valioso en la dieta de las comunidades 
andinas. Es una fuente significativa de vitaminas del 
complejo B y C, así como de compuestos fenólicos 
con propiedades antioxidantes; estas propiedades 
nutricionales lo convierten en un recurso esencial para la 
seguridad alimentaria y la nutrición en las regiones donde 
crece de forma silvestre.

Por otro lado, la evaluación sensorial revela que el mortiño 
es apreciado por su combinación única de atributos 
visuales, olfativos, gustativos y texturales. Su sabor 
agridulce y su textura jugosa lo hacen adecuado para 
una variedad de preparaciones culinarias, desde postres 
como los ‘llorones de pan’ hasta platos principales como 
‘humitas’ (Rivadeneira, 2018). Además, su color azul-
negro lo convierte en un ingrediente atractivo para la 
decoración de platos, agregando un elemento estético a 
la gastronomía regional.

En conclusión, el mortiño representa un ejemplo 
destacado de la riqueza botánica y cultural de las regiones 
andinas. Su valor nutricional, su versatilidad culinaria y su 
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papel en la cultura alimentaria lo convierten en un recurso invaluable para las comunidades locales. Al profundizar en 
el conocimiento y apreciación de este fruto andino, se puede promover su conservación, uso sostenible y valorización 
en las comunidades andinas y, más allá de estas regiones.
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