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Propuesta de aprovechamiento integral de marañón: nuez, pseudrofruto y subproductos

El contenido de esta publicación se basa en las experiencias y resul-
tados obtenidos durante el proyecto de innovación tecnológica No. 
2007L7316-539 denominado:

“Propuesta tecnológica para el aprovechamiento integral 
del marañón: nuez, pseudofruto y subproductos”
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