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En este nimero de Cadena Alimentaria nuestros lectores encontrardn tres articulos
dedicados a un importante rubro del procesamiento de alimentos: la fermentacion,
Sobre las posibilidades de este tipo de procesamiento se consignan diferentes expe-
riencias [levadas a cabo en diversos paises en vias de desarrollo. Asi, se trata la
preparacién de kanji, una bebida fermentada tradicional que se consume en India,
asf como diversos métodos mejorados de fermentacién de leche en Botswana para
obtener madila y la elaboracién de gundruk, un alimento fermentado muy popular en
Nepal que se prepara con hojas de mostaza, coliflor y rabanitos.

También presentamos informacién acerca del procesamiento de cacao a pequefia
escala para la produccién de chocolate. En un interesante articulo, Walter Rios, de
ITDG-Pert, hace un pequefio recuento histérico acerca del procesamiento de cacao
y la elaboracién de chocolates, y al mismo tiempo se fija en criterios de produccion
y rentabilidad.

En lo que respecta al sudeste asidtico, ¢l Dr. Peter Steel, de la FAQ, nos muestra un
caso representativa de elaboracion de galletas de camarén a pequefia escala. La
elaboracién de este producto deriva directamente de la produccidn artesanal de ga-
lletas de pescado. Una industria de este tipo puede resultar muy atractiva en pajses
que disponen de este insuma en abundancia.

También se expone una ilustrativa experiencia de INFRUITEC que se llevé a cabo
en Sudifrica. En este pafs, los cambios politicos ocurridos en los tlrimos afios han
permitido el ingreso de un amplio sector de la poblacidn a nuevas oportunidades de
capacitacién e informacién, e INFRUITEC organizé pata pequefios grupos distintos
cursos en idioma nativo sabre procesamiento de frutas.

. Ademss, en este ndmero puede encontrarse un resumen sobre las tltimas publica-
. ciones recibidas que, en este caso, tratan sobre procesamiento de yuca y apicultura,
y brindamos una serie de direcciones electrdnicas que pueden resultar de interés
para aquellas personas interesadas en la elaboracién de alimentos a pequefia escala.

For tltimo, ofrecemos un ejemplo de produccion de licor macerade conocido como
uvachado en el Peru, y algunas ideas para el cultivo de champifiones extraidas de
una experiencia llevada a cabo en Etiopia. Asimismo, encontrarin en esta publi-
cacion la historia de un exitoso negocio de panaderia que se levants en Bangladesh,
y la receta para preparar liminas de frutas.

Esperamos que este nimero resulte del agrado de nuestros lectores. Como siempre,
solicitamos la colaboracion de aquelios lecrores que se dedican a la promocién ¥
elaboracién de alimentos a pequefia escala con fines productivos.

Daniel Rodriguez
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LA FERMENTACION ES UNA TECNOLOGIA
muy antigua de preservacion de alimen-
tos. Desde hace miles de afios, en los
hogares rurales v en las aldeas comuna-
les se preparan vy consumen alimentos
fermentados tales como pan, queso
o vino, productos que estan profunda-
mente ligados con la cultura y la tradi-
ci6n. Se piensa que la elaboracién de
pan se inicié en Egipto hace 3500 afios.
Es probable que la fermentacién de
leche se haya practicado en distintos
lugares simultdneamente, pero se sabe
que en Babilonia ya se conecia hace
5000 afios. También se tienen testimo-
nios de alimentos que el rey Nabucodo-
nosor de Babilonia elaburaba con carne
fermentada. China se considera como la
cuna de la fermentacién de vegetales
y del uso de los hongos Aspergillus y Rhi-
zopus en la preparacién de alimentos.

La fermentacién es un proceso relati-
vamente eficiente de preservacion de
alimentos que requiere de poca energfa
v alarga el periodo de conservacion de
diversos productos, lo que reduce la
necesidad de refrigeracion o de otras
clases de procesamiento. Esta técnica
resulta muy apropiada para paises en
vias de desarrollo y dreas rematas donde
no hay mucho acceso a equipos sofisti-
cados. Los alimentos fermentados son
muy populares en todo el mundo, v en
algunas regiones su contribucion a la
dieta de millones de individuos es real-

. mente significativa.

En Asia, la preparacitn de alimentos
fermentados es una tradicién muy di-
fundida. Los productos fermentados
contienen proteinas, minerales y otros
nutrientes que elevan el valor de una
dieta que suele ser insipida v rica en
almidones. La salsa de soya se consume
en todo el mundo y es un ingrediente
fundamental en la dieta de diversos pai-
ses: solamente en Japdn se producen
alrededor de mil millones de licros cada
ano. El gundruk —un producto vegetal
fermentado y deshidrarado— es un ali-
mento esencial para los habitantes de
muchas comunidades nepalesas, espe-
cialmente de dreas remotas. Se calcula
que su produccidn anual en Nepal as-
ciende a 2000 toneladas. El gundruk es
una importante fuente de minerales du-
rante 1a estacion seca, pues en esos me-
ses la dieta se basa principalmente en
-productos que tienen un alto contenido
de almidones pero poca proporcion de
minerales. En Africa, los productos de

yuca fermentada (como el gari v el fufu)
son el principal componente en la dieta
de mis de 800 millones de personas. En
algunas dreas, estos productos represer-
ran mas del 50% de la dieta.

LOS BENEFICIOS DE LA
FERMENTACION DE ALIMENTOS
En los pafses en vias de desarrollo, la
fermentacién de alimentos puede traer
muchos beneficios para la poblacién.

La fermentacién eleva la calidad nu-
tritiva de los alimentos debide a la bio-
sintesis de vitaminas, aminodcidos
esenciales y proteinas. Asimismo, facili-
ta la digestién de proteinas y carbohi-

Elaboracidn de productes de soya fermentada
en indonesia,



La fermentacicn es una etapa imporiante en la
elaboracidén de pan.

dratos; mejora la biodisponibilidad de
los minerales; favorece la degradacion
de lns factores téxicos antinutricionales;
aumenta la seguridad alimentaria al eli-
minar los componentes nocivos y pre-
viene la multiplicacién de los organis-
mos de descomposicién que pueden ori-
ginar intoxicaciones. Ademds de sus
ventajas en aspectos de nutricién y pre-
servacion, la fermentacién enriquece la
dieta debido a que permire obtener di-
versos sabores, texturas y aromas; man-
tiene la calidad de los alimentos por pe-
ricdos mds largos y reduce los tiempas
de coccidn, con el consecuente ahorro
de energfa.

Otra de las funciones de la fermenta-
«<ion es la preservacion de la materia pri-
ma perecedera, En estado fresco, la ma-
yorfa de alimentos tiene un periodo li-
mitade de conservacién que depende
principalmente de la naturaleza del pro-
ductoe erudo v de las condiciones am-
bientales. Fl clima cdlido y hiimedo que
predomina en las zonas tropicales acele-
ra el proceso de descomposicién, pero
también ofrece condiciones ideales para
la fermentacién. Muchos alimentos fer-
mentan naturalmente: en algunos casos
ello da buenos resultades, en otros no
tanto, y en ocasiones el producto final
puede ser toxico. A continuacién revisa-
remos algunas caracteristicas del proceso
de fermentacién. Luege podremos modi-
ficarla para promaver el desarrollo de los
microorganismas beneficiosos.

En términos de uso de energfa, la fer-
mentacidn es un modo barato y eficien-
te de preservar los alimentos crudos pe-
recederes, Hay diversas opciones para
conservar los alimentos frescos: el seca-
do, el congelads, el enlatado y ] encur-
tido. Sin embargo, el uso a pequefia es-
cala de algunas de ellas no siempre re-
suita viable en pafses en vias de desarro-
llo. El enlatado, por ejemplo, no es ren-
table a pequefia escala ¢ tiene muchos

riesgos en lo que se refiere a la seguridad
alimentaria, en cambio el proceso de
fermentacion y el almacenado de pro-
ductos fermentados no requicren de
equipos sofisticados.

INFORMACION SOBRE PROCESQS
TRADICIONALES Y MEJORA DE
LOS METODOS DE PRODUCCION

Si bien es cierto que mediante la fer-
mentacidn se preservan alimentos desde
hace miles de afios, en la antigiiedad no
se conocfan los procesos microbianos v
enzimdricos que originan las transforma-
ciones de los alimentos. Los estudios
acerca de estos procesos v de las posibi-
lidades de comercializacian de este tipo
de productos son recientes. La mayor
parte de investigaciones sobre las proce-
s0s de fermentacidn se ha ocupado de
procesos a gran escala, como la elabora-
cién de vino, cerveza, vinagre, pan v
quesos.

Aunque los principios bésicos del
proceso son similares en todos los pro-
ductos fermentados, las diferencias en-
tre los microorganismos que intervie-
nen, la materia prima empleada y las
condiciones de fermentacién permiten
obtener distintos sabores y texturas.

La funcidn de los productos fermenta-
dos nativos en la preservacién de ali-
mentos y sus posibilidades de contribuir
a mejorar la nutricién, han vuelto impe-
rativo rescatar estos conocimientos. Es
mads, considerande el potencial de los
productos fermentados para cubrir la
cada vez mds apremiante necesidad de
alimentos en el mundo, resultard muy
atil conocer estos procesos en detalle
para mejorarlos y desarrollar nuevos cul-
tivos iniciadores e indculos.

Todo le expuesto muestra la necesi-
dad de investigar exhaustivamente estos
procesos. Es necesario estimular a los
habitantes de las regiones menos favore-
cidas para que recopilen y documenten
los diversos métodos de fermentacisn
que se¢ emplean en la preparacién de los
alimentos nativos que se consumen tra-

dicionalmente. Hay muchas agencias v
organizaciones que reconocen la impor-
tancia de rescatar el conocimiento tra-

dicicnal sobre productas fermentados y

que estan trabajando para lograr este
objetivo,

' Distintos institutos cientificos y de
investigacidn de Asia, Africa y Lati-
noamérica vienen recogiendo infor-
macion sobre alimentos fermentados
tradictonales.

Tecnologia Intermedia estd recopi-
lando informacién sobre los produc-
tos alimenticios tradicionales que se
elaboran en Africa, Asia y Latinoa-
mérica. Los resultados de estas inves-
tigaciones se condensan en dos voli-
menes que fueron publicados en 1997
y 1999, Ademids, se tiene pensado
editar algunas publicaciones regiona-
les sobre alimentos tradicionales en
Bangladesh, Suddfrica v en la zona
andina.

La Unidén Europea acaba de concluir
un estudio sobre productes tradiciona-
les europeos. Para difundir los resulta-
dos se publicard una serie de textos.
En 1992 se inicié €l Programa Espe-
cial sobre Biotecnologia y Coopera-
cién al Desarrollo del gohierno de los
Paises Bajos, cuyo objetivo es mejorar
el acceso de los paises en vias de desa-
trolle a las experiencias € innovacio-
nes en biotecnologia, para utilizarlas
en beneficio de los pequefios produc-
tores v agricultores,

La Organizacidn de las Naciones
Unidas para la Agriculcura v la Ali-
mentacion {FAQ) reconoce el valor
de recopilar y preservar esta fuente de
conocimiento v de mejorar la aplica-
cién de la biotecnologia a pequeiia
escala en los pafses en vias de desarro-

lle (Rolle 19973

REFERENCIAS

1 Rolle R.8. (1997}, Reflexién: oporeuni-
dades  retos técnicos para actualizar el
hioprocesamiento de alimentos en los
pafses en vias de desarrollo, Organiza-
cion de las Naciones Unidas para
la Agricultura y la Alimentacién,
Roma.

Si desea mds informacidn puede ponerse en con-
tacto con Mike Battcock o con la doctora Sue
Azom-Al en Intermediate Technalogy, Schuma-
cher Centre for Technology and Development,
Bourton Hall, Bourton on Dunsmore, Rughy
CV23 902, Reino Unido.



£l doctor Barry, del Instituto Central de
Investigacion Tecnolédgica de Alimentos
{Central Food Technological Research
institute - CFTR)) de la India, describe una
original bebida tradicional de zanahoria
fermentada que, en su opinidn, tiene
potencial para su produccién por la pequefia
empresa,

LAS ZANAHORIAS se cultivan en todo el
mundo y se consumen crudas o cocidas.
Constituyen una abundante fuente de
caroteno —que en el cuerpo se convierte
en vitamina A— y son ricas en minera-
les. En la India se piensa que tienen im-
portantes propiedades medicinales. En
el norte del pais, una variedad de color
morado intenso se somete a un proceso
de fermentacién para producir una bebi-
da tradicional que se conoce con el
nombre de kanji.

LA PREPARACION TRADICIONAL
DE KANJI

Primero se lavan las zanahorias v lue-
go se rallan finamente. Cada kilogramo
se mezcla con 7 litros de agua, 200 gra-
mos de sal, 40 gramos de semillas de
mostaza trituradas v 8 gramos de aji en
polvo. Después, esta mezcla se coloca en
una vasija de cerdmica vidriada cerrada
casi herméticamente, en la que se deja
tan s6lo un pequefio orificio por donde
escaparan los gases durante el proceso de
fermentacidén, que tomara de siete a diez
dias. El tipo de fermentacién que tiene
lugar se conoce como fermentacidn ldc-
tica v debe producirse en ausencia de ai-
re. La bacteria del dcido ldctico reduce
el pH (es decir, incrementa la acidez) a
un nivel que previene el crecimiento de
organismos que pueden causar intoxica-
ci6n alimentaria. El producto final tiene
un sabor ligeramente 4cido y un atracti-
vo color rojo-plirpura. Luego de la fer-
mentacién, esta bebida se cuela con una
tela de trama fina y debe consumirse
dentro de los tres o cuatro dias siguien-
tes. Cada kilogramo de zanahoria produ-
ce un poco més de 7 litros de kanji. Los
resultados de un andlisis tipico del kanji
se muestran en la tabla siguiente:

pH 3,15
% de acidez 0,43
*brix 4,50
% de sal 2,50
% total de azticares 1,94
% de azicares reductores 1,10
% de minerales como cenizas 0,40

PRESERVACION DEL KANJI

Los cientificos del Instituto de Inves-
tigacién estudiaron la posibilidad de
preservar el kanji para alargar su periodo
de conservacidn y hacerle més apropia-
do para una produccién comercial. De-
bido a que la preparacién tradicional de
kanji sélo tiene lugar en época de pro-
duccidn, también se ha investigado la
posibilidad de producir esta behida con
zanahorias deshidratadas. El praducto
resultante se considerd aceptable. Fara
prolongar el periodo de almacenamien-
to, se ensayaron dos mérodos distintos:
la conservacion por medio del uso de
preservantes v la pasteurizacisn.

Se determing que si se afiade al kanji
0,03% de -benzoato de sodio v 0,01%
de diéxide de sulfuro {apraximada-
mente 0,2% de metabisulfito de pota-
sin), éste puede mantenerse por seis
meses sin perder color, aroma ni
sabor.

En vista de que hay una tendencia ge-
neral a evitar el uso de preservantes
quimicos, la pasteurizacién se consi-
deré una opeidn aceptable. El jugo se
calentd a 85 °C y se embotells mien-
tras estaba caliente en envases de vi-
drio con chapa procesados al calor en
agua hirviendo durante 25 minutos.
Luego se dejaron enfriar. Las pruebas
de almacenamiento a altas tempera-
turas {40 °C) demostraron que al ca-
bo de seis meses no se produjo ningdn
cambio en el color ni en el sabor.

Con la aplicacién de estos mérodos
simples de procesamiento la comerciali-
zacion del kanji puede convertirse en
una opcitn viable.

Las zanaharias son el ingrediente fundamental
de una refrescante bebida fermentada.

Para contactar con el doctor Berry puede dirigirse
a Central Food Technological Research Institute,
Mysore, 570013, India.



La sefiora Omo Qhickpehai y Jim Jagow,
del Laboratorio de Alimentas de Botswana,
describen en esta nota algunas mejoras
introducidas a un producto lacteo
fermentado que se elabora tradicionalmente
en Botswana, y muestran cémo la investiga-
cion puede abrir nuevas posibilidades para
mejorar los ingresos mediante
la comercializacién a pequena escala.

EN LAS AREAS RURALES de Botswana ca-
si todas las familias crian vacas, Gene-
ralmente la leche se fermenta para ela-
borar el madila, un producto tradicional
muy popular que es consumido por la
mayor parte de la poblacién. El proceso
tradicional es muy largo: toma entre
diez y quince dias.

EL METODO TRADICIONAL

La leche fresca se filtra con un tamiz
¥ se coloca en un balde esmaltado. Lue-
go, se guarda en un lugar cilido por
veinticuatro horas para iniciar el proce-
so de fermentacidén. La leche obtenida
se coloca en un costal tejido de polipro-
pileno, y durante siete a ocho dias se le
agrega otro balde de leche apria de un
dia de antigliedad. En este periodo, el
madile continuard fermentando. Luepo,
el costal se cuelga de una viga, donde se
deja reposar tres o cuarro dias mientras
el suero drena. Antes de su consumo o
venta, se retira del saco y se mezcla con
leche fresca en una proporeidn de 4:1.

MEJORAS EN EL METODO
TRADICIONAL

El Laboratorio de Alimentos del
Centro Tecnolégico de Botswana ha
investigado los métodos de elaboracién
de madila con el propésito de reducir su
periodo de elaboracién v mejorar sus
niveles de higiene y saneamienta.

En uno de estos ensayos, la leche
fresca se calentd a 70 °C vy, una vez en-
friada suficientemente, se filtrd a través
de un lienzo. Todos los utensilios se in-
trodujeron en agua hirviendo y se deja-
ron en un balde lleno de apua con unas
gotas de lejia hasta el momento de

B R B S B B T i T T

usarlos. Cuando la leche se enfris hasta
una temperatura de 30 °C, se le afiadis
una pequefia cantidad de madila comer-
cial como cultivo iniciador. Luego, esta
mezela se mantuvo en un lugar cdlido a
40-45 °C {si es necesario puede envol-
verse en frazadas para mantener el ca-
lor). Se dejé que el producto continua-
ra fermentande durante cuatro dias,
afiadiéndole diariamente leche fresca
pasteurizada como en el método tradi-
cional. Al quinto dia, el madila se cold
a través de un saco de yute limpio, y fi-
nalmente se le afiadi6 leche fria pasteu-
rizada hasta lograr el sabor 4cido carac-
teristico (pH entre 3 v 4).

Las pruebas de sabor mostraron que
el producto final resultaba similar al
madilg tradicional. Pensamos que este
mérodo mejorado puede adaptarse para
su uso en dreas rurales. Sus principales
ventajas son:

Es un método mds higiénico, por lo

que 5U CONSUMmMo es mas seguro.

El rendimiento del producto final es

mayor.

El tiempo de preparacién se reduce a

la mitad.

Esperamos aislar e identificar los mi-
croorganismos presentes para producir
un cultivo estdndar similar a los que es-
tan disponibles para la elaboracién de
yogur. Ello podria garantizar la obten-
cidn de un producto estandarizado v,
tal vez, abrir las puertas de este alimen-
to tradicional de Botswana a la produc-
cidn comercial a pequefia escala.

Para establecer contacto con la seftora Ohiokpe-
hat y el sefior Jagow dirigirse a Botswana Tech-
nology Centre, Private Bag 008, Kanve, Bots-
wana,

i e e e e mae seee® meet ol Lawd s gl

El kawal es un producto sudanés rico en proteinas y de un olor intenso. Se prepara fer-
mentando las hojas de una legumbre silvestre africana, Cassia obuusifolia. Por o general
se emplea en guisos y sopas v sirve para reemplazar o complementar la carne.

La Cassia obtusifolia es una legumbre silvestre que crece en Suddn. Sus hojas deben reco-
gerse durante la estacidn de lluvias, cuando la planta estd completamente desarrollada.
Es necesario retirar todos fos tallos, vainas y flores, pues de lo contrario el producto final
serd amargo. Las hojas no deben lavarse, porque -se considera que los microorganismos
que habitan en ellas permiten lograr una adecuada fermentacion.

Las hojas se muelen hasta que se convierten en una pasta, pero debe evitarse la pérdida
de jugo. Luego, la pasta se coloca en un pote de cerdmica y se cubre con hojas de sorgo.
El pote se sella con bario y se entierra hasta el borde en un lugar fresco. Cada tres dfas su
contenido debe revolverse a mano.

La fermentacién tarda alrededor de catorce dfas y es muy compleja. Los principales mi-
croorganismos presentes son el Bacillus subslis y el Propionibacterium spp. La bacteria del
dcido ldcrico, el Lactobacillus plantarum, las levaduras como la Candida krusei v la Saccha-
Tomyces spp y los hongos como el Rhizopus spp también forman parte de este proceso.

A los catorce dias, la pasta negra fermentada de olor penetrante se moldea en pequefias
bolas y se deja secar al sol durante cinco dias.



€l gundruk se elabora con vegetales de
hoja. Es muy popular en Nepal, donde

forma parte de la dieta diaria. 5e consume
como guarnicidn con el plato principal o

como aperitivo. Durante la época fuera de

estacion, cuande la dieta se basa
principalmente en almidones coma los
tubérculos v el maiz —alimentos bajos en
minerales—, el gundruk es un importante
suplementa en la dieta. La produccitn anual
de gundruk en Nepal se estima en 2000
toneladas, la mayor parte de las cuales se
elabora domésticamente.

DURANTE LOS MESES de octubre y no-
viembre, pueden encontrarse muchas
hojas frescas de mostaza, rabano y coli-
flor. Seria imposible consumir tan gran-
des cantidades en estado fresco, en con-
secuencia se han ideado mérodos para
su conservacion. Las hojas pasan por un
tipo de fermentacién dcido-lictica que
las preservan para su cansumo postetior
a lo largo del afio. La mayorfa de las fer-
mentaciones licticas necesita sal, pero
el gundruk no la requiere.

La sal normalmente se afiade a [a ma-
teria prima para propiciar el crecimien-
to de la bacreria productora de dcido
lactico, en lugar de otros organismos no
deseados. El dcide lictico producido por
fermentacion bacterial disminuye el pH
del producto y previene el crecimiento
de otros organismos responsables de la
descomposicion. Por lo general, los ali-
mentos con un pH menor a 4,6 pueden
considerarse seguros.

La fermentacién depende de la selec-
cién natural de los organismos produc-
tores del dcido ldctico. Una vez que em-
piezan a colonizar las hojas, éstas proli-
feran rapidamente y pronto crean las
condiciones dptimas requeridas para su
crecimiento. El proceso es muy simple v
puede llevarse a cabo en el hogar, con
un minime de equipo y esfuerzo.

PREPARACION DE LA MATERIA
PRIMA

Las hojas frescas se cosechan y se de-
jan marchitar por uno o dos dfas, des-
pués de lo cual se cortan con un cuchi-
llo u hoz. Las hojas picadas se colocan
apretadamente en una vasija de cerami-
ca y se les agrega agua tibia a una tem-
peratura de 30 °C aproximadamente,
hasta cubrirlas. Luego, la vasija se man-
tiene en un lugar cdlide (alrededor de
18 °C) durante cinco a siete dias. El
producto se prueba —si presenta un lige-
ro sabor dcido ello indica que la fermen-
tacién ha concluido—, y finalmente se
retira y se deja secar al sol.

Las bacterias responsables de la fer-
mentacién pertenecen predominante-
mente a las especies Pediococeus y Lacto-
bacillus. Durante la fermentacidn, el pH
desciende lentamente hasta llegar al va-
lor final de 4,0, y la proporcion de aci-
dez se incrementa hasta un 1% en el
sexto dia.

Una de las desventajas del procesa de
fermentacidn tradicional del gundruk es
la pérdida del 90% de los carctenoides,
probablemente durante el secado al sol.
Los métodos mejorados de secado pue-
den reducir la pérdida de vitaminas.

El producto seco puede almacenarse
durante varios meses en envases cerra-
dos herméticamente.

Para establecer contacto con Sue Azam-Ali divi-
givse a Intermediate Technology, Schumacher
Cenre for Technology and Development, Bour-
ton Hall, Bourton on Dunsmore, Rugby CV23
27, UK.

El pundruk es un valiosa alimento suplementario en Nepal.



EN ESTE ARTICULO, el doctor Peter Stee-
le, de la Organizacion de las Naciones
Unidas para la Agricuftura y la Alimen-
tacion (FAQ), describe una de las 35
empresas que visitd en Myanmar en oc-
tubte de 1997 durante una misién para
explorar diversas actividades generado-
ras de ingresos. Con el apoyo de la
FAQ, las industrias a pequefia escala
del departamento de Yangén llevaron a
cabo un exitoso curso de capacitacién
para la produccién de galletas de pesca-
do. La transferencia de informacién y
conocimientos entre los paises del he-
misferio sur constituye una de las prin-
cipales corrientes del trabajo de la
FAQ, por lo que actualmente se estd
poniendo énfasis en la elaboracién de
un manual con la informacién recogida
durante esta misién. Nos complacemos
en presentar como primicia este articu-
lo sobre Myanmar.

El propietario de la microempresa,
Ma Khin Ma Ma, del pueblo de Maw-
lamyinegyun, empezd a fabricar galletas
de camarén hace cuatro afios v ahora
las vende en todo el pais, incluyendo las
principales ciudades de Yangén y Man-
dalay, bajo el nombre comercial de Ho-
Juelas de Camarén Nilar. La produccién
estd a cargo de la familia y otros rrabaja-
dores v es estacional, de octubre a febre-
1o, luego de terminada la principal esta-
cién de lluvias. El propietario también
percibe ingresos adicionales de un pe-
quefio taller de ingenieria mecinica. A
pesar de los numerosos mercados que ha
desarrollado para la marca, la produc-
cidn se mantiene a un nivel ligeramen-
te mayor al doméstico.

METODO DE PRODUCCION

Las pieles, cabezas v colas de los ca-
marones se retiran, se pican finamente
y se mezclan con una pasta liquida he-
cha con harina de tapioca, sal, glutama-
to monosddico, polvo de hornear y una
pequefia cantidad de agua. La mezcla se
hierve al vapor en cacerolas concéntri-
cas, en capas de 100 mm de espesor, y
luego se almacena en un lugar duran-
te cuatro dias, tiempo en el cual la
mezcla se encoge ¥ endurece.

1 kg de camarones frescos
harina de tapioca
sal
glutamato monosédico
polvo de hornear

agua

Después de cuatro dias, la superficie
de la mezcla endurecida se limpia cuida-
dosamente y se corta en finas hojuelas
sobre una tabla provista de un cortador
de disco que se acciona manualmente.
Las hojuelas circulares de 30-40 mm de
digmetro v 1 mm de espesor se secan al
sol v se empaqueran en bolsas de plésti-
co transparente de 200 x 300 mm con
una etiqueta suelta que se inserta al in-
terior de la bolsa y una segunda etiqueta
sellada al calor en la parte superior de
ésta, provista de una presilla a manera
de asa.

FACTORES ECONOMICOS

Si bien el tiempo no permitié un exa-
men econdmico detallade de los costas
de produccién, esta empresa muestra ser
claramente rentable.

Se requiere de muy poco equipo espe-
cializado: un cortador —que no es indis-
pensable para la produccién a muy pe-
quefia escala— cuesta alrededor de 1500-
2000 ks. Las cacerolas a vapor concén-
tricas se encuentran en los mercados lo-

cales a 300-600 ks por




juego
de cuatro a cin-
co cacerolas. Ademis debe disponerse
de una zona fresca para el almacenado y
de una bandeja de secado o un petate.
También se necesita una selladora a ca-
lor para sellar las bolsas de pldstico
cuando las hojuelas adn estdn crudas.
Una selladora eléctrica cuesta alrededort
de 3000 ks. En dreas donde no se dispo-
ne de electricidad pueden emplearse
otros métodos para sellar las bolsas, co-
mo una vela y una hoja de sierra. Los
vendedores ambulantes pueden usar un
sistema para cerrar temporalmente las
bolsas si las hojuelas se piensan vender
en uno o dos dias.

Las bolsas de polietileno se compran
en Yangdén a un costo de 1300 ks por
cada 1200 bolsas. Las etiquetas se impri-
men localmente. El costo total del en-
vasado se estima en 2 ksfenvase. El pro-
ducto final se vende al por menor a 65
ks por bolsa de 16C gramos (lo que equi-
vale a 406 ksfkg). Dado el bajo costo de

los ingredientes —con excep-
cion de los camarones— esta
empresa familiar es real-
mente muy rentable.

LIMITACIONES

Las hajuelas de camarén

se han convertido en un snack
popular ¥ hay muchas varieda-
des elaboradas con pescados en di-
ferentes sabores y colores. Varios fa-
bricantes han establecido sus centros
de produccién en Bogalay y compiten
con las Hojuelas de Camardn Nilar. En la
actualidad, aun los pobladares mas po-
bres del Delta ansian introducir en su
dieta un producto novedoso de vez en
cuando. La comercializacidn sigue re-
presentando la principal limitacion para
dar cabida a nueves productores. El ac-
ceso a la poblacion urbana o a los turis-
tas resulta esencial, pues podrian obte-
nerse ingresos de la venta de alimentos
de facil preparacién en el hogar o de ali-
mentos listos para llevar. El sabor, la
frescura, la apariencia y la imagen deter-
minardn el éxito del nuevo participante

en el mercado. Las hojuelas de camarén
son muy bien recibidas en el hogar por
quienes pueden permitirse el tiempo y el
esfuerzo que tequiere su preparacion,
pucs representan una variacidn en su
dieta.

Es obyio que la produccidn de galletas

de camardn tiene potencial como acri-
vidad generadora de ingresos en el d4m-
bito familiar; sin embargo, para aprove-
char en teda su dimensidén este poten-
cial, s& aconseja preparar un curso com-
pleto de capacitacién que cubra, ademds
de todos los aspectos del desarrollo del
negacio, la tecnologia de preparacién de
estos alimentos. Ademds de la capacita-
cidn, también serd beneficioso ofrecer
préstamos a quienes reciban los cursos
para que puedan alquilar o comprar el
equipo necesario para poner én préctica
lo aprendido.
Los lectoves gue deseen mayor infermaciin sobre
fus cursos de capacitacidn y otros programas gene-
yadores de ingresos apoyados por la FAQ deben
divigivse af doctor Peter Steele, de FAO, Via delle
Terme di Caracalla, 00100 Roma, Italia.
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El Programa de Agroprocesamiento de ITDG ofrece cursos
especializados de capacitacion y asistencia técnica
en la elaboracion de diversos productos como:

- chocolates y bombones de chocolate
« helados de frutas, de yogur, dietéticos y chupetes
vino y vinagre de frutas - turrén de mani

]

s papa seca - mermeladas de frutas -

¥ encurtidos : - bocaditos fritos o0 snacks
« néctares ‘ - marshmallows

- licores de fantasia - gomas

« expandidos - caramelos

- fruta confitada - yogur

También se ofrecen servicios de consultoria en desarrollo
de productos, mercadeo, disefio, seguimiento y evaluacion
de proyectos de agroindustria a pequeia escala.

Para mayores informes dirigirse a: L

Programa de Agroprocesamiento

Intermediate Technology Development Group, ITDG-PERU
Av. Jorge Chavez 275, Lima 18, casilla postal 18-0620 |
Teléfonos: 444-7055, 446-7324, 447-5127 Fax: 446-6621 K
email: postmaster@itdg.org.pe  hitp://iwww.itdg.org.pe |




Las champifiones constituyen un alimento
nutritivo muy popular en todo el mundo. Sin
embargo, para muchas personas representan

un lujo que no se pueden permitir. Este
articulo sobre una experiencia desarrollada
en Etiopia describe la forma de usar residuos

agricolas para el cultivo doméstico de
champifiones tipo ostra, actividad que
proporciona a |as familias un suplemento
nutritivo en su dieta.

El autor, Dr. Dawit Abate, ha tenido 1a
amabiliddd de permitir que este-interesante
articulo, que originalmente fue publicada por
The Micologist en noviembre de 1995, sea
reproducido por Cadena Alimentaria para en-
sefiar a los lectores los secretos del cultivo
doméstico de champifiones, un producto
altamente valorady,

AL IGUAL QUE EN LA MAYORIA de pafses
africanos, los hongos silvestres son reco-
lectados y consumidos en muchos luga-
res de Etiopfa, donde se los conoce
como enguday. Sin embargo, su consu-
mo se limita a unos pocos meses duran-
te la estacion de lluvias, Los champifio-
nes cultivados son un producto muy va-
lorado que a menudo no se encuentra
en el mercado v que no estd al alcance
de la mayoria de las familias. En una in-
vestigacidn sobre el cultivo de hongos
comestibles utilizando como sustrato re-
siduos agricolas, se descubris que las va-
sijas tradicionales de cerdmica conoci-
das como ensra pueden emplearse exita-
samente para el cultivo doméstico de
champifiones.

Los ensra son comunes en los hogares
rurales y urbanos, pues tienen muchos
usos. Se emplean para transportar y
guardar agua, para hervir las bebidas
tradicionales y para almacenar el grano.
Ademds, se encuentran disponibles en
distintos tamafios. Son fabricados por
ceramistas tradicionales y se pueden en-
contrar en los mercados locales a un
precio relativamente bajo.

En anteriores investigaciones, el doc-
tor Abate descubrié que las mezclas de
materias primas tales como residucs del
algodén, astillas de madera de eucalipto
{Eucalyprus camaldulensis v E. Globrlus),
vy paja de Eragrostis tef, complementadas
con 1% de salvado de trigo, constituian
sustratos dptimos para el cultive de
champifiones tipo ostra. Estos tres resi-
duos agricolas son materiales ricos en
celulosa y estén disponibles facilmente
en Etiopfa.

PREPARACION DEL INOCULQ

Un inéculo es un cultivo que contie-
ne las esporas inmaduras del hongo.
Cuando un inéculo se coloca en un sus-
trato que le proporciona los nutrientes v
condiciones adecuadas para su creci-
miento (dptima temperatura y conteni-
do de agua), éste se multiplica y madu-
ta. En este caso, para preparar el indculo
se afadié un cultivo de hongos a un sus-
trato de astillas de madera de eucalipto
v salvado de trigo en una proporcién de

{05 ensra {vasijas de cerdmica tradicionales)
son ideales para ef cultivo de champifiones.

1:1. Esta mezcla se puso en bolsas de
plastico y se pasteurizé para destruir
cualquier espora no deseada. Luego, las
bolsas se dejaron a temperatura ambien-
te para que los micelios de los champi-
fiones se desarrollasen y penetrasen en
la mezcla del cultivo iniciador.

En el mercado de Addis Ababa se ad-
quirieron cinco ensra de treinta litros de
capacidad, y en cada uno de ellos se
perforaron cuidadosamente nueve agu-
jeros de cinco centimetros de didmetro.

PREPARACION DEL SUSTRATO

Para preparar el sustrato se mezclaron
en partes ipuales astillas de eucalipto y
residuos de algoddn, a lo que se afadié
1% de salvado de trigo. Este sustrato se
mantuvo himedo durante tres horas y
luego se trasladd a un ensra, donde se
calentd dentro de un homo por una ho-
ra. Mediante este proceso se pasteurizé
el sustrato y se evité el crecimiento de
moho,

INOCULACION DEL SUSTRATO

Se retird el exceso de agua v, después
de enfriar el sustrato, se le introdujo un
5% {pesofpeso) del indeulo. Los aguje-
ros de las vasijas se taparon con lienzos
y el producto se guardé en una habita-
cién oscura y ventilada. Para ello, pre-
viamente se construy® un albergue para
champifiones con material vegetal. Este
albergue protege a los ensra de la expo-
sicién directa a los rayos del sol y, al
mismo tiempo, ofrece una ventilacién
natural que mantiene la temperatura a
20 °C y permite que la humedad relati-
va llegue al 80 o 90%. La humedad re-
lativa del ambiente natural alcanza solo



el 60%, lo que estd por debajo del nivel
Gptimo para el crecimiento de champi-
fiones. En climas secos, la baja hume-
dad relativa constituye una limitacion
para este cultivo, pero empleando un
ensra en condiciones controladas puede
crearse un microclima mds propicio pa-
ra el desarrollo de los hongos.

Los agujeros en los ensra son impor-
tantes porque ventilan el sustrato v
ofrecen un orificio de salida para los
champifiones en crecimiento. Luego de
quince dias de incubacién, cuando ya
pueden apreciarse los micelios, los agu-
jeros se destapan. En ocasiones, es ne-
cesario rociar las vasijas con agua para
mantener la humedad.

Treinta dias después de la inocula-
cion, los drgancs inmaduros empiezan a
crecer a través de los agujeros. Los
champiiicnes se desarrollan mis facil-
mente en los agujeros cercanos a la buse
de la vasija, no en los que se ubican en
la parte superior. Los champifiones fres-
cos se van recolectando a medida que
maduran y la produccién de nuevos
brotes contintia hasta cinco dias des-
pués de la primera cosecha. El periodo
productivo abarca cuarenta dias desde
la fecha de la inoculacién hasta que la
produccidn cesa. El champifién mas
grande que se ha cosechado con esta

técnica media 19 x 11 cm y pesaba 104
g. Los champifiones cultivados con este
método pesan mds que los que crecen
en lechos akiertos con el mismo sustra-
to. Se obtuvo un total de 2,5 kg de
champifiones por vasija, lo que equivale
a 0,36 kg de champifiones frescos por
cada kg de sustrato seco empleado.

Si una familia tiene varios ensra y usa
diferentes periodos de inoculacién, pue-
de disponer de champifiones frescos to-
do el afio.

USO DE LOS CHAMPINONES

Los champifiones contienen 30% de
proteinas y son una rica fuente de vita-
minas y minerales. En Africa, este pro-
ducto se preserva tradicionalmente me-
diante el ahumado a fuego directo o ¢l
secado al sol durante dos o tres dias. El
champifién tipo ostra (Oyster mush-
ropm) tiene buen sabor y es muy bien
aceptado como ingrediente de muchos
platos tradicionales etiopes. Se ha podi-
do comprobar que muchos africanos
asocian los champifiones miés a la carne
que a los vegetales.

TRANSFERE,NCIA DE
TECNOLOGIA

Este simple procedimiento para culti-
var champifiones mediante sustratos de

Oportunidades para estudios de postgrado

Un afioc de Maestria en Ciencias en Nutricién Internacional y Procesamiento

de Alimentos

Para graduados en Ciencias e Ingenieria

La Maestria en Ciencias, centrandose en la interfase entre las ciencias de la alimenta-
cién y la nutricion, proporciona una visién integral del procesamiento de alimentos y la
nutricidn, en conjuncidn con una sofida preparacion en metodoiogia de investigacion,

Maestria y Doctorado en Nutricién, Ciencias Alimentarias y Tecnologia de Alimentos

Obtenga una valiosa experiencia en investigacion apropiada a la industria alimentaria
o al sector salud tanto en el Reino Unido como en los pafses en vias de desarrollo.

Cursos cortos/Cursos de repase sobre aspectos relacionados a la industria

Hechos a la medida de sus necesidades, por ejemplo:

- nutricién basica para la industria alimentaria

— calificacién nutricional

— analisis de alimentos y cantrol de calidad

- implicancias nutricionales y sensoriales del procesamiento de alimentos

- seguridad alimentaria y microbiologia

residuos agricalas baratos y ficilmente
disponibles puede ser practicado por
cualquier petsona, y en especial per las
mujeres, para complementar los reque-
rimientos domésticos de protefnas.
También puede ser la base de un peque-
fio negocic que permita incrementar los
ingresos familiares.

Se han presentado algunos problemas
asociados con la transferencia de tecno-
logia para el cultivo de champifiones,
pero este método ilustra una forma de
adaprarlo para su consumo doméstico
eropleando mareriales y equipos dispo-
nibles en la localidad. Sin embargo, una
de las principales limitaciones es el
abastecimiento del indculo iniciador o
de los micelios de hongos. Una solucion
pafa este problema puede ser la provi-
sicn del inéculo iniciador a través de un
sisterna de extensidn agricola local.

El autor de este articulo, Dr. Dawit Abate, agra-
dece el apoyo financiero de la Comisién de Cien-
cia y Teenologla de Etiopia. Si desea mayor infor-
macion sobre el cultivo de champifones tipo os-
tra, puede comunicarse con él a través del De-
parvment of Biology, Addis Ababa Umiversity,
PO Box 1176, Addis Ababa, Ethiopia.

Universidad Oxford Brookes

Por muchos afos la Universidad Oxford
Brokes ha side un centro internacional de
aprendizaje. Aparte de contribuir con el
desarrollo de la carrera elegida, estudiar
en Oxford promete ser una experiencia
que usted atesorard por el resto de su vida.

Para mayores detalles, establecer contacto
con: :

Dr. Andrew Rqsenthal (01865 483 B18) 0
Dr. Jeya Henry (01865 483 818)

Fax Mo. 01865 484 017

School of Biological Molecular Sciences
Oxford Brookes University

Gipsy Lane

Oxford OX3 0BP

UK '
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EL ARBOL DEL CACAO {Theobroma ca-

I can) es nativo de los densos bosques tro-

picales amazénicos, donde florece a la
semisombra v con un alto grado de hu-

medad.

Los mayas del Yucatin y los aztecas
de México cultivaron el cacao hace
cientos de afios. Montezuma, empera-
dor de los aztecas de México, consumia
una preparacidn llamada ‘chocolatl” he-
cha de semillas de cacao tostadas y ma-
lidas y hervidas en agua con maiz,
achiote, chile y varias especias. Sin du-
da, la riquera de esta mezcla tenfa cone-
xién con la-creencia de los aztecas,
quienes consideraban que el 4rbal del
cacao tenfa un origen divino. Afios mds
tarde, el botinico sueco Linnaeus, dio a
este género de plantas el nombre de
theobroma —alimento de los dioses—, que
incluye a las especies del cacao.

En el Perd, las principales dreas de
produccion de cacao se encuentran en
los alrededores de los pueblos del Cus-
co, Jaén y, en menor grado, en Caja-
marca, donde se procesa para obtener
una forma de chocolare crude que se
consume disuelto en leche caliente en
el desayunc. En los alrededores de Caja-
marca, a esta bebida normalmente se le
afiade un pedazo de queso suave,

El cacao se procesado en tres niveles
distintos:

* por pequefios artesanas productores
por pequefias empresas, principal-
menfe en las cindades de Cusco y Li-
ma
por grandes comparifas en Lima.

Este articulo se centra principalmen-
te en los métodos utilizados por los arte-
sanos productores a pequefia escala.

PROCESAMIENTO ARTESANAL
DE LAS SEMILLAS DE CACAQO

Las vainas de cacac nativo criollo se
abren y se retiran las semillas. Depen-
diendo de la regidn, pueden o no ser
fermentadas. Una buena fermentacion,
durante la cual se desarrolla el tipico
sabor del chocolate, es una erapa
importante en la fabricacién de un pro-
ducto de reconocida calidad v buen
sabor. La fermentacién se realiza colo-
cando las semillas en monticulos cu-
biertos con una pelicula de pléstica, en
costales 0 en cajas de madera. Luego,
éstas se dejan secar al sol y se venden a

S/. 2,50y §/. 3,00 el kilogramo.

Se presume que la decisidn de fer-
mentar las semillas se ve influida en
gran medida por la tradicion v, tal vez,
por la mejor aceptabilidad del producto.

PRODUCCION ARTESANAL
DE CHOCOLATE CRUDQO

Algunos productores retiran la piel
exterior de la semilla (paso que se cono-
ce como descortezar), pero ouos no lo
hacen. Si bien ¢l rendimiento es 13%
menor cuando las semillas se descorte-
zan, la calidad del chocolate es superior,
ya que se torna menos fibroso y arenaso.
Nuevamente, se considera que la tradi-
cién y una comercializacién mds ficil
son los factores que influyen en una de-
cision de esta naturaleza.

Luege, las semillas se muelen con un
molino de piedra. Los molinos de metal,
tanto de martillo como de disco, no re-
sultan apropiados pues no muelen las
semillas lo suficientemente finas. Los
molinos pueden ser manuales o a mo-
tor. Hoy en dia la mayorfa de los pro-
ductores de chocolate alquila el servicio
de molienda, que cuesta un promedio
de 8/, 1,00 por kg. Las semillas al mo-
lerse se convierten en una masa pléstica
semiliquida, debido a que el calor de 1a
friccidn al accionar el moline disuelve
la mantequilla de cacao. Luego, la masa
se vierte en moldes circulares de madera



vy se deja enfriar y solidificar. El chocola-
te crudo se vende entre S/. 16 y S/. 20 el
kilogramo.

LA CIENCIA DE LA ELABORACION
DEL CHOCOLATE

‘La ciencia de la elaboracién del cho-
colate es muy compleja, pero en esencia
ia diferencia principal entre un produc-
to crudo artesanal y un chocelate de
buena calidad se debe a dos factores:

la presencia de una supetficie brillan-
te lustrosa que se logra agregando una
cantidad adicional de mantequilla de
cacao.

el cuidadoso control de la remperatu-
ra durante la elaboracidn del chocola-
te, que permite el desarrollo de la es-
tructura de cristal adecuada.

Para fabricar chocolates de buena ca-
lidad debe prepararse una mezcla espe-
cial de chocolate llamada cobertura, que
contiene una cantidad adicional de
mantequilla de cacao, La cobertura pue-
de ser dulce {con adicién de azicar) o
amarga.

El primer paso examinado fue la ex-
traccién de mantequilla de cacao de las
semillas. Luego, las recetas se formula-
ron utilizando cobertura de chocolate.

EXTRACCION DE MANTEQUILLA
DE CACAO

Una simple prensa de tornillo similar
a las que se emplean para excraer aceite
resulté apropiada para la extraccion de
mantequilla de cacao. Para cubrir la ca-
pacidad de la prensa se usaron tandas de
9,5 kg de semillas fermentadas, secas y
descortezadas.

En primer lugar, las semillas se molie-
ron toscamente en un molino de marti-
llo v luego fueron entibiadas ligeramen-
te antes de prensarse. La mantequilla de
cacao liquida emergid por la canaleta de
salida, dejando en la prensa una torta de
cacao rica en prasa o ‘cacao en polvo’.
Se descubrié que el rendimienro vbteni-
do dependia en gran medida de la tem-
peratura. En Jaén, donde la temperatura
del ambiente alcanza los 30 °C, de los
9,5 kg de semillas se obtuvieron 3,1 kg
de mantequilla. En Cajamarca, sin em-

bargo, con una temperatura de 16 °C,
g p

tan s6lo se consiguieron 1,3 kg de man-
tequilla.

La mantequilla de cacao cruda se fil-
tré a través de un lienzo y Juego se dejé
solidificar.

PRODUCCION DE CHOCOLATES

Elaborar chocolates de buena calidad
requiere de conocimiento técnico,
habilidad artistica ¥ una gran atencién

al detalle.

Una receta tipica de cobertura dulce
es la siguiente:

Cantidad Coste Costo
(kg  unitario total

(5/./kg) {8/.)

Torta de cacae 1,13 12,00 13,60
Leche en polve 1,00 8,65 8,65
Azicar 1,72 2,00 3,50
Mantequilla 1,30 2500 33,40
de cacao

‘Marg.;‘arring” ] 0,25 4,00 1,00
Total 5,40 60,15

Estos ingredientes se colocan en una
cacerola a bafio marfa. La cacerola debe
estar. compleramente seca. Es muy im-
portante que el agua del bafio maria no
hierva, pues existe el peligro de que el
vapor entre en contacto con el chocola-
te. La temperatura ideal del agua es de
80 °C. La mezcla debe moverse cons-
tantemente hasta que el chocelate se di-
suelva. La temperatura para que se de-
rrita el chocolate debe ser de 50 a 55
°C. Fuera de este rango, las caracteristi-
cas de la cristalizacion ¥ la sensacidn en
la boca se veran afectadas. Hay que ase-
gurarse de que ninguna gota de agua o
de vapor entre en con-
tacto con la mezcla. La
presencia de una sola go-
ta de apua disminuye el
lustre v el brillo del cho-
colare terminado.

Luego, la mezcla se re-
tira y debe ser expuesta a
un cambio brusco de
temperatura, lo que per-
mitird desarrollar la co-
Trecta estructura cristali-
na. Esto se logra vertien-
do la mezcla en una fria
plancha de marmol o co-
locando la cacerola en
agua fria. Cuando una
gota de chocolate se
siente tibia al contacto
con los labios estard lo
suficientemente fresca
para su moldeado (25 a

30°C).

En el Peni, pueden en-

moldes de pldstica en una amplia varie-
dad de disefios (ovalados, medias lunas,
en forma de botellas, ercérera). Estos
moldes resultan recomendables, pues
son baratos, ligeros en su peso y los cho-
colates no se enfrian tan rdpidamente
en ellos. Debido a que sen flexibles, re-
sulta facil desprender el chocolate cuan-
do esté listo.

Una vez vertida la preparacion, los
moldes se dejan enfriar. En zonas cdlidas
puede contribuir 4 ello colocarlos en el
refrigerador por un corto periodo; luego
se dejan reposar en una habitacién ven-
tilada por lo menos durante ocho horas
antes de retirar <l chocolate.

Para producir chocolates de buena ca-
lidad, es muy importante que los moldes
estén completamente limpios v secos. Si
el proceso de produccién es continuo v
los chocolates se retitan con facilidad
sin dejar residuos, Do es necesario lavar
los moldes déspués de cada uso, pues es-
to aumentaria el tiempo requerido en el
proceso de produccidn v afiadiria el ries-
go de introducir agua. Sin embargo, si
los moldes se quedan vacios por cierto
periodo, resulta esencial lavarlos para
que estén limpios y libres de polve. Para
limpiarles hasta usar agua caliente. Los
detergentes o ¢l jabon podrian alterar el
sabor del chocolare, Es fundamencal que
los moldes estén completamente secos
antes de usarlos.

contrarse fdcilmente Procesamiento a pequeiia escala que anade valor al cacao.



PROBLEMAS Y COMO RESOLVERLOS

Entonces:
la temperatura para el
moldeado fue muy baja

Si los chocolates:

presentan marcas amarillentas

- . r a_

estin pegajosos la temperatur? para el molde.

do fue demasiado alta

: jaron m i

se sienten arenosos en la boca  5€ dejf-’ro ucha tiempo en
‘ el refrigerador

una gota de agua cayd cuando

se derretia el chocolate

presentan una superficie opaca

AGREGANDO VALOR AL PROCESQO ARTESANAL

IT-Peri ha venido investigando el potencial que tienen los
pequefios productores para mejorar sus procesos, con la produc-
cién de chocolates de huena calidad que puedan usarse como
fuente generadora de ingresos.

Chocolates para fa venta lujosamente moldeados.

de 100 kg de semlflas de cacao para la elaboracion de choco—
‘-late artesana! es de S/ 1100,

(e

Pueden obténefse entre 1 Sy3a kg de mantequrlla de cacao

asumi6 que se obtuyieron 2 kg de mantequilla de cacao, Io
que: estarfa hgeramente por debajo del promedia.

' 'polvo o torta

Asimismo, se ha podido apreciar quef!,}kg de mqnte‘_iq;iillei

(P ug@ m?%;@Ha*k?m

-cacao prensada

- Hemos comprobado que el ingreso tipico del procesamlento )

de 9,5 kig de semillas. Para efectos del siguiente célculo se

y "Un procesamlento adrmonal de 100 kg de semtllas de cacao
" fproduce 21 kg de manteqmlla de cacao y 79 kg de facagen. .

" de cacao pueden producir 5,4 kg de chocolate dulce termina-
" do que se vende a 5/. 20 el kg. En consecuencia, 21 kg de o
mantegiilla de cacao producirdn 21/1,3x 5,4 = 87 kg de cho-

- colate. En este praceso también se usardh’ 18 kg de torta de S

RENTABILIDAD DE LA PRODUCCION DE CHOCOLATE
ARTESANAL

Soles
100 kg de semillas a §/.3/kg 300
Pérdidas (piedras, suciedad, etcétera) 5%
Rendimiento 95 kg
Costos de molienda 5/.1/Kg 95
Pérdida si se descorteza 13%
Rendimiento del producto final 83 kg
Costos totales 395
Valor de venta del chocolate crude (5/.18/kg) 1495
Ingreso familiar por el procesamiento
de 100 kg de semillas 1100

Las grandes empresas descortezan las semillas antes de moler-
las para obtener un producto de superior calidad. En esta escala
de produccion se emplean tres molinos de piedra para lograr un
molido cada vez mds fino, lo que permite lograr finalmente un

chocolate mds suave, menos arenosa y de mayor valor comercial.

A pequefia escala, los artesanos encuentran dificil competir
con los grandes procesadores, ya que éstos tltimos pueden ela-
borar un producto de mejor calidad.

Pare establecer contacte con Waiter Rios di'rz'gii'rse a [TDG-Peri, casilia postal
18-0620, Lima 18, Perii. Fax 00511 4466621

: El productor tiene, por tanto, 79 — 18 = 61 kg de tora de cacao
- que puede usarse para preparar la bebida artesanal de chocolate.
.:,Eluingreso de esta actividad serd de 61 x 5/.18 = §/.1090.

. Los chocolates termmadoa se venden {icilmente a §/. 20 el kg, de

Y maniera-que el § mgreso de cada tanda asciende a %/. 108 con un

costo de materia prima de /. 11 por kg. Por tanta, de cada tanda

) de chocolate de 5, 4 kg 58 obtlene una ganancm de S.l' 48.

'Debldo a gue para cada tanda se requlere de 1,3 kg de marltequl- Z

lla'de cacao, pueden producirse dieciséis tandas de chocolate de

- los,100 kg or1gmaies de sermllas El valor de verita es de 108 x 16
Cm s/ 1728, :

7 El mgreso total de 10(} kg de semﬂlas es, por tanto, de §/. 1728
o1 fnds 5/, 1090 de: la: bebida del cacao en polvo, lo que equivale a

/. 2818, Esto en ccmparaclén a S/ 1100 cuando se psroduce el

. chocolate aﬂesanal .
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Este articulo describe una exitosa expe-
riencia desarrallada en Bangladesh: el esta-
blecimiento de una panaderia rural adminis-
trada por la sefora Rina Akhter, quien recibié
capacitacion y apoyo financiefo de un grupo
de desarrollo focal.

EN 1990, LA SERORA RINA AKHTER he-
redd un terreno de su padre v decidié
venderlo para invertir el dinero en un
pequetio negocio de panaderia. Eligio
esta actividad debido a que su abuelo le
habfa ensefiada los secretos del oficic.

En 1996, Rina se afili al PEP-BRDB
{Programa de Empleo Productive de la
Junta de Desarrollo Rural de Bangla-
desh}, y solicitéd un préstamo de Tk
3000 que le permitié establecer su pana-
deria v comprar el equipo basico. Su es-
poso, Jahangir Hossain, es un comer-
ciante a pequefia escala que la apeyd en
la comercializacién de sus productos.

Al cabo de un afio, la sefiora Akhter
ya habfa pagado el primer préstamo vy
labia gestionado otro de Tk 9 000, que
invirtié en la modernizacién de su equi-
po v en la ampliacién de sus instalacio-
nes. Este segundo préstamo también fue
cancelado luego de un afio.

E! éxito de esta empresa no sélo se re-
laciona con el aumento de los ingresos
famniliares, sino también con la genera-

“cién de emplens v la mejora en ¢l abas-

tecimiento de productos de panaderia
en el drea. En la actualidad, trece perso-
nas trabajan a tiempo completa: siete
en la produccion y seis en la comerciali-
zacién v venta. Los niveles diarios de
produccién ascienden a 50 kg de pan,
30 kg de distintas variedades de bizco-
chos, 5 ke de rortas, 100 pastelillos de
frutas o nueces, y empanadas. Los pro-
ductos son muy bien recibidos en el
drea. Ella distribuye sus productos en

Productos de panaderia para su venta
en Bangladesh.

una camioneta, en distintas tiendas de
la localidad: el bazar Gealanda, Momin
Khat Hat, Daulidia, Char Chandpur,
Harkati Para y Rajbari Sadar. En la zona
hay otras cinco pequefias panaderias
que le hacen competencia a los produc-
tos de la sefiora Akhters. Por lo general,
Rina vende toda su produccién diaria,
ya que la demanda local es relativamen-
te alta v sus productos son muy bien
apreciados.

ANALISIS DE LOS COSTOS
DIARIOS DE PRODUCCION
Articulo
120 kg de harina 1560
16 kg de aceite de soya 800
30 kg de azdcar 900
10 kg de dalda (grasa vegetal} 550
Otros 400
Salarios (trece trabajadores) 650
Total. 4860
Total de ventas diarias 5100
Ganancia neta diaria 240

Trabajando treinta dias al mes, la ganancia

Los productos de la panaderfa se ven-
den a crédito, lo que trae problemas con
¢l flujo de dinero en efective para el ne-
gocio. La sefiora Akhter piensa que un
nueveo préstamo padria ayudar a resolver
estos problemas v asegurar una marcha
del negocio més eficiente y sin tropiezos.

Ademds del servicio de crédito y prés-
tamos proporcionado por el PEP-BRDB,
la sefiora Akhter se ha beneficiado de la
capacitacior en dreas tales como admi-
nistracién, desarrolle empresarial y pro-
cesamiento de alimentos. En un inicio,
Rina enfrenté diversos proklemas, como
la disponibilidad de capiral, de espacio
para producir, de equipos y de utensi-
lios. Gradualmente, y gracias al apoyo
de PEP-BRDB y su propio compromiso
con el negocio, esta situacién mejord.
Rina atribuye el éxito de su pequena
empresa a una combinacion de capaci-
tacidn en diferentes aspectos y disponi-
hilidad de créditos para iniciar el nego-
cio, ademas de su propio entusiasmo,
determinacidn y trabajo dure.

Para mayor infermacidn sobre capacitacidn ¥ pro-
yectos de procesamiento de alimentos en Bangla-
desh, dirigirse a Shaheda Azami, director de Pro-
mrama, IT Bangladesh. GFO Hox 3881, Dhaka
1000, Bangladesh.



Los licores aremdticos son muy populares
en la amazonia peruana. Un tipo particular de
licores aromdticos, conocidos localmente
coma macerados, se prepara & partir de uvas
u otras frutas o hierbas remojadas en un
alcohol pure —aguardiente- destilado del
azdcar. Ceneralmente el proceso tradicional
se lleva a cabo en el hogar, en condiciones
inadecuadas de higiene y control de calidad.
En este articulo, Alex Puerta, de ITDG-Pery, a
" partir de su intervencién en un proyecto
financiado por DFID describe métados para
mejorar la calidad del uvachado. El propésito
es fabricar un producto de asegurada calidad,
que permita capturar los crecientes mercados
para licores arométicos de los centros
urbanos. También investiga el potencial
para producir licores aromdticos de otras
frutas locales,

MUCHOS DE LOS QUE VISITAN el depar-
tamento de San Martin (Perd), sicuado
al borde de la cuenca amazdnica, se
sorprenden de encontrar plantacicnes
de uva en un clima himedo tropical.
En los tltimos veinte afios, los peque-
fios agricultores que viven en los alre-
dedares del caserio de San Antonic de
Cumbaza se han dedicado al cultivo de
Uva, y cuentan comn Inayores ventajas
econdmicas que los productores en
otras regiones del Perd, pues obtienen
tres cosechas al afio. Gran parte de la
uva cosechada se utiliza para la produc-
cién de vino. Sin embargo, los méto-
dos empleados a menudo son muy sim-
ples y nada sofisticados, y prestan muy
poca atencidn al control de la fermen-
tacién, la higiene y el control de cali-
dad. A pesar de que el vino resultante
tiene inferior calidad, encuentra cabi-
da en los mercados y tiendas locales.

Dadas las caracteristicas de las uvas
que se producen en la localidad, un
método alternativo de procesamiento
es la elaboracién de un producto cono-
cido con el nombre de uvachada, que es
un vina fortificado con alcohol, endul-
zado con azicar y que contiene uvas
enteras. El nombre local para los lico-
tes aromdticos elaborados de esta ma-
nera es macerado. Se trata de un deli-
cioso licor muy papular, tanto dentro
como fuera de la region. S bien este
producto por lo general se produce Gni-
camente en San Martin, hay un buen
mercado para éste en Lima. Por el mo-
mento se trata de un merca-
do informal: quienes visitan
San Martin compran el licor
v lo traen de regreso a Lima,
El programa de Agroproce-
samiento de IT en el Perd
estd interesado en mejorar
este producto v otros simila-
res con miras a su comercia-
lizacién, para generar mayo-
res ingresos entre los agri-
cultores de San Antonio.

PRINCIFIOS UTILIZ}ADOS
EN LA PREPARACION DE
LOS MACERADOS

La uvachada es una varie-
dad de productos tradiciona-
les conocidos localmente
con el nombre de macerados,
que consisten en frutas,

casos insectos y hasta culebras, Temoja-
dos en un alcohol fuerte, para extraer
los sabores o activar sus componentes.

Come puede apreciarse en el diagra-
ma de flujo, la produccién de macera-
dos involucra etapas comunes que pue-
den controlarse ficilmente para sumi-
nistrar un producto mds estandarizado
y de mejor calidad. Sin considerar el ti-
pa de fruta utilizado en su ela-
boracién, la preservacion de los pro-
ductos dependerd de la calidad v canti-
dad de las otras marerias primas utiliza-
das. Del mismo modo, la calidad del
producto final dependerd del concrol
de calidad en las diversas etapas de
produccién: la preparacién del jarabe,
la mezcla, el macerado vy el periodo de
almacenamiento.

hierbas, rafces y en algunos  Futraccicn de juge de azticar de cafia.



Un ingrediente muy importante es
un alcohol casi puro, producide por la
fermentacién y la destilacién del jugo
de la cafia de azicar. En el Pend, este
licor se conoce como aguardiente y en
San Martin se produce en pequefias
destilerias rdsticas. Es muy importante
medir la potencia del aguardiente por
su densidad, y sobre todo tener la
garantia de su pureza por motivos de
seguridad piblica. Del mismo modo, la
cantidad de anicar empleada en los ja-
rabes para endulzar los macerados debe
controlarse por medio de un densime-
tro. Finalmente, las inspecciones de
control de calidad son necesarias para
evaluar los niveles de alcohol y de azi-
car en el producto final.

PRODUCCION DEL UVACHADO
Teniendo en cuenta que la produc-
ciénidel uvachado constituye una im-
portante fuente de ingresos en San
Martfn se decidié examinar la manera

de controlar la calidad de la produc-

cién con el fin de incrementar los in-
gresos. El proceso se muestra en el si-
guiente diagrama de flujo.

UN NUEVO MACERADC
ELABORADO CON FRUTAS
DE COCONA

La cocona (Solanum topire) crece
profusamente en San Martin, donde
sus frutas son muy populares. En vista
de ello se decidié preparar con esta fru-
ta un licor similar a la uvachada. El
método se asemeja mucho al original,
pero tiene un paso adicional de mace-
rado mediante el cual los pedazos de
fruta picada se remojan en jarabe du-
rante dos dias para extraer su sabor.
Luego, el liquido se cuela y filtra antes
de afiadir €] aguardiente. Finalmenre se
sigue el mismo método que se emplea
para la uvachada.

La posibilidad de usar frutas en for-
ma similar estd siendo explorada por
un equipo en San Martin, con la pers-
pectiva de producir una variedad de
productos de alta calidad que puedan
colocarse en los mercados de los cen-
tros urbanos.

Para mayor informacion dirigirse a ITDG-Pent,
casilla postal 18-0620, Lima 18, Peri, Fax
00511 4466621

Emboteflado del uvachado

DIAGRAMA DE FLUJO PARA LA PRODUCCION DE UVACHADA

Pérdida aprox. 800 g

Inspeccion de
control
de calidad

8 kg de uvas ’

Lavar

Retirar los tallos y seleccionar la fruta
en buen estado

N

Afadir el jarabe y 6,2 litros de aguardiente

Macerar por 15 dias

Dehe estar en 26 °brix.
Adaptar al nivel requetido afiadiendo
azdcar, asi como aguardiente

Afadir la vainilla.
Dejar reposar por 15 dias

Embotellar, afiadir algunas uvas frescas
en cada botella

Preparacion del jarabe
3 kg de azicar
1,2 litros de aguardiente

Calentar hasta disolver
y enfriar

Verter 18 cm’ de extracto de vainilla
en 0,6 litros de aguardiente



Este articulo sobre capacitacién
€n el procesamiento de frutas fue escrifo
por Joyene Isaacs, Laetitia Moggee y Philip C.
Fourie, de INFRUITEC. Con los recientes
cambios ocurridos en Sudafrica, se estdn
presentando nuevas oportunidades para
aquellos a quienes se les negaban
anteriormente una serie de estos derechos
basicos. El articulo que presentamos a
continuacidn describe el perfil de un curso
basico sobre procesamiento de frutas, y el
impacto de esta capacitacion en una
comunidad.

SUDAFRICA es un pafs de contrastes,
donde una pequefia proporcién de los
habitantes ha renido acceso a la tierra, a
los recursos econdmicos v a la informa-
cion, mientras que a la mayoria les fue-
ron negados hasta los derechos mas ele-
mentales. Con el reciente cambio de
gobiemno y la democratizacién, las per-
sonas que se encontraban en inferiori-
dad de condiciones de pronto tienen
nuevas oportunidades. Las organizacio-
nes han modificado sus marcos opera-
cionales para adecuarse a estos cambios
y facilitar la transferencia de recnologia
e informacién. INFRUITEC es una or-

ganizacidn que ha adoptado una misién
de cambio para asegurar que las comuni-
dades desfavorecidas tengan acceso a las
tecnologias descubiertas en los dltimos
cuarenta anos.

Las comunidades de recursos limirados
a menudo carecen de las habilidades, 1a
experiencia prictica y el conocimienro
tecnoldgico necesarios para afiadir valor
a sus productos. La transferencia de tec-
nologfa en las técnicas de procesamiento
permite que los agricultores y empresa-
rios adquieran nuevos conocimientos.
Ello les permite agregar valor a sus pro-
ductos. A través de esta iniciativa pue-
den incrementar sus ingresos y crear
oportunidades de trabajo para los miem-
bros de la comunidad. Mediante proce-
sos de interaccién vy participacicn, el
Servicio de Informacién e Investigacién
sobre Frutas (Fruit Information and Re-
search Service, FIRS) de INFRUITEC in-
tenta corpensar las limitaciones experi-
mentadas por las comunidades rurales.

La capacitacién en el procesamienta
no se lleva a cabo aisladamente: forma
parte de una estrategia general sobre
produccién de frutas. Se introduce una
variedad de frutas mejoradas (particular-
mente cultivos alternativos) v se capaci-
ta en habilidades que proporcionan va-
lor agregado a dichos productos.

El equipo del FIRS trabaja con comu-
nidades pobres en varias localidades. Es-
te articulo trata sobre las comunidades
de Haarlem y Buysplass, en la provincia

del Cabo Occidental. Las principalesI

fuentes de ingreso son la agricultura de
subsistencia, los empleos estacionales en
las granjas comerciales adyacentes, las
pensiones del Estado y la venta callejera
de frutas. En esta poblacién de 3000 o
4000 habitantes hay muchos agriculto-
tes que conocen bien los procesos apri-
colas y los vegetales y frutas de estacién.

Cada comunidad selecciona un res-
ponsable que actia como facilitador en
las cutsos de capacitacion, en las reu-
niones, talleres v en el flujo general de
informacién. El FIRS informa a las co-
munidades sobre las oportunidades de
capacitacién, y en reuniones comunales
se elige a las personas que asistirdn a los
cursos. Sélo diez personas son invitadas
a cada curso de capacitacidn, que puede
admitir a analfabetos v a personas de
muy bajo nivel educativo. Con la expe-
riencia de los capacitadores en los as-
pectos técnicos y del desarrollo, los cur-

sos pueden adaprarse a agricultores, ani-
madores rurales y promotores. Cada cur-
so de capacitacién descentralizado toma
en cuenta el nivel de los participantes y
s¢ adapta a las personas analfabetas.

PERFIL DE UN CURSO
DE CAPACITACION

El curso se inicia con una sesidn intro-
ductoria disefiada con el fin de que los
participantes se conozcan entre si y rom-
pan. el hielo. Luego se averiguan las ne-
cesidades, expectativas y temores de los
participantes. Para ello se colocan en un
lugar visible tarjetas en las cuales previa-
mente los asistentes han anotado sus
necesidades, expectarivas y temores, y se
hace referencia a ellas a lo largo del curso
y en el proceso de evaluacién final. Si los
participantes son alfabetos, se les entrega
un manual con informacién acerca de ltos
PIOCESOs que se mostrardn, asi como las
recetas que deberdn usarse. Las clases so-
bre cada técnica de procesamiento son
cortas, y cada una de éstas se demuestra
posteriormente. En las ponencias tam-
bién se emplean videos, diapositivas v di-
sefios para contribuir a la comprension.
Como el curso se dicta en lengua nativa,
no se necesitan intérpretes,

Un tipico curso sobre procesamiento
de frutas cubre los siguientes aspectos:

introduccién

evaluacidn de necesidades
construccion de bandejas de secado
y téenicas de secado

preparacidn de la fruta

téenicas de sulfitado

higiene

preductos de frutas: mermeladas, l4-
minas de fruta, chutneys

evaluacidn

Los ejercicios practicos, como la fa-
bricacién de las bandejas de secado y la
preparacién de fruta, se realizan en pa-
Tejas 0 en equipos para contribuir a de-
sarrollar la confianza. A los participan-
tes se les solicita que examinen y eva-
liten los otros trabajos y que comenten
los métados utilizados. Se muestra la
preparacion de la fruta desde la cosecha
hasta el sulfitado y secado, v luego los
equipos preparan sus propias frugas.

Para la revisién de los aspectos higié-
nicos se discute la experiencia de los
dias previos y se repasan los métodos
usados. Algunos participantes se dan
cuenta de que a menudo omiten proce-
dimientos bdsicos, como lavar sus ma-



nos, la fruta o las bandejas de secado an-
res de empezar a preparar el producto.

Para introducir los distintos productos
de frutas, como las ldminas de fruta, las
mermeladas y los chutneys, se hace una
dermostracién y los participantes prepa-
ran luego sus propios productos. En todo
momento se les estimula para que com-
partan su conocimiento v experiencias
acerca de sus propios métodos de pro-
duccién y los problemas que enfrentan.
El reconocimiento v uso del conoci-
miento nativo permite fortalecer las re-
laciones entre éstos v los capacitadores.

Ademas de los aspectos técnicos del
curso se dedica tiempo a motivar al gru-
PO para que se compeneire y socialice.
Asi los participantes tienen la oportuni-
dad de discutir y compartir sus experien-
cias y problemas. También se invita a
representantes de las industrias de ali-
mentos méds importantes para que com-
partan sus conocimientos.

Al final del curso se hace una evalua-
cidn para determinar su utilidad y el
éxiro, la medida en que se cumplieron
las expectativas y necesidades de los
participantes, y si sus temores fueron di-
sipados. Cada participante recibe un
certificade de asistencia v se lleva los
productos que prepard durante el curso.

Luego de tres meses se lleva a cabo
una evaluacion postcurso visitando a los
participantes en sus comunidades y cen-
tros de trabajo, para discutir cualquier
problema potencial o la necesidad de un
mayor entrenamiento. También se desa-
rroblan ralleres de seguimiento para que
los participantes v otros miembros de la
comunidad puedan obtener mds infor-
macién sobre las dudas especificas que
puedan tener acerca del procesamiento,

INSTALACIONES

El Centro de Entrenamiento Montagt
es una edificacidn bdsica que no dispone
de instalaciones preparadas para la capa-
citacién en procesamiento. Dispone de
unos cuantos salones de clase, un gran
corredor y una pequefia cocina. El alber-
gue estd conectado al edificio principal,
donde los participantes son alojados.

Los capacitadores del INFRUITEC
emplean materiales de capacitacién que
pueden transportarse de una comuntdad
a otra. Se usa equipo que puede adqui-
rirse localmente, como cocinas de gas,
cuchillos, cucharas y vasijas, en lugar de
equipo importado, que no estd al alcan-

ce de sus posibilidades. Las comunidades
a menudo no cuentan con elecrricidad,
pero el gas se halla ficilmente disponi-
ble en las dreas rurales. Por lo tanto, se
evita el uso de equipos eléctricos. Los
parricipantes se identifican con el am-
biente de la capacitacién, y se sienten
mds cémexlos en estas circunstancias.

EL EXITO DEL CURSQ

Como resultado del curso en el Cen-
tro Montagi de Cabo Occidental, va-
Tios participantes ya han comenzado a
capacitar a otras personas en sus comu-
nidades. Algunos estin aplicando los
conocimientos adquiridos para expandir
sus actividades econdmicas e incremen-
tar sus ingresos. También estdn prepa-
rando diversos praductos para su comer-
cializacién y aiin no logran anticiparse a
la demanda. Se ha previsto realizar visi-
tas de seguimiento a todos los partici-
pantes para darles asistencia en la capa-
citacién de orros miembros de sus res-
pectivas comunidades. El curso demos-
tro que la poblacién local de Sudifrica
tiene una gran necesidad de capacita-
cién para hacer su propio procesamien-
to v hay planes para extender este curso
4 otras regiones.

PROBLEMAS ENCONTRADOS
Los capacitadores de INFRUITEC

llevaron a cabo una evaluacidn postcur-
so en las comunidades para determinar
los problemas del curso de capacitacidn:

Laos grupos ohjetivo no son uniformes
{el grado de alfabetismo, la experien-
cia y los niveles de confianza difie-
ren). Sin embargo el curso debe llegar
a todos por igual. Ello hace dificil es-
timar el nivel de comprension de los
participantes.

La disponibilidad de marteriales (bote-
llas, frutas fuera de estacién e ingre-
dientes} es una limitacion para los
miembros de la comunidad.

Los participantes deben dejar sus tra-
bajos a medio tiempo en las granjas
para atender a los cursos de capacita-
cion, por lo que su participacion re-
presenta una pérdida de ingresos para
sus familias. No obstante, el pago a
fos participantes no parece ser una so-
lucién apropiada, pues originarfa un
incremento en el nimero de solicitu-
des para asistir a las cursos de capaci-
tacién.

Si bien se fabrican productos de bue-
na calidad, el hecho de no conrar con

técnicas de comercializacién para
promover sus propios productos limita
sus esperanzas de alcanzar el éxito.

En los grupos mixtos pueden presen-
tarse problemas con el idioma, lo que
tal vez hapa necesaria la ayuda de in-
térpretes,

* Durante la capacitacién en el secado
de frutas es indispensable contar con
dias soleados, lo que no siempre es
posible. Ello puede obstruir el progre-
so del curso de capacitacién.

LECCIONES APRENDIDAS

En este programa de capacitacion se
han extraido varias lecciones importan-
tes. Lo aprendido como resultado de las
evaluaciones y del seguimiento en el
campe se ha utilizado de manera cons-
tructiva para mejorar los futuros cursos.
A continuacién se destacan algunas de
las lecciones mds importantes:

A través de la metodologfa participa-

riva, los asistentes se relajan y apren-

den mds acerca de las técnicas de pro-
cesamiento.

Las demostraciones practicas elevan

¢l nivel de aprendizaje, pero los cur-

sos cortos favorecen la comprensién
de la recnologia.

El disefio de los cursos facilita el tra-

bajo en equipo y permite compartir el

conocimiento indigena local.

La evaluacién al final del curse dio a

los capacitadores buenas ideas para el

disefio de futures cursos de capacita-
cion, a fin de acoger a diferentes gru-
pos abjetive,

El grupo ne debe ser mayor de diez

personas, debido a que la atencidén in-

dividual es importante en un grupo
diverso.

La capacitacidn sobre el procesamien-

te debe hacerse con frutas disponibles

localmente.

El disefio de este curso permite aten-

der a la poblacicn analfabeta.

Se piensa que con los comentarios de
la evaluacion recibidos de los partici-
pantes v las importantes lecciones
aprendidas, el curso de capacitacidn de
INFRUITEC continuard expandiéndose
y mejorando para enfrentar las necesi-
dades de los participantes.

Para obiener mayor informacion sobre los cursos
ofracidos por INFRUITEC, establecer contacty
con los autores en INFRUITEC, Private Bag
%5013, 7599 Stellenbosch, Republic of South
Africa.



La PRODUCCION DE LAMINAS de frura es
un atractivo mérodo alternativo para el
procesamiento de frutas cuyo propdsito
es extender su periodo de preservacién,
Las l4minas de fruta son planchas de
pulpa de fruta de consistencia suave y
eldstica, sabor dulce, gusto particular y
color que depende de la materia prima
empleada. La mayoria de frutas puede
usarse en la elaboracién de estas lami-
nas: plitanos, mangos, albaricoques,
guayabas, pifia y papaya. Estas pueden
enrollarse en peliculas de plistico y
CONSErvarse por varias semanas, O COr-
tarse en pequefias piezas para su uso en
confiteria y pastelerfa. Asimismo, capas
de l4minas de fruta de distintos sabores
pueden colocarse unas encima de otras,
a manera de emparedado, para crear un
nuevo producto de confiterfa.

EL PROCESO

El proceso de preservacién es muy
simple. Bdsicamente involucra la pre-
paracién de un puré de fruta rico en
aziicar, que posteriormente se seca.

SELECCION DE LA FRUTA

Es importante seleccionar frutas ma-
duras. Si estdn muy maduras se estro-
peardn o magullardn ficilmente, v si no
lo estan, el sabor y el co-
lot pueden set muy po-
bres. Si se usan platanocs,
éstos deberdn cosecharse
antes de madurar com- |
pletamente, con la piel
ligeramente verde. Las
frutas se pelan y corran [
en pequeias piezas para |
- retirar las partes que na
pueden comerse, asi co-
mo para acelerar el nivel 7s
de secado.

SUMERGIR EN ACIDOY
SULFURADO

Tanto la inmersién en 4cido como el
sulfurado sitven para prevenir la oxida-
cidn y retener el color brillante de la
fruta. Sin embargo, ninguno de estos
meétodos debe emplearse con frutas de
color rojo, ya que se produciria una
pérdida de color. Para sumergir en 4ci-
do, colocar los pedazos de fruta en jugo
de limén o 4cido citrico durante cinco
a diez minutos. El sulfurado puede rea-
lizarse va sea quemando sulfuro o su-
mergiendo la fruca en sulfito. Para que-
mar el sulfuro se requiere de 350 a 400
g/kg de fruta (dos a tres cucharadas por
kg), utilizando una tienda o gabinete
para sulfurado. Para sumergir en sulfito,
se disuelven de 0,30 a 0,45 gramos de
sodio o metabisulfito de potasio en un
titeo de agua. El periodo para el sulfura-
do depende del tamario y del grosor de
los pedazos de fruta.

Después del sulfurado se hierve la
fruta durante diez a quince minutos en
una solucién muy cargada de azicar
(60 a 70% de azicar) v luego se deja en
el jarabe durante unas dieciocho horas.
En ese momento se licua o se convierte
en puré la mezcla de fruta y jarabe, y se
extiende sobre l4minas de polietileno,
papel de aluminio o papel manteca pa-
ra dejarlas secar a 38-60 °C. La tempe-
ratura no debe ser tan alta o el produc-
to perders color. El producto deshidra-
tado se envasa en pldstico a prueba de
humedad, y se almacena en un lugar
fresco y seco alejade de los rayos del
sol.
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(Procesamiento de yuca)

Edirado por T Aghor Egbe, A Brauman, D Griffon & S Treche.
ORSTOM Ediciones, 1995, Paris. ISBN 2 7099 1279 1

Este libro, que recopila kas ponencias de un seminario subre
procesamiento de yuca, se concentra en Africa, donde este
cultive es muy importanre. Las ponencias estdn en francés,
pero tienen un resumen en inglés, y resefian la situacion del
procesamiento de yuca y las practicas tradicionales en los dis-
tintos paises. Luego repasa el conocimiento actual de los mi-
crootganismas involucrados en la fermentacién de yuca. La
yuca se fermenta hidrolizando los glucdsidos cianégenos para
liberar cianuro. Otras formas de procesamiento se llevan a ca-
bo mediante la preservacion y la extraccién del cianuro.

Hay un capitulo sobre los procesos de elaboracidn de produc-
tos de yuca, y finalmente s¢ describen las téenicas disefiadas
para mejorar los métodos tradicionales y las nuevas posibili-
dades. Los editores han incluide un glosario con los nombres
y términos locales de procesamiento.

Value-added products from Beekeeping

(Productos de valor agregado en la apicultura)

Por R. Krell - FAQ Agriculneral Sevvices Bulletin 124, ISBN
02.5-103819-8

Esta publicacion, de facil lectura y muy bien ilustrada, revisa
informacion practica sobre micl, cera, polen, propélecs, jalea
real, veneno, abejas adultas v larvas y tiene un capitulo sobre
cosméticos gue contienen productos derivados de las abejas.

Hay muchos productos que pueden aumentar los ingresos de
apicultores y pequefios empresarios, asi como informacién
sobre el uso de polen en la produccisn de cereales v de barras
de caramelo. Ademads, se da informacién sobre un mercado
para el veneno seco de las abejas y potencial para el uso de
productos derivados de las abejas en la fabricacion de cosmé-
ticos. La miel sitve para elaborar ténicos, antiinflamatarios y
emolientes; la cera de abejas para depilatorios y restauradores
de prasa, v la jalea real para productos que dan elasticidad y
firmeza, ademds de revitalizar

También se incluye bibliografia y una relacion de conractos
a quienes dirigirse para obtener mayor informacidn.
S

Internet es una red global de computadoras en la que hay
mucha informacién sobre procesamiento de alimentos,
disponible instantineamente. Para acceder a ella hace falta
una computadara, un modem, una linea de reléfono y una
cuenta de inrernet. El modem convierte la informacisn digical
en informacidn analdgica, necesaria para la tansmision tele-
fonica. Para los trabajadores de campo éste no es un medio
apropiado, pero para quienes tienen acceso al equipe, es una
excitante v répida forma de reunir y difundir informacién.

Hay informacién sobre diversos mpicos, entre los que se
encuenua el procesamiento de alimentos. Nosotros hemos
desarrollado una pdgina para brindarles informacidn sobre
esta nueva tendencia v los nuevos espacios sobre proce-
samiento de alimentos en internet.

i i

Food Links

Un espacio muy dtil para acceder a informacién sobre procesamiento de
alimentos ha sido desarrollado por el proyecro Feod Links de CIID de
Canadé. Ellos han explorado en internet y han producido una relacién
anotada de espacios iitiles sobre actividades post-cosecha mcluyendo el

procesamlento de alimentos. Pueden encontraslo en i+ ) !
' | t o 1 |

INPHO

La FAO ha lanzado un sistema de informacién internacional basado en

tecniologias comprobadas, productos y experiencias de los sistemas

postcosecha. La informacidn puede ser obtenida en internet en la pégi-
. . [ i

ma o sl

Cadena Alimentaria

Cadena Alimentaria estd disponible en internet en - Sl

i Los lectores pueden visitar el espacio e imprimir la 1nf0rma’
cion. Fsta es una actividad nueva para nosotros y estarfamos muy agrade-
cidos si nos hacen saber si la encuentran.ttil.

indice en internet sobre Alimentacién y
Nutricion (Food and Nutrition Internet Index, FNII)

FNII es un espacio que puede investigarse a fondo. Describe y presenta
un indige de las fuentes sobre alimentacién y nutricién disponibles en in-
ternet. Puede encontrarse en . 1 L L

Instituto Real Tropical (Royal Tropical Institute)

Este espacio sirve para vincularse con otros espacios sobre temas relacio-
pados con desarrollo v bibliotecas electrdnicas + 1

El Grupo de Acceso a Internet en Africa (The Internet
Accesg Group on Africa, IAGA)

Qué potencial tiene esta tecnologia en Africa? ;Cémo puede ser apro-
vechada para producir desacrollo social y econémico? (Cudles son los
CoSLos ¥ beneﬁctos de introducir esta recnologia a escala masiva/! Dmglr—

se a SRS teoo L o visitar. en T |

Investigacion sobre el agro en la red

Los institutos de investigacion agricola nacionales en los paises en vias
de desarrollo pueden ahora establecer vinculos sin coste alguno a través
de internet v la World Wide Web (www). Esto les permitird acceder y di-
fundir informacién sobre investigaciones de manera mucho més rapida.
El servicio ha sido desarrollado per el Servicio Internacional de Investi-
gacion Nacional Agricola (International Service for National Agricultu-
ral Research, ISNAR), que forma parte de la red CGIAR.

Pagina web de CORPOICA-Panela

Esta segiin palabras de su promotar principal, Hugo Garcia, es una de Jas
péginas WEB mds dulces del internet: la de panela, papelén, piloncillo,
chancaca, rapadura, gula, yaba gulamera; etc. Ademds de la informacion
sobre la elaboracién de productos derivados de la cafia de azdcar a pequefia
escala, encontrardn tamblen ACcesn a la Blbhoteca Agropf:cuana de
Colombia: T B {
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DG ES UN ORGANISMO DE COOPE-
RACION TECNICA INTERNACIONAL
GUE CONTRIBUYE AL DESARRCLO 505
TENIBLE DE (A POBLACION DE MENG-
RES RECURSOS, MEDIANTE LA INVESTH
GACION, APLICACION Y DISEMINA-
CION DE TECNICAS APROPIADAS. DG
TIENE OFICINAS EN OCHC PAISES Df
AFRICA, EUROPA Y AMERICA LATINA, EN
EL PERD TRABAJA A TRAVES DE SUS PRO-
GRAMAS TECNOLOGICOS DE AGRO-
PROCESAMIENTO, RIEGO, ENERGIA Y
DESASIRES, Y LAS ARFAS DE INVESTIGA:
CIONES Y COMUNICACIONES,
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