Los Chepang y el chiuri: uso de productos
forestales no maderables en Nepal

Este articulo fue escrito por Megha Ratna
Shakya, directora del programa

de Agroprocesamiento en ITDG Nepal.
Describe el uso de productos forestales no
inaderables -en particular del chiuri- por los
Chepang, grupo indigena que habita en el
distrito de Chitwan, Nepal.

Introduccion

Los Chepang o Praja son un grupo énico in-
digena que vive en los densos bosques ubica-
dos a lo largo de las escarpadas tierras del
distrito de Chirwan, en el centro-sur de Nepal.
Su modelo de asentamiento es muy disperso:
las viviendas estdn tan apartadas entre si que
en algunas aldeas apenas hay una sola. Desde
hace siglos, estas poblaciones subsisten de la
caza, la pesca v la recoleccidn de frutos y
otros productos comestibles del bosque. Sin
embargo, sus tierras son virtualmente estéri-
les. En los titimos afos este grupo ha adopta-
do un tipo de cultivo bisico y rudimentario,
pero en general su modo de vida no ha cam-
biado desde hace cientos de afos. Los Che-
pang son una de las poblaciones mds margi-
nadas v pueden ser considerados como los
més pobres entre los pobres.

El chiuri
Fl chiuri {Bassia bulyraced) —conccido como
yoshi en su idioma— es un producto forestal
no maderable de gran importancia social, cul-
tural ¥y econdmica para los Chepang. Esta es-
pecie, cuyas semillas son muy populares y tie-
nen usos muy diversos, pertenece a la familia
de las Sapotaceae v crece en abundancia en
las montafias que atraviesan el centro de Ne-
pal. Tiene un alto valor econdmico para el
pais, lo que la convierte en una especie atrac-
tiva para los pobladores rurales, especialmen-
te por las diversas posibilidades que ofrece.

El fruto del chiuri es comesti-
ble ¥ su semilla, que tiene un
alto contenido de grasa, sirve
como manteca para la cocina ©
como reacondicionador para el
cabello. También se usa como
materia prima para la elabora-
cién de un excelente jabdn de
tocador. En las dreas urbanas
nepalesas, la manteca del chiuri
se emplea como combustible
para encender las limparas de
aceite que alumbran Jos templos
v otros lugares de culto. Luego
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Santa Praja. de 32 afos, parece de 45.15u
esposa Chandi, que solo tiene 24, aparenta
mis de 30. Tienen cualrc hijos -tres viro-
nes y una mujer- y una pequefia parcela
cubierta de piedras y cantos rodados que
produce tn poco m:iiz v mijc que 'los
miembros de la familia deben salir como
minimo cuatro meses 2l afio en busca: de
atras alternativas para cubric el déficit de
alimentos. Santa y Chandi dependen ‘del
bosque para obtener un ingreso comple-
mentario que les permita alimentar a Jos su-
yos. Hasta ahora el chiuri -un fruto silvestre
que los Chepang extraen tradicionalmente-
ha salvado a la familia de la inanicién. Sin
embargo, su recoleccién y procesamiento
€5 Una tarea tan engorrosa y antiecondmica
que la familia vive en permanente tension y
sobrelleva una existencia muy precaria, Pa-
ra ilustrar su impotencid, Santa siempre re-
pite: “jKe Garne, el destino nos ha hecho
una mala jugadal”.

de extraer el aceite, el residuo de las semillas
sirve como estiércol en las chacras, como ve-
neno para la pesca o como pesticida para el
maiz vy el arroz. Por ultimo, con la ciscara se
puede alimentar o los cerdos.

Composicion fisica del fruto del chiuri
por 100 kg

pulpa de la fruta 48 kg
cascara de la fruta 26 kg
cubierta de la semil'a 6 kg
semilla 20 kg*

* Contiene 55% de grasa; es decir, 11 kg.

Algunas ONG locales vienen investigando la
produccién de diversos articulus que usan el
chiuri como materia prima, como mermeladas,
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Frensa de madera para
la extraccion de aceite
de chiuri usada por los

Chepang

refrescos, jarabe del néctar de la fruta y crema
de chiuri para la piel resquebrajada y la elabo-
racion de velas. Aln hay muchas otras posibi-
lidades por explorar para mejorar la calidad
de estos productos v desarrollar nuevas apli-
caciones. Algunos usos potenciales del chiuri
incluyen la grasa con fines farmacéuticos, con-
fiterfa, elaboracién de jabones, ghee (margari-
na) vegetal y diversas aplicaciones en muchas
otras industrias.

Los Chepang han encontrado €] modo de
sacar el mejor provecho del chiuri para garan-
tizar su subsistencia. Sin embargo, la recclec-
cion de frutos es muy riesgosa: deben reco-
gerlos en la época de monzon, en drboles in-
festados de sanguijuelas que tienen una su-
perficie muy resbaladiza v que generalmente
crecen en las cuestas de las montafias, Asi,
muchos frutos no se recogen, lo que limita las
oportunidades econdmicas para los Chepang
¥ para el pais.

El procesamiento del chiuri
El proceso de produccién del chiuri es muy
tradicional. Los frutos maduros del chiuri se
estiujan con manos y pies, tarea que resulta
muy laboriosa. La pulpa sirve como alimento,
pero gran parte de ella se pierde debido a
que se desconocen las medidas de seguridad
necesarias para almacenarlas con el fin de po-
der usarlas mas adelante. Las semillas se lim-
pian y se guardan durante veinticuatro horas.
Luego, se secan al calor de Jas brasas, en una
refilla de madera conocida localmente como
sarang. En este proceso se consume gran can-
tidad de lefia, que es recolectada por las mu-
jeres. Como el secado se lleva a cabo al inte-
rior de la vivienda, las mujeres v los nifios es-
tin expuestos permanentemente al humo, lo
que representa un ries-
g0 para su salud. Se cal-
cula que de 55 kg de se-
millas de chiuri se obtie-
nen tan solo tres litros
del producto. Por esta
cantidad, los comercian-
tes pagan aproximada-
mente 180 rupias nepa-
lesas (GBP %1 = 108,34
NR a marzo del 2000).
Las semillas secas se
tritran en el tradicional
dhiki, un descascarador
de pie que normalmente
s€¢ emplea para descas-
carar el arroz. Este tra-

Proceso de produccion del chiuri
Recolectar los frutos de los arboles
3
Estrujar los frutos
{1
Retirar el mesocarpio y iimpiar
s
Secar las semillas
\h
Romper y triturar las semillas
{

Cocer ai vapor

b

Extraer el aceite

bajo también es muy laborioso. La harina, en
tandas de 12 kg, se cuece al vapor en un ces-
to perforado de bambu llamado thunshe, que
se coloca sobre ura olla de metal con agua
hirviendo. Luego, la harina cocida al vapor se
mantiene en una canasta especial de bambi y
el aceite se extrae en una prensasrudimentaria
de madera llamada chepuwa o ghani.

El principal mercado para el chiuri son las
industrias que usan grasa como materia pri-
ma, como en el caso de la elaboracion de ja-
bones y manteca vegetal (ghee), Debido a su
sabor amargo v a su pobre presentacion, el
produeto no resulta atractivo para el consumi-
dor. El hecho de no presentarlo en un empa-
que adecuado (recipiente sellado al vacia) no
solo impide su llegada al consumidor sino
que afecta la calidad del producto. En los
mercados, a los Chepang se les conoce por
lievar el chiuri cargado en sus espaldas en un
thunshe (cesto de bamba).
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ficiles de aplicar para enfren-
tar los problemas menciona-
dos. Ademds, los Chepang
cuenfan ¢on Muy poco cono-
cimiento acerca de cdémo co-
mercializar el producta. Son
tan ingenuos que no tienen
idea del precio del chiuri y
practicamente no reconocen
el valor de su fuerza de traba-
jo. Como resultado, con fre-
cuencia el precio del chiuri es
establecido e impuesto por los
comerciantes, ITDG Nepal es-
ti a punto de iniciar una in-
vestigacion en las dreas en las
cuales la intervencion tecnolo-
gica resulta mds factible, para
proporcionar a estas comuni-
dades marginadas apoyo léc-
nico v capacitaciéon en el drea

En una evaluacion integral del proceso de
produccion del chiuri se comprold que las
condiciones de produccién v extraccion son
antieconémicas v altamente riesgosas para la
vida, ademds de representar un peligro para
la salud, pero también identifico las dreas en
las que podrian introducirse mejoras.

Para hacer menos tediosa esta labor y lo-
grar que ¢l procesamiento del chiurd sea eco-
némicamente vidble para las personas que se
encuentran en situacion de desventdja es ne-
cesario mejorar 1a tecnologia v las técnicas
que se emplean en los procesos de recolec-
cion de frutos. secado, almacenamiento, mo-
lienda, cocimiento al vapor v extraccidn de
aceite. Deben existir soluciones tecnolégicas
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de comercializacion.

De qué manera ITDG Ne-
pal va a lograr producir cambios econdmicos
en la produccion v comercializacion del chiuri
v en la vida de los Chepang?

Esto se logrard mediante ]a confermacion
de grupos de productores entre la poblacion
mds afectada -particularmente las mujeres- pa-
ra trabajar en los nuevos procesos y tecnicas
de produccion. Las metas que se espera al-
canzar son las siguientes:

* Ahorro en ln mano de obra e incremento
de 1a productividad.

» Reduccion de los requerimientos de com-
bustible para los procesos de secado y de
cocimiento al vapor.

» [ncremento v perfeccionamiento de los sis-
emas de extraccion del aceite.

s Obtencion de un producto final listo para
5U us0 como materia prima en otras
industrias.

Lin concepto muy mal entendido por las co-
munidades ruraies en Nepal es el de la co-
mercializacion, v los Chepangs no son una
excepcion. ITDG Nepal capacitard a este gru-
po indigena en técnicas de comercializacion,
de manera que puedan obtener mejores pre-
cios por sus productos. Se espera que el re-
sultado final de esta intervencion sobre pro-
duccidon y comercializacion del chiuri sea un
camhio notorio en la vida econdmica de la
comunidad de los Chepang. oo :

Residhio de semillas
de chiuri después de
extraer el aceite

Prensa de madera
para extraccion de
daceile
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Para fas tribus

de pastores la leche
es la principal fuente
de sustento

ITDG / John Young

Especies forestales para el tratamiento
de la leche: mejor sabor y preservacion

La leche es una de las principales fuentes de
sustento -en especial para las cornunidades de
pastores- perc también es uno de alimentos
gue se deterioran can mas facilidad. Por tan-
10, es necesario procesarlo para mejorar su sa-
bor y permitir su uso postericr. En este articu-
fo, Christoffell den Biggelaar, del Departa-
mento de Educacién en Extension Agricola de
la Universidad Estatal de Michigan, EE.UU., y
William Mueithi, del Departamento de Silvicul-
tura de la Universidad de Moi, en Eldoret,
Kenya, describen el uso de las especies fores-
tales en el tratamiento de la leche, practica
comun y que ha sido empleada por centena-
res de afos entre las comunidades de pasto-
res en el distrito de Trans-Nozia, en Kenya oc-
cidental. Postericrmente esta técnica fue
adoptada por otros sectores poblacionales.

Introduccidn

La leche es unc de los alimentos mas nutriti-
vos, pero también es uno de los que se des-
cempone con mayor facilidad. Para mantener-
la fresca y apta para el consumo humane, de-
be preservarse o almacenarse bajo condicio-
nes adecuadas. Algunos métodos basicos de
procesamiento ampliamente empleados du-
rante siglos en todo el mundo incluyen la pre-
paracion de mantequilla, queso y vogur. Ade-
mis, se sabe que muchos pobladores africa-
nos no gustan de la leche fresca, principal-
mente debido a su intolerancia a la lactosa. Al
procesarse €sta, se incrementa su digestibili-
dad y sabor, al mismo tiempo que se hace
posible su uso posterior,

Durante cientos de afios, las comunidades
de pastores en Kenva han venido aplicando el
conocimiento indigena y las especies foresta-
les localmente disponibles para la preserva-
cion de la leche. Un grupo de campesinos Ka-
lenjin descubrié que esta técnica se ha usado
desde hace mds de trescientos afios y que fue
adoptada por muliiples razones:

Si bhien la leche es la principal fuente de
sustento -especialmente para las comunidades
de pastores- el sabor, color v olor de la leche
fresca no resultan atractivos para el consumi-
dor. Es mis, la mayoria de africancs la en-
cuentra dificil de digerir debido a su inrole-
rancia a la lactosa, por lo que es preciso pro-
cesarla antes de su consumo.

La falta de un mercado para este producto
hace necesario conservar el exceso de leche
para su uso durante la estacion de sequia. Los
Pokot, por ejemplo, preparan el chekha mwa-
ka, una leche tratada que puede ser almacena-
da por mids de un ano sin descomponerse v
que resulta indispensable para la seguridad ali-
mentaria en el hogar.

Las calabazas son uno de los medios mas
tradicionales ¥ econdmicos para conservar la le-
che, pero le dan un sabor amargo v son difici-
les de limpiar, lo que representa un riesgo para
la salud. Los restos de leche rancia en las cala-
bazas hardn que la leche fresca se deteriore y
tome un mal sabor. Por eso fue necesario ex-
plorar métodos alternativos de almacenamiento
que resultasen igualmente baratos ¥ a los que
la poblacion pudiese acceder con facilidad.

Tratamiento de la leche
con cortezas de arbol
La primera fase del proceso de preservacion de
la leche consiste en retirar la corteza de una
pequena rama de arbol de una especie ya se-
leccionada ¥ dejarla secar. Un extremo de la
rama seca se coloca sobre el fuego hasta que
se queme por completo. Luego, esta madera
quemada se frota al interior de una calabaza, v
se cubre con las cenizas el fondo v las paredes
de ésta. Hste proceso se repite varias veces,
hasta que el interior de la calabaza esté com-
pletamente revestido de ceniza. Las cenizas so-
brantes se retiran con un cepillo hecho de ner-
vadura de hojus de palma. La calabaza asi tra-
tada se encuentra lista para almacenar la leche.
La leche obtenida después de su almacena-
miento en la calabaza se conoce como mursik.
La calidad del mursik depence de las especies
de arbol usadas v se evalia segin el color,
olor v sabor del producto final. Los pobladores
consideran que la leche tratada con técnicas
tradicionales tiene mejor sabor y es mis agra-
dable al paladar que la leche cruda o la que se
procesa en las fibricas de productos lacteos.

Identificacién de especies foresta-
les y seleccion del procedimiento
Es increible cOmo las antiguas generaciones
pudieron llegar a descubrir cuidles eran las es-
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pecies que resultaban aptas para preservar y
mejorar el sabor de la leche. Segin evidencias
anecddticas, se traté de un largo proceso de
ensayo vy error en ¢l que estuvieron involucra-
dos tanto hombres como mujeres. La funcién
de los hombres variaba considerablemente,
dependiendo de la comunidad. Por ejemplo,
entre los Kikuyu los hombres se ocupaban de
la identificacion de las especies y el tratamien-
to de Ia leche. En comunidades tradicionales
de pastores -los Kalenjin v los Pokot, por
ejemplo- tanto hombres como mujeres se de-
dicaban a la identificacion de las especies fo-
restales mas adecuadas, pero solo las mujeres
se encargaban del procesamiento. En estas
comunidacles, con el manscurso del tiempo el
papel de los hombres fue declinando gradual-
mente, hasta que las mujeres se convirtieron
en las Gnicas responsables del desarrollo y
mantenimiento de esta tecnologia.

La eleccion de las especies forestales depen-
de de su disponibilidad vy del conocimiento
que se tenga acerca de sus propiedades, La se-
leccion de aqguellas que potencialmente pue-
den resultar aptas para ¢l procesamiento de la
leche es un arte que se basa en la experiencia
¥ en una o dos de las siguientes opciones:

» Oler las hojas v/o el humo que se produce
al quernar una rama de drbol,

+ Masticar algunas partes del drbol, como las
hojas, los tallos o la corteza,

* Elegir durante el proceso de seleccion aque-
llas especies que tengan un olor y sabor
agradables, que se puedan quemar con facili-
dad y que produzean un carbxdn de lefia po-
roso ficil de moler. Su adaptabilidad se mide
evaluando el sabor, color y olor de la leche
una vez procesada, y su eleccién dependerd
de las primeras pruebas llevadas a cabo.

Especies seleccionadas

Las especies usadas para el tratamiento de la
leche han ido cambiado a través del tiempo,
tanto al interior como entre las diversas comu-
nidades, dependiendo de la disponibilidad de
arboles y de las preferencias en cuanto al sa-
bor de la leche resultante. Actualmente los
agricultores utilizan las siguientes especies:
Cassia didymobotrya, Hea africana, 0. ca-
pensis, Lantana kiti, Rbhus natalensis, Primas
africana, Fuclea divinorum, Dombeya goetze-
nil, Bridelia micramha, Croton macrostach-
yus ¥ Acacia gerardi. En afios recientes, los
Kalenjim han probado algunas especies exati-
cas (dcacia mearnsii y Fucalypius spp.), pero
la primera causaba en los hombres un blo-
queo en el tracto urinario y la segunda produ-
¢fa un mal sabor en la leche.

Lla mayoria de las especies mencionadas
crece al interior de las parcelas familiares, pero
algunas sOlo pueden encontrarse en los bos-
ques naturales del distrito —cada vez mds esca-
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sos— v especinlmente en los bosques del mon-
te Flgon. Las técnicas de manejo empleaclas
para mantener li variedad de las especies in-
cluyen la proteceidn contra el ganado, el sem-
brio por medio de semillas, la poda y el cuida-
do de la distancia que hay entre los arboles.

Pruebas desarrolladas

por la poblacion local

Los pobladores de las comunidades senalaron
que los procedimientos para el tratamiento de
la leche no han cambiado mucho desde hace
trescientos afios; sOlo se han realizado algunas
innovaciones para perfeccionar la técnica. Esta
se mantiene en gran medida a través del méto-
do de tanteo, v el resultado final de la prueba
no se conace hasta que la leche esta lista para
su consumo. Esto resulta costoso en érminos
de tiempo. dinero v materia prima, pues mu-
chas veces lu leche se descompone v se pierde.

Necesidad de investigacién
Los pobladores siguen ensayando con diferen-
tes especies, sin tomar en cuenta la existencia
de otros procesos similares en paises vecinos.
Otras tribus de pastores en Kenya y en
otras partes de Africa —como los Maasai, Tur-
kana y Samburu, los Karamajong v Bayankole
en Uganda v los Peul, Tuareg, Tutsi v Somali—
fambién practican el arte de la preservacion
de la leche. Resultaria muy beneficioso para
las comunidades reunirse e intercambiar infor-
macidon v opiniones acerca de las especies v
metodos empleados. Debido a que muchas
de las especies seleccionadas vienen esca-
seande, los pobladores estin experimentando
con la propagacién ¥ cultive de plantones v
estacas. Sus niveles de éxito varian, por lo
que en este caso también seria recomendalile
compartir conocimientos v experiencias a ta-
vés de canales de informacion establecidos.
Hay diversas oportunidades para iniciar
procesos de investigacion formal con estos
grupos con el fin de propagar las especies
que ticnen mayor demanda y de incrementar
en las comunidades el abastecimienlo de

plantones. Las probabilidades de expandir la
escala de produccion v comercializacion del
mursik también deberin evaluarse, prestando
especial cuidado a la calidad, seguridad ali-
mentaria ¥ almacenamiento del producto. 2w

ITDG { inhn Young

Meérodos tradicionales
de preserveacion de la
feche usando calabazas



Figura 1
Hojas de la planta
de sangre de grado.

Sangre de grado
encontrada en los
bosques tropiceles

del Perii

ITOG { MY

El procesamiento y manejo sostenible
de plantas medicinales amazonicas

Este articulo detalla Ia historia de las plantas
medicinales en el PerQ, describiendo los usos
que se les da y la forma de procesamiento
usada por las comunidades nativas. Fue es-
crito por Jorge Elliot, ingeniero forestal, di-
rector de Conservacion y Manejo Comunal
de Bosques Tropicales en la Region del Alto
Mayo, Perli.

Antecedentes

En el Perq, las plantas medicinales se aprove-
chan desde hace siglos. Durante muchos afios
los investigadores han estudiado las propieda-
des de diversas especies vegetales y han des-
cubierto diversas posibilidades. Uno de ellos
se concentra en sus propiedades medicinales.

Histéricamente, una de las plantas medici-
nales mas importantes en el Perd ha sido la
chinchona, cominmente conocida como g
na o cascarilia’, Esta planta se usa desde
épocas prehispdnicas para el alivio de diferen-
tes enfermeclades. Alrededor del afio 1640, os
misioneros jesuitas introdujeron esta medicina
natural en Europa para la cura contra la mala-
ria. Entre 1880 v 1890 la quina fue uno de los
productos mds Importantes de exportacion
pard la Amazonia peruana, pero su presencia
en el mercado declind cuando aparecieron los
competidores y la guining’ empezd a sinteti-
zarse en laboratoric. Los drboles de quina em-
pezaron a perder su importancia y los anti-
guos bosques que producian la famosa corte-
za se usaron para el cultivo de café y cacao.
En la actualidad, las especies de quing practi-
camente han desaparecido del Pert.

Después de la Segunda Guerra Mundial, el
desarrolle del caucho y los materiales sintéti-
cos elaborados con ingredientes de diferentes
plantas originaron una caida en el consumo
de productos forestales, Para 1956, las plantas

Figura 1

medicinales representaban tan sdlo 10,3% del
valor de la exportacién total para el pais. En
un periodo de cincuenta afos, las plantas me-
dicinales pasaron de ser el producto mas im-
portante en la region amazdnica a tener un
valor marginal para la economia,

Durante la década del noventa, la aparicion
del “mercado verde” generd un retorno al uso
de plantas medicinales. El nivel de demanda
de estas productos se ha ido incrementando de
manera constante en el mercado nacional y de
exportacién. Esto ha alentade a muchos pe-
quefios y grandes empresarios a ingresar en el
mercacdo peruanc. En las dreas urbanas -parti-
cularmente en Lima- hay muchos pequefios
productores informales de plantas medicinales,
ademis de laboratorios de la industria farma-
céutica que obtienen extractos
de plantas medicinales mediante
métodos  sofisticados  -como el
secado por enfriamiento y la ex-
traccion al vacio- para producir
diversos productos naturales.

La ufia de gato

Ol ‘ajagke’ (Uncaria tomentosa)
es una liana gigantesca propiad
del bosque tropical del Perd. Se
encuentra en todas las comuni-
dades indigenas del Alto Mayo,
donde se conoce como ‘garaba-
(o', En Lima recibe el nombre de
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‘uria de gato'. Hay dos especies especialmente
Prominentes: una gue S€ caracteriza por sus es-
pinas largas v la oftra que tiene espinds curva-
das. La ufiz de gato se ha usado tradicional-
mente como planta medicinal,

Por lo general, su corteza se vende seca o
en polvo, aunque también se comercializa ba-
jo la forma de comprimidos, dulces, cipsulas
o jarabes, molida, secada por eofriamiento o
en bolsas filrantes. Para procesarla se descor-
tezan pedazos de ramas de la planta. Luego,
ésta se limpia y se divide en fragmentos de
aproximadamente 10 centimetros, antes de se-
carla y empaquetarla. La coreza seca puede
molerse en un molino para maiz para obtener
ufia de gato en polvo. La demanda por sus
raices v hojas es reciente y aln no es tan
acentuada como la de la corteza.

Para comercializar la una de gato procesa-
da es necesaric seguir esirictos procedimien-
tos botanicos vy quimicos, ademds de obtener
un permiso forestal que certifique que ésta no
ha sido robada. Puede venderse en almace-
nes, laboratorios, a exportadores, en tiendas o

Figura 2

La exportacion de ufia de gato tiene perspec-
tivas muy favorables debido a sus propieda-

directamente al consumidor. En el Pera se co-
mercializan alrededor de 700 toneladas de
ufia de gato al afio v se exportan aproximada-
mente 100 toneladas al mes.

Los precios varian sustancialmente entre las
comunidades locales v la capital. Localmente,
su costo asciende a US$ 0,50 por kilogramo,
aproximadamente, y en Lima el precio oscila
entre US$ 1 v US§ 12, dependiendo del volu-
men de compra.

des curativas, terapéuticas y preventivas, que
han sido reconocidas por diversos cientificos
alrededor del mundo. La poblacion nativa que
habita en la selva peruana ha usado esta plan-
ta para curar diferentes enfermedades y do-
lencias. El hervido o macerado de la corieza
sirve para aliviar la artritis o como medicina
antirreumdtica y antiinflamatoria, e incluso se
ha promocionado su efectividad en la cura
contra el cincer y el sida’.

Las experiencias de la poblacion mdlgena en el procesamiento
de plantas medicinales ‘ . ;
Duranie siglos, la poblacién aguaruna ha subsistido gracias a los mcontables recursos natura- :
les que existen en sus comunidades, 'y en particular al interior clel bosque. Fllos conocen es-
tos productos mejor que nadie, ¥ pueden beneficiarse directamente produciéndoios de mane-
ra que resulten aptos para el mercado y asegurando su sostenibilidad.

Bajo Naranjillo es una comunidad nativa poblada por aguarunas que se encuentra en los
bosques tropicales del departamento de San Martin, en el Peri. Desde 1998, ITDG viene apo-
yando los esfuerzos de la poblacion indigena para aprovechar los recursos naturales de ma-
nera apropiada. La comunidad ha establecido en esta zona una reserva productiva, y ha elegi-
do a miembros de su comunidad para que se hagan cargo del manejo de la comercializacion
y transformacion de los bosques. ' '

Luciano Majuash, un joven aguaruna perteneciente a este grupo, no tenia tierras para traba-
jar pero si mucha aptitud y voluntad para aprender. Con el apoyo del proyecto, recibi6 capaci-
tacion en produccion y comercializaciéon de plantas medicinales, Luciano empez0 esta tarea
sin contar con capital de trabajo, pero luego de organizar una serie de eventos -entre ellos fe-
rias locales- logrd reunir algo de dinero. En la actualidad se beneficia con una venta mensual
de USS$ 300 que le dan una rentabilidad de 30%; es decir, alrededor de US$ 100 en ganancias.
El negocio ha prosperado gracias a las iniciativas de Luciano y de otros como él. El mercado
es principalmente local, pero existe un interés por el producto en las ciudades cercanas.

Figura 2;

Hojas y detalle del
tallo de la planta
de ufla de gato.
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Producios
elahorados con uhia
de gdio,

Gonzato Tapia

La sangre de grado
Durante los dltimos afios también se ha regis-
trado una demanda creciente por Croton lech-

leri, conocida como ‘sangre de gradc o
‘ujushnun?, como se denomina Jocalmente.
Se trata de un drbol pequefio de hojas en for-
ma de corazdn que crece en areas abiertas a
las que llega el sol. Cuando se corta una de
SUs ramas, segrega una savia de color rojo v
salror amargo. Esta planta medicinal contiene
un compuesto quimico llamado ‘taspina’, que
se usa como cicatrizante y para aliviar los ma-
lestares de estdomago o las lceras,

La sangre de grado se vende en forma li-
quida, tal como se extrae de ]a planta, o en
corteza. La savia se extrae haciendo cortes en
forma de “V" o en espiral con una cuchilla v
se recolecta en un recipiente.

Disponibilidad de plantas
medicinales en los bosques tropicales
Un importante aspecto de la produccién mo-
derna de plantas medicinales es la sostenibili-
dad. ITDG trabaja en el desarrollo de tecnolo-
gias apropiadas para un manejo adecuado de
la agroforesteria, lo que permitird a las comu-
nidades incorporar las plantas medicinales en
su vida familiar. Tenlendo esto en mente, de-
be evaluarse el conocimiento de la biodiversi-
dad local, asi como los requerimientos del
mercado v los aspectos téenicos y productivos
del bosque en un contexto de respeto a la
cultura indigena v de conservacion de los
basques tropicales.

Una nueva aplicacion de las plantas medi-
cinales es la de suplemento alimentario, en
particular en aquellas especies que tienen
propiedades anfioxidantes o regenerativas, la
ufia de gato es un excelente suplemento ali-
mentario ¥y puede usarse directamente en una
infusién o prepararse como un ingrediente en
bebidas, caramelos y jugos de frutas,

Procesamiento de la ufia de gato

El proceso primario de la ufia de gato incluye
la seleccién, clasificacion, descortezado, cor-
tado ¥ secado que tiene lugar después de la
recoleccidn. Generalmente estas operaciones
se llevan a cabo en el drea de extraccion, pe-
ro para asegurar un mejor manejo del pro-
ducto se recomienda gue se realicen en un
ambiente apropiado. Luego viene el acopio,
almacenamiento y transporte a la planta de
procesamiento.

El proceso secundatio es el que da valor
agregado a la ufla de gato. Por ejemplo, la ex-
traccion de agua de los componentes solubles
para aprovechar los principios activos de la
una de gato. La cantidad de corteza por litro
de agua varfa entre 300 v 500 gramos. El ex-
tracto liquido obtenido debe refrigerarse para
evitar la fermentacion. La corteza también
puede extraerse en una mezcla de alcohol y
agua. Cortar, filetear y pulverizar la materia
prima permite cbtener un producto de mejor
calidad, con miras a la comercializacién.

Durante el proceso de produccidn es ne-
cesario hacer un control de calidad para ga-
rantizar la pureza del producto. Lamentable-
mente, los pobladores rurales tienen muy
poca experiencia en la comercializacién fue-
ra de su propia zona, en particular cuando se
trata de productos procesados. Ello explica la
lentitud en el crecimiento de sus unidades
productivas.

Es importante sefialar que las actividades
productivas relacionadas con las plantas medi-
cinales nativas han despertado interés entre la
poblacion aguaruna: otras comunidades de la
zona manifestado su disposicidn por reprodu-
cir el trabajo de Bajo Naranjillo. Como puede
verse, nuestra experiencia abre nuevos hori-
zontes entre Jos pobladores aguarunas, quie-
nes por primera vez estan comercializando
productos manufacturados locaimente. Entre
estos se encuentran los siguientes:

* Productos de confiteria (como caramelos,
caramelos rellenos, goma de mascar,
marshmallows v toffees)

* Productos enriquecidos con extracto de uha
de gato (como miel o néctares de fruta)

e Cipsulas y pildoras

* Extractos diluidos

e Jarabes

» Licores

« Colorantes

El procesamiento de plantas medicinales re-
presenta un nuevo potencial para la genera-
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cion de empleo v el incremento de los ingre-
sos en dreas rurales y urbanas. En las zonas
rurales es particularmente importante desarro-
llar empresas que se responsabilicen por el
manejo de los recursos forestales luego de la
cosecha, El envasado v la wansformacion pri-
maria de la materia prima ofrecen nuevas
oportunidades de ingreso y contribuyen a re-
valorizar los bosques. En las ciudades, por su
parte, con una pequena inversion y usando
tecnologias apropiadas, los productos deriva-
dos de las plantas medicinales representan

una oportunidad para el desarrollo v creci-
miento de las microempresas. cooo

Referencias

1. Esta planta forma parte del escudo nacional,
representando la biodiversidad de la tlora.

2. La quinindg es el principio activo de la
chinchona. ‘

3, Sus poderes curativos para enfermedades
comeo el cincer o el sida atn no han sido
cientificamente comprobados, pero hay tes-
timonios de ello.

Las plantas medicinales contribuyen
a reducir los cambios climaticos

En este articulo, Norbert Glaser, de GATE,
describe dos iniciativas que han sido apoya-
das por la European Climate Afliance, aso-
ciacidon de autoridades locales comprometi-
das en la reduccién del impacto de los cam-
bios climaticos y en la proteccidn de la at-
mosfera de la tierra y la biodiversidad.

La primera iniciativa se desarrolld en Vene-
zuela v tuvo coma objetivo establecer un
huerto de plantus medicinales. Se expusieron
diversas razones:

» El cultivo de plantas medicinales nativas es
ecoldgicamente apropiado, pues contribu-
ve a conservar el bosque hiimedo tropical
v su biodiversidad. '

s Debido a su conocimiento de las propieda-
des curativas de las plantas tradicionales,
las comunidades locales disponen de una
alternativa viable con respecto a las costo-
sas medicinas occidentales.

e [a venta del excedente de la produccion
ofrece una nueva fuente de ingresos para
las comunidades locales.

El culiivo de plantas medicinales es una al-
ternativa. de generacion de ingresos v no re-
quiere de gran inversion. Los miembros de
mayor edad de la comunidad, que conocen
las propiedades curativas de las plants, se
encargaron de recolectarlas en el bosque ¥
transplantarlas al huerto. Las plantas tueron
clasificadas por un botinico para asegurar
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que fueran cultivadas en los lugares v condi-
ciones apropiadas. Al mismo tiempo, las dos
comunidades intentaron hacer crecer plantas
medicinales de otras zonas, 1

Los pobladores recibieron la asistencia téc-
nica de un experto en salud de AIDESEP, una
organizacion de indigenas amazonicos del Pe-
ra. Este experto era un buen conocedor de
medicina tanto tradicional como occidental vy
brindd asesoria sobre las propiedades curati-
vas de las plantas y otras aplicaciones.

Fl intercambio de informacién entre distin-
tas culiuras y entre generaciones de mayores
y jovenes asegura que el conocimiento radi-
cional v los valores culturales se recuperen y
preserven. Asimismo, ha resucitado muchas
de las praciicas antiguas v estilos de vida que
ain resultan adecuados para las condiciones
del bosque hiomedo tropical.

La segunda iniciativa se llevd a cabo en
Bolivia, donde el estado de Bolivar (FIEB)
buscd el apoyo de un proyecto para mejorar
las condiciones de vida de las poblaciones cu-
vas tierras v ambiente se encuentran en peli-
gro. Para lograr este objetivo se propuso el
cultivo de plantas medicinales. Los otros be-
neficios del proyecto consistieron en proteger
el clima mediante un uso sostenible de los re-
cursos del bosque y prevenir los excesas de
las empresas madereras. o

Si desea mayor informacion puede establecer
contacto con GIZ/GATE, PO Box 5180,
D-65726 Eschborn, Alerﬁania.




Taller de panaderia

Centro de servicios para pequenas
y micro empresas de procesamiento
de alimentos - Convenio SENATI/ ITDG

La microempresa de transformacion de ali-
mentos constituye en el Perdl un importante
subsector que agrupa a un significativo niime-
ro de trabajadores y representa una de las
principales actividades de subsistencia fami-
liar. Sin embargo estas microempresas suelen
ser inestables v sus ingresos excesivamente
fluctuantes. Ello reduce las oportunidades de
generar empleo, aumenta la tendencia a la in-
formalidad, disminuye las posibilidades de co-
mercio asociado v genera inseguridad tanto
en el plano individual como en el colectivo.
En Lima y Junin, ITDG v el Servicio Nacio-
nal de Entrenamiento para el Trabajo Indus-
trial (SENATI} han identificado las siguientes
limitaciones en este rubre industrial:

» Escasa capacidad técnica de micrcempresa-
rios y operarios.

* Limitados conocimientos en técenicas de ad-
ministracion de negocios.

» Dificil acceso a fuentes crediticias,

= Comercializaciéon en mercados de reducida
calidad v bajos precios,

El proyecto
En 1999 ITDG, en ccoperacidon con SENATI y
el apoyo financiero del Department for Inier-
national  Developmernt (DFID)  del Reino
Unido y el de la Comunidad Econoémica Euro-
pea CEE, implementd el Centro de servicios
pava pequenias v nicroempresas de proce-
samiento de afimentos. Este proyecto de cinco
afios, busca fortalecer la capacidad de las
microempresas procesadoras de alimentos de
Lima vy Huancayo, mejorando y elevando su
catidad, diversidad y productividad con el fin
de asegurar v elevar sus ingresos, estimular el
empleo y promover el desarrollo economico
entre grupos de bajos ingresos.

Las actividades del Centro de servicios

incluyen labores de capacitacion, apoyo téc

nico vy empresarial, consultorias especializadas
y credito. Al finalizar el proyecto, estas tareas
serdn asumidas por el Cenmtro de servicios
empresariales de apoyo a la micro y pequeiia
empresa (CENTROPYME) del SENATI, ase-
gurindose de esta manera la sostenibilidad de
los  servicios  implementados  para  las
microempresas.

Los servicios
Los servicios ofrecidos por el Centro de servi-
cios, incluyen:

Talleres y cursos de capacitacion téc-
nica y de gestion empresarial

Los talleres y cursos son pricticos, de corta
duracion y estin disehados para cubrir las ne-
cesidades de capacitacion de las pymes. Se
realizan en horarios flexibles de acuerdo a la
demanda. La metodologia permite aplicar en
forma prictica, conceptos, técnicas ¥ métodos
en las empresas. Las lineas de capacitacion
comprendern:

En aspectos técnico productivo

¢ Panificacion: panaderia, pasteleria, deco-
racién de tortas, elaboracién de bufete.

+ Procesamiento de frutas y hortalizas:
néctares, frutas en almibar, mermeladas,
pulpas, encurtido de hortalizas.

¢ Procesamiento de derivados lacteos:
quesos, manjarblanco, vogurt, helados,

* Macerados y licores.

* Productos fermentados: vinagre.

» Confiteria y chocolateria: gomas, marsh-
mealiows, chocolates, caramelos.

* Productos fritos (snacks).

s Molineria.

En aspectos de gestion

* Gestitn empresarial,

+ Contabilidad practica.

* Cilculo de costos.

* Marketing para PYMES,

o Taller para el desarrollo de caracteristicas
empresariales.

Asistencia técnica

El centro de servicios estudia v analiza las em-
presas para determinar las fortalezas y debili-
dades en las dreas técnico productivas y de
gestidn. Con este dingndstico, se elabora un
plan de acciones immediatas y mediatas para
dar saluciones a los problemas identificados.
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Las lineas de asistencia técnica son:

s Markeling y ventas.

» Gestion empresarial.

¢ Contabilidad v costos.

* Calidad y productividad.

s Mejora de métados de trabajo,

» Tecnologias adecuadas de procesamiento
de alimentos.

» Buenas pricticas de manufactura e higiene.

* Desarrollo e implantacidn del sistema
HACCP.

Consultoria Especializada
Dependiendo de las necesidades especificas
de las pymes, se tratan ideas de negocios, ela-
boracion de perfiles de proyectos de inver-
sion, servicios en temas especializados, desa-
rrollo de productos, entre otros.

Informacion técnica
El centro facilita el acceso a informacion 'técni-
ca especializada sobre:

* Insumos y miquings.

¢ Sistemu de informacién empresarial.

¢ Central de informacion de créditos.

* Clientes potenciales.

¢ Oferentes de tecnologia, proveedores na-
cionales e internacionales.

« Normas vy especificaciones técnicas.

Créditos

El centro propicia €l acceso a lineas de crédito
en instituciones operadoras de crédito. En Li-
ma, se trabaja con EDYFICAR ¥ en Huarfed
con GCOD.

Con este proyecto, ITDG propiciard el empleo
de mias de 3000 personas y generard mas de

‘1500 créditos para la micro ¥ pequefia empre-

sa de Lima v Huancavo. ooee

Informacién sobre equipos y envases
desde el Reino Unido

Midway Technology brinda asistencia al sec-
tor de procesamiento de alimentos a peque-
fia escala en paises en vias de desarrollo me-
diante servicios de cupacitacion e informa-
cién. Una seria limitacion que enfrentan es-
tos procesadores es la dificulrad para el acce-
so y disponibilidad de insumos, utensilios, li-
bros técnicos, materiales ¥ equipos para en-
vasado y empaquetado. Muchos de estos
materiales no estin disponibles localmente, y
las companias e¢n Europa vy Estados Unidos
no siempre estin dispuestas a servir peque-
nas Ordenes de clientes en el exterior.
Durante los Gltimos wes anos, Midway
Technology ha venido probando un mecanis-
mo de abastecimiento con agencias en Tan-
zania y Uganda. Los procesadores locales
contactan a su agente en el pais. quien hace
un pedido al por mayor. Midway Technology
efectiia la compra v embala la orden para su

envic por via maritima. Este esquema ha te-
nido mucho éxito.

Midhweay Technology estd pensando exten-
der el servicio para incluir agencias de otros
paises; sin embargo, necesita asegurarse de
que existe una demanda para el servicio. Si
usted considera que su organizacion puede
verse beneficiada con un servicio de esta na-
turaleza, puede establecer contacto con no-
sotros 4 la siguiente direccidn:

Midway Technology
St. Oswalds Bam
Clifford
Hay-on-Wye

HR3 5HB

Reino Unido:

Fax: +44 (0) 1788 823662

E-mail: baxtell@midway43 .ﬁ'eesemei co.uk
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La nuez de inchi y su increible potencial:
bocaditos, cosméticos y aceite de cocina

Mathias Kircher es un ingeniero agrotorestal
calificado que trabaja con PROFORS/GTZ-
INEFAN en Ecuador. Esta resefia proviene de
un artfcuio publicado en GATE 3/98. En las
tierras bajas de Sucumbios, en Ecuador, un
proyecto a cargo del Programa Forestal Su-
cumbios (FROFORS), Gesellschaft fur Tech-
nishe Zusammenarbeit (GTZ) y la autoridad
en silvicultura INEFAN, investigd el potencial
comercial de la nuez de inchi. Este articulo
describe como la cosecha y las estructuras
de distribucién y comercializacidn para este
producto forestal no maderable vienen sien-
do apoyadas y desarrolladas.

Introduccion

En Sucumbios, Ecuador, los colonos estan
despejando grandes extensiones de bosque.
Debido a [a falta de otras fuentes de empleoc v
de generacion de ingresos y a la reciente dis-
minucion en los precios de los cultivos tradi-
cicnales -como el café, el plitano v el cacao-
cada vez son mas las familias que optan por
la ganaderia extensiva, lo que trae como re-
sultado una pérdida persistente de muchos re-
cursos naturales en el frea.

Como respuesta a esta situacion, GTZ e
INEFAN, en colaboracion con PROFORS, pro-
mueven el desarrollo sostenible de la cosecha
v el potencial de comercializacion de produc-
tos forestales no maderables (NTFP) que se
han usado en muv raras ocasiones -o nunca-,
para aliviar la presion sobre las dreas foresta-
les que aln quedan. Una especie nativa de
los bosques del Ecuador -el drbol de inchi- ha
sido evaluada por su potencial para procesa-
miento vy comercializacion. El estudio reveld
que los drboles de inchi son relativamente co-
munes y pertenecen 4 la categoria de drboles
silvestres; es decir, que no han sido cultiva-
dos. Normalmente crecen en grupos, con una
distribucién de uno por cada cinco hectdreas.

Tradicionalmente la poblacion local ha usa-
do productos forestales no maderables con di-
ferentes propodsitos. La produccién de la zona
incluye carne de animales de monte, frutos, y
savia © corteza de plantas medicinales -como
sangre de grado y uia de gato- que se ven-
den en las ferias semanales v en la capital de
la provincia. Las nueces de inchi se trabajan
en empresas domésticas, pero no se comer-
cializan en el mercado.

Valor nutricional de la nuez
La nuez del inchi tiene un contenido graso
promedio de 52% v una alta proporcién de

El irbol de inchi (Caryodendraon orinocense
Karsterr) pertenece a la familia de las Eup-
horbiaceae y alcanza una altura de 15 a 30
metros. A partir de setiembre, los drboles
hembra desarrollan sus frutos en un proce-
so de maduracidén que toma tres meses.
Tienen un grano duro, similar al de la
nuez, cubierto por una pared carnosa de
pulpa de fruta rica en proteinas.

El grano contiene tres semillas (nueces) de
1,5 cm de largo por 0,5 cm de ancho. La
cascara es de color castafio v la nuez es
blanca. Puede consumirse sin necesidad de
procesamiento y se emplea en la zona co-
mo alimento o para la produccion de aceite
vegetal. La cosecha del fruto del inchi se
lleva a cabo entre noviembre v mayo. Los
drboles tienen un ciclo productivo anual en
el que dejan caer sus frutos ¥ un periodo
de fructificacion que tarda en promedio
cinco semanas por drbol,

dcidos grasos polisaturados (alrededor de
75%). Desde el punto de vista nutricional e
muy valiosa, pues este tipo de dcidos grasos
son los mds recomendables para el consumo.
Ademds, de las nueces puede obtenerse un
aceite de cocina de alta calidad.

Este producto también ha sido evaluado
para probar sus niveles de produccién de sus-
tratos carcindgenos ¥ de cianuto, pues estos
compuestos pueden darse en especies de la
familia de las Buphorbiaceae. No se encontra-
ron compuestos carcindgenos pero si rastros
de cianuro, aunque en niveles tan bajos que
no representan un riesgo para la salud huma-
na. La nuez y el aceite del inchi han comen-
zado a venderse en las ferias comerciales, El
aceite puede usarse en la cocina o con propd-
sitos cosméticos, y actualmente GTZ apoya en
la comercializacion de este producto.

Cosecha y procesamiento

de las nueces del inchi

La organizacion no gubernamental FUNDA-
FOR (Fundacidn Agroforestal del Oriente) tie-
ne a su cargo la administracién de la recolec-
cion de Jas nueces. Esta entidad debe cumplir
estrictas medidas con respecto al periodo de
cosecha, precios de compra, fechas limite v
entrega de un producto de calidad para ase-
gurar que la nuez y el aceite cumplan con los
requerimientos del mercado de exportacion.
Es importante no incluir en la cosecha frutos
demasiado maduros, pues estos desarrollan
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un sabor amargo que puede estropear la cali-
dad del aceite.

Una vez que la cosecha se ha iniciado, los
colonos recolectan el inchi cada dos dias, La
cosecha se realiza bhajo estrictas medidas de
control de calidad v la compra se efectiia en
lugares de recoleccion previamente estableci-
dos. Los frutos se abren y secan artificialmen-
te. A continuacion, se trasladan a las regiones
mMONANosias para una segunda etapa de pro-
cesamiento. Los frutos deben secarse inmedia-
tamente pard interrumpir el proceso de germi-
nacién, de lo contrario pueden desarrollar un
sabor amargo.

La temperatura para secar las nueces debe-
ri mantenerse a 60 °C durante tres dias, para
que tengan un contenido de humedad del 2%.
La temperatura puede controlarse con un ter-
mostato. Es preciso que la temperatura no ex-
ceda los 60 °C si se piensa usar las nueces pa-
ra la produccion de aceite. TTna temperatura
mds alta produciria la decoloracion, o incluso
el deterioro del producto.

Para mejorar la calidad del producto final,
gran parte del procesamiento se lleva a cabo
en la region de los Andes, donde, a diferencia
de las tierras bajas de la Amazonia, hay meno-
res niveles de temperatura v de humedad. El
movimiento Maquita Cuschunchic (Comercia-
lizando como Hermanos-MCCH) es la organi-
zacidn local que tiene a su carge la responsa-
bilidad del procesamiento. Cuenta con instala-
ciones para el almacenado, procesamiento y
secado del producto v medios de transporte,
tanto en la regidon amazonica como en Quito.

El descascarade de las nueces se asigna a
grupos de mujeres contratadas directamente
por MCCH o que trabajan para esta organiza-
cidn en cooperativas de servicios. Aungue se
necesita mds tempo para el descascarando
manual, este es el método preferido, porque
es la Gnica forma segura de retirar la tercera
cascara delgada de la nuez v obtener un pro-
ducto de mejor calidad. Luego del descascara-
do, se procede a tostar y salar las nueces o
banarlas en chocolate, todo 1o cual incremen-
ta su valor,

Costo de las nueces de inchi

El costo por kilogramo de la nuez del inchi es
relativamente alto, debido al tiempo que tarda
en llegar hasta los lugares de procesamiento.
Seria distinte si la produccién se llevara a ca-
bo directamente en la plantacién. Un kilogra-
mo de nueces procesadas -descascaradas, tos-
tadas y saladas- tiene un costo aproximado de
USS 7,50. Si las nueces van a usarse para pro-
ducir aceite, no se requiere del trabajo costo-
intensivo de retirar la cascara delgada v tostar
las nueces ¥, en consecuencia, el precio se re-
duce a US$ 4 el kilogramo.
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ZQuiénes se benefician

de la cosecha del inchi?

Como este producto no ha sido muy usado en
el pasado, su aprovechamiento puede repre-
sentar una nueva fuente de ingresos para las
familias. Un aspecto positivo es que la cose-
cha tiene lugar durante un periodo del afio en
el cual las empresas domésticas no reciben in-
gresos de otras fuentes, como el café u otros
cultivos. Aun en el supuesto de que el merca-
do de exportacién del inchi no fuera exitoso y
las nueces sdlo se comercializaran localmente,
los pequefios productores contarfan con un
producto de alto valor nutritivo para su pro-
pio consumo o como forraje para el ganado.

El proyecto ha estimulado a los pequetios
productores o presentar iniciativas para la co-
mercializacion de la nuez, va sea cultivando
los arboles en sus chacras o comprando los
que se encuentran a la venta en los viveros
locales.

Las ganancias dependen en gran medida
del nimero de drboles por unidad productiva
y del volumen de frutos producido. Una cha-
cra promedio con uno o dos drboles obtiene
una ganancia de 1S§ 28 a US§ 56. Un aspecto
que facilie el trabajo fue que en ¢l pasado los
arboles rura vez se han usado comercialmente
v, por tanto, lus relaciones de propiedad no
han signiticado un problema. Las familias de
colonos reciben aproximadamente US$ 1 por
cada kilogramo de nueces.

El futuro

El éxito en lu comercializacion v procesamien-
to del aceite de nuez de inchi tenga un im-
pacto positivo real en las condiciones de vida
de los colones v en la prevencion de la de-
gradacion de los bosques depende en gran
medida del comportamiento del consumidor.
Ellos deben estar dispuestos 4 comprar el pro-
ducto vy uceptar un precio mds alto, tentendo
en cuenta que éste se podrd reducir en el fu-
turo. Los precios bajardn cuando se planten
mis drboles y la cosecha mejore. El aceite de
nuez del inchi tendrd una verdadera posicién
en el mercado cuando la escala de produc-
cion se cuente por toneladas v el aceite cum-
pla con los altos requerimientos de calidad de
los consumidores. ‘

Un importante enfoque a largo plazo para
asegurar su sostenibilicdad serfa aplicar el re-
curso de la certificacion ecoldgica v social pa-
ra productos forestales no maderables. Otra
posibilidad seria usar esta especie para la pre-
servacion de los ecosistemas de los bosques.
La accion de plantar estos arboles v el desa-
rrollo de las plantaciones pueden contribuir a
proteger las dreas de bosques de la erosion v
de la degradacién del suelo. oo




Marshmallows y gomitas
enriquecidos con ufia

de gato

En esta cartlla se muestra el
procedimiento para preparar con-
fiteria con extractos de vha de ga-
to y los aspectos econdmicos fun-
damentales para organizar una
pequefia empresa en esta linea.

Néctares y macerados

con ufia de gato

En esta cantilla se dan a conocer
dicersos tipos de preparacion de
extractos y derivados produccidn
de néctar enriquecido con ufia
de gato v macerados de corteza.

. EXPERIFACISS
- DEMANEO DE HOMBCGN A1
L DPARIOOURLA

FEER

Experiencia de manejo de
bombonaje o paja toquilla
En esta cartilla se dan a cono-
cer los elementos principzles
para el mangjo y procesamiento
del bombenaje (Carlndovica
palmata).

El Alto Mayo desde

el satélite

En esta cartilla se da a conocer
la reatidad del use de los recur-
s0s forestales del valle del Alto
Mayo, Incluye un mosaico de
imagenes de coberturas obteni-
das desde satélite Landsat TM .

Manejo y transformacion
de ufia de gato o gjagke

En esta cartilla se muestran

las experiencias desarrolladas
participativamente en la identifi-
cacidn, extraccion, preparacion,
manejo, procesamiento y costos
de la uiia de gato (Incaria
tomentosa).

Manejo y transformacién
de yarina o marifil vegetal
En esta cartilla se dan a conocer
los elementos principales de ma-
nejo forestal y procesamienta post
cosecha para la produccién con
yarina, martil vegetal o tagua
(Phytelepbas macrocarpea).

Titulos de la serie:

¢ La diversidad bjoldgica de los andes tropicales
s Gestidn empresarial

¢ Elaboraciéon de palmitos encurtidos

* Manejo tradicional de bombonaje o paja toquilla

* Recursos del bosque y artesania

* Cosecha, secado y procesamiento de semillas
de almendra

« El Alto Mayo desde el satélite

* Experiencias de manejo de hombonaje o paja

Los b . toquilla
oS osque?'. . * Manejo y transformacion de unia de gato
fuente de vida sostenible o ajagke

Con esta entrega completamos la serie de doce carti- o
llas. El proyecto Comnservacion v mangjo comunitario
de bosgues tropicales en el Alto Mayo buscd promover
el uso apropiado y la conservacion de los recursos
de los bosques de la selva alta. .

Manejo v transformacion de varina

o marfil vegetal

Marsbmallows y gomitas enriquecidos
con ufia de gato

Néctares ¥ macerados con ufia de gato
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BOSQUES,

$IODIVERSIDAD

Y MEDIOS DE
VIDA. .-

A1
Conservar ¢ bosque ‘n"'_. - s
wopical luchande "“E" c

conira la pobraza L]

Bosques, biodiversi-
dad y medios de vida
La solucion a los problemas am-
hientales ¢n la selva alta no de-
be restringirse al tema de Ta ex-
traccién de maderas. Los [acto-
res que inciden en la degrada-
¢ién ambicental estin ligados a
complejos procesos de pobreza,
inmigracion, mas pobreza v lue-
g0 emigracion, pard continuar
en un ciclo internminable que en
los altimos afias ha levado a en-
frentamientos violenlos entre los
diversos grupos sociales que ha-
bitan esta regidn el pais.

Este libro narra en forma re-
sumida la experiencia de [TDG
en su esfuerzo por aportar a la
solucian de estos problemas
ambientales. Durante cinco
afos, el Alto Mayo ha sido testi-
go del desarrollo de wenologias
que demuestran en forma con-
ndente que los bosques son
un medio de vida sostenible pa-
ra sus habitantes. Con la Facilita-
cion de la bidloga Mariella Leo,
los actores-campesinos, indige-
nas y artesanos, asi comao el
equipo de [TDG, nirran su pro-
pia version de esta experiencia.

- FORESTS livelihoods

and biodiversity /
BOSQUES biodiversi-
dad y medios de vida
En este CD) se muestra la expe-
riencia de ITDG en el Provecto
Bosques, Biodiversidad v Me-
dios de Vida en el Alto Mayo,
en donde se muestra el trabajo
y capacitacidn de la pablacion
nativa en el manejo sostenible
de sus recursos forestales. din-
doles un valor comercial en el
mercado.  Esti  disponible en
espancl e inglés.

Guia metodoldgica de
capacitacion para for-
madores ambientales
La presente guia metodologia es
una propuesta tedrico prictica
para la capacitacion de forma-
dores ambienrales, en los nive-
les de primaria y secundaria, pa-
ra que puedan cumplir creativa
v eficientemente con los linea-
mientos ambientalistas de la es-
tructura curricular basica.

LA MICRO Y PEQUENA
EMPRESA EN
LATINOAMERICA

vl dinoks emprmar el
‘Briorlr Garca e, JNcod Liviaky ;406 rimark Uickata SACr

o

La micro

y pequeifia empresa
en Latinoamérica

Este libro muestra una amplia
revision de algunas de las expe-
riencias mas destacadas en el
campo de la micro, pequefa v
mediana empresa en Latincameé-
rica, llevadas a cabo por distin-
tas organizaciones que cuentan
con saporte nacional o local v
en la mayor parte de los casos,
con el apoyo de organismos
multilaterales de financiacidn v
entidades de cooperacion inter-
nacional. Los trabajos presenta-
dos destacan el impulso que es-
tan adquiriendo los servicios de
desarrollo empresarial que par-
ten de algunos conceptos bisi-
cos, tales como orientacion des-
de la demanda, intermediacion
en el mercado, busqueda de la
sostenibilidad financiera y . arti-
culacion -institucional. Este libro
resultard nil para aquellas per-
sonas  que trabajen en la
creacion, elaboracidon v ejecu-
citn de politicas de apoyo a la
micro, pequefia v mediana
empresd.

HIGIE SIES M [ TR YO
NG T Q| TAE R TIO

Higiene y manipulacién de alimentos

En esta cartilla se explica
detalladamente, en forma
sencilla y con ilustraciones los
pPasos 2 seguir para evitar 1a
contaminacion de las alimentos.
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Esta cartilla es el resultado de
un intenso trabajo realizado por
ITDG v ha sido financiada por
la embajada del Reino Tnido.
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Un nuevo dispositivo para prevenir
la contaminacién, pérdida y desperdicio

de frutas y verduras

En muchos paises en desarrollo, la exhibi-
cidn de frutas y verduras frescas para su
venta representa un serio inconveniente. Es-
te articulo, escrito por S. Nwanele Aso del
Estado de Rivers, Universidad de Ciencia y
Tecnologia de Nigeria, resalta algunos pro-
blemas relacionados con este tema y analiza
la efectividad de un nuevo dispositivo gue
ha sido disefiado para prevenir la contami-
nacién, pérdida y desperdicio derivados de
los métodos tradicionales de presentacion
de los productos.

Introduccién
Las frutas v verduras frescas son parte esencial
de la dieta, pues proporcionan vitaminas, mi-
nerales vy fibra dietética. Sin embargo, son al-
tamente perecederos y muy propensos a ma-
lograrse si no se manipulan con cuidado du-
rante el transporte v la venta. Los métodos tra-
dicionales para presentar los productos son
muy simples, v a2 merudo rudimentarios. En
Puerto Harcourt, Nigeria, por ejemplo, se pre-
sentan extendiéndolos al borde de los cami-
nos o en los mercados locales, desplegados
sobre mesas viejas, en retazos de tela deterio-
rada, en liminas de polietileno, o simplemen-
te sobre el suelo, sin ninguna proteccidon, Ge-
neralmente el producto se separa en secciones
para su venta, para lo cual se emplean objetos
antihigiénicos. Esc contribuye a su aspecto
poco atractivo v potencialmente inseguro.

Hay diversos problemas potenciales o rea-
les asociados a estos métodos tradicionales:

¢ El uso de objetos antihigiénicos para la de-
marcacion de los alimentos favorece la pre-
sencia de corntaminantes como los hongos,
que reducen la calidad del producto y re-
presentan un riesgo para la salud.

s El producto exhibido en ¢l suelo se conta-
mina por el paso de vehiculos y peatones,
y los compradores deben inclinarse sobre
ellos para seleccionar su compra, lo que
resulta incémodo v dificil para quienes pa-
decen de afecciones a Ja columna.,

* Las mesas convencionales no cuentan con
un sistema de drenaje o con cierta inclina-
cién, por lo que cualquier residuo liquido
o humedad permancce en ellas. Esto no .
s0lo da un mal aspecto sino que favorece
el desarrollo de agentes patdgenos v bacte-
riag que contribuyen a la descornposicion.

= Por la misma razdn, es dificil lavar los pro-
ductos v luego retirar el agua del lavado.

El disefio de las mesas convencionales
{plataforma llana sin proteccion en los bor-
des), hace que los productos rueden con
facilidad y caigan, lo que favorece su des-
composicion y pérdida.

Es diffcil mover las mesas de un lugar a
otro, especialmente cuando estin cargadas.

Ante la necesidad de contar con métodos mds
higiénicos v atractivos para exhibir los pro-
ductos frescos, y considerando las limitaciones
descritas, ingenieros del Estado de Los Rios,
Universidad de Ciencia v Tecnologia, disefia-
ron y probaron un nuevo dispositivo para la
presentacion de productos frescos que se co-
noce como plataforma para frutas NwaneLe,

Caracteristicas de la plataforma
para frutas NwanelLe

Diseno compacto y modular: El sistema de
la plataforma (grifico 1) incluye el modulo
derecho, el méduloe izquierdo, la parte de-
lantera, la parte trasera, el piso de la plata-
forma v diversos accesorios. Estos compo-
nentes se fabrican en diferentes tamanios v
pueden ensamblarse en varias combinacio-
nes, segiin las necesidades individuales.
Forma trapezoidal: Tiene un disefio nove-
doso. En cuanto a la presentacion de la fru-
ta, desde distintas perspectivas proyecta un
aspecto desigual pero atractivo. Los siste-
mas para cargar y descargar los productos
funcionan de muanera multidireccional.
Plataforma de listones: Facilita el drenaje vy
la ventilacion v reduce la posibilidad de
gue se mezclen los articulos.

Barandas: Se encuentran alrededor de los
bordes. Permiten el despliegue y almacena-
do de un mayor volumen de productos y
reducen las pérdidas, pues evitan que el
producto se deslice v caiga de la plataforma.
Ruedas: Facilitan una movilizacian rapida
con un minimo esfuerzo.

Accesorios: El modelo tene asas para ayu-
dar a mover la plataforma. Los demarcado-
res sirven para separar los articulos en dis-
tintas categorias v calidades v/o para la
venta de determinadas cantidades.
Equipamiento higiénico: Su superficie es to-
talmente lisa para prevenir que la suciedad
v los microorganismos penetren v se desa-
rrollen en grietas o esquinas. El disefio mo-
dular facilita el desmontaje y la limpieza.
Facilidad de fabricacion: Puede ser cons-
truida por la mayoria de carpinteros espe-
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Figura 1

cializados o fabricantes de gabinetes con
materiales disponibles en la localidad.

¢ Disefo ergonomico: Ha sido concebida de
tal manera que sea comoda para el usuario
v que no represente un riesgo para el am-
biente o la salud.

» Estética: Es elegante v puede ser fabricada
en cualquier tamafio que se desee.

Analisis de costos

El costo de un modelo bisicoe de plataforma
para fruta NwanelLe fue comparado con la me-
sa convencional, de igual altura y superficie,
El modelo tiene las siguientes dimensiones:

volumen: 0,11 m’
qred: 0,81 m’
altura: 091 m

Los costos totales de produccion de la plata-
forma para frutas Nwanele v de la mesa con-
vencional son de N 403725 (USS 47,500 vy N
3060 (USS 30) respectivamente.

Evaluacion

Fl costo de preduccitn de una plataferma pa-
ra frutas Nwanele excedid al de la mesa con-
vencional en N 977,25 (USS 11,50). La diferen-
cia se debe principalmente al uso de ganchaos,
ruedas, barandas, mas tiempo de elaboracion
v un mayor requerimiento de mano de obra
para el disefio. Sin embargo, resulta insignifi-
cante si se consideran sus beneficios en térmi-
nos de reduccidén de pérdidas v desperdicios,
una mejor alternativa para presentar los pro-
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ductos v facilidad para desplazar la unidad. El
analisis del piso de listones muestra un 20%
de reduccion en material, en comparacion con
la mesa convencional. Esta reduccién se midiod
en un modelo que tenia un espacio entre los
listones de s6lo 0,03 m, pero serd mayor si se
usan mayores espacios, segin las preferencias
del cliente o para plataformas més grandes. El
ahorro en material reducira cualquier diferen-
cia en los costos de produccién.

Conclusién

Los métodos tradicionales para la exhibicion
de productos frescos en Puerto Harcourt, Ni-
geria, son insatisfactorios. Las pricticas actua-
les promueven la contaminacién y la pérdida
del producto. La plataforma para frutas Nwa-
nele parece ser una alternativa costo-efectiva
ante algunos de los problemas mas comunes
enfrentados por quienes expenden fruta y ve-
getales frescos.

Agradecimientos
Se reconocen los valiosos comentarios del se-
for N.O. Obuzor. cooe

5i lo desea, puede establecer contacto

con S. Nwanele Aso dirigiéndose a Food
Fngineering Laboratory, Risonpalm House,
Department of Food Science and Technology,
Rivers State, University of Science and Techno-
logy, Private Bag 5080 Nkpolu-Orotcorukivs,
Port Harcour, Rivers State, Nigeria.

Figura 1:
Modelo bdsico de
Plataforma para
Srutas Nwanele.



PALABRAS
CLAVE

frute del cacto, pe-
ra espinosa, tuna,
procesamientc de
fruta, melcocha,
gueso de tuna

Outeso de tuna listo
para la venta,

@ H. Ortiz-Latrel

Produccion de melcocha y queso de tuna
en el centro de México

Este articuio fue escrito por H. Ortiz-Laurel y
S.J. Méndez-Gallegos, de la Escuela de Pos-
gradd de la Universidad de San Luis Potosi
en México, y describe el uso y produccién
del fruto del cacto.

Introduccion

El cacto o pera espinosa (Opuntia spp.) es
una planta nativa americana que se ha difun-
dido ampliamente, sobre todo en los paises
mis dridos de Africa, el Mediterrdneo y el Me-
dio Este. El cultivo de esta planta tiene mu-
chas ventajas: puede crecer en tierras poco
profundas, de pcobre textura y bajos niveles
de pH; es muy eficiente en el uso de agua, no
requiere de condiciones climdticas especiales
v crece v se fructifica prolificamente. En las
zonas Aridas v semiiridas de México, su culti-
vo representa una valicsa fuente de forraje y
sus frutos se usan comoa verdura fresca. Los
muchos atributos del fruto del cacto han he-
cho que se convierta en un cultivo rentable
en ciertas regiones del pais.

Este frute, mds conocido como “tuna”, es
muy mutritivo v tiene un alto contenido de vi-
tamina C (aproximadamente 20 mg por cada
100 g) v un pH de 6,4. Esta caracteristica clebe
tenerse en cuenta cuando se opta por algin
método de procesamiento, pues los alimentos
con un pH de 4,5 o mas tienden a favorecer
la presencia de patdgenos. Si se consume un
alimento en estas condiciones puede producir
enfermedades, o incluso la muerte. Los pro-
ductos de tuna deben calentarse a 121 °C en

una olla a presién para garantizar su seguri-
dad. Sin embarge, este métedo no es reco-
mendable para los pequefios productores.
Otra opcion es afiadir jugo de limén o dcido
citrico para incrementar €l grado de acidez. El
desarrollo de bacterias nocivas también puede
controlarse mediante la adicion de azcar.

Procesamiento de la tuna

Los frutos del cacto se malogran ficilmente,
por eso resulta aconsejable procesarlos para
evitar pérdidas y permitir su consumo poste-
rior. Pueden obtenerse diversos productos: ju-
gos, mermeladas, jaleas, queso, confiteria y vi-
no. En Meéxico son populares el queso de tu-
na y un caramelo con la consistencia de un
toffee llamacdo melcocha. En ambos casos se
usa la tuna en perfecto estado de maduracién.
La fruta puede recolectarse manualmente ¥
luego pelarse, o pelarse directamente en la
planta. Una vez extraido el jugo, debe hervir-
se durante sjete horas. En consecuencia, se
requiere de una demanda adicional de letia u
otra fuente de combustible,

Los productos elaborados a partir de la t-
na se procesan en estructuras de piedra v
adobe llamadas "mieleras" o "ranchos". Estas
estructuras pueden ser fijas o portatiles y ubi-
carse dentro de las viviendas o cerca de las
zonas donde crecen los cactos. Por lo general,
la mielera tiene un techo de hojas de palma v
otras ramas que la protegen de la lluvia. Las
mieleras estan uc‘ompuestas por lo siguiente:

+ Un dispositivo para retirar las semillas
Cmondi-legune) fabricado con una vasija de
estaio perforada que no permite la pérdida
de semillas. En el centro del recipiente hay
un soporte que gira sobre un eje, y en lo
alto de este se enganchan unos brazos tipo
paletas.

* Un horno cavado en la tierra donde se po-
ne la lefia y un “ruego” en la parte superior
para dar estabilidad al perol que contiene
el jugo. El ruego se hace con tablones de
madera de palma herméticamente sellados
con barro y adobe y tiene dos aberturas:
una que se usa para introducic los lefios y
ofra que actda como conducto para permi-
tit que el humo salga.

Dentro de las mieleras también hay algunas
herramientas v equipos pequenos, incluvendo
el perol (generalmente de cobre, aunque tam-
bién puede ser de barro), que se coloca a 40
e 00 amn por encima del suelo al interior del
ruego; varias paletas de mds de un metro de
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longitud hechas con  “mezquite”  (Prosopis
spp, “pivul’ (Chinus molle) o “quiote” (Agave
inflorescence), un recipiente grande para re-
colectar el jugo del desemillador, una vasija
alargada tipo canaleta fabricada con madera
de sauce donde se dejurd enfriar el producto,
una mesa de trabaje para amasar y secar la
preparacion, moldes de diferentes formas v
tamanos, una cacerola, un cuchardon de buen
tamafio, un baide y una plataforma de piedra.

Elaboracion de la melcocha

La melcocha es un producto muy dulce semi-
solido de color rojo oscuro (si es de mna roja)
0 mostaza oscuro (51 es de mna blanca). El
primer paso en el procesamiento es la reco-
leccion del juge que se extrae del “desemilla-
dor”. El perol debe lenarse hasta las dos ter-
ceras partes v dejarse hervir a fuego vivo por
45 minutos, aproximadamente, Luego se agre-
ga mis juge v la ebullicién connda. Para evi-
tar que se adhiera a la superficie o que se
gueme, el jugo debe revolverse continuamen-
te con una paleta de madera. El fuego debe
mantenerse al mismo nivel durante toda la
coccion, para contener la evaporacion hasta
que alcance la consistencia apropiada,

La melcocha estard lista cuando pueda vol-
tearse boca abajo un cuchardn con el produc-
to sin que el material se deslice, o cuando al
mover la preparacion se pueda ver el fondo
del perol. Entonces, la preparacion se retira
del fuego v se vierte en la vasija jarabe almi-
barado. Esto debe hacerse muy ripidamente
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con ayuda de las paletas de madera, para re-
frescar inmediatamente el producto. Cuando
la temperatura baja a tal punto que no resulte
incomoda al tacto, la vasija se cubre v se deja
secar a temperatura ambiente hasta el dfa si-
guiente. En ese momento se embotella la pre-
paracion. Se necesitan entre 10 v 14 kilogra-
mos de tuna para obtener un kilogramo de
melcocha. El rendimiento depende de la can-
tidad de jugo extraido v del cuidado que se
tenga durante la coccidn,

Elaboracién de queso de tuna

Para elaborar queso de tuna, se sigue el
mismo proceso hasta que el marerial ya frio
na se desprenda del cuchardn por mis que
este se agite. Entonces se obtiene una masa
compacta similar al caramelo, con gran conte-
nido de azucar y de color mostaza. Cuando la
melcocha esti fiia, se golpea sobre la platafor-
ma de piedra lisa vy humedecida. Para ello, se
levanta una cantidad de melcocha hacia arri-
ba, llevando el brazo por encima de la cabeza
y dejandolo con fuerza hacia abajo.

Se trabaja en pequefias tandas (alrededor
de un kilogramo) o en porciones mayores (de
hasta cinco kilogramos) hasta que el material
logre la consistencia adecuada o hasta que no
se adhiera a la piedra. Cada porcion debe gol-
pearse entre doscientas y trescientas veces.
Esto hace que el aire penetre en el jarabe v
retarde la formacién de cristales de azicar,
que producirian una sensacién granulosa en
la boca. Cuanto mds se estire y amase la mez-
cla durante {a elaboracion, mas dura y brillan-
te se volverd esta.

Luego, lu masa se deposita en moldes de
madera de diferentes formas, donde permane-
cerd durante doce a quince horas, Finalmente,
el producto se envuelve para su venta. El
queso de tuna tiene un rendimiento similar al
de la melcocha. La cantidad procesada de
cueso por familia puede variar entre cinco y
quince kilogrames diarios. Para ofrecer un
producto de mejor calidad y presentacion, al-
gunos comerciantes suavizan el queso calen-
tindolo ¥ luego le anaden nueces, coco, pa-
sas o almendras. @200

Si lo desea, puede ponerse en contacio con los
autores de este articulo en la Fscuela de Post
Grado de la Universidad de San Luis Potosi,
Iturbide 73, Salinas de Hgo., San Luis Potosi,
C.P. 78600, México.

Telefono/fax: + 52 496 30240
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“Ruego” donde

se cocind el jugo.




™~ Amirtham: Un producto nutritivo

¢
b

Rajammal P. Devadas y Jana Bai Giri, de la
Universidad de Avinashilingam y del Fondo
de Educacion de Avinashilingham en Coim-
batore, India, proporcionaron esta receta de
amirtham.

“Salud para todos en el afio 2000 DC” es la
ansiada meta de la Organizacion Mundial de
la Salud. Una de las estrategias para lograrla
es garantizar que todos los sectores de la po-
blacion dispongan de alimentos nutritivos.
Trabajando en este sentido, el Fondo de Edu-
cacién de Avinashilingham, bajo el auspicio
del Ministerio de Desarrollo de Recursos Hu-
manos del Gobierno de la India, ha promovi-
do la produccién de un alimente nutritivo.

El alimento debia reunir las siguientes ca-
racteristicas:

s ser nutritivo,

» precocido y listo para el consumo,

» facil de digerir,

s agradable al paladar, y

s estar al alcance de la poblacién de meno-
IS recurses,

Durante su formulacion se probaron diversas
combinaciones de cereales y menestras que
fueron analizadas por un panel de expertos.
Finalmente se optd por una mezcla de trigo
(Triticum vulgarae), garbanzo bengali tostado
(Cicer arietinuny), mani (Arachis bypogaed),
harina de soya desgrasada (Ghcine max) v
azicar en polvo sin refinar (un producto de
cafla de azOcar: Saccharum officinarum). El
resultado fue bautizado como “amirthant’,
que significa néctar.

Composicion del amirtham por 100 gramos

Ingrediente Peso (g
Trigo 37,5
Garbanzo bengali tostad 18,8
Harina de soya desgrasada 6,2
Mani tostado 12,5
Azticar en polvo sin refinar 25,0

Preparacién del amirtham

El trigo, el garhanzo bengali y el mani se lim-
pian cuidadosamente v luego se tuestan sobre
un fuego medio. Esto reduce el nivel de facto-
res antinutricionales. Luego, se mezclan con la
harina de la sova tostada v el aziicar en polvo
sin refinar (azOcar rubia) v se muelen hasta

5, de bajo costo listo para el consumo

obtener un polvo muy fino. La mezcla puede
usarse para elaborar diferentes platos, como
mazamorras, dulces y panes.

El amirtham es un alimento de bajo costo,
rico en proteinas v calorfas. Cuesta alrededor
de 30 rupias por kilogramo (US$ 1 por kg.
Con 100 g de esta harina, un nifio tendrd un
tercio de su requerimiento diario de energia v
proteina. Como el amirthbam es una harina
precocida, puede consumirse sin un procesa-
miento adicional. Para nifos de siete a doce
meses puede prepararse Como MmMazamorra,
con agua o leche. Para los nifios mayores
pueden elaborarse productos tradicionales co-
mo laddhbu (dulces), pitte (harina cocida al
vapor) v kozhukattal (bizcocho al vapor).

Diagrama de flujo

Trigo, .
garbanzo Limpiar y zle?tl(r)?\it;todo
hengali seleccionar P y
¥ mani piedras
A fuego
Harina de Tostar medio
soya tostada
y azlcar —» Mezclar
en polvo Hasta
sin refinar Moler obtener un
polvo fino
$ En recipiente

Almacenar —» sellado
al vacio

Preparacion de amirtham sin azucar
También se produce un amirtham sin az(car
apropiado para diabéticos y para personas
que desean evitar €l consumo de azlicar. A
continuacion se detalla la composicion de es-
te tipo de amirtham:

Ingredientes Peso ()
Trigo 50
Garbanzo bengali tostado 25

Harina de soya desgrasada 8.3
Mani tostado 16,7

El método de preparacién no varia. Puede
usarse en diversas recetas indias tradicionales
para producir una variedad de dulces y pro-
ductos exquisitos, como kanji, piths, dosai,
uppama, empanizados de verdura, baji,
boonda, bizcochos v sopa. aceo
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