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Esta tercera edicién de Cadena alimentaria presenta una innovacién
importante de relevar: a partiv del presente niimero estamos realizando una
raduccion directa de los articulos de la version en inglés de la revista Food
Chain, editada desde nuestra oficing en Inglaterra.

Esto significa que de ahora en adelante tenemos un nuevo desafio para

Cadena alimentaria: la inclusién de articulos escritos desde Latinoameri-
ca. Solo de esta forma garantizaremos un adecuado balance internacional
en esta revista, lo mismo que para Food Chain. Esto dltimo debe ser una
motivacion para los colaboradores de la revista, ya que sus experiencias se-
rdn leidas por un amplio auditorio internacional en paises de habla hispana
e inglesa.

Cadena alimentaria cuenta para sus siguientes nimeros con el apoyo fi-
nanciero de la Loteria Inglesa v con la valiosa colaboracion de PRODAR vy
sus redes afiliadas para la promocién y distribucion. Esperamos en el futuro
mds contribuciones de miembros de PRODAR en esta revista de alcance
mundial, que tiene mds de veinte mil lectores.

El éxito de estas pdginas depende del material que nos proporcione el
priblico lector. Nuestra oficina de IT Perii responderd gustosa a cual-
quier solicitud de informacién. Por favor, escribir al programa de Agro-
procesamiento I'TDXG Peri, casilla postal 18-0620, Lima 18, Perii.
Tel.: (511) 446-7324/444-7055/447-5127. Fax: (511} 446-6621.
E-mail: danielr@icdg.org.pe.

Como siempre, esperamos que la informacién proporcionada en estas pd-
ginas resulte de interés y utilidad. Si algiin lector estd interesado en recibir
Cadena alimentaria, puede enviarnos su nombre v direccion.

Daniel Rodriguez
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El rol de la mujer en la tecnologia
es un tema de gran interés para
quienes trabajan en el desarrollo rural.
Muchas publicaciones periddicas han
editado nimeros especiales sobre este
aspecta, poniendo énfasis en el
mejoramiento de las condicianes
de trabajo para la mujer.

Los Libras de consulta sobre tecnologias
aplicadas al ciclo alimentario de UNIFEM
describen opciones tecnoldgicas para el
pracesamiento de productos a pequefia
escala, ilustrando su aplicacidn a través de
estudios de caso. Sin emhargo, a menudo
resulta diffcil hallar [a solucién apropiada
para un grupo determinado de mujeres.

Este articulo de Domien Bruinsma no
sdlo ilustra acerca de la complejidad de
los probiemas involucrados, sino gue
puntualiza las oportunidades que existen
en la seleccidn de tecnologias tomando
como base un estudio de caso sobre el
procesamiento de la nuez del shea.

CON FRECUENCIA NO SE DISPONE de la
informacidn bésica requerida para per-
mitir la evaluacién de todas las posibles
opciones tecnoldgicas, pues resulta difi-
cil encontrar la solucién adecuada a las
necesidades v demandas especificas de
la mujer involucrada en una acrividad
en particular. Algunas veces, una tec-
nologia que parece apropiada para un
grupo de mujeres, puede tesultar dema-
siado costosa o estar muy por encima de
su capacidad como para que se conside-
e rentable y manejable. Luego de un
cuidadoso anilisis se han determinado
dos dreas donde podria haber proble-
mas. La primera estd relacionada con la
capacidad de procesamiento del equipo,
que para resultar rentable requiere del
uso de una minima cantidad de mareria
prima. Ademds de asegurar la cantidad
suficiente de materia prima de buena
calidad, se debe contar con la existen-
cia de un mercado adecuado para co-
mercializar el producto final. La segun-
da tiene que ver con los requerimientos
técnicos v de mantenimiento del equi-
PO, que frecuentemente demandan co-
necimientos administrativos que suelen
exceder la capacidad de las mujeres. La
introduccion de tecnologia requiere,
por tanto, de un estrecho apoyo v sepui-
miento.

Queda entendide, entonces, que la
seleccidn de una tecnologia apropiada
es un problema complejo. Para llegar a
una adecuada eleccion, es esencial que
quienes solicitan la tecnologia partici-

Moliendo fas semillas por el método tradicional.

pen en la evaluacion de las distintas op-
ciones desde el punto de vista econémi-
co y tecnoldgico.

LA IMPOR!TANCIA DEL SHEA
El drbol del shea {Buryrospermum parkii}

crece abundantemente en las zonas se-
misridas del oeste africano. Mali, Burki-
na Faso, Togo, Benin, Nigeria y Suddn
son paises con alta densidad de estos dr-
koles. Cada 4rbol produce un promedio
de 15 a 20 kg de fruta fresca, de los cua-
les se obtienen de 3 a 4 kg de semillas se-
cas. La semilla contiene entre 42 v 48%
de aceite a ‘un punto relativamente alto
de precipitacion. La extraccion de este
aceite produce una mantequilla comesti-
ble que se utiliza en la cocina.

La mantequilla del shea es la princi-
pal fuente de grasa en las zonas rurales
donde es producida. Se emplea en la
elaboracion de comida, jabones, drogas
tradicionalés v productos cosméticos,
También ha sido utilizada para alum-
brar, v si bien el uso de ldmparas a kero-
sene se estd incrementando, las ldmpa-
ras de aceite del shea siguen siendo de
uso comin. La mantequilla del shea
cuenta con un mercado de exportacién
para su uso en cosméticos, pro-
ductos farmacéuticos y confiteria.

Generalmente las mujeres del
drea rural en zonas de produccion
del shea cosechan y almacenan la
fruta al inicio de la estacién de
luvids, aunque los métodos ueili-
zados para el almacenado y prepa-
racién de las nueces varian de re-
gion a regidn. Si bien la cosecha,
preparacion y almacenado por lo
general se tealizan individual-
mente, el procesamiento suele in-
volucrar una actividad grupal que,
dependiendo de las costumbres
locales, puede realizarse dentro de
la familia o en alguna agrupacién
de la comunidad. Durante la esta-
cion seca, la mujer normalmente
dedica dos dias semanales a la
produccion de mantequilla desti-
nada para su consume en el hogar
o para su venta en el mercado.



PRODUCCION DE MANTEQUILLA

La produccién de la mantequilla del
shea forma parte de la tradicién de la al-
dea. Durante su procesamiento, las mu-
jeres cantan y aplauden para darse 4ni-
mos. Esto resulta especialmente impot-
tante debido a que el trabajo es muy du-
ro. El proceso habitualmente incluye las
siguientes etapas: las nueces se secan y
descascaran, v las semillas retiradas se
trituran hasta obtener una sustancia a
medio moler que se tuesta en una cace-
rola sobre el fuego. Luego, las semillas se
muelen en un mortero hasta obtener
una pasta gruesa. A continuacién, ésta
se muele finamente entre dos piedras
hasta lograr una pasta de consistencia
suave y de color marrén rojizo. Esta pas-
ta se coloca en un recipiente de buen ta-
mafio, se le agrega agua y se bate ma-
nualmente hasta que la mantequilla se
eleve a la superficie v tome un color
blanquecino. Después, la mantequilla se
separa vy se lava repetidamente en agua
tibia para luego colocarse en una cace-
rola y calentarse para evaporar el agua
restante. Durante esta dltima etapa,
cualquier impureza fibrosa se asentar4 al
fondo de la olla. La mantequilla liquida
se vierte en un recipiente, donde des-
pués de enfriarse se solidifica. El trata-
miento previo de secado y molido difie-
te de una regién a otra, lo que puede te-
ner una considerable influencia en la
calidad del producro final. Los actuales
procedimientos de extraccién también
var{an. Hoy en dfa las maledoras mecs-
nicas, las mantequeras y las prensas es-
tin siendo cada vez mds comunes.

Existen varias etapas en las cuales es
posible mecanizar y mejorar el procesa-
miento. Este articulo describe diferentes
tecnologfas mejoradas que han sido pro-
badas en proyectos de desarrolle. Todas
intentan reducir las tareas més pesadas y
sucias: el triturado manual, la molienda
y el batido. En algunos casos se ha elegi-
do la udilizacion de prensas mecédnicas
para extraer el aceite. En otros, la ac-
cién de moler las semillas ha sido reem-
plazada por un molino a fuerza motriz
seguido del tradicional batido manual.

Otros sistemas también mecanizan ¢l
proceso de batido. A contihuacion se
resumen las cinco opciones evaluadas
en este articulo:

1. Muchas aldeas cuentan en la actua-
lidad con un molino particular o de
uso comunal que puede sustituir e
métode tradicional de triturar y mo-
ler las semillas.

Z. En Ghana, una pequefia compafiia
técnica, “SIS Engineering”, ha desa-
mollado una batidora mecdnica vy
una maquina lavadora con la coope-
racién del proyecto GRATIS (Ser-
vicio Industrial Regional de Tecno-
logia Apropiada de Ghana).

3. En Mali, otro sistema de extraccidn,
el mockarite, involucra el uso de
una centrifupa que reemplaza el ba-
tido v el lavado.

4. Dos tipos de prensas, la prensa de
eje de rotacién y la prensa hidrduli-
ca, han sido probadas y distribuidas
en Burkina Faso y Mali para reem-
plazar todas las etapas del procesa-
miento, desde el triturade hasta el
lavado.

5. Se ha desarrollado una tostadora
que gira manualmente para reem-
plazar el mérodo tradicional de co-
locar una cacerola sobre el fuego.

El cuadro 1 resume cada una de estas
opciones tecnolégicas y las compara con
los sistemas tradicionales, mostrando un
indicativo en cuanto al ahorro de tiem-
po. Se ha instalado alrededor de un
ciento de prensas hidriulicas, principal-
mente en Mali, y mds de veinte prensas
de eje de rotacién en Burkina Faso. En
Mali se encuentran operando tres m4-
quinas mockarite, y al norte de Ghana
alrededor de veinte SIS Engineering.

CUADRO 1

Método A B
Tradicional Molino

Tiempo total {min) 516 219

para procesar 10 kg
de semillas del shea

Ahorro de tiempo — 58%
con relacion al método A

Capacidad-kg por dia — 400
Costo de capital CFA — 1100
Punto de equilibrio tfafio — 30.40

Dias de aperacién —
para punto de equilibrio

75-100

COMPARACION
DE LOS DIVERSOS METODOS

Un importante aspécto de las opciones
mecanizadas es que éstas reducen el
tiempo de procesamiento. Se han con-
sultado diversas fuentes de informacion
para calcular la duracién de las distintas
operaciones, y los resultados se muestran
en el cuadro 1. Tanto para el método tra-
dicional como para el molino y la prensa
de eje de rotacidn, se utilizé informacién
proveniente del proyecto Karite Shea, en
Koudougou, Burkina Fasc. Para el moc-
karite, las fuentes de informacién proce-
den de la CMDT {Compagnie Malienne
de Development des Textiles) y la CE-
PAZE (Centre d'Echanges et Promotion
des Artisans en Zones a Equiper, Paris).
Para los equipos SIS Engineering se urili-
26 informacion del proyecto GRATIS.
Para comparar los diversos procesos, se
requiere examinar al detalle cada unc de
éstos, asi como las presunciones que se
han formulado.

En los métodos B, E y F el triturado se
lleva a cabo usando una trituradora ma-
nual desarrollada por el proyecto Karite
Shea. Esta maquina se asemeja a aquella
utilizada para descascarar mani. En el
sistema SIS {métedo C), se usa un moli-
no a motor para moler las semillas. To-
dos los sistemas se basan en el uso de
una tostadora. que gira manualmente,
excepto la mdquina SIS, que utiliza la
cacerola tradicional. Cuando se emplea
la prensa de eje de rotacion (E), tas cos-
tadoras giratorias son reemplazadas por
hornos solares, que dan un buen resula-
do en esta etapa. Se ha encontrado que
la prensa hidrdulica requiere de un tra-
bajo ligeramente menor que el de la
prensa de eje de rotacién.

c D E F
SIS Eng. Mockarite Prensa  Prensa
de eje  hidrdulica
117 BY - 131 192

7% 83% 55% 63%

260 420 125 125
988 5030 596 996
50 50 17 25

200 120 140 200



El sistema tradicional del hervido, pu-
rificando y decantando la mantequilla
para clarificarla, se utiliza sin incluit
ninguna mejora. Para propdsitos de cil-
culo, se asume que el producto obtenido
antes de la purificacion es similar en to-
dos los casos. De hecho, existen ligeras
diferencias en la calidad en esta erapa.
Con ¢l mockarite, por ejemplo, se obtie-
ne un producto de color més claro.

LOS BENEFICIOS DE
LAS TECNOLOGIAS MEJORADAS

Todas las tecnologias consideradas pro-
ducen mayor cantidad de mantequilla
que la que se obtiene con el método tra-
dicional {35-42% comparado con 25-
28%); pero si se las compara con técni-
cas de procesamiento a gran escala, la
produccion es haja. Un aspecto positivo
de las prensas es que resulta posible ob-
tener mantequilla de aquellas nueces
que no podrian urilizatse empleando el
método tradicional. En ciertas aldeas se
ha podido apreciar que, cuando las mu-
jeres saben que sus nueces son de mala
calidad, estdn dispuestas a esperar todo
el tiempo que sea posible para utilizar la
prensa. Por el contrario, si cuentan con
nueces de buena calidad, tienden a uti-
lizar el método tradicional en lugar de
perder su tiempo esperando.

Se hizo un intento por comparar las
tecnologias en términos econdmicos, in-
cluyendo los costos de inversion, la ca-
pacidad de procesamiento y la reduccién
del tiempo que la mujer invierte en este
proceso. En ese sentido, la mdguina 8IS
Engineering o el molino resultan mds
eficientes. El mockarite, a pesar de redu-
cir la carga de trabajo, es la opcidon mads
costosa. Sin embargo, este tipo de eva-
luacién econdmica es muy simplista v no
puede utilizarse como una herramienta
exclusiva para medir un sistema.

Existen diferencias en la calidad se-
giin el método utilizado, pero para hacer
mas simple la comparacidn este aspecto
no ha sido evaluado. También debe
considerarse el cancepro de “dificulrad
en la tarea”. Por ejemplo, las prensas re-
ducen el trabajo, pero todavia mvolu-
cran una pesada labor manual. El tipo
de movimientos fisicos requeridos para
operar los dos tipos de prensas se catalo-
ga de manera distinta. Por lo general,
las mujeres encuentran mas dificil ope-
rar una prensa hidrdulica que una pren-
sa de eje de roracion.

£l mockarite.

Hasta la fecha, los costos de opera-
cién no se han considerado en los cdl-
culos; sin embargo, en todos los procedi-
mientos que requieren de un motor, ¢l
costo de combustible {diesel) debe to-
marse en cuenta. El mockarite y el SIS
Engineering registran el mayor consumo
de combustible. Por otro lado, la reduc-
cién en el consumo de madera vy agua
debe ser equiparada con los costos del
diesel. Puede apreciarse un mayor aho-
rro de madera cuando se utiliza el moc-
karite y, en menor grado, también con
las prensas. La facilidad de operacién y
de mantenimiento es otro de los facto-
res que requiere tomarse en cuenta. En
Mali, por ejemplo, la mayorfa de las
prensas hidrdulicas ya no se usan debido
a los problemas de mantenimiento del
sistema hidrdulico. Las prensas de eje de
rotacién resultan mds taciles de operar y
mantener.

Finalmente, otra consideracién im-
portante es el rendimiento minimo re-

querido para operar el equipoe de manera
rentable, ademds de la complejidad de
la tecnologia, el manejo v los requeri-
mientos para su mantenimiento. No se
tienen suficientes datos para calcular un
punto exacto de equilibrio para cada
proceso. Los cinco sistemas tienen cos-
tos diferentes y distintos niveles de ren-
dimiento diario. La prensa de eje de ro-
tacion es el sistema mds barato v el de
menor rendimiento, mientras que el
molino a motor, si bien resulta més cos-
toso, muestra niveles de rendimiento
mucho mas altos y puede utilizarse en
otros cultivos. El punto de equilibrio es
probablemente menor para la prensa de
eje de rotacidén (alrededor de 17 ¢ de
nuecesfafio, que corresponden a ciento
cuarenta dias de operacién/afio). La
prensa hidrdulica tiene una capacidad
promedio de 23 t/afio, lo que equivale a
doscientos dias de produccion. Por esta
razén, solo resultard econdmica si se
procesan otras semillas oleaginosas. El
punte de equilibrio para los molinos ge-
neralmente ascila entre 30 v 40 t/afo, y
necesitan estar en operacion por 73 a
100 dias, pero tienen la ventaja de que
pueden utilizarse para moler cereales
cuando el shea no se encuentre disponi-
ble. El mockarite tiene un punto de
equilibrio de alrededor de 50 t/afio y de-
be estar operativo por 120 dias, v tam-
bién puede usarse para moler cereales.



Para el equipo SIS Engineering proba-
blemente las cifras son similares, pero
debe estar en operacién 200 dias y posi-
blemente también se necesite utilizarlo

El molino de martiflo.

para procesar otras semillas oleaginosas
yfo para moler cereales.

LA PARTICIPACION DE
LAS MUJERES EN LA EVALUACION

Cualquier comparacién de los méto-
dos considerados resultar valida tinica-
mente si se lleva a cabo con participa-
cion del grupo objetivo y si se toman en
consideraci6n las circunstancias particu-
lares de cada grupo. Las mujeres deben
examinar por si mismas las ventajas y
desventajas de las distintas opciones rec-
noldgicas, asi como los aspectos admi-
nistrativos de la acrividad de negocios a
emprender. Es de suma importancia que
la informacidn se intercambie con otras
aldeas, v que sus equipos sean probados

durante las visitas entre aldeas. Se ha

demostrado cudn importante resulté la
presencia de las mujeres durante la etapa
de fabricacién del equipo SIS Enginee-
ring para el batido de la mantequilla.
Sus observaciones con relacién al rendi-
miente v calidad de la mantequilla son
muy valiosas. En el método rradicional,
son ellas quienes mejor pueden juzgar la

calidad y rendimiento del producto final
v este conocimiento lo transmiten de
madre a hija, de generacién en genera-
cion. También tienen conocimiento
acerca de los requerimientos y las posibi-
lidades del mercado. Por ello, para eva-
luar cualquier tecnologia nueva, resulta
de suma impotrancia establecer contacto
con las mujeres que producen la mante-
quilla. Finalmente, son ellas quienes
pueden proporcionar un estimado del
valor econdmice de la inversién en tér-
minos de ahorro de tiempo v de reduc-
cion de la carga de trabajo. De esta ma-
nery, las mujeres pueden indicar cudnto
estarian dispuestas a pagar por la reduc-
cidn de la carga de trabajo.

En conclusién, no resulta simple eva-
luar las ventajas v desventajas de un ti-
po de tecnologia en particular. La mejor
opcién puede variar de una situacién a
otra. Una aldea grande vy préspera, que
va cuenta con un molino, puede muy
bien decidir comprar un sepundo moli-
na destinado exclusivamente al procesa-
miento del shea sin evaluar otras opcio-
nes. Una aldea que no cuenta con un
molino, pero si con suficiente poder ad-
quisitive, puede optar ya sea por el moc-
karite o per el SIS Engineering. El volu-
men de materia prima disponible y el
grado de experiencia en cuanto a orga-
nizacion con el que cuente la aldea tam-
bién pueden influit en la toma de deci-
siones. Una aldea que no tenga poder
adquisitivo para operar de manera ren-
table un molino —o cualquier otro tipo
de equipo a motor—, pero que sf dispon-
ga de suficiente materia prima, puede
evaluar la posibilidad de adquirir una
prensa de eje de rotacién. El punto mads
importante es involucrar a las mujeres
comprometidas en ¢l procesamiento y
permitir que ellas realmente ganen ex-
periencia con la nueva tecnologia y dis-
pongan del tiempo suficiente para adop-
tar una decisién. Finalmente, es esen-
cial elegir un sistema de propiedad y de
administracién que permita ia perma-
nencia del proyecto.

Este articulo fue generosamente proporcio-
nado por Damien Bruinsma, Gruttoweide
113, 6708 BE \Wageningen, en los Paises
Bajos. 5i los lectores requieren de informa-
cidn adicional deben establecer contacto

“con el autor.



El periodo de destete, de los 4-6 meses de
edad hasta los dos ahos, constituye una eta-
pa critica en la vida del nino, pues es cuan-
do se encuentra en mayor riesgo de desnu-

tricion y de contraer enfermedades. Una
adecuada nutricién en esta etapa de su vida
se reflejard en su desarrollo fisico y mental v

en sus logros para la vida futura.

DURANTE EL PERIODO DE DESTETE, el ni-
fio cambia su diera, basada exclusiva-
mente en leche matema, a una que se
asemeja mds a la de los adultos de [a co-
munidad. Este procesa de transicién pe-
neralmente tiene lugar pasades les die-
ciocho meses, con una reduccion pro-
gresiva de la leche materna en la dieta
del infante. La introduccion de otros
alimentos normalmente se encuentra li-
gada a la ingestion de una mayor pro-
porcién de organismos causantes de in-
toxicacidn alimentaria que traen como
consecuencia enfermedades y diarrea.
En algunas sociedades, antes de los cua-
tro meses va se incluyen en su diera ali-
mentos adicionales, pero ello no se jus-
tifica, pues hasta esa edad basta con la
leche materna para cumplir con los re-
querimientos nutricionales. Es mds, esta
préctica puede resultar perjudicial, pues
se expone innecesariamente al nifio al
contacto con el agua v aiimentos conta-
minados.

Por muchas razones, este proceso de
transicidn suele realizarse sin tomar en
consideracion las necesidades especifi-
cas en Ia dieta del nifo. Algunas veces,
el alimento bésico de la localidad es el
tnico disponible, v las madres no cuen-
tan con ingresos suficientes para adqui-
rir alimentos suplementarios. La ali-
mentacién del nifio requiere de tiempo,
tanto para su preparacién como en el
momento mismo de alimentarlo. Su es-
témago es pequefio, por lo que resulta
recomendable ofrecerle el alimento a
intervalos frecuentes a lo larga del dia;
sin embarpo, la demanda de tiempo de
la mujer es muy alta, y ella no cuenta
con el tiempo necesario para alimentar
al infanre. Si los ingresos, la disponibili-
dad de materia prima o el tiempo no re-
presentan un obsticulo, las practicas de
la mala alimentacién pueden ser atri-
buidas a la ignerancia, al analfabetismo
o a la adhesidn a las costurnbres locales
v tabies.

Una dieta adecuada es indispensable para ja buena salud.

El alimento tradicional durante el pe-
riodo de destete consiste basicamente
en papillas y sopas elaboradas usando
maiz, pldtano, arroz, yuca y trigo, entre
otros, como alimentos basicos. En dreas
rurales, donde na se cuenta con equipos
de refrigeracion, las papillas que se ela-
beran en la mafiana permanecen duran-
te todo el dfa expuestas a la contamina-
cidn debida.al polve y las moscas v al
desarrolle de microorganismos patdge-
nos causantes de la intoxicacidn ali-
mentaria. A menudeo las madres agregan
agua a la papilla preparada para hacerla
més agradable al paladar, y ésta resulta
estar contaminada. Si bicn son mds fd-
ciles de ingerir, las papillas diluidas son
bajas en componentes energétices, por
lo que los nifios deben consumirlas en
grandes cantidades para cubrir sus ne-
cesidades nutricionales.

La experiencia de muchos paises ha
demostrado que es posible producir ali-
mentcs mejorados para el periodo de
destete utilizando mareria prima local v
tecnologias tradicionales muy conoci-
das, simples v de bajo costo. Familias o



6]
Nifos del Perd.

pequefias empresas pueden elaborar pro-
ductos nutritivos que resulten acepta-
bles. Antes de examinar algunos de es-
tos productos, debemos considerar los
requerimientos bdsicos de los alimentos
durante el periodo de destete.

REQUERIMIENTOS
NUTRICIONALES

* alto contenido de elementos energé-
ticos

* haja viscosidad, esto es, densidad
Jconsistencia aceptable

* proteinas balanceadas {con todos los
aminodcidos esenciales}

® vitaminas (particularmente A, [t y
aquellas del grupo B)

* minerales (hietro, dcido félico, calcic)

* ausencia de componentes antinutri-
cionales

* sabor agradable/apetecible

REQUERIMIENTOS FISICOS

* sencillo y répido de elaborar

¢ facil de consumir

* adecuado periodo de preservacion
¢ uso de ingredientes locales

¢ al alcance de las posibilidades

*  de segura calidad microbioldgica

La importancia nutricional de una
composicién balanceada de proteinas es

bien entendida en muchas culturas, pe-
1o merece mayor explicacién. Existen
muchas clases de proteinas distintas, pe-
ro todas estdn compuestas de una larga
cadena de aminodcidos. Algunos de es-
tos aminodcidos, en particular la lisina y
la metionina, se encuentran en cantida-
des limitadas en algunos alimentos. Las
proteinas de los cereales son bajas en li-
sinas, mientras que las proteinas de las
legumbres actiian de manera comple-
mentaria. Fsta es la razén por la cual
muchas dietas tradicicnales estin basa-
das en una mezcla de cereales v legum-
bres (por ejemplo arroz y lentejas, mafz
v frejoles).

En distintos paises existen métcdos
tradicionales de procesamiento que bus-
can mejorar el valor nutricional de los
alimentos para infantes. Estos métedos
pueden dividirse en cuatro categorias
distintas:

® por accion del calor (tostado, asado,
extruido)

* por adicién de brotes o granos ger-
minados

* por fermentacidn

¢ por fortificacion,

CALENTAMIENTO

La accién del calor en alimentos ricos
en féculas ocasiona gque el almiddn se
pregelatinice, de modo que resulta mds
ticil de digerir y requiere de menor
tiempo para su preparacién. Las papillas
elaboradas de maiz tostado, por ejemplo,
pueden cocinarse en diez minutos, a di-
ferencia del maiz sin tostar, que requiere
de hora v media.

La accién del calor también puede
destruir los factores antinutricionales
{que blaquean [a eficiente absorcién de
las proteinas y nutrientes en el intesti-
no) tales como los inhibidores de la
tripsina y algunas taninas.

Un ejemplo de un producto que re-
quiere de un simple tostado es el pushti,
alimento tradicional para infantes ela-
borado en la India con maiz reventado o
extruido. El método de coccidn es sim-
ple, es el mismo cominmente visto en
Asia para la elaboracién del arroz ex-
truido y el man{ tostado. El trigo limpio
y descascarado es humedecido en un po-
co de agua y luego se incorpora a una
sartén que contiene arena caliente a
250-260 °C (1 kg de prano por cada 10
kg de arena). El grano v la arena se re-
mueven constantemente por un minu-

to, aproximadamente, hasta que los gra-
nos se inflen y aumenten su volumen.
Luego la mezcla se cieme con rapidez
para evitar que ést0s se quemen. Segui-
damente, el trigo extruido se muele
hasta convertitlo en harina. La harina
de triga (700 g) se mezcla con harina
de soya (100 g), que igualmente ha sido
tostada scbre el fuego por espacio de
seis minutos mas © menos, proceso que
elimina los inhibidores de la tripsina
presentes en la soya. A continuacién,
se muele azdicar (200 g) hasta conver-
titla en polvo fino v se afiade a la mez-
cla de harinas. En la elaboracién del
pushti en prueba de laboratorio, tam-
bién se agregd una variedad de vitami-
nas {1 g) a la mezcla final. En la aldea,
donde la variedad de vitaminas no se
encuentra disponible, pueden agregarse
hojas secas molidas como fuente de vi-
tamina A v hierro.

AGREGANDO BROTES O GRANOS
GERMINADOS

Los granos germinados, tales come la
cebada, el mijo o el sorgo, son ricos en
una enzima llamada amilasa que con-
vierte los almidones en azicar, hacién-
dolos por tanto mis ficiles de digerir.
Los granos germinados tradicionalmen-
te son utilizados en el proceso de mal-
teado para producir la cerveza, y esta
asociacién hace que algunas veces se
piense que su uso es inapropiado en la
preparacidn de alimentos para infantes.
Sin embargo, durante el germinado no
se produce aleohol, sélo la conversién
de los almidones en azitcares y un bene-
ficio adicional, que es la reduccién en la
viscosidad del producto, lo que origina
un alimento dulce, mas agradable al pa-
ladar v de consistencia més suave.

El proceso es muy simple y puede lle-
varse a cabo facilmente en una unidad
familiar. Los granos de cereal se dejan
germinar y luego se muelen hasta conver-
tirlos en polvo o en harina. Una piz



ca de harina molida se afiade a una cace-
rola que contiene una papilla de fécula.
Casi de inmediato, la viscosidad de la pa-
pilla se reduce, y ésta se hace liquida.

FERMENTACION

La fermentacidn tiene efectos simila-
res a la germinacién de los granoes. El
principio es el mismo: convierte los al-
midones en azicares, haciendo que éstos
se tormen menos viscosos v mas dificiles
de digerir. La fermentacidn también
puede mejorar las cualidades del ali-
mento y aumentar su seguridad al incre-
mentar el grado de acidez, retardando
asi el desarrollo de microorganismos pa-
tégenos que pueden ser causa de enfer-
medades. En muchas partes del Africa,
la intolerancia a las azicares en la leche
(lactosa) constituye un serio problema.
Debido a ello, la leche cominmente se
deja fermentar, con la consiguiente des-
composicidn de la lactosa para la obten-
cion del yogur, un alimento mds seguro v
con mayar pericdo de conservacidn.

FORTIFICACION

Muchos alimentos, incluyendo los
que se utilizan. durante el destete, son
forcificados con otros ingredientes, prin-
cipalmente vitaminas y minerales, para
incrementar su nivel nutricional. Ejem-
plos comunes son la fortificacién de la
sal mediante la adicién de yodo para
controlar las enfermedades provocadas
por deficiencia de este mineral.

Los alimentos para infantes pueden
fortificarse ficilmente afiadiéndoles una
pequefia cantidad de aceite a la papilla
de fécula tradicional. Ello incrementa su
valor energético (10 ¢ de aceite contie-
nen la misma cantidad de calorfas que
25 g de féculas). Ademds, permite que
los alimentos blandos tengan mejor sa-
bor y resulten més agradables al paladar.
Si el aceite utilizado es aceite rojo de
palma, extste doble beneficio, pues éste
es rico en betacarateno, que se descom-
pone en vitamina A en el cuerpo huma-
no (importante para el correcro desarro-
llo de la vista).

Las hojas verdes son una rica fuenre
de betacaroteno v también contienen
algo de hierro. En Sri Lanka se elabora
un. nutritivo alimento para infantes lla-
mado Kola kanda anadiendo el jugo de
hojas verdes a una mezcla de arroz coci-
do y coco, que constituye el alimento
bdsico de sus pobladores. El jugo se ob-
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tiene triturando las hojas en un morte-
ro. Una férmula mds concentrada de es-
te suplemento alimentario se obriene
hirviendo y espesando el juga exrraido
hasta formar una cuajada rica en protei-
na y betacaroteno. La organizacidn Find
Your Feet ha apoyado proyectos en va-
rios paises en donde los concentrados de
hojas se ufilizan para fortificar los ali-
mentos locales ¥ mejorar el estado nu-
tricional de los nifios. Sin embargo, no
es esencial extraer el jugo de las hojas o
formar una cuajada para enriquecer el
alimente bésico rico en féculas. Las ho-
jas verdes por si solas constituyen un su-
plemento nutritivo, y las madres deben
incluirlas en la dieta del infante. Come
se menciond anteriormente, las hojas
secas y trituradas pueden utilizarse para
fortificar una combinacién de cereales
secos, legumbres v semillas oleaginosas.

Los ejemplos descritos muestran que
la produccién de alimenros nutricivos
para infantes es un proceso que puede
desarrollarse a pequefia escala en la al-
dea por grupos de mujeres o de manera
independiente. Se basa en pioductos
disponibles en la localidad y procesos de
produccién tradicional que no requieren
de equipos sofisticados. Mo obstante,
debe tenerse extremo cuidado en cuan-
to a la higiene, control de calidad y se-
guridad en el manejo tanto de la mate-
ria prima y del producto final. Los ali-

Nifos de Sri Lanka.

mentos contaminados son la causa de
una buena proporcion de enfermedades
intestinales (diarrea) v muerte en infan-
tes v nifios. Aspectos tales como la hi-
giene en los alimentos, la seguridad en
la preparacion de éstos v la prevencion
de la diarrea a menudo se pasan por al-
to, aunque sdlo se deben adoptar sim-
ples medidas de seguridad, pues factores
tales como agua contaminada, moscas,
plagas, cacerolas y utensilios mal lava-
dos, manos sucias y ambientes descuida-
dos son simplemente el resultado de
inadecuadas medidas sanitarias.

Existen otros aspectos que deben to-
marse en cuenta si se propone estahlecer
una pequefa empresa exitosa dedicada a
la produccién de alimentos para infan-
tes. Si bien desde el punto de vista eco-
némico puede resultar lo méds adecuado
utilizar en su preparacién productos dis-
ponibles localmente, tal vez no exista
buena disposicidén para adquirir alimen-
tos para infantes debido a una serie de
razones: la madre —o quien tiene a su
cargo €l cuidado del nifio- no siempre
sabe cudles son los requerimientos nuo-
tricionales en la dieta del infante; ¢l ali-
mento suplementario es muy costoso o
los ingredientes crudos no se encuen-
tran con facilidad; la preparacion de los
alimentos requiere de tiempo o los ali-
mentos preparados en el hogar pueden
ser considerados de inferior calidad con




relacién a las marcas comerciales a las
que facilmente se tiene acceso. Uno de
los aspectos primordiales a tenerse en
cuenta es el desarrollo de la conciencia
en las madres o en quienes tienen a su
cargo ¢l cuidado del nifio acerca de la
importancia de estos alimentos, tarea
que serd llevada a cabo por promotores
en nutricién o trabajadores de la salud.
Su aporte resulea igualmente esencial en
todos aquellos aspectos relacionados
con el mercado, con el fin de enfrentar
a los fabricantes que ya tienen estableci-
da una reputacién por la calidad y pre-
sentacién de sus productos.

A pesar de estos multiples problemas
y dificultades es posible elaborar a pe-
quefia escala alimentos para infantes lis-
tos para su consumo.

En Ghana se ha desarrollado a peque-
fia escala un producto para infantes rico
en proteinas elaborado con manf, maflz y
frejoles: el gratimix. El dnico equipo re-
querido es un molinc para mafz, vasijas
para mezclar, una maquina selladora,
etiguetas v bolsas de polietileno. Los
tres principales ingredientes se lavan
por separado, teniendo especial cuidado
en sacar cualquier mani que pueda estar
contaminado por aflatoxina. Después de
lavados, se tuestan en una sartén para
reducir su contenido de humedad ¢ pro-
longar su periodo de preservacion, me-
jorar la digestién de los nucrientes y de-
sactivar las enzimas y factores antinutri-
cionales. Los ingredientes tostados se
dejan enfriar y el mani se descascara y
luego se mezcla en las siguientes propor-
ciones: mafz 70%, frejol castilla 15% y
mani 15%, v se muelen utilizando un
molino para mafz fabricado localmente
hasta obtener una harina de consisten-
cia fina. La hariha se envasa en bolsas
gruesas de polietileno selladas al calor.
El producto tiene un periodo de conser-
vacién de tres meses.

En Hyderabad, India, grupos de muje-
res de dreas rurales producen un alimen-
to instantdneo para infantes llamado
“mezcla Hyderabad”. Esta mezcla con-
tiene par lo menos un cereal y una le-
gumbre para proporcionar un buen ba-
lance de aminoécidos. También contie-
ne mani y azdcar producida en la locali-
dad, que proporciona una fuente adicio-
nal de energia. Estos ingrediences varian
de una estacién a otra, dependiendo de
su dispenibilidad y precio, pero siempre
dehen incluir un cereal, una legumbre y

una semilla oleaginosa. Los ingredientes
se lavan, se tuestan en seco al fuego, v

. luego se trituran a mano sobre una pie-

dra. Las harinas se mezclan y empaque-
tan en bolsas de pldstico que se sellan al
calor de una vela. La mezcla puede ser
consumida en polvo (tanto por nifios
como par adultos) en una papilla con
leche o agua, cocida para preparar los
chappatis, o en forma de bolas dulces uti-
lizando azicar morena. Esta mezcla es
todo un éxito, utiliza ingredientes que
se hallan disponibles en la localidad, es
lo suficientemente flexible para pernmnitir
la introduccién de cambios dependien-
do de la disponibilidad de la materia
prima v utiliza una mezcla bien balan-
ceada, pues combina un cereal, una le-
gumbre y una semilla oleaginasa.

Las galletas ricas en proteinas y com-
pomentes energéticos resultan ideales
como alimento para infantes. A los ni-
fios les encantan, son ficiles de consu-
mirt, no requieren de la ayuda de la ma-
dre o de la persona a su cuidado v el
tiempo de preparacién v los costos no
deben ser considerados. El principal
obstdculo puede residir en ¢l incremen-
to de su valor en comparacién con la
produccién de galletas al por mayor, que
pueden encontrarse en la mayorfa de las
tiendas.

Estas pueden elaborarse de cualquier
tipo de cereales disponibles en la locali-
dad, legumbres v semillas oleaginosas.
Es pasible que se lleve a cabo la produc-
cién a pequefia escala utilizando un hor-
no de barro para pan o un horno fabri-
cado de un cilindro de aceite. Con la re-
ceta que se muestra a continuacién se
obtiene una galleta nutritiva, tica en
protefnas v de alta valor energético.

1. Seleccionar una legumbre, que pue-
de ser frejoles, una semilla oleagino-
sa come mani ¢ ajonjoli y un cereal
como mafz o mijo v algo de harina
de trigo.

2. Limpiar todos los ingredientes y re-
tirar los manies en mal estado.

3. Tostar el manf o ajonjeli teniendo
especial cuidado de que no se que-
men, Triturarlos v molerlos hasta
que se conviertan en una harina fi-
na o en una pasta. Remojar los fre-
joles v retirar la piel. Dejar secar y
moler hasta obtener una harina de
consistencia fina.

4. Tostar y moler el cereal.

5. Mezclar una parte de mani o pasta
de ajonjoli, la harina de los frejoles,
la harina del cereal v la harina de
trigo. Por cada diez cucharadas de
mezcla, afiadir la mirtad de aziicar vy
una cucharita de polvo de hornear.

6. Agregar aceite en una proporcion
equivalente a mitad de la mezcla pa-
ra incrementar su valor energético.
Amasar hasta que el aceite desapa-
Tezca.

7. Incorporar agua limpia, una cuchara-
da por vez hasta que la mezcla sea
manejable v no se adhiera a las ma-

nos. Mezclar bien por cinco minutos,

8. Estirar la masa y cortar las galletas.
Colocarlas en una bandeja engrasa-
da y llevarlas a horno caliente por
quince minutos aproximadamente,

9. Cuando se enfrien, conservarlas en
envases cerrados al vacio.

* Este articulo ha sido producido gracias a Ia

contribucion de: £ W Korthals Altes & P
Dijkhuizen (Fuente AT, 19 (2); Y Motarjemi,
F Kaferstain, G Moy y F Quevedo (Bull
World Health Org, 71 (1); G Gordon (AT
Journal, 14 (2); A Maddison y G Davys (AT
Journal 14 (2); D Morley (Proffesor of Tropi-
cal Child Health, London University); N D
Vietmever {Vetiver Network); 5 Anokye-
Mensah (Ghana Regional Appropiate Tech-
rology Industrial Service (GRATIS); K Krish-
ma Kumari (Assistant Proffesor, Foods and
Nutrition, PR and Research Centre, Rajen-
dranagar, Hyderabad, india).



LOS FRODUCTOS DE CONFITERIA, en los cuales la mezcla de aziicar
se calienta aproximadamente a 120 °C, son relarivamente faciles
de preparar. La mezcla de azicar se mantiene suave y manejable
por algin tiempo y puede moldearse 4 mano o verterse en moldes.
La cristalizacidn del azdcar no es un problema que se presente con
frecuencia. En el caso de 1a produccion de dulces que requieren de
altas temperaturas, por encima de los 160 °C, el proceso ¢s bastan-
te difictl y precisa de arte v oficic. En este articulo, los autores des-
criben sus experiencias trabajando en la elaboracién de caramelos
en el Perd.

Como parte del programa de capacitacidn de I'T-Perii sobre pro-
cesamiento de alimentos, la asistencia técnica a las pequefias em-
presas es proporcionada en las mismas unidades de produccion para
complementar los cursos de capacitacion. Et programa ha visitado
aproximadamente cien pequefias empresas productoras de licores,
galletas, salsa de soya, extracto de vainilla y una amplia gama de
productos de confiterfa. Durante estas visitas se empezd a tomar co-
nocimiento de los distintos productos elaborados, que dependen en
gran medida de la zona del Perd de donde provienen las familias.
Aquellos que producen frituras rienden a ser originarios del Cusce,
en la sierra sur; mientras que los panaderos provienen de la sierra
central, en los alrededores del pueblo de Huancayo. En otros casos,
los productos estan relacionados con un grupo familiar en particu-
lar que cuenta con ¢l conocimiento v las habilidades cransmitidas
Je generacion en gencracion. Este articulo describe el caso de una
familia en Lima con tradicidn en la elaboracién de caramelos.
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EL CASO DE WILDER ONOCUICA

Hace quince afios, aproximadamente,
un ciudadano espariol llegé al Perti tra-
vendo consigo todo el equipo necesario
para instalar una pequefia fibrica de ca-
ramelos. Establecis el negocio y empezd
a capacitar a sus trabajadores, Uno de
ellos fue Wilder Onocuica, que a la
muerte del espafiol se convirtié en el
gerente de [a fibrica v heredé todo el
equipe. El necesitaba conseguir rapida-
mente trabajadores, por lo que capacitd
a seis de sus sobrinos. Esto dio como re-
sultado el establecimiento de seis pe-
quedas fibricas de caramelos, cada una
con productos caracteristicos basados
en la habkilidad creativa v en el dinamis-
mo del duefio.

En la actualidad, se estd dando asis-
tencia técnica a Wilder Onocuica v se
estd considerando la posibilidad de am-
pliar la misma a los seis sobrinos, a
quienes se ha visitado recientemente.
Cuando Wilder inicié el negocio, se
sentia un poco inseguro, por lo que con-
tratd a un trabajador capacitado de una
gran fabrica en Lima, quien le brinds
un valioso apoyo de modo bastante
creativo. Los moldes estdndares de me-
tal disponibles en Lima son muy costo-
503, entre
US$ 400 v US$ 500. Ambos disefiaron
moldes de madera a un costo de tan s6-
lo US$ 60 v cuya capacidad era diez ve-
ces mayor a la de los moldes de metal.
El apoyo proporcionado por [TDG-Perd
ha incluido métodos simples de control
de calidad, informacion acerca de como
cbtener un certificado sanitario v de hi-
giene, informacién sobre el metcado,
use de materia prima alternativa v, en

general, como establecer un pequefio
negocio,

La produccién se lleva a cabo en una
habitacién de 5 m por 6 m que cuenta
con el equipo que se detalla a continua-
cién, muy simple v de bajo costo:

* una cocina de kerosene.

* una tabla de madera cubierta con
férmica (de 2,40 m por 0,80 cm).

¢ un tanque para enfriamiento (tan-
que rectangular de acero inoxidable
de 15C x 80 ¢m colocado en un re-
cipiente de madera con agua frfa).

» dos cacerolas de aluminio de 15 li-
tros de capacidad.

* una cacerola de hierro, con una reji-
lla de malla gruesa vy un calentador
interno a carbén (utilizado para
mantener el caramelo tibio vy suave).

¢ un gancho de metal para estirar el
caramelo.

¢ moldes de aluminio y de bronce de
diferentes formas.

*  maoldes de madera.
¢ un simple juego de balanzas.

Los principales ingredientes utilizados
son azdcar, cremor tartaro, saborizantes
y colorantes, dcide citrico y glucosa.

El ingrediente mds importante es
mucha habilidad creativa y deseos de
trabajar.

EL PROCESO
DE PRODUCCION

En una tipica tanda de caramelo, 12
kg de azicar se mezclan con 4 litros de
agua v se calientan al fuego.

Cinco minutos después, se agregan 9
g de cremor tdrtaro, lo que da como te-
sultado cierta inversidén del azdcar, un
cambic quimico mediante el cual el
azdcar de cafia se descompone en azdca-
res simples: glucosa y fructosa, lo que re-
duce el riesgo de formacién de cristales
en el producto final. Cuando el jarabe
estd caliente, los costados de 1a cacercla
se limpian cuidadosamente de cualquier
salpicadura con un pafio limpio y hi-
meda. Si esto no se realiza con sumo
cuidado de todos modos se tendrdn pro-
blemas de cristalizacién del azdcar. La
temperatura del jarabe debe alcanzar los
162 °C. Luego se deja enfriar vertiéndo-
lo en una bandeja previamente engrasa-
da con mantequilla. En esta etapa pue-
de ariadirse el colorante.

Cuando la masa de caramelo se en-
cuentra lo suficientemente fria como

para poder manejarla —pero todavia
muy caliente—, debe estirarse repetidas
veces. Esto se logra colocando la masa
en un gancho, tirdndola hacia abajo y
extendiéndola, tal como se muestra en
las forografias. Es un trabajo laborioso v
pesado. A medida que el caramelo se re-
tira del gancho, éste se coloca en un re-
cipiente especial (por lo general, un
balde con un calentader interno v una
rejilla) con el fin de mantener el cara-
melo caliente y manejable. Finalmente,
el caramelo se estira con un redille, al
igual que si fuera una masa de pan, y se
coloca en moldes como se muestra en
las fotografias,

En la actualidad, Wilder produce al-
rededor de diez tipos diferentes de cara-
melos, que son envasados en bolsas de
1/4, 142 v 1 kg de acuerdo a los requeri-
mientos del mercado. Algunos de ellos
se muestran en las fotografias.

Esta pequefia empresa utiliza alrededor
de 150 kg de aziicar al dia, v parece ser
rentahle. Sus costos bdsicos en US$ son:

azticar, 150 kg a §/. 0,58/kg 87,00

otros ingredientes 8,70
mana de obra 23,50
costo otal de la produccién 121,20
valor de las ventas a 172,50
ganancias* ’ 51,30

* Nota: El cdleulo de las ganancias no toma
en consideracion la depreciacién del ca-

pital, los seguros, etcétera.

En este pequefio articulo queremos
resaltar que las empresas dedicadas al
procesamiento de alimentos utilizan
una tecnologia muy simple y constitu-
ven una fuente importante de trabajo
para personas de bajos ingresos en paf-
ses como el Perii. La empresa del sefior
Onocuica, por ejemplo, proporciona
empleo permanente a seis individuos
que trabajan directamente en la fdbrica,
v a otros cinco indirectamente, a través
de la comercializacién. Todo ello con
muy poca inversion de capital.

Este articulo fue escrito por el ingeniero Wal-
ter Rios v Roaldo Hilario, Av. forge Cha-
vez 275, Miraflores, Lima 18, Perd. Tel:
(511) 444-7055, Fax (511) 446-6621, Fmail:
postmaster@itdg.org.pe

Todas las fotos son de Alejandro Higa.



En Ben Tre, en el corazén del delta
del Mekaong, Vietnam, los cocos se cultivan
por miles en las pequenas plantaciones de las
unidades familiares y cubren unas
126 260,16 hectdreas. La produccién de
coco es la principal fuente de ingresos para
los granjeros de Ben Tre; cada una de ellos
normalmente posee menos de media
hectdrea de tierra.

Descascare de de los cocos.

Los COCOTEROS, ademds de su valor
agricola, sirven de barrera natural con-
tra el viento, de modo yue reducen los
efectos perjudiciales de los tifones. A lo
largo de la mayor parte de la cosra del
delta del Mekong, éstes también previe-
nen la erosion vy la intrusién del mar a la
tierra, de la cual muchos individuos de-
penden para su subsistencia.

Si bien Vietnam ocupa el quinto fu-
gar mundial en cuanto al nimero de 4r-
boles de coce en su territorio, ¢l poten-
cial de cultivo de los agricultores y del
pais comn un todo a rravés de sus expor-
taciones estd declinando. La industria
del coco en Viernam sufrié mucho
cuando colapsaron los mercados del ble-
que socialista, Je los cuales dependian
para la venra de su aceite de coco. Viet-
nam debid entonces entrar a competir
al libre mercado mundial utilizando tec-
nologias atrasadas, v sin contar ni con la

experiencia ni con el equipe apropiado.
Como resultade de ello, se produje una
cuantiosa pérdida de ingresos para el
pafs y un duro golpe para miles de gran-
jeros que dependian de la venra del co-
<o como su principal fuente de ingresos,
La provincia de Ben Tre ha experimen-
tado una severa declinacién econdmica
debido a la pérdida de ingresos y de tra-
bajos relacionados con la industria del
coco.

Aunque Vietnam cuenta con algunas
pequefias empresas exitosas que proce-
san el coco para obtener fibra y carhén,
estas instalaciones utilizan sdlo un limi-
tade nimero de cocos. La mayor parte
del comercio de coco de los vietnamitas
actualmente estd centrada en la exporta-
cion del coco entera sin procesar hacia
China, que represenca un bajo ingre-
su de exportacién. Al no contar con
una industria de procesamiento al ince-
rior del pais, Vietnam se ve precisado a
importar del exterior cierto ndmero de
preductos procesados a partir de coco.

Nadie como los pequefios granjeros
de Ben Tre sienten el impacto de la re-
duccidn de la demanda de sus productos
en el mercads, lo que ha representado
una disminucion de sus ya reducidos in-
gresos. Duranrte los dltimos seis afios, el
13% de los drboles de coco en la provin-
cia de Ben Tre han sido cortados como
un medio para buscar orros culrivos que
produzcan mavores ingresos.



DESARROLLANDC
UNA EMPRESA VIETNAMITA
DE PROCESAMIENTO DE COCO

La Cruz Roja sueca ha desarrollado
interés en el cultivo de 4rholes de coco
como una forma de proporcionar una
barrera natural contra los tifones que
anualmente azotan la costa de Vietnam.
Entre 1988 y 1991, coma parte de su
programa de asistencia en caso de desas-
tres, la Cruz Roja Sueca financié la
siembra de 300 000 drboles de coco alo
largo de la costa vietnamita. Conti-
nuando can su programa, solicitaron el
apovo de Intemational Development
Enterprises (IDE), una pequefia
organizacién privada sin fines
de lucro especializada en el ma-
nejo del mercado y en teenolo-
gias a pequefia escala para que
lleven a cabo un proyecto para
desarrollar una industria sus-
rentable de procesamiento de
coce. '

El objetivo del provecto fue
fortalecer y expandir el mercado
de productos de coco y conver-
tir a este cultivo en una mayor y
mds estable actividad generado-
ra de ingresos para los granjeros.
En enero de 1994, después de
una extensa investipacidn de
mercado v de un estudio de fac-
tibilidad acerca de las probabili-
dades de procesamiento, el IDE
selecciond el coco deshidratado
{(pulpa blanca, seca, finamente
desmenuzada) como el producto

con mayores posibilidades.

El coco deshidratado se utili-
za en la elaboracién de produc-
tos de pasteleria y confiteria y
se vende a casi el doble del pre-
cio de los cocos sin procesar. Es
el segundo producto mds im-
portante, luego del aceite, en
las industrias de coco de Sri
Lanka y Filipinas. No obstante,
no existia en Vietnam ni un so-
lo fabricante de este producto
de alto valor.

Durante dos afios y medio, ef [DE de-
sarrcllé una unidad de produccién para
la elaboracidn de coco deshidratado.
Ademss del desarrollo de tecnologia,
ochenta trabajadores debieron ser capa-
citados en todos los aspectos del proceso
de praduccién. En el aspecto téenico el
trabajo se centralizd en reducir el volu-

men del sistema de produccién v de la
magquinaria utilizada en Sri Lanka. Al
misme tiempo, el [DE exploré mercados
en Vietnam que pudieran absorber la
produccién de una empresa de coco des-

hidratado.

Luego de haberse probado la viabili-
dad técnica y financiera de la produc-
cidn y comercializacién del coco deshi-
dratade en una planta experimental, el
IDE establecié una empresa rentable
que podia mantenerse por si sola para la
produccién y venta de este producto.
La compafiia Dat Lanh, ubicada en la

Arhol de caco.

provincia de Ben Tre, se encuentra
equipada con una maquinaria avaluada
en US$ 30 000 que fue disefiada por el
IDE y fabricada en Vietmam. El IDE
praporciond US$ 10 000 como capital
inicial, v la administracién de la recién
creada compafiia consiguié préstamos
por un total de US$ 30 000 para reno-
var un local existente y mejorar las ins-

talaciones eléctricas y los sistemas de
agua y desagiie.

El IDE capacité a siete miembros de la
junta directiva para que se hicieran cargo
del manejo de la empresa y proveerla de
un liderazgo. La junta estd constituida por
el perente de la empresa y prominentes
miembros del gobiemo provincial, un tra-
bajador de la fabrica como representante
de los trabajadores y un miembro de la

" Cruz Roja de Ben Tie.

DEL CAMPO
AL CONSUMIDOR

Los agricultores tecogen los
cocos de los arboles cuando éstos
estdn maduros y firmes. Luego,
los transportan en bote a lo largo
del rio Mekong hasta las instala-
ciones de la fbrica para su pro-
cesamiento. Allf, la cdscara dura
se retira con un hacha pequefia,
dejando la pulpa del coco sin
romper. Las cdscaras se venden a
una empresa productora de car-

bén. La cubierta exterior de coler
marrén en cuyo interior estd adherida la
pulpa blanca del coco se raspa y se ven-
de, v una vez prensada se utiliza para la
obtencidén de un aceite de coco de infe-
rior calidad.

Las buenas técnicas de higiene resul-
tan particularmente importantes en la
produccién de coco deshidratado. El
producto final generalmente ne requiere



de ningdn procesamiento adicional de
calor, v algunas veces se esparce en for-
ma de lluvia sobre bizcochos y galletas.
Ello significa que cualquier microorga-
nismo presente puede pasar directamen-
te a la cadena alimentaria. Los organis-
mos causantes de la intoxicacion ali-
mentaria, como los califormes y la sal-
monela, han probado ser un serio pro-
blema, y algunos pafses han perdido su
mercado de exportacién debido a ellos.
IDE, por tanto, ha puesto especial énfa-
sis en las técnicas de higiene de la fibri-
ca y del trabajador. Todos los operarios
de la fibrica reciben entrenamiento del
Departamento Vietnamita del Cuidado
Freventivo de la Salud. Esta organiza-
cion también lleva a cabo cada dfa exd-
menes bacterioldgicos del producto. Las
medidas de higiene en el fugar incluyen
lavaderos para manos provistos con
agua clorinada, y canaletas de agua co-
rriente que los trabajadores deben reco-
rrer antes de ingresar a la fibrica. Ade-
mas, al final de cada semana se progra-
man grupos de trabajo por turnos encar-
gados de realizar una limpieza profunda
de las instalaciones.

Para reducir los niveles de contami-
nacién, las semillas pasan a través de
una serie de tanques de lavado que con-
tienen apua fresca clorinada. Luego reci-
ben un tratamiento de calor en un blan-
queador que destruye cualquier microor-
ganismo restante sensitivo al calor, co-
mo la salmonella. El blanqueador es una
versién pequefia del tipo utilizado en
Sri Lanka. Este consiste en un tangue
de 2 m por 1 m adaptado con una barre-
na giratoria de acero inoxidable a todo
lo largo. La velocidad de ésta se estable-
ce de modo que las semillas sean blan-
queadas por un minimo de 90 segundos.
La temperatura del agua se mantiene

Al interior de fa fibrica.

por encima de los 83 *C. Si la rempera-
tura cae por debajo de este limite, la ba-
trena se detiene automdticamente hasta
que la temperatura se vuelva a elevar, El
termostato de 95 °C se revisa semanal-
mente antes del blanqueado. El blan-
gueador alimenta de semillas de coco un
drea altamente esterilizada: el cuarto de
secado. Allf, las semillas se muelen en
pequefias piezas con un molino imporea-
do de Malasia que tiene una capacidad
de 3 ton/dfa (dobla la capacidad de se-
cado de la fabrica). Inicialmente se uti-
lizé un molino disefiado v construida lo-
calmente, pero no resultd satisfactorio.
El tamafio de las particulas producidas
no era uniforme y el equipo era muy di-
ficil de limptar.

El coco que ha pasado por el moline
se coloca en bandejas de 1 m por 1 m,
de estructura de madera y con base de
malla, que pasan a través de las secado-
tas, nuevamente basadas en aquellas que
se utilizan en Sri Lanka. El calor para la
secadora es suministrado por un caldero
a vapor alimentado a carbén. Bésica-
mente se trara de una secadora contra-
corriente semicentinua. El aire mas ca-
liente v seco atraviesa primero la bande-
ja inferior, que contiene el material casi
seco, pricticamente listo para salir de la
secadora; luego pasa por las siguientes
bandejas v finalmenre atraviesa la ban-
deja superior, que contiene el material
que acaba de entrar en la secadora v que

estd, por tanto, muy himedo. La seca-
dora tiene capacidad para cinco bande-
jas y el recorrido total de cada kandeja
toma 40 minutos, hasta obtener un pro-
ducto final con un contenido de hurne-
dad de menos del 2%. El aire ingresa a
la secadora a 100 °C.

Una vez seco, el coco deshidrarado es
enfriado, inspeccionado, v si es necesa-
rio molido para adquirir la fineza reque-
tida de acuerdo a especificaciones indi-
viduales. Luego se envasa en sacos reji-
dos con revestimiento de polietilenc se-
llado al calor, v se toman muestras del
producto para un examen bacteriolggi-
co. Una vez obtenidas las autorizaciones
respectivas, ¢l coco deshidrarado se
transporta en camion a lo largo de todo
Vietnam, a las fabricas de productos de
confiteria que elaboran diverses produc-
tos para su venta tanto al interior como
al exterior del pais.

RESULTADOS AL PRIMER ANO
DE OPERACION

La fabrica emplea ochenta trabajado-
tes v utiliza mds de 160 000 cocos al
mes, v coloca US$H 190 000 en manos de
1000-1500 familias dedicadas al cultivo
de arboles de coco. Anualmente vende
por encima de los US$ 500 000 de coco
deshidratado a los vietnamitas y a em-
presas extranjeras de riesgo compartido
dedicadas a la produccién de articulos
de confiteria, quienes han dejado de uti-
lizar coco deshidrarado importado. La



nueva compaififa exportd su primer con-
tenedor de coco deshidratado a Taiwan

a inicios de 1997.

Desde su establecimiento, a mediados
de 1996, la compafiia de coco deshidra-
tado ha expandido sus ventas mensuales
a 30 toneladas y se espera que después
de cubrir las utilidades impositivas se re-
gistre un plus de US$H 80 000 en su pri-
mer afic. La compaiifa tetiene el 50%
de las ganancias para fines de expan-
sién, el 30% es distribuido entre los tra-
bajaderes v la administracidn, v el 20%
restante es donado para apovar activida-
des humanitarias de la Cruz Roja de
Ben Tre v para el Comité de Cuidado
de la Nifiez de Ben Tre.

La Cruz Roja utiliza estos fondos para
financiar sus programas de asistencia e
infraestructura en las aldeas de Ben Tre.
Enitre otras cosas, estos programas pro-
porcionan alimento y cuidado de la sa-
lud para los damnificados por las inun-
daciones y tifones que azotan la provin-
cia practicamente todos los afios. El Co-
mité de Cuidado de a Nifiez uriliza estos
recursos para propotcionar facilidades de
capacitacién educacional v vocacional
para incapacitados, huérfanos y nifios de
la calle de la provincia de Ben Tre.

SU IMPORTANCIA

Ademsis de considerarse un proyecto
de desarrollo exitoso iniciado por una
ONG internacicnal que luego se con-
vierte en una empresa local autososteni-
ble, existen otros aspectos que deben
conocerse.

1. Contribuyd con la economia rural lo-
cal con ochenta puestos de crabajo.

2. Los beneficios econdmicos del valor
agregado derivado del procesamien-

Producto envasado listo para su embarque.

to se mantienen en el pafs, en lugar
de ser destinados a los paises a los
cuales el coco habia estado expor-
tindose.

3. La generacién de emplen en dreas
rurales pobres y los beneficios econg-
micos de los efectos multiplicado-
res de estos puestos de trabajo redu-
cen la presién migratoria del campo
hacia las ciudades.

4. Fn el plazo de tres afios que durd el
proyecto, la fabrica de procesamien-
to de coco fue entregada totalmente
hasta convertirse en una empresa de
propiedad local. ‘

5. La inversién toral en la planta y en
el equipo fue de US$ 40 000, v estd
produciendo una rentabilidad neta
anual de US$ 50 000 al afio. Tanto
la produccion total como las ganan-
cias se estin incrementando rdpida-
mente (es mis, desde que este docu-
mento fue preparado hemos tenido
conocimiento de que la capacidad
de secado ha side duplicada).

Recientemente, dos nuevas fibricas
independientes dedicadas al procesa-
miento de coco deshidrarado han ahier-
to sus puertas. Ello significa que las ven-
tas de materia prima se han elevado a
7,5 millones de cocos al afio y la pro-
duccién de coco deshidracado a 135
t/mes. Si bien el [DE mira con benepld-
cito este incremento, no deja de mostrar
su preocupacién acerca de la posibilidad
de que las nuevas fébricas puedan ex-
portar algin producto contaminade que
pondria en peligro todo el mercado de
exportacién vietnamita. El IDE en la
actualidad estd buscando {inanciamien-
to para enviar a los directores de las

nuevas fibricas y a funcionarios del go-
bieme a Sri Lanka para que cursen estu-
dios sobre las regulaciones gubernamen-
tales y estandares de produccion (espe-
clalmente los sanitarios) v acerca de los
requerimientos de almacenado v expor-
tacion para el coco deshidratade. Esta
puede también representar una buena
oportunidad para establecer contacto
con los potenciales proveedores de ma-
quinarias y equipos. Se espera gue como
resultado de este viaje se elabore el Ca-
digo Oficial de Précricas que se deberdn
observar en el procesamiento.

La fdbrica de procesamiento de coco
deshidratado puede considerarse un mo-
delo para identificar nichos en el merca-
do para procesamiento de productos agri-
colas a pequefia escala con valor agrega-
do provenientes de las dreas rurales que
han probado ser rentables, Si tales pro-
yectos resultan exitosos, serdn una fuente
generadora de empleo v de ingresos para
la poblacién nural pobre y representarin
un cambio de destino de los beneficios
econdémicos del procesamiento de las
grandes plantas centralizadas ubicadas en
las ciudades hacia las dreas rurales.

Este articulo fue enviado por Dan Salter y
Nguyen Van Quang. En la actualidad, Dan
Salter es ef director del 1DF para el drea rural
vietnamita. El empezd el proyecto de pro-
duccion de coco en enero de 1994, v lo en-
tregd a la compafifa Dat Lanh a fines de
1996, Nguyen Van Quang era el funciona-
rio mds antiguo del proyecto. Fn fa actuali-
dad, es el director regional del DE para
Vietnam central. 5i se requiere informacion
adicional, pueden dirigirse al 1IDE: 52 Mai
Dich, Tu Liem, Hanoi, Vietnam. Email:
ide@netnam.org.vin



El sefior Chandradasa y su esposa viven
en la zona sur de Sri Lanka, en el drea
rural. En el afio 1994, ambos asistieron a
cursos de capacitacién sobre
procesamiento de alimentos, lo que
los motivé a establecer un pequefio
negocio de articulos de confiteria dedicado
a la elaboracion de una variedad de gomas
y toffees. Gracias a ello, a él le fue posible
renunciar a su trabajo como administrador
de una cooperativa y dedicar su tiempo
2 la comercializacién de los articulos
que producen.

RECIBIERON EL APOYO de la Organiza-
cion para el Desarrollo Empresarial Ma-
haweli (MEDQY}, organizacién que no
silo centrd su ayuda en el desarrollo de
cursos de capacitacién, sino que la ex-
tendié al abastecimiento del equipo ne-
cesario y del capital de trabajo que per-
mitiera iniciar el proceso de produccion.
Para recihir el apoyo de la MEDQ, los
esposos Chandradasa debieron elaborar
un pequefio plan de negocios con el fin
de demostrar que su empresa podia re-
sultar rentable. Ello involucraba una
simple encuesta de mercado en las tien-
das locales.

El equipo utilizado para producir los
articulos de confiteria es muy simple:
consiste en una homilla de gas, una sar-
tén de acero inoxidable, balanzas, un
term&metro para dulces, moldes, un se-
llador a calor y pequefios articulos tales
como jarras y cucharas. Ellos preparan
dos tandas de gomas a la semana, como
se muestra en el diagrama de flujo. Cada
tanda toma alrededor de cinco horas,
desde el inicio hasra el fin. Los costos de
la materia prima son de Rs 300/tanda, ¥
el precio de venta es de Rs 700. Taro-
bién elaboran 750 piezas de toffees Ru-
lang por semana, 750 paquetes de toffees
de leche v 300 paquetes de batto {una
masa dulce frita) Todos los ingredientes
v el material para el envasado estin dis-
ponibles localmente; sin embargo, se
encuentran insatisfechos con la mala
calidad de las etriquetas que afectan la
comercializacién de sus productos.

Actualmente estdn experimentando
con un pan horneado para expandir el
negocio. El sefior Chandradasa asistié a
un curso de capacitacién sobre panade-
rfa, igualmente bajo el auspicio de la
MEDO v ha construido un pequerio hor-
no a lefia con capacidad para seis hoga-
zas de pan. Actualmente producen dos
tandas al dia, y esperan ampliar la pro-
duccién si existe suficiente demanda.

Como todo negocio, han tenido pro-
blemas, asociados principalmente con el
sistemna de comercializacién. Los propie-
tarios de las tiendas sélo les pagan cuan-
do los productos han sido vendidos (es
decir, entregan sus productos a conce-
sién y, si no se venden, les son devuel-
tos). Ademais, ellos no tienen control
sobre el manipuleo, almacenado y exhi-
bicién de sus productos, lo que trae co-
mo consecuencia que algunas veces és-
tos les sean devueltos en mal estado a

Se hierve la mezcla para
ia elaboracion de gomas.



causa de un almacenado inadecuado o
de una mala ubicacién en los anaqueles.
Los propietarios de las tiendas paseen el
dominio de la situacién, v a los empre-
sarios no les queda otra alternativa que
aceptar los rérminos que éstos propon-

ot
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gan. Si ellos se dedican a su propia co-
mercializacidn, restarian ese tiempo a la
fabricacion de sus productaos.

Vista desde el lade positivo, ellos han

duplicado sus ganancias. Asi, al sefior
Chandradasa no sélo le fue posible dejar

su trabajo, sino que reunié suficiente di-
nere para construir un establecimiento
especialmente disefiado para la fabrica-
cién. de sus productos. Es evidente que la
capacitacidn resules ser la clave para que
saquen mavyor provecho de sus vidas.
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INGREDIENTES

Anzicar

Coco

1 unidad (pulpa+agua) o

TOFFEES DE LECHE

500 g

200 em? (1 taza) o Vainilla
100 ¢ Colorante
200 cm?®

' Leche (coco o leche en palvo) agua |

-

g

Hervir

!

Hervir hasta que tome punto

Y

Manifcashi 25 ¢
Cardamomo 5 semillas

vainilla |

Lo necesario
Lo necesario

Colorantes |

L -

Leche de coco
Leche en polvo
disuelta en
Agua
‘ Azticar
‘Nueces |
' Cardamomo |
COMO PREPARAR BATTOS
INGREDIENTES
Harina de trigo 250 ¢
Azicar 250¢g
Levadura lg
Apua 120¢g
Sal Sg

Aceite de cocina (para freir)

PREPARACION

Mezclar y amasar la harina de trigo, la
sal, la levadura v 5 g de aziicar con sufi-
ciente agua para chtener una masa fir-

|

Extender sobre una bandeja de madera
cubierta con papel manteca
Y
Coartar en pedazos

¥

Envasar

me. Dejar que la masa fermence por 40
minutos aproximadamente. Luego, ama-
sar bien para retirar el aire. Hacer pe-
quefias bolas y extenderlas con el rodillo
para cortarlas en forma de medias lunas
y obtener los battos.

Freitlos en abundante aceite hasta
que tomen un color marrén dorado. Su-
mergirlos en una solucién de azdcar ca-
liente (que hiervaa 108 °C}, y retirarlos
tan pronto como se tornen pegajosos.

Coémo preparar el jarabe de azicar

Este jarabe se prepara después de ha-
ber frito los battos. En su elaboracion se
utiliza el aziicar restante, que debe disol-
verse en el resto de agua considerada en

la receta. Debe permanecer en el fuego
¥ dejar que hierva hasta que la tempera-
tura alcance los 108 °C. A este punto,
el jarabe de azdcar se rornard espeso y
pegajoso. Para comprobar si se ha llega-
do al punto exacto de coccidn se dejan
caer unas cuantas gotas del jarabe den-
tro de un recipiente con agua. Si la gota
mantiene su forma sin disolverse en el
agua, es el momento exacto para afiadir
los battos.

Las recetas y los diagramas de flujo han sido
enviados generosamente por el Sr. Chopa
Edirisinghe, gerente de Unidad, ICTRL, Yod-
hagama, Embilipitiya, 5ri Lanka.



CONOCT A SATUKD, DEL JAPAN, CUANDO VINO A TRABAJAR CONMIGO BAJO EL
PROGRAMA JOVC. PASAMOS MUCHS TIEMPO JUNTOS COMO CAPACITADORES ¥
DURANTE ESTA ETAPA TUVIMOS LA OPORTUNIDAD DE COMPARTIR MUESTRAS EXPE-

RIENCIAS ¥ CONOCIMIENTO INDIGENA,

SATUKO SALIO DE REGRESO AL JAPON dejandome muchos recuer-
dos gratos. Recuerdo vividamente los momentos en que inten-
tdbamos adaptar la comida japonesa a la nepalesa.

Los fideos fueron uno de los platos que seleccionamos, Satuko
sabfa c6mo preparar fideos en casa —fideos normales de harina
de trigo, al vapor y fideos instantdneos— pero querfamos que és-
tos resulten mds nutritivos probande distintos tipos de harinas,
tales como las de legumbres, maiz y cebada.

Esta es una de las recetas que surgieron de nuestra experiencia:

NUTRITIVOS FIDEOS: RECETA DE SATUKO-RAJANI

Ingredientes
Harina de trigo 700 g-800 ¢
Otra harina 300g-200 ¢
Agua 400 cm’
Sal g
Prebaracién

1. Meszclar la harina de trige con la otra harina {de legumbres,
mafz, cebada, etcérera).

2. Verter la sal en el agua, removiendo hasta que ésta se di-
suelva.

Mezclar las harinas con el apua.
Amasar bien y dejar reposar la masa durante una hora.

Luego, amasar nuevamente con detenimiente.

R

Estirar la masa sobre una tabla con las manos o urilizando
un rodillo.

7. Cortar la masa y hacer una ldmina delgada empleando una
mdquina para pastas.

Cortar los fideos.

Colgarlos sobre una rejilla v dejarlos reposar per algin tiem-
po, luego vaporizarlos.

10. Dejarlos secar al sal.

11. Envasar v almacenar.

Rajani Shreshta, investigador asistente del Laboratorio Central de In-
vestigacion Alimentaria, Babar Mahal, Katmandu, Nepa.



Sector agroindustrial de pequefia eccala

en Latinoamérica

En enero de 1998 se dio inicio a este proyecto, que consis-
te en la traduccidn y edicién en espafiol de once libros de
consulta de la coleccion Libros de consulta sobre tecnologins
aplicadas al ciclo alimentario (Food Cycle Technology Source
Books) editada en su versién original por Intermediate Tec-
nology Publications de Londres en asociacidn con UNL
FEM (United Nations Development Fund for Women).
También se editardn nueve cartillas de la serie Procesa-
miento de alimentos de ITDG-Perd. El proyecto es financia-
do por la agencia espafiola Atelier y patrocinado por la
AECL

Los tftulos en edicién son:

Procesamiento de frutas y vegetales
Procesamiento de cereales
Técnicas de secado

Procesamiento de ldcteos

* Técnicas de envasado y empaque

® Transporte rural

® Técnicas de almacenado

* Procesamiento de rubérculos

* Extraccion de aceites

¢ Procesamiento de pescado

Rol de la mujer en la innovacidn tecnolégica

® Papa seca

* Vinagre de frura
¢ Vino de fruta

s Nécrares de fruta

* Helados de fruta v chupetes
* Bombones

* Marshmallows

* Encurtidos

* Brutas en almibar

La edicién completa de los materiales mencionados estard
lista en enero de 1999 y sera distribuida a toda Latinoamé-
rica. El proyecto contempla una distribucién especial a
todas aquellas instituciones y organizaciones que trabajen
con crganizaciones de base de mujeres en América Latina.
Los interesados en adquirir estos materiales pueden dirigir-
se a:

Area de Comunicaciones
ITDG-Perit
Av. Jorge Chavez 275, Miraflores
Casilla postal 18-0620
Teléfonos: 444-7035 [ 446-7324 | 447-5127
Fax: 446-6621

miguel@itdg.org.pe

(Manual de industriag alimentariag)

Vigéeimo cuarta edicion

Editado por M.D. Ranken, R.C. Kill & C.J. G. Baker. Publicado por
Blackie A E P. ISBN 0-7514-0404-7

Este voluminoso cjemplar cuenta con més de seiscientas paginas v
constituye un tipico libro de consulta sobre industrias alimentarias
que podra estar disponible en las bibliotecas de las universidades e ins-
tituciones involucradas en el procesamiento de alimentos. Las edicio-
nes anteriores estaban organizadas a manera de diccionario. Sin em-
bargo, esta nueva edicidn revisada riene diecinueve capitulos sobre los
principales preductos y sus derivados, Cada capitulo se inicia con un
diagrama general de flujo acerca de uno de los principales productos,
el mismo que serd luego desarrollado en detalle. Otra de las peculiari-
dades de este libro es que resulta muy f4cil de utilizar, puesto que des-
cribe los aspectos técnicos de una forma clara y simple,

Alimentos tradicionales: El procegamiento
como un medio para obtener gananciag

Editado por Peter Fellows v publicado por IT Publicaions. ISBN 1 83339
228 6. 1997 £25. Disponible en I'T Publications. Revisado por el Dr. Ni-
gel Poulter. Programa de Manejo de Cultivos Postcosecha, Instituto de Re-
cursos Naturales, Chatham Maritime, Kent, Reino Unido.

Este libre proporciona a las personas involucradas en el procesamien-
to a pequeda escala, y a quienes trabajan en el drea del desarrallo en
regiones tropicales, informacién bdsica sobre procesamiento de ali-
mentos y medidas de seguridad, ademds de algunas nociones schre
productos mejorados cuya produccién pueda resultar interesante. La
primera y mds breve seccidn del libro trata sobre los principales con-
cepros bdsicos para un procesamiento efective, incluyendo los princi-
pios de control de calidad, 1a manipulacisn del producto y las medidas
de seguridad. La segunda y mds cxtensa seccidn proporciona detalles
acerca de las erapas de la produccién v puntos claves de interés para
una gama muy diversa de productos elaborados a partir de culrives, ga-
nado y pescados de regiones tropicales. Finalmente, se presenta una
lista de referencias bibliograficas que podrian resultar utiles como
fuente de consulta.

Mis de noventa v cinco productos v perfiles de procesamiento consti-
tuyen el cuerpo principal de este volumen, incluyendo desde bizco-
chos ricos en frutas, cerveza, aceite de fruto de pan de drbol, pasta de
tomate y papaina hasta sorgo extruido, caneia seca v pescado salado.
El concepto desarroilado por el editor al proporcionar descripciones
para este rango tan diverso de productos ha tenido como abjetivo que
los lectores tomen conciencia de las distineas opciones v posibilidades
existentes con el fin de que se diversifiquen y exploten ias oportunida-
des de comercializacian de productos de calidad garantizada. Este es
un concepto valioso v el libro estimulard a los lectores a ampliar su
manera de pensar acerca de sus empresas y la posibilidad de experi-
mentar con nuevos productos. Se atribuye al editor el mérito de haber
hecho posible reunir perfiles de productos que se elaboran en todo el
munde v de brindarnos este valioso texto a partir de las experiencias
practicas de sus autores.

"
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Introduccion

Procesamiento de la nuez

DG ES UN ORGANISMC DE COOPE-
RACION TECNICA INTERNACIONAL

. . | o QUE CONTRIBUYE AL DESARRCIO SOS-

a dulce esencia del éxilo 19 ALIMENTARIA -
La dulce esencia ds o TENIBLE CE LA POBIACION DE MENC-
ceta de un plato | , RES RECURSCS MEDIANTE LA INVEST-
de fideos 22 A GACION, APUCACION Y DISEMINA:

CION DE TECNICAS APRCPIADAS. TTDG
- TIENE OFICINAS EN OCHO PAISES DE
| : AFRICA, EURCPA Y AMERICA [ATINA. EN
B I EL PERU TRABAJA A TRAVES DE SUS PRO-
N CGRAMAS TECNOLOGICOS DE AGRC-
o PROCESAMIENTO, REGO, ENERGIA Y
T DESASTRES, ¥ LAS AREAS DE INVESTIGA-

CIONES Y COMUNICACICNES.
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