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El presente nimero de Cadena Alimentaria contiene interesantes arciculos,
como siempre procedentes de una diversidad de regiones {América
Latinz, Asia y Africa) y de experiencias. El hilo comin sin embargo esta
en el procesamiento a pequefia escala de estos productos que posibiiica a
los pequeiios productores oportunidades muy importantes para mejorat
sus medios de vida.

En este nimero el lectotr encontrard interesante informacién sohre desti-
lacidn de aceites esenciales. Estos producfos son de zlto valor en el mer-
cado mundial y se puede procesar a escalas pequefias. En este mimeto sc
presenta informacidén general y un ejemplo practico en el caso del aceite
de la citronela.

Otro proeducto que ha ganado bastante importancia en el mercado mun-
dial es la nuez del Cashii o conocida también come el Maraddn, origina-
tia de las tierras cdlidas de Latinoamérica. En este mimero se presenta un
articulo sobre la expetiencia de ITDG en Ia promocién de la transforma-
cion a pequefia escala de esta nuez en Sri Lanka.

En el tema de productos de alto valor nutritiva presentamos un articulo
muy interesante sobre la produccién de la spirulina 2 pequefia escala.
Esta alga conocida ancestralmente por los Aztecas en México asi como
por la poblacién de Chad , India, China y Japén es considerada como
una de las mejores fuentes de proteina conocidas por el ser humano. El
lector podrd acceder en este niimero a informacién sobre las propiedades
de la spirulina asi como de los sistemas de produccién y ejemplos pricti-
cos de experiencias realizadas en Africa (El Congo, Burkina Faso, Benin y
Bangui).

La capacitacion y la asistencia técnica son sin duda enfoques muy impor-
tantes para la transferencia tecnolégica. En la presente edicidn presenta-
mos una experiencia exitosa de capacitacién en procesamiento de
productos a partic de la palmyra (palmera que crece en India, China, Sri
Lanka, Bangladesh Indonesia, Malasia, Tailandia v Nepal) llevada a cabo
en la India pot PWDS.

Finalmente en el terna de tecnologias el lector podrd acceder a informa-
cidn prictica sobre el procesamiento de yoghurt y queso cabafia asi
como de bufiuelos de yuca,

Esperamos que este nuimero sea de su agrado y reiteramos nuestro interés en su
colaboracién mediante articulos de experiencias précticas sobre procesamiento
de alimentos a pequefia escala.

Daniel Rodriguez
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La SPIRULINA ES UN ALGA VERDE que
ofrece una fuente alternativa de protei-
nas de primera calidad, viraminas y
hierro. Tiene diversos usos medicinales.
Su cultivo es muy sencillo y requiere de
un equipo minime, por tanto resulta
apropiada para una produccién a
pequedia escala. Sus propiedades nutri-
cionales han sido comprobadas en los
programas de alimentacién dirigidos a
nifios desnutridos de India y Africa. Este
articulo describe el proceso de produc-
cién de spirulina, asi como los tesultados
de su usa en algunos programas de ali-
mentacién dirigidos a nifios desnutridos.

INTRODUCCION

La spirulina es un producte alimenti-
¢io derivade de las algas verdes que, en
condiciones favorables, crecen abun-
dantemente en estanques salobres. Des-
de hace mucho tiempo viene usdndose
en paises de todo el mundo, como
Chad, India, China, Japén y México. La
recoleccién de este producto es muy
simple: se sacan las algas de la superficie
del estanque v se deja que esa pasta ver-
de se seque al sol. Una vez seca, se sepa-
ra en pedazos para venderla en el mer-
cado. En Chad se conoce con el nombre
de dihé y se consume fresca como reem-
plazo de la carne en la preparacion de
salsas que acompafian al cereal, alimen-
to bisico de la poblacidén. Las mujeres
elevan su consumo durante €] embarazo.

La spiruling no es una fuenre alimen-
ticia nueva: se conoce desde hace mu-
chos siglos. Hay evidencias de que los
aztecas la cosechaban de manera similar
en el lago Texcoco, en ciudad de Méxi-
co. Sin embargo, los cientificos recién la
descubrieron en 1939, v su increible va-
lor nutritivo fue ampliamente difundi-
do'. En la actualidad se considera come
la fuente mds rica en proteinas conocida
por el hombre (60%-70% de su peso}.
Estas proteinas son de excelente cali-
dad, pues contienen rodos los aminodci-
dos esenciales. La spituling también
contiene altos niveles de betacaroteno,
vitamina B12, vitamina E y hierro, v se
ha comprabada su eficacia en el comba-
te de infecciones, xeroftalmia, enferme-
dades de la piel v anemia. Ademads, es
itil para el desarrollo y mantenimiento
del sistema nervioso y es rica en dcido
gammalinolénico, que contribuye a dis-
minuir la incidencia de enfermedades

cardiovasculares y estimula el sistema
mmunoldgico. Ha demostrado excelen-
tes resultadg:js en la atencién de nifios
que padecen de deficiencias energético-
proteicas v de los que estuvieron
expuestos a la radiacidn en los alrededo-
res de Chernobil. También se ha com-
probado su efectividad en la reduccidén
de los niveles de colesterol.

En India, un estudio llevado a cabo
con cineo mil nifios en edad preescolar
mastrd que, después de cinco’ meses de
romar 1 g dé spirulina diaria, la propor-
ci¢n de nifios con xeroftalmia descen-
dié de 80% ‘a 10%. A los nifios desnu-
tridos les fue prescrita una dosis de alre-
dedor de 10 p por dia.

Finalmente, la spirulina es muy facil
de digerir y puede prescribirse lucgo de
operaciones al colon. El inventaric de
sus aplicacic:)nes terapéuticas atin debe

COIlet‘tEl[’SCZ;; ’
LA PRODUCCION INDUSTRIAL
DE SPIRULINA ‘

En 1978 se inicié en México la produc-
cion industrial de spirulina bajo la forma
de un polvg fino. En 1993, la produc-
cién mundibl ascendia a alrededor de
mil toneladas al afio v procedia en su
mayor parte de México, California, Tai-
landia, Hawai, India e Lsrael. Japén es el

Una poza de 22 m* en Bangui.




Un méiodo de cosecha: una bolsa suspendida
sobre el cultivo

mavyor consumidor, especialmente como
reemplazo de la carne en la preparacion
de algunos plates, En Europa, puede en-
contrarse en tiendas de alimentos natu-
ristas, generalmente en cdpsulas.

EL USO DE SPIRULINA

El olor de la spiruling en polvo recuer-
da al pescado seco v puede resultar desa-
gradable para las personas que no estin
familiarizadas con el preducto. Dicho
olor se origina durante el proceso de se-
cado v desaparece tan pronto se incer-
pora en las salsas, purés, bebidas u otros
alimentos. No afecta su sabor pero si su
color, salvo en alimentos verdes como
las salsas de espinaca o de quimbombd.
Quizd pueda tomar algdn tiempo lograr
la aceptacidn de los alimentos fortifica-
dos con spirulina: ello depende de las
preferencias del censumidor. La spiruling
también puede romarse en cdpsulas, pe-
TO BIl e3¢ Casc &8 cincuenta veces més
cara. Por los beneficios que brinda para
la salud, los individuos que la toman
—va sea incorporada en los alimentos o
en cipsulas— experimentan un incre-
mento en el bienestar general, especial-
mente cuando requieren de mavyor

fortaleza fisica o intelectual {por gjem-
plo, atletas, estudiantes, personas que
han sufrido accidentes v enfermos).

Si hien la idea de cultivar spirulina o
algas similares en zonas 4ridas, —ademds
de aquellos lugares en dende crece en
forma natural—, viene considerandose
desde hace algtin tiempe, sélo ha sido
puesta en practica recientemente.
Dada su costo al por mayor ¥ sus cuali-
dades, la spirulina producida industrial-
mente tesulta barata en los mercades
de los paises desarrollados pero atin es
muy cara para las poblaciones pobres
del sur. Su precio de costo cubre esen-
cialmente la mano de obra, la depre-
ciacién del equipo, el envasade v el
Iransporte.

Se han hecho diversos intentos usan-
do diferentes equipns a pequefia escala

) 3,
de bajo costo™ lo gue resulta de par-
ticular interés si el producto se destina

para el consumo doméstico.

La primera produccién a pequefia
cscala se desarrolld en India, pere en
pafses como Chile rambién ha habido
algunas experiencias interesances al
respecto.

El método de produccion descrito a
continuacién se ha llevado a cabo con
Exito en varios paises.

DESCRIPCION DEL SISTEMA
DE PRODUCCION

El principal requisito para la produc-
cidn de spirulina es contar con una poza
donde el agua no se filtre, de una super-

ficie de por lo menas 10 m? y de una
profundidad minima de 20 cm. Sus es-
quinas deben ser redondeadas para que
el agua pueda agitarse y removerse con
mayor facilidad. La poza puede fabricar-
se con diversos marteriales: ello depende
de la disponibilidad local de éstos, del
grado de permanencia que se desea v del
dinero disponible. En algunos lugares
puede ser necesario cubrir el estangue
con una pelicula de pldstico que actie
como protector, resguardando a las algas
en crecimiento de la exposicidn a los
fuertes rayos solares v a la contamina-
cidn, lgualmente, resulta (il considerar
el uso de una ldmina metdlica para
proteger la superficie de las fuertes llu-
vias. A menos que se disponga de una
cubierta fransparente de fibra de vidrio,
la ldmina metdlica debe retirarse una
vez que la lluvia ha cesado para permitir
cl ingresa del sol.

Las condiciones de cultivo son muy
simples v el tiempo requerido es
minimo:
La temperatura dptima es de alrede-
dor de 35 °C. Deben evitarse rempe-
raturas mayores de 38 °C ¢ menores

de 25 °C.

En greas donde hay muchos insectos,
las pozas deben proregerse con mallas.

El cultive debe agitarse por lo menos
cuatro veces al din, mds atin cuando
la intensidad de la luz alcanza alrede-
dor de 5Q 000 {ux. Si se cuenta con
electricidad, esto puede hacerse con
una bomba como aquellas que se

Pozas establecidas en Kabinda, Republica Demacrdtica del Congo, 1996



emplean en los acuarios; en caso con-
trario, con un cepitla o palera.

Debers contarse con agua potable pa-
ra alimentar el cultivo. 'uede afadic-
se a ésta distintas sustancias para ase-
gurar un pH apropiado, es decir con
una base de alcalinidad {(pero el pH
debe ser siempre menor de 11). Para
obtener un pH apropiado, por lo ge-
neral se utiliza bicarhonato de sodio y
trea. Bl hicarbonato puede reempla-
zarse por cenizas de madera rrarada
con lejia v la drea por orina de un in-
dividuo sano que no esté tomando
medicacién alguna. Sin embarga, esta
dleima alternativa no siempre resulta
aceptahle.

Para dar inicic al crecimiento de las
algas, es importante usar una muestra
tan grande y concentrada como sea
posible. Si la muestra es pequefia, el
cultivo debe iniciarse en pequefios
receptaculos (en vasijas v luego en
pozas}, aumentando su volumen
paulatinamente a medida que el culti-
vo se multiplica para asegurar que la
concentracion de algas nunca sea
demasiado débil.

Para verificar si la concentracion es
correcta se lleva a cabo una prueba
simple: se sumerge un disco blanco en
el cultivo a una distancia de 3 cm de
la superficie. Si el disco no resulta vi-
sible a los 5 cm, se dice que el secchi®
£s MEenor que cineo ¢ que la concen-
tracion de algas es correcra. En caso
contrario, ésta es demastado débil y
existe el riesgo de que el culrive se
destruya por la exposicién al sol. Para
evitarlo se requiere def uso de un ta-
pasol, la que, sin embargo, retrasa cl
crecimiento de ln spiruling.

Si el cultivo se ha iniciado en una po-
71, puede ser necesario usar protecto-
res solares. Es preferible comenzar con
un cultivie en una superficie pequeiia
y de poco espesor. Usando un sistema
de encofrado se pueden obtener di-
versas dreas de superficie en las pozas,
y puede incrementarse el espesor v la
superficie a medida que las algas se
desarrollan, asegurdndose de que el
secchi se mantenga siempre en menos

de cinco. El cultive asi desarrollado

pUEdC tomar dL’ Cuatro @ Cinco senma-

nas, a diferencia de una muestra mds

grande que puede ubtenerse en unos
pocos dias,

Si en toda la poza se ha obtenido un
crecimiento de alrededor de 15 cm de
espesor v se ha logrado una concen-
tracién apropiada (un secchi de tres),
la cosecha puede hacerse todos los
dias o dejando un dia.

Encima del estanque puede colocarse
una bolsa de poliéster o nilén donde
el cultivo serd vaciado a través de un
cedazo para retirar cualquier impureza.
A continuacion el tiltrado se devuelve
al cultivo, aungue periddicamente es
necesario renovar el ambiente v, para
ello, éste debe desecharse. La bolsa
conservard la spiriding; el agua se retira
estrujando la holsa.

La spirulina fresca obtenida de esta
manera puedc consumirse directa-
mente, que os la furma mds agradable
y la que proporciona mayor cantidad
de vieaminas. Puede conservarse du-
rante algunos dias en la refrigeradora,
si se le afiade entre 3% y 10% de sal
de cocina y se cubre con aceire.

Para mantenerla por periodas mds
prolongados debe secarse. Para tal
cfecto puede usarse una secadora a
energia solar.

CONCLUSIQN

Los métodos tradicionales de produc-

cidn de spividing tienen las siguientes ca-

racteristicas:

Resulran apropiados para su estableci-
miento a [;!equeﬁa escala, pues no re-
quieren de equipo sofisticado o de
una inversion financiera importante.
Precisan de una modesta inversién y
de una capacitacién breve.

Permiten mantener una produccidn
récord en términos de rendimiento de
proteina por hectdrea (al menos el
deble de 10 que se obtiene con la soya
—que anteriormente registraba el
mavor rendimiento— y sin necesitar
agua). i

Proporcioﬁan un producte de alto va-
lor alimenticio beneficiose para ali-
viar la desnutricidn y para prevenir
muchas enfermedades producidas por
deficiencia de vitaminas.

Se espera (.%J[llﬂ el cultivo de la spividing
se vuelva ampliamente conocido y di-
fundido ei el munda, especialmente
en aquclla;s regiones en sitdacion de

desventaja social y econdmica.

Primera poza establecida en Nanoro (Burkina Faso) luego que se colocaron las ruedas de paletas



A continuacién se presentan algunos casos de paises africanos en los cuales la produccién de spiruling sc ha
puesto en prictica. En todos estos casos el propésito fue usarla en programas de alimentacién dirigidos a

nifios con deficiencias energético-proteicas.

KASAI ORIENTAL, )
REGION DE LA REFUBLICA DEMOCRATICA
DEL CONGO

El hospiral de Kabinda, administrado por la Comu-
nidad de las Bienaventuranzas, se especializa en el
cuidadoe de nifios desnutridos. Durante un afio se
suministeé a los nifios spiriling importada coma ali-
mento suplementario en las comidas. Los resulta-
dos fueren suficientemente alentadores como para
establecer una produccién local que se inicié en
noviembre de 1993, Esto también permitis su
produccién en un convente vecino de la Orden de
Santa Clara.

BURKINA FASQO

En 1996, el hermano Dieudonne Zaongo, del Cen-
tro de Educacién para la Nutricién y Renutricién
de Nanora, decidié iniciar la produccién de spirudi-
na'. La primera poza construida era muy pequefia
~de 9 m*, pero una vez que el cultivo tuvo éxito,
se construyeron mna segunda poza v una pequefia
edificacién para las herramientas v materiales con
el apoyo del CODEPHL Ambas pozas fueren equi-
padas con un sisterma automdtico para remover el
agua, usando una rueda de paletas activada por un
panel solar. Originalmente, el agua debia revelver-
se ocho veces al dia por periodos de rres minuros
cada vez. El tiempo disponible se empleaba para la
cosecha y para el cuidado del cultivo.

La cosecha se inicié en ambas poras y la spirulina
fresca se distribuyd entre los nifios que se atienden
en el Centro de Renutricién, tanto pura como
mezclada con agua azucarada o con 18 (un plato
tradicional elaborado con harina de mija). Se ha
podido apreciar que los nifios que estdn recibiendo
spiruling tienen una recuperacién més rdpida que
los otros.

ALREDEDORES DE ABOMEY, BENIN

El Centro Camillien en Davougon'!, que adminis-
tra un centro de salud y una clinica para leprosos

{la mds grande de Benin), pudo conseguir spiruling
importada en 1992 gracias al Comité de Amigos de
Emmaiiss des Ulis (CAEUY En 1993, con el apo-
vo financiero del Technap', se construyd una
pequeiia poza de 4 m’ con ldminas de polietilenc.
Se capacitd en el cultivo de spiruling a una persona
de la localidad, quien a cambic de su trabajo reci-
bia un salaric del Centro Camillien.

En 1994, con la ayuda del CODEPHI, se constru-
yeron dos pozas permanentes de 8 m” cada una y se
capacitd a otra persona.

En-1995, como resultado de una visita del
CODEPHI", se instalé una secadora de gas buzano
gue podia usarse durante la estacién lluviosa
conjuntamente con un sistema de inyeccién a
diéxido de carbono (de una cerveceria en Corto-
nou), lo que permitid aumentar el rendimientoe.

El rendimiento no supetaba los & ghn’/dia, porque
la mallz para mosquitos que se habia colocado
sobre las pozas no permitia una ptima exposicidn
al sol, a lo que se sumaban unas palmeras que tam-
bién proporcionaban sombra. La produccién evi-
dentemente decrecia durante la estacion lluviosa.
En vista del nimero de personas enfermas que
acudfan al centro, fue necesario construir mds
pozas. Entretanto, la spirulina importada continud
recibiéndose gracias al CAEU, lo que la hizo cono-
cida en otros centros de salud {algunos se interesa-
ton por iniciar su produccidn).

BANGUIL, REPUBLICA CENTROAFRICANA

El Hogar de Caridad de Bangui'® administra un
centro de salud especializado en el cuidade de
nifios desnucridos, que abundan en la regién. Este
centro recibid tres toneladas de spiruling del pro-
ductor mds grande en ese entonces {Sosa Texcoco,
de México). En 1994, la ONG N.S.B., que apoya al
centro de salud, solicité a Antenna Technology
que inicie la produccion de spirulina. A fines de
1994, la superficie toral de la poza alcanzaba los
230 m* y abarcaba tres espacios diferentes.
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LS ACEITES ESENCIALES son productos
de alto valer v bajo velumen que pue-
den proporcionar ingresas tanto a los
agricultores como a los producrores,
siempre y cuando hayva mercados dispo-
nibles. Este articulo describe los princi-
pios bésicos de la destilacién de aceites
esenciales. A continuacién se presenta
una resefia detallada de la extraccion de
aceite de citronela como un ejemplo de
produccion a pequefia escala.

Los aceites esenciales pueden extraer-
se de varias partes de la planta, inclu-
vendo raices, hojas, tallos, semillas y flo-
res. Los aceites constituyen el aroma de
la planta y encuentran su uso en perfi-
meria y saborizantes. A menude com-
prenden una compleja mezcla de com-
puestos quimicos sensikles al calor que
hierven a temperaturas de 150 °C a 300
°C. Muchos de estos compuestos son so-
lubles al vapor; en estes casos se usa un
proceso conocido como destilacién a
vapor para extraer el aceite de la planta.
Para la extraccién de aquellos que no
son sclubles al vapor, conccidos coma
oleorresinas fijas, se requiere del uso de
solventes orgdnicos,

La preparacion de la materia prima
para la destilacién varfa dependienda
de la planta. Algunas, en particular las
flores, deben desrilarse inmediatamente
después de la cosecha; otras deben ser
almacenadas o secadas, y otras requie-
ren de fermentacidén. Los materiales
leficses y las raices deben cortarse y
triturarse para contribuir a liberar los
aceites esenciales.

Hay tres tipos bésicos de destilacién:

la hidrodestilacion, o destilacidn al
agua, donde para generar el vapor se
hierve agua en un alambique

la destilacién a vapor himedo o a
Agua y vapor

la destilacidn a vapor seco, en la que
el vapor es generado por un hervidor
extemo.

LA HIDRODESTILACION

Es el mérodo mds simple y es muy
uSadD cn IOS Pﬂfses en, Vfﬂs de desarrollo.
La carga de material se coloca en el
alambique, luege se cubre con agua y se
hierve. Los aceites esenciales se liberan
y se extraen del alambique mediante un

condensador. A menudo el calenta-
miento se hace sobre lefios. El calenta-
miento a fuego directo puede causar
problemas debido a la falta de concrol y
a la posibilidad de que se queme la ma-
teria prima, lo que da como resultado
aceites de baja calidad.

DESTILACION A VAPOR HUMEDO

La carga de marerial se sostiene en
una malla colocada sobre el agua que es-
td hirviendo en la base del alambigue.
El vapor hiimedo pasa a través de la car-
ga llevando consigo los aceites esencia-
les. Si el calentamiento se realiza a fue-
go directo, hay pocas probabilidades de
que la carga se queme. Es importante
que el vapor encuentre una salida a tra-
vés de la cargy; 2 menudo se usan varias
rejillas para sostener la carga sin que el
marerial se comprima.

DESTILACION A VAPOR

Este es el mérodo mas avanzado. El
vapor es generado por un hervidor y pasa
a través de un serpentin perforade colo-
cado en la base del alambhique. La carga
se sostiene scbre rejillas, come en el ca-
so antericr. La destilacién a vapor per-
mite una mayor eficiencia de combusti-
le, mejor control v produccién de acei-
tes de superior calidad.

En el cuadro 1 se resumen las venta-
jas v desventajas de los tres sistemas.

Vasos florentinos



El vapor, con los aceites esenciales,
deja el alambique a través de una salida
lamada cuello de ganso. A menudo se
caloca una malla en este cuello de
ganso para evitar que el material sea
expulsada del alambique por la presion
del vapor.

LOS CONDENSADORES

Luego de dejar el alambique, el vapor
debe condensarse para que nuevamente
se convierta en lfquido por su enfria-
miento en un condensador. Se emplean
dos tipos de condensadores: el de ser-
pentin v el de tubo.

Los condensadores de serpentin son
de bajo costo v faciles de fabricar, pero
usan gran cantidad de apua, no resultan
eficientes y pueden generar una presicn
de rebote en el alamhbique.

Los condensadores de tubo son efi-
cientes, generan poca presion de rebote
y usan menos agua refriperada, pero son
costosos v requieren de un buen taller
para su fabricacion.

El metal que se emplea para la cons-
truccidn de un condensador depende
del tipo de aceite que va a destilarse, el
cual no debe reaccionar con el metal.
Por lo general, el acero templado no es
apropiado v el acero inoxidable, que es
el material ideal, suele ser demasiado
caro. En muchos casos, las tuberias de
cobre —o mejor min, de estafio enchapa-
das en cobre— resultan aceptables.

A medida que el vapor sale del
alambique, éste se condensa y los acei-
tes esenciales se separan, v normal-
mente —Pero No siempre— empiezan a
flotar en la superficie. Para permitir
que el apua corra continuamente

mientras que el aceite permanece, se
usa un separador especial llamado vaso
flerentino. Hay dos tipos bésices de
vascs Horentinos: uno para aceites li-
geros que flotan en el agua v otro para
aceites mds densos que se precipitan
hacia el fondo. En algunos casos, cotno
en la produccidn de aceite de hojas de
laurel, tanto los aceites ligeros como
los densos se condensan. En situacio-
nes como éstas se requiere de una gran
habilidad del operador, quien deberd
cambiar los vasos florentinos a medida
que el proceso de destilacién se lleve a
cabo. Con frecuencia dehen usarse va-
tios vasos florentinos en serie para lo-
prar el objetivoe de recuperar todo el
accite. En esta fase la temperatura del

CUADRO 1

Unidades tradicionales de destilacion en 5 Lanka

Agua es muy importante para obtener
un alte grado de recuperacidn. En mu-
chos alambiques primitivos Ja tempe-
ratura del condensador es demasiado
alta como para que se logre alcanzar
un buen nivel de recuperacidn. Las
temperaturas altas también pueden
producit la pérdida del aceite mads li-
viang, que tiene un importante aroma
caracteristico.

Una vez terminado el proceso de des-
tilacidn, el aceite finalmente es separa-
do en un embudo separador de vidrio, v
se seca filtrandolo con un embudo tapo-
nado con un pario de algodén. Luego, el
aceite se envasa en una botella de vidrio
sellada.

DESTILACION A AGUASVAPOR DESTILACION A VAPOR ,séco

~ Ventajag Desventajas Ventajas | Desventajas,

Bajo costo de capiral Peligro de sobrecalentamiento Alto costo de capital

Facilidad de construccidn  Bajo rendimiento Calidad consistente | Necesidad de contar con un taller

Peligros a causa de la alta
presion de vapor

Uso de gran cantidad de agua  Eficacia en el uso de energia

y combustible

Baja presidn



Los editores de Cadena Alimentaria
apradecen a la revista Le Grenfer por permitir
la reproduccién de esta version dei articulo,
El aceite de citronela es producide por |a
destilacion a vapor de las plantas de [a
citronela o de la familia Cymbopogon,

Los aceites tienen un olor caracterfstico a
limén y son muy usados para la elaboracién
de diversos productos, incluyendo jabones,
fragancias, repelentes de insectos, hierbas
medicinales y productos alimenticios.

Se produce en muchos palses, y despugs

de los aceites citricos extraidos de naranjas,
limones y limas, es uno de los aceites
esenciales que mayar aceptacion tienen

en el mercado. Las fuentes comerciales

mds conocidas para este aceite incluyen Sri
Lanka v Java, La destilacién de aceite
esencial de citronela ofrece oportunidades
al procesador a pequefia escala.

La citronela es un arbusto grande de
la familia Cymbopogon, originaria de las
Indias orientales. Varias especies (Cym-
bopogon citratus, C. navus, C. winteria-
nus, C. martini y C. flexuosus) se culti-
van para la destilacién de aceite. El C.
citratus es normalmente conocida como
hierba de limén v se cultiva para su uso
culinario en el sudeste asiitico y en la
industria alimentaria-

La citronela crece en los huertos
familiares y se ingiere, hervida en agua,
para aliviar la tos y la malaria. En
infusidn se toma como bebida refres-
cante y digestiva.

El C. narus estd siendo introducida
lentamente en Togo desde Ghana, don-
de su cultivo es comin. Su aceite es de-
mandado principalmente por las fibri-
cas de jabones, por lo que a esta hierba
se le da el nombre de adjaléghé, que sig-
nifica jabén de hierba.

LAS CONDICIONES PARA
EL CULTIVO

La citronela crece en la mayoria de
climas tropicales hasta los mil metros
sobre el nivel del mar, siempre y cuando
llueva de manera uniforme hasta afcan-
zar por lo menos los 900 mm. La planta
florece a la luz, pero puede resistir una
sombra parcial. En la ausencia de sufi-
ciente luz se desarrolla menos v el rendi-
miento en aceite es menor. Se reco-
mienda plantarla a inicios de la estacién
lluviosa. La lluvia incesante promueve
el ataque de mohos, mientras que una

larga estacidn seca impide su crecimien-
to. Se adapta a todo tipo de suelos,
siempre que éstos sean permeables. Para
su produccién comercial se recomienda
un terreno arenoso con sedimentos
finos que tenga un buen drenaje. A, éste
se le debe afiadir abono orgdnico,
combinado con fertilizante mineral.
La planta se propaga mediante division
de la planta base.

LA COSECHA

La primera cosecha tiene lugar entre
los tuatro a seis meses después de sem-
brada. Las hojas largas se cortan de la
planta mds o menos a 10 cm del suelo.
Ei rendimiento varia significarivamente
—de 57 a 300 toneladas al afio—, depen-
diendo de las condiciones de crecimien-
to v del periodo en el cual ha sida plan-
tada. Las cosechas posteriores pueden
realizarse a intervalos de das a seis me-
ses. La cantidad de veces que Ia planta
puede cosecharse depende de la condi-
cién de la vegetacién. Sin embargo, pa-
ra asepurar buenos rendimiencos, las
plantas deberin replantarse cada dos
afios. La planta de la citronela es alta-
mente inflamable, por esc debe prote-
gerse del fuego.

LA DESTILACION DEL ACEITE
DE CITRONELA

Luego de la cosecha, las hojas se de-
jan secar y marchitar. Si bien la citrone-
la puede destilarse siguiendo cualquiera
de los métodos descriros en el articulo
anterior, la destilacién a vapor es el mé-
todo mds econémico. En Africa orien-
tal, la Agencia de Cooperacidn Técnica
Alemana (GTZ) ha desarrollado v pro-
mevido un método de extraccién de ba-
jo costo basado en un alambigue usado
para la preparacién de vino de palma.

Las hojas cortadas se colocan en un
cilindro v se cubren con la misma canti-
dad de agua. El alambique se cierra v el
aceite se destila sobre un fuego de lefia.
El aceite que flota por encima del agua
se separa por medio de un vaso florenti-
no. El rendimiento tipico de aceite es de
2% a 3%.

Luego de la extraccion del aceite, las
hojas pueden usarse como forraje para
ovejas, cabras vy ganado vacunc. Una

combinacién de cultivo de cirronela y
crianza de ganado podria representar
una huena opcidn para aprovechar
los residuos.

CARACTERISTICAS DEL ACEITE

El aceite de citronela es amarillo, con
una fuerte fragancia a limén. Este resul-
ta mds oscuro si las hojas se fermentan
anticipadamente. El valor comercial de-
pende de la composicion v el contenido
relativo de citronelal y eugencl, los dos
componentes principales. Normalmente
€stos estdn presentes en una proporcion

de 65:35,

El aceite de citronela tiene malti-

ples usos, en particular como:

© Aceite terapéutico en aromatera-
pia: tiene propiedades vasodilata-
doras, antiinflamataorias, tranqui-
lizantes, estimulantes v digestivas.
Antiséptico: tiene propiedades

antibacterianas y antimicticas.

Perfumador/desodorante (sus pro-
piedades mds conocidas): tiene
un olor muy intenso, ademds de
ser un fijador poderoso. Es muy
buscado en perfumeria y en in-
dustrias de cosméticos v jabones.
Las especies C. citratus se usan en

la industria alimentaria.

Repelente de insectos: es eficaz
contra los jejenes enanocs v los

MOSqUitos.

COMERCIALIZACION

Grandes cantidades de aceite de citro-
nela se importan a la subregién del
Africa oriental. La GTZ esti promo-
viendo la destilacion local de citronela
y aceite de hierba de limén para reem-
plazar las costosas importaciones. Se
estima que alrededor de setecientas to-
neladas de aceite de hierba de limdn se
importan cada afic en Benin, Togo v
Ghana. Actualmente, la produccién



anual local tan sélo alcanza las cien to-
ncladas, la mayor parte de ellas en
Ghana. Obviamente existe potencial
pata la expansidn de la industria para
satisfacer las necesidades de las diez o
mds compaiias que actualmente estin

importando aceites para su uso en las comunes de comercializacién que les

fakricas locales de jabén y otras indus- permitan identificar mejores mercados.
trias. La GTZ considera que hay opor-

tunidades para que los productores
puedan obtener ingresos, siempre y

Prava. muvor informaciin se puede establecer con-
tacro con Else K. Kuma, NGO T.2A, PO Box

cuando se establezcan estructuras 7446, Lomé, Tago. Tel: (228} 25 16 09.

Ecuador cuenta con una flora natural alea-
mente diversificada que supera las 25 000
diferentes especies de plantas. Alrededor
de 1200 son conocidas por sus propiedades
medicinales y se venden en los mercados
locales. La demanda doméstica de aceites
esenciales para la medicina tradicional es
considerable v conrinia incrementindose.
A pesar de ello, la produccion local es re-
ciente, v cada afio deben importarse quin-
ce toneladas de aceires esenciales, princi-
palmente de Estados Unidos v Australia,

Alfredo Kattan maneja una pequedia desti-
leria y extrae aceites esenciales para su dis-
tribucidn en clinicas y consulterios de
Quire y Riobamba. En Ecuador, estas me-
dicinas naturales son muy importantes en
los servicios bdsicos de salud, especialmen-
te en Jas dreas rurales. Tanto el mérodo
usado —la destilacién a vapor— como los
equipos requeridos son muy simples v se
encuentran disponibles localmente. Alfre-
do considera que la destilacién a pequefia
escala ofrece un gran potencial como
fuente generadora de ingresos en las dreas
turales vy espera que algan dia todas las pe-
quefias comunidades manejen su propia
destileria. La demanda de aceites esencia-
les es evidente, lo que falra es el conoci-
miento sobre téenicas de destilacion.

Hay varios factores que previenen el Jesa-
rrollo del verdadero potencial de estos cul-
tives. Uno de los principales problemas
son los nombres de las plantas —que varian
de region a regidn— ademds de la falra de
especializacion local para clasificar las es-
pecies. Owro inconveniente es la carencia
de tecnologia v equipos adecuados. Sélo
hay tres compafifas en Quito que fabrican
v venden el equipo, y mucha de la materia

prima se exporta sin procesar. El control
de calidad v la seguridad resultan esencia-
les, en especial si los aceites van a desti-
natse a la exportacién. Hay una estrecha
relaciém entre la calidad v el precio de los
aceites esenciales. En aromaterapia sélo
pucden usarse aceites sin adulterar. Sin
embargo, la introduccién de mecanismos
eficientes de cantrol de calidad resultan
muy costosos v estdn fuera del alcance de
muchos productores.

Por otro lade, gran parte del conocimiento
sabre las propiedades medicinales y el uso
de aceites esenciales no estd documenta-
do. Los curanderos tradicionales en Ecua-
Jdor (chamanes) tienen una gran riqueza
de conocimientos que han transmitido de
generacidn en generacidn. Sin embargo,
este conocimienta varia notablemente de
una regidn a otra, dependiendo de la flora
existente.

El railer que se llevé a cabo en Quito, reu-
nid a chamanes de toda Latinoamérica y
fue de gran trascendencia, pues proporcio-
nd una excelente oportunidad para el in-
tercambic de informacidn, ademdas de de-
batirse la posibilidad de establecer una red
de informacién. Este significative.avance
hace supener que el suciio de Alfredo de
que todas las comunidades cuenten con su
propia destileria podria no estar tan aleja-
do de la realidad.

Esta resefia es un extracto del articulo de
Andreas Greiner publicado en GATE
(4/9%), la revista de la GTZ. Para mayor
informacién establecer contacto con
GTZ, GmBH, Post Box 5180, 65726
Eschhorn, Germany. Correo electrénico

GATE-ISAT@GTZ.DE



LOS BURUELOS DE YUCA, elaborados de una masa consistente, tienen
forma cilindrica, se frien y tienen un tamafio aproximado de 8 cm de dig-
metro por 3 cm de espesor. Su textura es més firme que la de un pastel y
su corteza es suave, de un color castafio oscuro uniforme. Se pueden
conservar durante unos dias bajo adecuadas condiciones de almacenado.
En cuanto a su presentacidn, se puede encontrar como bocaditos o como
producto envasado.

Como todos los productos elaborados con yuca, especialmente agque-
llos de yuca amarga, requieren de la eliminacién de roxinas retirande o
desactivando los componentes que producen el cianuro. Los principales
aspectos que deben tomarse en cuenta para el control de calidad son el
color y la fineza de la harina, que debe estar libre de impurezas, mohc e
insectos. El aceite usado para freir debe ser claro, de buena calidad v no
estar rancio,

HIGIENE

Cuando se frie el producto, el calor destruye la mayoria de bacterias
contaminantes v la suave corteza evita que se vuelva a contaminar duran-
te su almacenado. Durante el proceso de prepatacién de la masa, se deben
seguir buenas précticas de higiene para prevenir una seria concaminacion
v la posibilidad de que sobreviva una gran cantidad de bacterias después
de que el alimento se fife.

ENVASADO Y ALMACENADO

El preducto debe enfriarse apropiadamente antes de envasarse en una
bolsa a prueba de humedad para prevenir que el vapor se condense dentro
del paquete, humedeciendo la superficie de los bufivelos v promoviendo
el crecimiento de mohe. La bolsa debe ser resistente a la prasa para preve-
nir la contaminacidn causada por polvo, insectos, etc. El producto debe
conservarse en lugar fresco y seco, alejado de los rayos solares que acelera-
rian la rancidez del aceite en el producto.

EQUIPO REQUERIDO
Una batidora {opcicnal)

Selladora a calor
Balanza

Termdémetro




PROCESO

HARINA DE YUCA

Mezclar

Moldear

Freir

Escurrir

Enfriar

Envasar

Almacenar

INDICACIONES

1 kg de harina de vuca, 75 g de polvo de hornear, 200 g de azicar, 6 huevos, 125
g de margarina, 1/2 cucharadita de sal y 1/2 litro de leche o agua. Se mezcla has-
ta que adquiera una consistencia lisa.

Con manos enharinadas, se coge la mezcla por cucharadas y se le da la forma de
un circulo con un agujero en el centro.

Se frien los bufiuelos en abundante aceire (aprox. 2 150 °C) hass:a que tomen un
color castafio dorado porambos lados. L o

, o S
1 H ° ! 3 - g:; P
. T v
Se tetira ei"‘ ceso de grasa.
.
|
.

Se'deja enfriar & temperatura del ambiente.

Se envasa en bolsas de pldstico, de preferencia en unidades de diez para facilitar

su conteo ¥ la venta al por mayor.

Se conserva en lugar fresco, protegido de los rayos solares, para reducir la posibi-
lidad de que el producto se rome rancio.



ESTE ARTICULO DESCRIBE el trabajo rea-
lizado por Tecnologia Intermedia con
procesadores de cashi {marafion en el
Pera) a pequefia escala en Sri Lanka. A
través del mejoramiento de las tecnolo-
gias de procesamiento se logrd mejorar
la calidad de las nueces e incrementar la
cantidad producida. Ello, aunado a me-
jores niveles de comercializacién, dio
como resultade un incrementa en los
ingresos de los productores y mejoras
significativas en su calidad de vida.

EL ARBOL DE CASHU

En la actualidad, el drbol de cashi,
Anacardivm occidentale —nativo de Lati-

- noamérica— estd ampliamente difundide

a lo largo de Asia y Africa. Este arbol
resulta particularmente apropiado en
zonas dridas, pues soporta condiciones
de sequedad v kaja fertilidad del suelo, ¥
la nuez de eashii, por su gruesa cascara,
es Tesistente a las sequias y pestes. El 4r-
bol toma de dos a tres afios para dar sus
primeros fruros y luege continiia produ-
ciendo por mas de veinte afios. La esta-
cidn del cashd en Sri Lanka es muy cor-
ta: de abril a junio.

El fruto del drbol de cashi ne es nada
comiin: contiene un pedincule engrosa-
do v jugoso conocido como ‘manzana de
cashi?’, y la nuez de cashi, que resulta ser
una extension del primero.

La nuez de cashi es una de las semillas
comestibles mas populares en el mundo.
Cruda o cocida, dulce o salada, picante
o frita, en un pastel o en un plato sazo-
nado con polvo de curry, resulta una de-
licia para el paladar.

PROC AMIENTO DE CASHU

tratadas por un mud.alalz (mtermedna‘
rlo} qulen cnvasa vende el cashil pro-

ducto de ba] 7‘
eran totalmente dependlentes de los in-
termediarios, quienes les facilitaban

préstamos v les compraban los granos
procesadoes, Esta situacién se vio exacer-
hada por el hecho de que, hasta hace
poco, ni el gobierno ni el sector privado
reconocian su capacidad para manejar
sus propias empresas comerciales de pro-
cesamniento y para competir en el dmbi-
to nacional.

El procesamiento de cashii no es tarea
facil. Requiere retirar dos pericarpios,
antes de que el grano (la parte que con-
sumimos) pueda extraerse. La cdscara
exterior es muy dura y contiene un flui-
do resinoso que puede causar ampellas e
irritacién en la piel. Por lo peneral esta
cdscara se retira golpedndola con una
pesada varilla hasta que la nuez se res-
quebraja permitiendo que fluya el liqui-
do corrosivo en su interior, por lo que
las mujeres deben proteger sus manos.
Luego, la nuer se golpea nuevamente
hasta que se abre por complete con un
crujido. El granc se retira palanquean-
dolo con una afilada punta de metal. En
Sri Lanka, los mds experimentados pue-
den descascarar hasta tres mil nueces en
un solo dia.

Luego de retirar la cdscara, debe dese-
charse la cubierta interna mas delgada
(testa). Esto resulta mds ficil si el cashi
descascarado ya estd seco. El secado del
cashii también previene la actividad en-
zimdtica v reduce el peligro de descom-
posicion y decoloracion. Las secadoras u
‘homos’ son de propiedad de los muda-
lalis. Las mujeres improvisan algunos
dispositivos para el secado: una bandeja
de metal en una estufa de lefia. Fste sis-
tema informal de procesar el cashii es
ampliamente conocido. También hay
otro sistema que puede mejorar la cali-
dad del producte final y que estd usdn-

dose en varias comunidades rurales a lo
' largo de Sri Lanka. Todo se inicid como

una intervencién tecnclégica.

PROCESAMIENTO DE CASHU
|

Secar al sol
i
Rerirar la cdscara exterior

[
Secar
Retirar la cdscara interna
Clasificar

Envasar



IT Sri Lanka se involucrd en la in-
dustria de cashi en 1992, a raiz de la so-
licitud de un grupo de procesadores pa-
ra recibir informacién sobre una mane-
ra mis econdmica y eficaz de secar la
nuez del cashui.

El abjetivo de IT Sri Lanka fue facul-
tar a los procesadores a pequeria escala
paTa que [engan un mMayor Acceso A in-
formacion sobre mercados y recnologias,
mejorando asi su condicidn denrro de
esta rama de la industria.

TECNOLOGIAS MEJORADAS
DE SECADO

El provecto pilote IT Sri Lanka probd
con un grupo de procesadores en Vanat-
havilluwa (distritc de Puttalam) una se-
cadora de bandeja que habia sido desa-
rrellada v utilizada en el Perd. Esta seca-
dora de bandeja consistia en una cabina
con una serie de bandejas en su interior.
El aire caliente producido por diesel o
por quemaderes a gas se distribuia a ctra-
vés de las bandejas para secar el preduc-
to. Se empleaba un sistema de palanca
para levantar las bundejas para que la
bandeja inferior con el material seco
pudiera retirarse.

En Vanathavilluwa y Buruthakele, las
pruebas piloto llevadas a cabo en el
campo con las secaderas de bandeja per-
mitieron introducir cambies sustancia-
les en los sistemas de calefaccion y de

Nueces de cashif sin procesar

Procesadas en launidad 6557 kg

Procesadas por los miembros 8277 kg
Nueces delcashft procesadas: 3015 kg
Nugces précesadas vendidas
a los exportadores:

Nueces grandes (180 W) 938 kg

Nueces medianas {240 W) 408 kg
Nueces pequefias (320 W) 380 kg

Cantidad de granos vendida
al Qashew Corporation

sin ¢lasificar 117 kg

Ingreso total recibido

por las nueces de cashi

con valor afadido

‘ 779 335 rupias

£n el maraiidn o fruto del cashd, la semiffa se encuentra en la base de fa frufa,

rotacidn de bandejas, towando como
hase las sugerencias de los usuarios. La
fuente de calor se cambid para que la se-
cadora usara aserrin en lugar de gas o
diesel. En la actualidad se encuentra
operativa v pueden apreciarse las inno-
vaciones introducidas. El costo se ha re-
ducido a 26 000 rupias (US$ 300). La
dltima versidn se conoce con el nombre
de secadara ‘Anag’.

Para difundir esta recnologfa de
manera eficaz, 1T Sr1 Lanka capacitd a

Acceso al crédito: El Banco de Cei-
lan facilitg 800 000 rupias en calidad
de préstamo grupal a la sociedad, v el
Banco de Desarrolle Rural Regional
otorgd 35 000 rupias por persuna. Cada
miembre recibid un ingreso promedio
adicicnal de 3090 rupias mensuales pa-
ra procesar cl cashil.

IT Sri Lanka influy6 para asegurar
que represencantes del grupo de Cashew
Corporation de Vanathavilluwa asistie-
ran a un seminario con el fin de infor-
mar a los participantes acerca de los
cambios en los requerimientos de cali-
dad a raiz de la introduccién del Esque-
ma de Certificacion de Exportacién en
marzo de 1996. Para ese entonces, el
grupo de Vanathavilluwa fue el tnico
ejemplo de procesadores a pequefia
escala en Sri Lanka que estaba produ-
ciendo cashii de alta calidad (aparte del

siete fabricantes y les proporciond los
elementos apropiados (incluyendo los
disefios de ingenieria de funcicnamien-
ra del equipo) para que ellos pudieran

fabricar secadoras de alta calidad.

También fueren invitados a un taller
conjuntamente con los usuarios para
discutir sus inquietudes y problemus
con relacidn a la secadora v su funcio-
namiento, lo que les permitié conocer

de cerca las necesidades de los usuarios.

Cashew Corporaticn y la industria orga-
nizada). Se discuti ampliamente acerca
de su expcri(;:ncia v se tealizd una visita
a la pequefia unidad de procesamiento.
El grupe sintié orgullo v satisfaccion por
¢l hecho de ser reconocido como pione-
1o en la metora de la calidad del proce-
samiento de;cashit a pequefia escala en
Sri Lanka. Ellos desafiaron a algunos
hombres de fegocios que comentaron el
proceso usado, manifestando que sus
métodos de control de calidad supera-
ban a los que empleaban muchos gran-
des hombreaéde negocios.

Posteriormente, ia sefiora Sujeewa,
presidenta del grupo, fue entrevistada
por la radic fnacional. Ella recomendd a
otros pequerios procesadores que cam-
biaran sus practicas, ddndoles a conocer
los beneficios potenciales que ese cam-
bio generaria. ‘



El Dr. Hamilton, de Jamaica, describe
cémo se pueden elaborar a pequefia escala
un ¥ogur v un quesa cabafa perfectamente
aceptables, usando un equipa muy simple.

El articulo incluye métodos detallados
y una hreve seccion acerca

de como resalver los prohlemas bésicos
en la produccidn del yopur.

LA PRODUCCION A PEQUENA ESCALA de
yogur y queso cabaiia de alra calidad es
perfectamente factible, pero requicre de
cuidado y de una comprensién del proce-
so. Si bien precisa de cierta habilidad, se
basa asimismo en legitimos principios
clentificos. Su produccidn involucra un
organismo viviente, y es importante en-
tender sus necesidades v requerimientos.
Resulta esencial prestar atencidn al deta-
lle vy a la exactirud, controlando las tem-
peraturas v los periodos de incubacién.

PRODUCCION DE YOGUR

El equipo minimeo requeride para la
elaboracién de yopur comprende una ca-
cerola grande, un termdmetro ¥ una cu-
chara. Un procedimiento mis profesio-
nal precisaria de una incubadora eléctri-
ca con un termostato que incube los or-
panismos a una temperatura optima y
una balanza para pesar los ingredientes.

El arte de |a elaboracién del yogur re-
side en el cultivo. La leche fresca con-
tiene cierto grado de acidez y sabor que
originan la produccidn de microorganis-
mos, pera solo dos de éstos actfan con-
juntamente para convertir a la leche o
crema en yogur: el Streptococcus ther-
mophilus y el Lactobacillus bulgaricus.

Si la leche cruda se mantiene tibia, se
agriara debido al crecimiento de las bac-
terias productoras de dcido ldctico, que
son las que se desarrollan primero. Estas
compiten con las dos especies deseadas,
impidiendo su desarrollo. Por eso, es ne-
cesarin empezar el proceso pasteurizan-
do la leche (hirviéndola o dejandola co-
cer a fuego lento) para detener o reducir
el crecimiento de las bacterias no desea-
das. El calentado también quita mucho
del oxigenc presente en la leche, pro-
porcionando un mejor medio para el
crecimiento de los organismos deseados.

El Sereptococcus thermaphilus requiere
de 45 °C a 47 °C para su crecimiento,
mientras que el Lactobacillus bulgaricus
se desarrolla mejor entre los 37 °C y los
42 °C. Lo que sucede es que el Strepto-
coccus thermophilus inicia el crecimien-
to, pero a medida que la temperatora
desciende el Lactobacillus asume el po-
der, siendo el elementoe responsable del
sabor caracteristico del yogur.

METODOLOGIA

Aungue el yogur puede elaborarse total-
mente de leche fresca, un producto de
mejor sabor, mds espeso, resultard si a
cada litro de leche fresca se le afiade

media raza de leche evaporada o tres cu-
charadas llenas de leche en polvo {ente-
ra o descremada). La receta dependers
de las preferencias del consumidor, La
preparacion tipica de yogur normalmen-
te inveluera los siguientes pasos:

Se vierte un litro de leche fresca pas-
teurizada y homegeneizada en una ca-
cerola simple o para bafio marfa v se
calienta removiendo constantemente
para evitar que la leche se queme, en-
tre 82 °C y 84 °C. Se retira del fuego
¥ se mantiene a esa temperatura du-
rante cinco minutos. Para ello se usa
un. termémetre que haya sido probado
en agua hirviendo (el agua hierve a
los 100 °C).

Nota: Si se usa leche UHT (tratada
alta remperatura o esterilizada), no
serd necesario pasteurizarla, simple-
mente calenrarla a 49 °C.

Se deja que la leche refresque a
49 °C. El enfriamiento puede acele-
rarse sumergiende Ja cacerola en agua
fria. A los 49 °C, la leche estard lista
para afiadir el cultivo iniciador.

LA PREPARACION DEL CULTIVO
INICIADOR

El cultivo iniciador estd compuesto
por leche que contiene las dos especies
de bacterias que se desarrollan activa-
mente en el yogur. Si se dispone de un
cultivo deshidratado por congelacion,
se prepara con éste (5 g/litro de leche}.
En caso contrario, se afiaden una o dos
cucharadas de té de un yogur comer-
cial fresco 0 narural. Como ya se men-
ciond, la leche debe pasteurizarse. Si
bien los culrivos iniciadores mantie-
nen un activo proceso de crecimiento
por un largo periodo cuando se rrans-
fieren en pequefias cancidades a Ja le-
che fresca diaria o semanalmente, re-
sulta mds prictico reservar unos gra-
mos de yogur va elaborado para usarlos
en la préxima randa.

El procedimiento censiste en mezclar
bien v disclver el cultivo seco o un
yogur comercial en media taza de leche
tibia. Luego, ésta se incorpora al resto
de la leche v se mezcla bien. La tempe-
ratura de la leche habrd descendido al
nivel adecuado, de 44 a 46 °C.

La leche cultivada se deja incubar en
un lugar cdlido o en una caja térmica
hasta que tome cuerpo. El tiempo re-
querido depende de cudn activo es el
cultivo iniciador y de la remperatura. Si



el proceso se lleva a cabo correctamen-
te, el yogur estard lista en cuatro horas.
En este punto, con una cuchara esterili-
zada en agua hirviendo se debe verificar
su sabor y consistencia. Es necesario ob-
servar el nivel de acidez y la textura.

Si el yogur tiene el sahor y la textura
deseados, sé detiene el crecimiento de
los organismos colecindolo en la refri-
geradora por un minimo de ocho horas,

PROBLEMAS

Si bien la produccidn de yogur es sim-
ple, no siempre funciona al primer in-
tento. Hay distintas razones. La relacion
presentada en el cuadro 1 puede contri-
buir a rectificar algunos preblemas co-
munes. Cuando se efabora yogur por pri-
mera vez, el producto puede resultar por
debajo de las expectativas. Por ello debe
expetimentarse con diferentes combina-
ciones de ingredientes y distintos tiem-
pos de incubacién, hasta encontrar un
mérodo v un producto que satisfaga las
necesidades de] consumidor.

YOGURES CON FRUTAS
Y DISTINTOS SABORES

Para crear nuevos sabares y texturas
en los postres elaborados con yogur pue-
den usarse distintas frutas v saborizantes.
Tanta en el caso del yogur incubado por
separado como en combinacién con la
fruta, debe asentarse en ta refrigeradora
por un minimo de ocho horas.

Yogur frutado. Se usa fruta fresca, en
conserva o congelada. Puede afiadirse
en rebanadas, picada o licuada, sobre el
yopur ¢ mezclada con éste.

Yogur al estilo suizo. Se mezcia la fruta
licuada con el yogur hasta que tenga
una consistencia de crema espesa y se
refrigera durante dos a tres horas.

Sundae o parfait de yogur. Para el prime-
ro se acomoda la fruta en el fondo de un
plate, se incorpora el vogur per cuchara-
das v se adorna con cerezas 0 nueces.
Para los parfaits se coloca la fruta fresca
o en conserva y el yogur por capas en un
recipiente de vidrio y se decora con
nueces, cerezas y miel.

Yopur con sabor a frutas. Se emplean sa-
barizantes parz crear un jarabe con sa-
bor a frura espesado con maicena y en-
dulzado con aziicar.

QUESO CABANA

El queso cabafia es un queso suave de sa-
bor 4cido, desmenurado, elaborado con le-
che desnatada, parcialmente desnatada o
reconstituida de leche en polvo. Difiere de
atras quesos Acidos coagulados porque los
pedazos de cuajada se mantienen separa-
dos luego de cortarla, escaldarla v lavarla.

Los creganismoes invelucrados en la
elaboracidn de queso cabafia son una
combinacién de dcido lictico que pro-
duce el Streptococcus v el Lacrobacillus.
Cemo en la produccion de yogur, el
cultivo iniciador puede desarrollarse a
partir de un cultivo deshidratado por
conpelacion o de queso cabafia comer-
cial, ya que éste contiene organismos
vivos. Al elaborar un iniciador de
queso cabafia comercial, primero debe
mezclarse bien para romper la cuajada,
permitiendo que ésta se vuelva liquida.
Luego se agrega a razdn de 5% o mds a

'pequeiias cantidades de leche descre-

mada. A continuacién se deja incubar
a 32 °C durante cinco horas para
permitir que el cultive iniciador se
desarrolle.

Hay dos métodos para la elaboracidn
de queso cabafia: el método corto v el
método largo.

CUADRO 1
PROBLEMAS MAS FRECUENTES EN LA PRODUCCION DE YOGUR Y POSIBLES SOLUCIONES

PROBLEMA SOLUCION

El yogur no llega a
tener la consistencia
deseada después del
tiempoe normal de
incubacisn

Verifique |a calidad de la leche utilizada. Fsta debe estar fresca.
Cuando se afadio el cultivo iniciador la temperatura era muy alta (por
encima de los 50 °C}.

La temperatura de incubacién era demasiado alta.

Mantener la temperatura a 43-44 <C,
£l cultivo iniciador se afadié cuando la leche estaba demasiado fria

(por encima de los 37 *C).

Un liguido (suero)
apargce encima del
yogur, o éste posee
una textura granulada

cidn de suero.

La leche estaba demasiado caliente cuando se agregd el cultivo iniciador. -
El tiempe de incubacion fue muy prolongado.

El nivel y/o la cantidad de iniciador fueron demasiado altos v/o éste no
se removid apropiadamente en la leche pasteurizada.

SUGERENCIA: Agregando gelatina se inhibira en gran medida la forma-

En €l mérodo corto, se afiade una can-
tidad pequefia de cuajo (enzima usada
para la coagulacién de la leche) para
obtener una cuajada firme. Primero se
pasteuriza la leche, calentdndola a 82-84
°C y se enfria a 32-33 °C. Se afiade un
5% de culrive iniciador (50 m] por litro
de leche) conjuntamente con el cuajo a
razén de 0,5 ml por cada 10 litros de le-
che. Luega, la mezcla se incuba a 32 °C
durante cinco horas.

Cuando se emglea el mérodo largo, la
cantidad de iniciador se reduce a 1-2%
y la temperatura de incubacién a 22 °C,
pero el tiempo de incubacion se incre-
menta a doce horas. Cuando la cuajada
se forma al final del periedo de incuba-
cion en la superficie se podrd apreciar
un liquide (el suero).

También pueden obtenerse buenos
resultados anadiendo el iniciador a los
32 °C, como en el méredo corto, y de-
jandolo incubar durante toda la noche
sin el uso de cuajo.

Fl queso esrara listo cuando se ha pro-
ducide suficiente acido. Ello se confirma
si al cortar el queso con un cuchillo lim-
pio éste suelta suero. Luego, la cuajada
se corta en cubos de aproximadamente
8-13 mm. Para una produccidn a mayor
escala, se emplea un cortador tectangu-
lar de cuerdas de acero inoxidable que
permite chtener piezas de tamafio uni-
forme. En el hogar, el mismo efecto se
lograr en un balde con una ragueta de
tenis ¢ hadminton limpia y esterilizada.

Después de cortados los pedazos de
cuajada se cocinan en el suerc en una
cacercla a bafo marfa a 49-53 °C du-
rante dos horas. La temperatura a la que
se calience la cuajada debe ser suficiente
como para controlar el crecimiento de
los organismos de la descomposicidn.

Luego de escaldada, la cuajada se colo-
ca en una holsa de tela burda, permitien-
do que drene el liquido. Finalmente, se
lava por tres veces en agua o Lermperaturas
progresivamente mas hajas: 24; 10y 3 °C.

Después de la iiltima lavada, ésta se de-
ja drenar por una hora. A este punto,
tendrd una consistencia firme vy liosa. El
queso cabafia natural, bajo en calorfas,
se produce lavando la cuajada en una so-
lucién salina del 1-2% antes de envasar-
la. El producto debe refrigerarse a una
temperatura de 2 a 4 °C y tiene un pe-
riodo de conservacién de tres semanas.
A la cuajada se le puede agregar fruta y
trozos de vegetales para producir una
variedad de sabores, por ejeruplo, cebo-
Iz, cebollinos, pimientos y pifia.



ENSERAR El. ARTE DE PESCAR requiere de
muche més esfuerzo que simplemente
dar un pescade a un hombre hambrien-

to. Una vez que la técnica ha sido

aprendida, ésta permanecers en el indi-
viduo por toda la vida v &l podrd conti-
nuar pescando, mientras que el hombre
hambriento sélo sacia su hambre por un
dia. Existe 1a opinion general de que las
organizaciones no gubernamenrales han
sido creadas con fines de caridad, mien-
tras que se espera que las agencias finan-
cieras y las proveedoras de fondos exijan
la viabilidad y sostenibilidad de cual-
quier proyecto gue se les presente. Ello
sélo puede lograrse proporcionande una
adecuada y apropiada capacitacién a los
empresarios potenciales. La capacita-
¢idn les permitird adquirir un mayor co-
nocimiento y habilidades v obtener un
mejort rendimiento.

INTRODUCCION

La Sociedad para el Desarrollo de los
Trabajaderes de Palmyrah (PWDS) es
una organizacidn privada, registrada y
establecida en 1977. Se inicid con el
chjetivo de mejorar las condiciones so-
cioecondmicas de los trabajaderes de la
palmyrah v sus familias en los distritos
de Kanyakumari v Trivandrum, estados
de Tamil Nadu v Kerala, respectiva-
mente. Se introdujeron varios pro-
gramas en la comunidad con objetivos
de fortalecimiento y desarrolle de
autoconfianza.

LA PALMYRAH

La palmyrah es una palmera que crece
en varics pafses, incluyendoe la India,
China, Sri Lanka, Bangladesh, Indone-
sia, Malasia, Tailandia y Nepal. Esta
produce una savia dulce, conocida por
sus flores como neeva, que se extrae y
convierte en un endulzante sélido (azi-
car morena) llamado jaggery. Sélo en
Tamil Nadu hay unas quinientas mil fa-
milias involucradas en la extraccion de
la savia de la palmyrah.

LOS TRABAJADORES

Por lo general, los trabajadores y sus
familias se encuentran oprimidos y ago-
biados por la pobreza v viven en peque-
fias chozas de paja. Su principal ccupa-
cidn es la extraccién y procesamiento de
la savia de la palmyrah, pero esta tarea
no es remunerada ni segura. Se trata de
una actividad estaciomal que afronta

Extraccion tradicional de la savia de la palmera

muchos riesgos y que normalmente in-
volucra a toda la familia. El trabajador
sube a la cima del 4rbol para recoger el
neerd, que s procesade por la mujer. Los
nifios ayudan a sus padres a transportar
el produco, recogen la lefia y hierven el
neera para producir un aziicar morena de
palma llamada jageery. A veces los nifios
mavyores se ven obligados a cuidar de los
mis pequeiios, con lo que se les niega su
nifiez y el acceso a una educacién formal.

La mayorfa de trabajadores realiza sus
lahores como asalariades para terrate-
nientes propietarios de las palmeras. En
promedic, un trabajador puede taladear
de treinta a cuarenta drboles y puede
extraer cincuenta a ochenra litros de
reera al dia. El exiguo ingreso que per-
ciben por esta ocupacion resulta inade-
cuado para cubrir sus necesidades fami-
liares bdsicas. Ademds, la sociedad no
les orerga un apropiado reconocimiento
v estdn sujetos a discriminacién.

Aun cuando hay un extraordinario
potencial para incrementar las oportu-
nidades de empleo, la industria de la
palmyreh muestra una tendencia decre-
ciente debido a la pobre remuneracién.
Esto podria resolverse de dos maneras:
elaborando productos alternativos con
valor agregado, como el dulce de palma,
y explorando nuevas estrategias de co-
mercializacién para los productos.

ELABORACION DE PRODUCTOS
DE PALMA

Los estudios v la experiencia de la
PWDS mostraron que es imposible




mejotar las condicicnes socicecondmi-
cas Je los artesanos de palmyrah, a me-
nos que, en lugar del tradicional jaggery,
a partir del neera se produzcan productos
comercinles con valor agregado. A fines
de los ochenta, una organizacion de de-
carrollo alemana, FAKT, empezd a tra-
bajar con la PWDS para explorar pro-
ductos alrernativos apropiados como el
azGear tefinada, el azicar condimentada
con especias, los caramelos de palma y
¢l jarabe de palma. Luege de un andlisis
cuidadoso, se dio mayor prioridad a la
produccién de caramelos de palna.

CARAMELOS DE PALMA

Los caramelos de palna consisten en
el neera cristalizado. Es un endulzante
natural con propiedades nutritivas y
medicinales. La tecnologia para la pro-
duccién del caramelo de palma no es
complicada. Luego de recolectar la savia
dulce de la parte alta de la palmera, ésta
se calienta a 40 °C, se trata con limdn
verde v se filtra. El neera puro se hierve
a 108 °C hasta que se convierta en un
jarabe de upa viscosidad especifica. El
jarahe hervido se transfiere a un cristali-
zador v se mantiene alll por lo menas
durante cuarenta dias para permitiv que
se produzca la cristalizacion, Luego, los
cristales se limpian v se envasan, pres-
tando especial atencidon a la higiene. Ya
que es un producto natural con propie-
dades medicinales, hay una buena
demanda para el mismo.

TBANSFERENCIA DE TECNOLO-
GIA A TRAVES DE UNIDADES
COLECTIVAS DE PROCESAMIENTO

Para rransferir tecnologia de laborato-
rio al campo, se identificd a un grapo de
trabajadores de paimyrah en la aldea de
Madichal. Inicialmente, la poblacion se
maostré reacia o adoptar la nueva tecno-
logia, pero luego de un didlogo constan-
te estuvieron de acuerde en intentarlo.
E! proyecre pilota se inicié en 1992, y
representd una experiencia de aprendi-
zaje tanto para las trabajadores de
palmyrah como para el equipo téenico
de la PWDS. Como resultado del pro-
vecto piloto, se comprabd que la elabo-
racién del caramelo de palma es técnica
v econdmicamente viahle. Luego del
éxito obtenido por la unidad productiva
de caramelos de Madichal, los pueblos
vecinos mostraron buena disposicion
para gue se repitiera esta experiencia en
sus propias aldeas, En la acrualidad, cin-

co unidades productoras de caramelos
de palma estin siendo manejadas con
éxito por los crabajadores de palmyrak.

En cada unidad, dier a quince trabaja-
dores se retinen como socios de produc-
cign. Ellos proporcionan regularmente
neera al centra, donde ésta se procesa.
Luego de vender e! producto (el cara-
melo), se reparten las ganancias entre
los miembros, v cada uno recibe una
proporcién de ésta de acuerdo con el
volumen de neera abastecido. Los ingre-
sos obrenidos con la fabricacién del jag-
gery se han duplicado con la produccidn
de los caramelos de palma.

CAPACITACION

Nuestro objetivo es identificar entre
la poblacién mds necesitada a los posi-
bles postulantes y capacitarlos hasta que
se conviettan en expertos en la materia,
reforzando sus habilidades empresaria-
les. En el proceso de capacitacién se
pueden distinguir tres etapas:

LA PRECAPACITACION

Se trata de un paso previo esencial
para el desarrollo de cualquier curso de
capacitacién. Involucra la identifica-
cién de los participances, la preparacion
del contenido del curso, la secuencia, €l
disefio, la duracisn, la metadologia, la
ubicacién v las interconexicnes con
otras organizaciones de apoye,

LA CAPACITACION

Comprende el desarrollu de la capaci-
tacién propiamente dicha, que incluye
tanto los aspectos tearicos como los
practicos.

LA POSTCAPACITACION

Se centra en el seguimiento. El éxio
de cualquier curse de capacitacion de-
pende del nimero de perscnas que lo
pongan en prictica. Puede haber algu-
nos problemas iniciales, entre los que se
encuencran las dificultades para el esta-
blecimiento de la unidad de preduc-
cién, para la obtencién de fondos, en el
cumplimiento de las engorrosas formali-
dades gubernamentales o en la tarea de
lugrar un posicionamiento en el merca-
du. En todos estos casos, las personas
que han recibido los cursos de capacita-
cién requieren de consejos v estimulo.
Muchas organizaciones no dan la debida
importancia a la etapa de postcapacita-
cién. Se puede decir que se trata de una

negligencia de la crganizacion que brin-
da la capacitacién, ya que el seguimien-
to es un pasc imprescindible ligado
estrechamente a la capacitacién en si.

EL DISENO DE LOS CURSOS
DE CAPACITACION

F1y nuestra experiencia se han disenia-
do tres madulos distintos de capacita-
cidm, dirigidos a:

capacitadores

miembros de una unidad productora
de caramelos (socios de produccion)

récnicos/procesadores de caramelos

PROGRAMA PARA
CAPACITADORES

Ha sido diseniado para el personal de
las ONG que desee reproducir las unida-
dles comunales de procesamiento de cara-
melos e palma en sus aldeas chijetivo.

La capacitacidn comprende progra-
mas de generacidn de ingiesos en las
comunidades, elaboracion de caramelos
e informacitn sobre técnicas de capaci-
tacion, andlisis econdmico comparativo
entre el procesamiento del jaggery v los
caramelos de palma, viabilidad técnica
y econémica, concepto del programa de
desartollo rural empresarial, comporta-
miento empresarial, plan de negocios,
tecnologia apropiada, control de cali-
dad ¥ conocimientos bdsicos para ini-
ciar una unidad de produccién, que
incluyen una evaluacién del medio am-
biente, formalidades gubernamentales,
comercializacion, mantenimiento de
registros, conocimientos de administra-
cidn, estudio de la linea de base, super-
visidn y acompafiamiente, evaluacion
¥ seguimiento.

Venta de productos tradicionales del azticar
extraida ce la savia de la palmera



La metodclogia considera los aportes
de los participantes, las discusiones en
grupo, el intercambia de experiencias,
las visitas de reconccimiento y la capa-
citacidn en el lugar.

PROGRAMA PARA EXTRACTORES

Este curso esta dirigido a individuos
que trabajan en sociedad en la elabora-
cién de caramelos. La capacitacion dura
dos dias.

A los participantes se les proporciona
un concepto bésico de lo que significa
una empresa, la relacién empresarial,
una nocién general acerca del proyecto
y del producto, las ventajas de la elabo-
racidn del caramelo de palma, la comer-
cializacién vy la administracién y super-
vision de la unidad de produccién. La
metodologia considera los aportes de los
participantes, las discusiones en grupo,
el intercambio de experiencias v las visi-
tas de reconocimiento.

PROGRAMA PARA TECNICOS
Y PRODUCTORES DE CARAMELOS

El propdsito de este médulo de capa-
citacidn es impartir tecnologia v habili-
dades. El curso incluye las caracreristi-
cas principales de la materia prima, los
beneficios econdmicos de la elaboracisn
del caramelo, los detalles del procesa,

Los estudios y la experiencia de la PWDS5
muestran que es impasible mejorar las condi-
ciones socivecondmicas, sahvo que se elaboren
productos que puedan ser comercializados en
lugar del jaggery tradicional.

las precauciones, tecnologia v estableci-
miento de una unidad.

El médulo dura 45 dfas, de manera
continua o en dos partes, dehido a que
el caramelo de palma requiere de cua-
renta dfas para su cristalizacién, Una
vez complerada satisfactoriamente la ca-
pacitacidn, los participantes pueden ser
considerados como técnicos totalmente
calificadas.

EVALUACION Y SUPERVISION
DEL IMPACTO

La evaluacién es una herramienta que
sitve para medir [a efecrividad del
programa y permite que los miembros de
una unidad de produccién mejoren.
Nosotros incidimos en una evaluacién
participativa conjunta entre participan-
tes y equipo evaluador. En términos
generales, la evaluacidn se lleva a cabo
en dos fases:

la evaluacidn de los participantes, que
se realiza inmediatamente después de
concluido el programa de capa-
citacidn

la evaluacion de funcionamienta de
la unidad de produccion, que se lleva
a cabo luego de un afio v que estd a
cargo de equipos tanto intemos como
exfternos

Las herramientas que se emplean para
supervisar el progreso y el impacto pro-
ducido son las encuestas que se aplican
antes y después de la capaciracidn, y en
ellas se toman en cuenta los aportes de
los participantes. En la evaluacién de
funcionamiento se considera la coopera-
cidn v ia participacidn de los trabajado-
res, la cantidad y la calidad del neera
abastecide, el rendimiento del carame-
la, el mecanismo de control de calidad,
la rentabilidad, ¢l mantenimienta de las
cuentas, {a dindmica en la roma de deci-
siones y la auragestidn,

El propésita esencial de la capacita-
cién es permitir que los socios de la uni-
dad de produccién puedan manejar por
ellos mismos estas unidades. El manejo
individual de una unidad productiva es
comparativamente m4s ficil que un ma-
nejo colectivo por un grupo de miem-
bros de una comunidad. En este dltime
caso, aplicamos el mecanisme de Super-
visidn Participativa del Impacto {PIM).

En el método convencional, un agen-
te externo es asignado para evaluar el

impacte de la unidad. Este mérodo riene
muchas desventajas. Las nociones pre-
concebidas del asesor pueden arenuar
los progresos realizados v crear depen-
dencia hacia los especialistas externos,
gque rerminan por ser mds costosos. Bn
consecuencia, los productores muestran
poca disposicidn para que se lleven a ca-
bo Jos estudios de impacro usuales.

La supervisién participativa es una
herramienta simple de monitoreo que
permite evaluar eficazmente el impacto.
Una vez capacitados, podrdn evaluar se-
manalmente sus propias fortalezas, debi-
lidades, éxitos y fracasos, usando los in-
dicadores y realizando las correcciones
necesarias en su sistema para protegerse
de pérdidas o dafios.

La supervision del impacto se llevés a
cabo en dos planos: el de la unidad y el
de la ONG. El impacto de cada unidad
es compartido y revisado en una reunicn
de reflexién conjunta en la que partici-
pan todas las unidades de procesamiento
de caramelos que han sido patrocinadas
por la PWDS. Esto proporciona mayor
claridad y fortaleza entre las unidades in-
dividuales. Después de ver [a exitosa
aplicacién de PIM en las unidades de
procesamiento de caramelos, muchas
otras ONG se han ofrecido a adoptar es-
ta herramienta de monitoreo.

CONCLUSION

La capacitacién sistemdtica v el sepui-
miento proporcionado por la PWDS
permiten que trabajadores de pocos re-
cursos se conviertan en eficaces empre-
sarios. Al mejorar [a calidad del produc-
to déndole un valor agregade eracias a
una tecnologia apropiada y a la capaci-
tacidn, tamkién se fortalece el poder de
las personas. Si los trabajadores de
palmyrah alguna vez sofiaron tener entre
sus manos un hillete de cien rupias, aho-
ra ellos estin manejando cienros de mi-
les de rupias a través de este programa
de procesamiento de alimentos. Con
una experiencia como ésta, ;coma pode-
mos negar que la capacitacién en proce-
samiento de alimentos no es una estra-
tegia para el desarrollo sostenible? .

Para mayor informaciin, establecer contacto con
John Jarayaj, Palmyrah Workers Development
Soctety, Crystal Street, Martandam, 6201 65,
Kanyakumari Diserict, Tamil Nadu, India.




El Programa de Agroprocesamiento de ITDG presenta una
nueva cartilla donde se muestran codas los pasos necesarios pa-
ra elaborar manjarblance. Esta cartilla es el resultado de un in-
tensa trabajo realizado en el marco de un proyecte de desarro-
1o tural realizado en Cajamarca v en San Martin con &l objeto
de pl‘omover diVeISOS pr()duCtOS, entre 105 CUHICS s¢ encuentria
el manjarblanco. Esperamos que resulte dtil para todas aquellas
persenas interesadas en la elaboracién de manjarblanco con fi-
nes productivos.

Proyocto San Martin mgse « carco ITDG

Manjarblanco

e rqupzs

El proyecto Conservacicn y mangjo comunitario de bosques tropi-
cales en ¢l Alto Mayo ha publicade una cartilla bilinglie caste-
llano-aguaruna. En esta publicacién se explican, en forma sen-
cilla y con ilustraciones de cada una de las ctapas del proceso,
la cosecha, secado v pracesamiento de semillas de almendra.

IRl

COSECHA, SECADO
Y PROCESAMIENTO

El Programa de Agroprocesamiento de ITDG acaba de publi-
car una serie de seis fichas técnicas comerciales sobre la elabo-
racién de aguardiente, uvachado, vino, cecina, helados vy man-
jarblanco. En estas fichas los interesados podrin encontrar da-
tos sumamente Utiles acerca de aspecros comerciales y técnicos
de estos seis productos.

Maina Keengwe

Con mucho pesar comunicamos que Maina Keengwe, quien
fuera nuestro director rural de ['T Kenya, ha fallecido. Su muer-
te acaecié en MNairobi el martes 30 de marzo de 1999 a conse-
cuencia de un tiroteo, De acuerda a la informacién recibida,
ladrones armados emboscaron a Maina fuera de su domicilic, le
dispararon v robaron su vehiculo.

Chris Underhill, director ejecutivo de Tecnclogia Intermedia,
afirma acerca de su colega: “Maina Keengwe era un hombre ma-
ravillose, un gran defensor de las personas de escasos recursos,
con una fuerte conviccién en la causa de nuestra organizacién.
En sus contribuciones, tanto en el 4mbire mundial como en el
de nuestros proyectos en Kenya, siempre se mostré animoso y
alentador. Su muerte nos ha causade mucho pesar. En forma
particular lo sentimes por su esposa Connie y sus tres nifios y

también por nuestros colegas en Kenya. Descansa en puz”.

Maina rrabajé para Tecnologfa Intermedia durante tres afios y
medio, y en ese periodo hizo muchos aperres a la organizacion.
Se incorpord a 1T Kenya en julio de 1995 como gerente del
Programa de Agricultura Rural v Ganaderia y en setiembre de
1996 ocupi el puesta de primer director nacional de Tecnolo-
gfa Intermedia en Kenya.

Resulta claro que su muerte no se debié a razdn alguna que no
fuera la de la violencia criminai al interior de la ciudad, sinto-
ma en si mismo de la pobreza a la que Maina dirigid su trabajo
en Tecnologia Intermedia.

Robert Nave

En 1994, Cadena Alimentaria publicé un articulo muy intere-
sante: “Pracesando una schreproduccion de papas”, basado en
las expetiencias de Robert Nave, quien trabajé en la India en
la Sociedad para el Desarrollo de Tecnologia Apropiada {(SO-
TEC). A través de SOTEC hemos sido informados del tragico
fallecimiento de Robert en Estados Unidos como consecuencia
de un accidente automovilistico. Roberr fue una persona muy
especial y SOTEC ha solicirado a Cadera Alimentaria la publi-
cacién de una breve nota en memoria de su trabajo.

En 1996, Robert estuvo inicialmente comprometide en la in-
troduccidn de las primeras camionetas refrigeradas en las zonas
rurales de India. A partir de entonces hasta [a actualidad, miles
de estas furgonetas se han fabricado tomande como base sus
ideas. Luego estuvo involucrado en la produccién de Nutri
Nuggee, un alimento de sova de alto valor en proteinas. Poco
tiempo después, taneladas de ese preducto estaban siendo dis-
tribuidas en los orfanatos. Luego pasd a explorar las posibilida-
des de procesamiento de una sobreproduccién de papas, gene-
rando valor agregado y creando nuevas posibilidades de em-
pleo. La relacién de los trabajos realizados por Rokert es exten-
sa e impresionante, Camo dice SOTEC: “Hizo mucho por la
India v su gente, era una mds entre nosotros. Su ausencia se de-
jara sentir profundamente”.
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