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RESUMEN

Se exponen los primeros resultados concemnientes al secado solar de harina de Prosopis sp. y polen de Typha sp. para uso
alimentario humano. Se disefio, construy6 y ensay6 un secador solar adaptado a las condiciones climaticas de la zona. Se
compone de un colector solar plano de 2 m’ y una cdmara de secado con capacidad para 50 kg. El Algarrobo (Prosopis sp.)
cs abundante en el “Gran Chaco™. Sus frutos son usados desde hace siglos como fuente de carbohidratos y proteinas por los
nativos de Sudamérica. También acostumbran consumir polen de Totora (Typha sp.) como complemento dietario. Estos
productos se consumen solamente durante la época de cosecha. El sccado solar representa una tecnologia de bajo costo que
asegura la calidad del producto y permite su consumo a lo largo del afio. Completado el desarrollo, esta tecnologia serd
transferida por INCUPO (Instituto dec Cultura Popular) a la poblacion rural de bajos recursos.

INTRODUCCION

La selva chaquefia constituye el segundo sistema boscoso latinoamericano después de la Amazonia. El Chaco semidrido y
subhimedo abarca 61 millones de Hectéreas, donde viven aproximadamente 1.200.000 personas (INCUPO, 1996). Los
antiguos pobladores de la Selva Chaquefia eran grandes conocedores de los recursos selvaticos y los utilizaban en armonia
con la naturaleza. El avance de la frontera agricola y la tala irracional de los montes, les hicieron perder esa cultura y sus
recursos. Fueron obligados a realizar cultivos de renta para el mercado, tareas que no les permiten vivir y, al mismno tiempo,
agotan las riquezas naturales. Actualmente utilizan los recursos alimenticios del bosque en forma rudimentaria, no teniendo
la posibilidad de conservarlos para ser consumidos a lo largo del ailo.

La preservacion del bosque como fuente de recursos forestales ha demostrado no ser argumento suficiente para evitar su
explotaciéon irracional y la destruccién de enormes 4reas. Una estrategia que puede contribuir a preservar ¢l monte
chaquefio y frenar el proceso de desertizacién que ocasiona la tala indiscriminada, es redescubrir al bosque como fuente de
otros recursos, ademds del forestal, cual es el alimenticio tanto humano como animal.

El ensayar y adaplar un secadero solar para productos de la zona, adecuado a las condiciones climaticas regionales y
transferir la tecnologia desarrollada a comunidades rurales, contribuira a mejorar su calidad de vida al posibilitarles
conservar estos alimentos por mayor tiempo y, eventualmente, permitirles disponer de excedentes comercializables. Esto
contribuird ademds al aprovechamicnto sustentable del bosque como fuente de recursos alimenticios no convencionales.

Los objetivos del trabajo son:

e Desarrollar un secadero solar apto para deshidratar harinas de Algarrobo y Vinal (Prosopis sp.j v polen de Totora
(Typha sp.) para uso alimentario humano.

o Transferir la tecnologia desarrollada a comunidades rurales a través del INCUPO (Instituto de Cultura Popular).

PRODUCTOS

Harina de algarrobo (Prosopis sp.)

El uso del fruto del algarrobo en la alimentaciéon humana se conoce desde tiempos remotos. Se sabe que fue utilizado por el
hombre prehistérico en el Nuevo Mundo. Cuando los espafioles llegaron a América del Sur, sobre todo a Pera, Chile y
Argentina, encontraron indigenas ulilizando estos frutos en su alimentacion. Diversos autores (Negreiros et al., 1986;
Silva, 1986) se refieren al algarrobo como importante alimento humano en estos paises, en los que se utilizan sus vainas
para preparar diversos productos, constituyendo una fuente de carbohidratos y proteinas para muchos habitantes; ver Tabla
N° 1: Composicién quimica porcentual de los frutos de algunas especies de Prosopis. (Ministerio de Agricultura y
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Ganaderia, 1955). Esta harina permite la preparacion de alimentos nutritivos, pues estd dotada de gran riqueza en calcio,
tiamina y riboflavina.

Tabla N° 1: Composicion quimica porcentual de los frutos de algunas especies de Prosopis.

Parametro Algarrobo blanco | Algarrobo negro Vinal

(en g/100g) P._alha P._nigra P._ruscifolia
Humedad 14,27 10,80 10,25
Proteina 8.31 9.87 5,70
Grasa (extracto etérco) 1,95 2,00 2,55
Azucar reductor (Glucosa) 3,14 3,18 30,35
Azucar no reductor (Sacarosa) 31,35 30,02 ~--
Almidén y otros H. de C. 20,83 24,27 18,29
Celulosa 16,30 20,65 16,45

La forma de utilizacion de este producto consiste, primero en la recoleccion de las chauchas maduras, las que son
almacenadas en recintos abiertos a la sombra de los arboles. Fista forma de almacenamiento produce fuertes mermas
ocasionadas por los cambios meteorologicos, efectos del rocio, alta hunedad relativa y el ataque de insectos y roedores
principalmente.

Polen de totora o espadaiia ( Typha sp.)

Es importante incentivar la utilizacién de este producto, recolectado por la mano del hombre directamente de la flor, con el
fin de poder utilizarlo como suplemento dietario en poblaciones carenciadas aprovechando su alto poder nutritivo: Tabla N°
2: Composicion quimica porcentual del Polen de Totora (Typha sp.), previo acondicionamiento del mismo (secado y
envasado) de modo de garantizar su inocuidad y su aptitud bromatologica.

El polen de totora (cuya polinizacion es anemdéfila), es el obtenido de la flor masculina de dicha especie. Una vez maduro
adquiere las caracteristicas de w polvo amarillento muy volatil. Se lo “cosecha” a mano, introduciendo la flor en bolsas de
papel madera v posteriormente se las sucude para separar el polen de las flores. Asi obtenido, es consumido [resco,
mezclado con las comidas (INCUPO, 1996).

Para asegurar su correcta conservacion, nuestro proposito es secarlo hasta un maximo de 5% de humedad (Céodigo
Alimentario Argentino, 1983), y envasarlo adecuadamente, e modo que la calidad no se vea disminuida por contaminacion
con restos de animales, polvo y hongos, degradacién de vitaninas y enzimas, etc.

Tabla N° 2: Composicion quimica porcentual del Polen de Totora (Tvpha sp.)
(Datos proporcionados por el Instituto de Tecnologia de Alimentos, UNL.)

Parametro g/100 p.
Humedad 15,80
Proleina 13,37
Grasa (extracto etéreo) 9,24
Hidratos de carbono 50,97
Azfcar reductor (Glucosa) 2,87
Azucar totales 12,54
Almidén 11,06
Fibra bruta 12,41
Cenizas 3,44

Parametro mg/100 ¢
Calcio 185,00
Fosforo 395,00
Hierto 5,80
Magnesio 83,20
Potasio 294,50
Vitamina C 189,10
Provitamina A 0,04

En base a lo expuesto, consideramos que ¢l adaptar y ensayar un sccadero solar para productos alimenticios de la zona,

adecuado a las condiciones climaticas regionales, y transferir la tecnologia desarrollada a las comunidades rurales,
contribuira a mejorar su calidad de vida.

ESTADO DE AVANCE
Luego de relevar la informacion existente sobre secadcrbs de posible aplicacién ('Corvalénbel al., 1995; Themelin et al.,

1988), se selecciono el modelo més adecuado. Se efectuaron los calculos correspondientes {(Duffie y Beckman, 1991) en
base a los cuales se confeccionaron los planos de construccién, la que fue realizada por el INCUPO.

01.38



t
150

A — - e ————— ——- -

D
Z

g &

fa
A R e R e T T,

F o

NN

b

100

' \]

1150

12 5+

Fig. 1. Corte transversal del colector solar.

El secadero consiste en una camara de secado, acoplada a un colector solar (Fig. 1). El mismo tiene una superficie de 2,3
m”. Es del tipo plano, con cubierta transparente de policarbonato alveolar, placa colectora de chapa ondulada ennegrecida, y
aislacién de poliestireno expandido en su parte inferior. E1 conjunto est4 montado sobre un marco de madera.
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Fig. 2. Vista posterior de la camara de secado.

La camara esta confeccionada en madera de la zona, aislada en su parte inferior con una plancha de poliestireno expandido
(Fig. 2). Esta provista de bandejas que contienen el producto a secar, con una capacidad aproximada de 50 dm’. Se
disefiaron dos tipos de bandejas: una de ellas para productos de granulometria fina (harina y polen), construida con chapa
galvanizada lisa, sobre un marco de madera. La otra es similar, pero con chapa cribada para frutos y productos de mayor
granulometria (chauchas). En este caso, el aire caliente proveniente del colector atraviesa las perforaciones de la chapa,
pasando a través del producto, mientras que en el caso anterior, el aire caliente circula por sobre la superficie del producto.
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Fig. 3. Corte transversal del secadero.
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En el secadero, €l aire circula a circuito abierto, por conveccion natural. Dicha circulacién es ayudada por el techo de la

cdmara, que es de chapa, y actia como una chimenea. El prototipo fuc construido en madera, para que, ademas de su
practicidad, sea de bajo costo.

Temperaturas en un dia de Febrero
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Fig. 4. Curvas de temperaturas ambiente e interior de la cdmara.

En el grafico se muestran las curvas de temperatura ambiente y temperatura en el interior de la cimara, con el secadero
funcionando en vacio, para un dia tipo del mes de febrero;, en dicho grafico se observa una respuesta del secadero
coincidente con los parametros de disefio. El incremento medio de temperatura por sobre la atmosférica se acerca a los
20°C. En el gréfico que se muestra, este incremento asciende a los 20,3°C entre las 9:00 y las 17:00 hs, que son las horas
de mayor aprovechamiento de la energia solar.

CONCLUSIONES

El secadero esta adaptado al clima, y 5u manejo es sencillo.
A pesar de ser de construccién economica, su resistencia a la intemperie ha resultado muy satisfactoria.
Probado en vacio, se obtuvieron las temperaturas esperadas. Se estan completando las pruebas con producto.

Probado con polen, éste se seca facil y raipidamente, siendo factible su envasado y conservacion. Se deberé controlar la
temperatura maxima.

Aun no estan disponibles los resultados de ensayos realizados con muestras de algarrobo.
En base a los primeros resultados, se estan construyendo otros cuatro secaderos para realizar pruebas en campo.
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