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RESUMEN

Se exponen los p rim eros resu ltados concernientes al secado solar de harina  de Prosopis sp. y po len  de Typha sp. para  uso 
a lim en tario  hum ano. Se d iseñó , construyó y ensayó u n  secador so lar adaptado a las condiciones c lim áticas de la  zona. Se 
com pone de un  colector so lar p lano  de 2 m 2 y una cám ara de secado con capacidad  para 50 kg. E l A lgarrobo (Prosopis sp.) 
es abundan te  en  e l “ G ran  C haco” . Sus frutos son usados descie hace siglos como fuen te de carbohidratos y p ro te ínas po r los 
nativos de Sudam érica. T am bién  acostum bran consum ir polen  de Totora (Typha sp.) com o com plem ento d ietario . E stos 
p roductos se consum en solam ente du ran te  la época de cosecha. E l secado solar rep resen ta  im a tecnología de bajo costo que 
asegura  la  calidad  del producto  y perm ite  su  consum o a  lo largo del año. C om pletado el desarro llo , esta  tecnología será 
transferida  por IN C U PO  (Institu to  de C ultu ra  Popular) a la población  rural de bajos recursos.

INTRODUCCION

La selva chaqueña constituye el segundo sistem a boscoso latinoam ericano después de la A m azonia. E l C haco sem iárido  y 
subhíunedo abarca 61 m illones de H ectáreas, donde viven aproxim adam ente 1.200.000 personas (IN C U PO , 1996). Los 
an tiguos pobladores de la  Selva C haqueña eran  grandes conocedores de los recursos selváticos y los u tilizaban en  arm onía 
con la  naturaleza. El avance de la fron tera agrícola y la ta la  irracional de los m ontes, les h icieron p erd er esa cu ltu ra y sus 
recursos. F ueron obligados a realizar cultivos d e  ren ta  para  e l m ercado, tareas que no les perm iten  viv ir y, al m ism o tiem po, 
agotan  las riquezas naturales. A ctuahnen te  u tilizan  los recursos a lim enticios del bosque en fonna  rud im entaria , no ten iendo  
la  posib ilid ad  de  conservarlos para  ser consum idos a  lo largo del año.

L a p reservación  del bosque como fuente de recursos forestales h a  dem ostrado no ser argum ento  suficiente p a ra  ev itar su 
explo tación  irracional y la  destrucción de enorm es áreas. U na estra teg ia  que puede con tribu ir a  p reservar el m onte 
chaqueño y frenar el p roceso  de desertización  que ocasiona la  tala  ind iscrim inada, es redescubrir al bosque com o fuente de 
o tros recursos, adem ás del forestal, cual es el alim enticio  tanto hum ano como anim al.

E l ensayar y adap ta r un secadero so lar para  productos de la  zona, adecuado a  las condiciones c lim áticas reg ionales y  
tran sferir la tecnología desarro llada a  com unidades ru rales, con tribu irá  a m ejorar su  ca lidad  de vida al p osib ilitarles 
conservar estos alim en tos por m ayor tiem po y, even tua lm ente, perm itirles d isponer de excedentes com ercializables. E sto  
con tribu irá  adem ás al aprovecham iento  susten tab le  del bosque com o fuente de recursos alim enticios no convencionales.

Los objetivos de l trabajo  son:
•  D esarro lla r un  secadero  so lar apto para  desh id ra ta r harinas de A lgarrobo y V inal (Prosopis sp.) y po len  d e  Totora 

(Typha sp.) p a ra  uso alim entario  hum ano.
•  T ransferir la tecnología desarro llada a com unidades ru rales a través del IN C U PO  (Institu to  de C u ltu ra  Popular). 

PRODUCTOS

Harina de algarrobo (Prosopis sp.)

El uso  del fruto del a lgarrobo en  la  alim entación  hum ana se conoce desde tiem pos rem otos. Se sabe que fue u tilizado  po r el 
hom bre p reh istó rico  en el N uevo M undo. C uando los españoles llegaron a A m érica del Sur, sobre todo a P erú , C h ile  y 
A rgentina, encontraron indígenas u tilizando estos fru tos en su alim entación. D iversos au tores (N egreiros et a i, 1986; 
S ilva, 1986) se re fie ren  al algarrobo com o im portante alim ento  hum ano en estos países, en los que se u tilizan  sus vainas 
para  p rep arar d iversos productos, constituyendo un a  fuente de carbohidratos y p ro te ínas para  m uchos hab itan tes; ver l a b i a  
N ° 1: C om posición  quím ica porcentual de los frutos de a lgunas especies de Prosopis. (M in isterio  de A gricu ltu ra  y
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G anadería, 1955). E sta  harina  perm ite  la  p reparación  de a lim entos nu tritivos, pues está  dotada de gran riqueza en calcio, 
tiam in a  y riboflavina.

Tabla N° l: Composición química porcentual de los frutos de algunas especies de Prosopis.

Parámetro 
(en g/lOOg)

Algarrobo blanco 
P. alba

Algarrobo negro 
P. nigra

Vinal
P. ruscifoUa

H um edad 14,27 10,80 10,25
P ro te ína 8,31 9,87 5,70
G rasa (ex tracto  e téreo) 1,95 2,00 2,55
A zúcar reductor (G lucosa) 3,14 3,18 30,35
A zúcar no reducto r (Sacarosa) 31,35 30,02 —

A lm idón  y otros H. de  C. 20,83 24,27 18,29
C elulosa 16,30 20,65 16,45

La form a de u tilización  de este  producto  consiste , prim ero en la  recolección de las chauchas m aduras, las que son 
a lm acenadas en recin tos ab iertos a la som bra de los árboles. E sta form a de alm acenam iento  produce fuertes m erm as 
ocasionadas por los cam bios m eteorológicos, efectos del rocío, a lta  hum edad rela tiva  y e l a taque de insectos y roedores 
principalm ente.

Polen de totora o espadaña (  Typha sp.)

E s im portan te  incen tivar la u tilización  de este  producto, recolectado por la m ano del hom bre d irectam ente de la flor, con el 
fin de poder u tilizarlo  com o suplem ento  d ie tario  en  poblaciones carcnciadas aprovechando su a lto  poder nutritivo, la b ia  N° 
2: C om posición  qu ím ica porcentual del Po len  de Totora (Typha sp.), previo acondicionam iento del m ism o (secado y 
envasado) de m odo de garan tizar su inocuidad y su  ap titud  brom atológica.

E l po len  de to tora  (cuya po lin ización  es anem ófila), es el obtenido de la flor m asculina de dicha especie. Una vez m aduro 
adqu iere  las características de u n  polvo am arillen to  m uy volátil. Se lo “cosecha” a m ano, introduciendo la flor en bo lsas de 
papel m adera  y posterio rm ente se las sacude p a ra  separar el po len  de las flores. A sí obtenido, es consum ido fresco, 
m ezclado con las coñudas (IN C U PO , 1996).

P a ra  asegurar su  correcta conservación, nuestro  propósito  es secarlo  hasta  un  m áxim o de 5%  de hum edad (C ódigo 
A lim entario  A rgentino , 1983), y envasarlo  adecuadam ente, de m odo que la  calidad  no se vea d ism inuida por contam inación 
con restos de an im ales, polvo y hongos, degradación  de vitam inas y enzim as, etc.

Tabla N° 2: Composición química porcentual del Polen de Totora (Typha sp.) 
(Datos proporcionados por el Instituto de Tecnología de Alimentos, UNL.)

Parám etro g /1 0 0 g .
H um edad 15,80
Pro te ína 13,37
G rasa  (ex tracto  etéreo) 9,24
H idratos de carbono 50,97
A zúcar reductor (G lucosa) 2,87
A zúcar to ta les 12,54
A lm idón 11,06
Fibra bru ta 12,41
C enizas 3,44

Parám etro mg/100 g.
C alcio 185,00
Fósforo 395,00
H ierro 5,80
M agnesio 83,20
Potasio 294,50
V itam ina C 189,10
Provitam ina A 0,04

En base  a lo expuesto , consideram os que el adap ta r y ensayar un secadero so lar para  productos a lim enticios de la zona, 
adecuado a  las condiciones c lim áticas regionales, y transferir la tecnología desarro llada a las com unidades ru rales, 
contribu irá  a m ejorar su  calidad  de vida.

ESTADO DE AVANCE

L uego de  re lev ar la inform ación ex isten te  sobre secaderos de posib le aplicación (C orvalán  el al., 1995; T hem elin  el al., 
1988), se seleccionó el m odelo  m ás adecuado. Se efectuaron los cálculos correspondientes (D uffie  y B eckm an, 1991) en 
base  a los cuales se confeccionaron los p lanos de construcción, la que fue realizada po r el IN CUPO .
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Fig. 1. Corte transversal del colector solar.
El secadero consiste en una cámara de secado, acoplada a un colector solar (Fig. 1). El mismo tiene una superficie de 2,3 
m2. Es del tipo plano, con cubierta transparente de policarbonato alveolar, placa colectora de chapa ondulada ennegrecida, y 
aislación de poliestireno expandido en su parte inferior. El conjunto está montado sobre un marco de madera.
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La cámara está confeccionada en madera de la zona, aislada en su parte inferior con una plancha de poliestireno expandido 
(Fig. 2). Está provista de bandejas que contienen el producto a secar, con una capacidad aproximada de 50 dm3. Se 
diseñaron dos tipos de bandejas: una de ellas para productos de granulometría 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 
granulometría (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.

Fig. 3. Corte transversal del secadero.
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En el secadero, el aire circula a circuito abierto, por convección natural. Dicha circulación es ayudada por el techo de la 
cámara, que es de chapa, y actúa como una chimenea. El prototipo fue construido en madera, para que, además de su 
practicidad, sea de bajo costo.

Temperaturas en un día de Febrero

Fig. 4. Curvas de temperaturas ambiente e interior de la cámara.
En el gráfico se muestran las curvas de temperatura ambiente y temperatura en el interior de la cámara, con el secadero 
funcionando en vacío, para un día tipo del mes de febrero; en dicho gráfico se observa una respuesta del secadero 
coincidente con los parámetros de diseño. El incremento medio de temperatura por sobre la atmosférica se acerca a los 
20°C. En el gráfico 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 energía solar.

CONCLUSIONES

• El secadero está adaptado al clima, y su manejo es sencillo.
• A pesar de ser de construcción económica, su resistencia a la intemperie ha resultado muy satisfactoria.
• Probado en vacío, se obtuvieron las temperaturas esperadas. Se están completando las pruebas con producto.
• Probado con polen, éste se seca fácil y rápidamente, siendo factible su envasado y conservación. Se deberá controlar la 

temperatura máxima.
• Aún no están disponibles los resultados de ensayos realizados con muestras de algarrobo.
• En base a los primeros resultados, se están construyendo otros cuatro secaderos para realizar pruebas en campo.
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