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REFERENCIAS DE LA TABLA

C: Cantidad

T: Tiempo de tratamiento

* Cantidad de azufre requerida para un cajon fumigador de

65x100x70 cm donde se colocard la bandeja.
Calculo para una produccion artesanal o casera: 1 cucharada
sopera colmada (=15 g de azufre) cada 445 g. de fruta.

** El rendimiento esta calculado en Kg de producto seco cada 10
Kg de producto fresco.
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y carnes.
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INTA - Agencia de Extensidn Rural Villa Regina

EL PROCESO DE SECADO: PASO A PASO

Stlec(;ion Tratamiento Secad Control de Embasado y
avaro previo R calidad Almacenaje
Procesado

- Baiio en salmuera
- Acidificado

- Escaldado

- Azufrado/Sulfitado
- Azucarado/Salado

Materias primas
Verificar que las frutas y hortalizas
elegidas sean de buena calidad.

Lavados
Eliminar la suciedad y posibles restos
de tierra. El agua a utilizar debe ser
potable. Cuando se use agua de pozo,
anadir 12 ml de lavandina cada 100 L.

Seleccion
Los danos mas significativos que pre-
senten los productos a elaborar, deben
ser eliminados: podredumbres, mohos,
pustulas, danos de granizo, etc.

Pelado
Solamente se pelan aquellas frutas y
hortalizas que presentan cascaras o piel
muy duras o asperas. El pelado puede
realizarse en forma manual, mecénica,
fisica o quimica. El pelado quimico es el
menos recomendable porque es agresivo
para el producto y riesgoso para la
salud.

Baio de salmuera
Sirve para evitar el pardeamiento de la
fruta trozada o pelada. Se usa una sal-
muera liviana (20 g de sal por litro de
agua). Se debe mantener la fruta
sumergida hasta el inicio del proceso
posterior.

Acidificado
Empleado en el deshidratado de frutas
para neutralizar el oscurecimiento o
pardeamiento por oxidacidn y minimizar
la pérdida de las vitaminas Ay C.

Se somete a las frutas recién pela-
das a un bano en una solucién de acido
con agua durante 2 a 3 minutos. Se
puede hacer con:

« Acido ascérbico: 1,5 a 2 gr/lt de agua.

« Acido citrico: 6 gr/lt de agua.

« 80 a 100 ml de jugo de limon por litro de
agua.

Secado de frutas y verduras a escala familiar

Escaldado
Inmersidn del producto, entero o en
trozos, durante un tiempo variable (3a 5
minutos) en agua hirviendo y luego se
sumerge en agua fria para cortar el
efecto del calor. Se usa para: ablandar
tejidos, reducir la carga microbiana
inicial, destruir las enzimas responsables
de alteraciones de olor, color y sabor,
eliminacién parcial del contenido de
agua en los tejidos.

Es una etapa critica en hortalizas, a
excepcion de ajo y cebolla y se encuentra
totalmente desaconsejado para frutas
(toman sabor a compota).

Azufrado
Se realiza antes del secado para preser-
var el color del producto final y disminuir
el ataque de insectos. Para tal fin se
utilizan cadmaras (cajones) herméticos
dentro de los cuales se coloca la fruta 'y
se quema azufre. El azufrado se puede
reemplazar por el uso de metabisulfito.

Sulfitado con Metabisulfito de sodio

(SO3HNa)
Consiste en la inmersidn del producto
en una solucion acuosa de metabisulfito
de sodio o potasio arazéonde 5a 10 g/l
de agua durante 5 a 10 minutos a tem-
peratura ambiente. Se deben usar
recipientes no sensibles a corrosion
(acero inoxidable, vidrio, plastico).

Secado
Una vez realizados los pasos anteriores
segun sea la materia prima a secar, se
lo lleva al secadero donde se dejard el
producto hasta alcanzar el peso final de
secado, expresado como rendimiento en
la tabla adjunta.

Envasado
Se recomienda usar bolsas de celofan
aunqgue el envasado puede hacerse con
diferentes envases y de distintos
materiales, en todos los casos debe
lograrse hermeticidad.



MATERIA LAVADO PREPARACION ACONDICIONAMIENTO BANO ALCALINO AZUFRADO TEMPERATURA | RENDIMIENTO ENVASADO ALMACENADO
PRIMA (*) DE SECADO (**)

Calidad y
HONGOS tamano
HORTALIZAS .
DE HOJA Calidad
Buen espesor
PIMIENTOS de pulpa y
VERDE, R0JO tamaiio
0 AMARILLO uniforme
TOMATE Calidad y
tamano
Calidad.
S
acidas
o 2
DESCAROZADAS scidas
DAMASCOS Calidad, maduros,
ENTERAS EIpuipa
consistente
DAMASCOS Calid;d,mladuros,
EN MITADES € putpa
consistente
oo s e
UE ’érr }TRAODZI(E)SS Prefe(er'ltemente
acidos
HIGOS BLANCOS Tamano mediano,
Y NEGROS bien maduros
Calidad.
Preferentemente
MANZANAS acidas (Granny
Smith y Fuji)
Variedades de
pulpa dura,
PERAS bien maduras.
Preferente-
mente acidas
UVAS Calidad.
Bien maduras
en racimos

Abundante
agua potable

Abundante
agua potable

Abundante
agua potable

Abundante
agua potable

Abundante
agua potable

Abundante
agua potable

Abundante
agua potable

Abundante
agua potable

Abundante
agua potable

Abundante
agua potable

Abundante
agua potable

Abundante
agua potable

Abundante
agua potable

Fetas longitudinalesde 0.5 a
1 cm de espesor

Sin cascara: pelado a la llama.
Con cascara: escaldado en
bafo de agua hirviendo por 2
minutos. Enfriar

Con cascara.

Sin cascara: escaldado en
bario de agua hirviendo por
2 minutos. Enfriar

Despalillar

Despalillar.
Descarozar amano o a
maquina

Despalillar

Despalillar

Pelado con soda caustica.

C: 300 g/10 | de agua.

T: 60 segundos.

Cortar en mitades y eliminar carozo

Eliminar parte del pedinculo
con tijera.

Eliminar peddnculo.
Pelado con pelapapas

Cortar por la mitad
(longitudinal).

Separar las semillas.
Cortar en mitades, gajos o
rodajas de 1 cm espesor.

Sumergir en solucion de Meta-
bisulfito de sodio y jugo limdn.
C: 30 g metabisulfito/l agua.

T: 15 minutos

Escaldar en agua hirviendo
durante 2 0 3 min.
Escurrir durante 1 hora

Eliminar semillas.
Cortar lonjas de 3 cm de
ancho

Cortar a la mitad.
Exprimir manualmente para
eliminar agua y semillas.

Sumergir en solucion de agua
potable con 2% de sal de mesa

Sumergir en solucidn de agua
potable con 2% de sal de mesa
(20 g/l de agua) y eljugo de
limon/l de agua

Sumergir en solucion de agua
potable con 2% de sal de mesa
(20 g/l. de agua). Eliminar el
centro y cortar en rodajas de

1 cm de espesor o en gajos

Sumergir en solucion de agua
potable con 2% de sal de mesa
(20 g/l de agua) y el jugo de

un limén/l de agua

NO

NO

NO

C: 95 g de soda caus-
ticaen 10 L de agua.
T: 45 segundos

NO

C: 150 g de soda caus-
tica en 10 L de agua.
T: 10 segundos

NO

NO

NO

NO

NO

Opcional: inmersidn en meta-
bisulfito de sodio al 4%
(40 g/lde agua). T: 5 minutos.

C: 95 g de azufre.
T: 45 minutos.

C: 95 g de azufre.

T: 45 minutos.

Opcional: acidificar con ac. citrico 6 g/l
de agua o con jugo de limon 80-100 ml/L
de agua. Espolvorear con azticar

C: 95 g de azufre.
T: 3,5 horas.

C: 95 g de azufre.
T: 2,5 horas.

C: 95 g de azufre.
T: 3 h. (mitades)

T: 2 h. (trozos)
C:9

5 g de azufre.
T: 35 min. (enteros)
T: 20 min. (mitades)

C: 95 g de azufre.

T: 40 minutos.

Opcional: tratamiento con solucion de
jugo de limén y aziicar

C: 192 g de azufre.

T: 36 h. (mitades).

T: 22 h. (gajos o rodajas).
Opcional: acidificar con ac. citrico 6 g/l
de agua o con jugo de limdn 80-100 mU/L
de agua. Espolvorear con aziicar.

C: 200 g de soda caus- Despalillar.

ticaen 10 L de agua.
T: 20 segundos

C: 95 g de azufre.
T: 4 horas.

40 - 45°C
durante 5 h
y después a

55-60°C

40 - 45°C

55°C

65°C

60°C

60°C

61°C

60°C

60°C

65°C

50°C

50°C

55°C

1,110

1,150

0,910

0,582

2,250

2,250

2,000

2,000

1,250

2,560

2,000

2,125

2,530

1°) Bolsas red en
lugar célido y
seco 3-4 dias.
2°)Bolsas de celofén

Bolsas de
celofan

Bolsas de
celofan

Bolsas de
celofan

Bolsas de
celofan

Bolsas de
celofan

Bolsas de
celofan

Bolsas de
celofan

Bolsas de
celofan

Bolsas de
celofan

Bolsas de

celofan

Bolsas de
celofan

Bolsas de
celofan

Lugar fresco,
SEco y 0Scuro

Lugar fresco,
Seco y 0scuro

Lugar fresco,
Seco y 0scuro

Lugar fresco,
Seco y 0scuro

Lugar fresco,
Seco y 0scuro

Lugar fresco,
SEco y 0scuro

Lugar fresco,
SECo y 0SCuro

Lugar fresco,
SEco y 0Scuro

Lugar fresco,
SECo y 0Scuro

Lugar fresco,
Seco y 0Scuro

Lugar fresco,

Seco y oscuro

Lugar fresco,
Seco y 0Scuro

Lugar fresco,
SEco y 0Scuro



Esta publicacion estd dirigida a los elaboradores y publico en general,
evidentemente avidos de informacion concreta para la comprension y resolucion de

la elaboracién de los productos, de los problemas de la conservacion y los aspectos “ D ESH I DRATACION Y DESECADO

practicos de las mismas, ya sea en el ambito familiar para auto consumo o a nivel de

produccion comercial paralas microy pequefias empresas del rubro. DE FRUTAS, HORTALIZAS Y

El desecado y la deshidratacion son los métodos de conservacion mas HONGOS
antiguos que se conoces, y posiblemente atin sean los mas utilizados en el mundo.

Susventajas mas relevantes son:

Procedimientos hogarenos y
comerciales de pequena escala

- Muy util y relativamente facil de llevar a cabo a cualquier nivel.
Particularmente apto para poblaciones de bajos recursos o que no
cuenten con energia eléctrica, y a pequefa escala requiere
inversiones minimas.

- Los productos poseen una vida uatil muy prolongada, si se seca a
niveles de humedad residual adecuados.

- Se produce una reduccién muy importante de peso y volumen. Y
posee minimos costos de almacenamiento, empacamiento y
transporte.

- No requieren instalaciones especiales para su almacenamiento
posterior.

- Y, los productos son compatibles con cualquier otro ingrediente
deshidratado para elaboracion de mezclas.

Antonio De Michelis y Elizabeth Ohaco

Deshidratacion y desecado de frutas, hortalizas y hongos

En esta publicacién se suma a las recetas, los implementos necesarios, las
condiciones en que debe efectuarse el procesamiento, algunos calculos
relativamente simples, etc., con el objeto de facilitar al usuario las etapas practicas
del trabajo en la obtencion, mantenimiento y uso de materias primas y comidas
elaboradas para la obtencién de alimentos congelados

Por Gltimo, a pesar de que se sabe que la expectativa del lector se centraen la
solucion de su problema particular, no existen las recetas «magicas» que se adecuen a
todos los casos. Por ello, es necesario destacar que no es posible en esta publicacion
puntualizar todos los productos que se pueden obtener con este método. Por tal
motivo es que se presentaran aquellos mas difundidos y que, por lo general, los que
no se tratan guardan estrechasimilitud con los descriptos en este Trabajo.

Antonio De Michelis y Elizabeth Ohaco
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DESHIDRATACION Y DESECADO
DE FRUTAS, HORTALIZAS Y
HONGOS

Procedimientos hogare osy
comerciales de peque a escala

Dr. Antonio De Michelis y Dra. Elizabeth Ohaco

Secado [
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DEFINICIONES Y ALGUNOS CONCEPTOS B SICOS

La deshidratacion o el desecado es una de las técnicas mas
utilizadas para la conservacion de alimentos a través de la historia.
Muy antiguamente, se secaban al sol alimentos como frutas, granos,
vegetales, carnes y pescados, mediante prueba y error, para tener
alimentos en épocas de escasez. Comercialmente esta técnica, que
convierte alimentos frescos en deshidratados,anade valor agregado a
la materia prima utilizada, bajan los costos de transporte, distribucion
y almacenaje por la reduccion de peso y volumen del producto que
produce. Asimismo, la deshidratacion es el método mas barato
y especialmente apto para comunidades que no posean otras
posibilidades de conservacion (como freezers, etc.).

En principio y a pesar de que luego indistintamente se utilizara
el término deshidratacion o secado o desecado, una definicion
aceptada es:

- Deshidrataci n: Comprende la eliminacion de agua mediante
el tratamiento del producto por calor artificial (aire previamente
calentado, superficies calientes, etc.).

- Secado o desecado: Comprende la eliminacién de agua mediante
el tratamiento del producto en condiciones ambientales (sol, viento,
etc.).

DS OUETA TRESTH FADSOLETA DESHIDEATAL MOSOLULTA DLSECAD A

Deshidratacion y desecado de frutas, hortalizas y hongos

Como todo m todo de conservaci n, este posee ventajas y
desventajas.

Ventajas m s relevantes:

- Muy til y relativamente f cil de llevar a cabo a cualquier nivel.
Particularmente apto para poblaciones de bajos recursos, y a
peque a escala requiere inversiones m nimas.

- Vida til muy prolongada, si se seca a niveles de humedad
residual adecuados.

- Reducci n muy importante de peso y volumen. M nimos costos
de almacenamiento, empacamiento y transporte.

- No requieren instalaciones especiales para su almacenamiento
posterior.

- Productos compatibles con cualquier otro ingrediente
deshidratado para elaboraci n de mezclas.

- Etc.

Desventajas m s relevantes:

- Calidad relativamente baja en cuanto a contenido residual de
nutrientes, textura, aroma, etc.

- Relativamente baja capacidad de rehidrataci n

- Alto costo de equipamiento para grandes producciones, y
equipamiento muy espec fico para cada producto y proceso.

Este, al igual que todos los m todos, debe tratarse de tal
modo que la p rdida de calidad sea la m nima posible. Esto exige,
entre otros, que la rehidrataci n del producto seco conduzca a
productos lo m s parecidos posible a los frescos que le dieron
origen.

Para llegar a productos de buena calidad hay que optimizar
los procesos. El dise o del proceso debe considerar el efecto de los
fen menos de transferencia de calor y materia sobre la estructura
del tejido alimentario.

Deshidratacion y desecado de frutas, hortalizas y hongos



Esquem ticamente el proceso de secado se puede
representar como se indica en la Figura 1, se debe aportar calor al
producto y se debe evaporar agua.

Figura 1: Esquema simplificado del mecanismo de secado

TRANSFERENCIA DE CALOR Y MASA (AGUA) DURANTE LA
DESHIDRATACI N DE ALIMENTOS

La transferencia de calor y masa en alimentos depende de:

Factores externos: Temperatura, presi n, humedad y velocidad
del medio de secado.

Estos son bien conocidos y existen ecuaciones de relativo f cil uso
para su manejo.

Factores internos: estos son poco conocidos a n, debido a la
complejidad generada en la posibilidad de transportar agua
hacia la superficie del producto.

Su tratamiento matem tico riguroso es muy complejo ya
gue se ponen en juego muchos mecanismos de transporte.
Durante la ocurrencia de los fen menos de transferencia de calor
y masa, tambi n se manifiestan fen menos de degradaci n.

Estos [timosocurren amuy altavelocidad ya que se trabaja
a temperaturas relativamente altas. Por ello debe tenderse a
secar lo m s r pido posible.

Deshidratacion y desecado de frutas, hortalizas y hongos

La velocidad de secado depende de:

- La velocidad con que se aporta calor, que a su vez es funci n de
la temperatura del medio de secado, la velocidad superficial del
medio de secado y La resistencia del producto a la transferencia
de calor

- La velocidad de migraci n de agua y solutos en el interior del
alimento.

- La velocidad de eliminaci n del vapor de agua en la superficie.
-Larelaci nentrelacantidad de alimentoy medio de calefacci n.
- Las temperaturas m ximas que admite el alimento.

- La velocidad de evoluci n de las reacciones de deterioro, como
los pardeamientos, la p rdida de vitaminas por oxidaci n, etc..

- La tendencia a la formaci n de capas impermeables en la
superficie del producto (costras).

PROCESOS B SICOS DEL SECADO

Cuando se dise a un equipo de deshidrataci n para
eliminar agua de un alimento de manera eficaz, deben tenerse
en cuenta los diversos procesos y mecanismos que tienen lugar
en el producto y en el equipo. Los procesos y mecanismos tienen
particular importancia en frutas, hortalizas y hongos, en las que
la eliminaci n de agua produce cambios en la estructura.

Actividad de agua: uno de los par metros m s importantes en el
secado de alimentos es la condici n de equilibrio que determina
el I mite del proceso. La actividad de agua (Aw) es el factor
determinante en el estudio de la estabilidad de los alimentos
deshidratados.

La Aw es funci n de:

- Contenido de agua del alimento

- Temperatura

- Mecanismo: Si se elimina agua (desorci n), o se incorpora agua
(sorci n).

Deshidratacion y desecado de frutas, hortalizas y hongos



Cuando se dise a procesos de deshidrataci n o secado
solo interesan las curvas de Aw para la desorci n.

Contrariamente sise requiere larehidrataci ndel producto
seco interesar n las curvas de sorci n. En el Anexo 1 al final de
este trabajo, se presenta una Tabla con un ejemplo de valores de
Aw a distintas temperaturas y contenido de agua de la muestra
para guindas y cerezas.

Es aceptado que para que un producto deshidratado sea
estable, es decir, las reacciones de degradaci n ocurren a muy
baja velocidad y el desarrollo de microorganismos se ve impedido,
el Aw debe ser de 0,6 o menor. En el caso de las frutas con altos
contenidos de az cares el valor 0,6 se obtiene para valores de
humedad de entre 25 y 30 %. Mientras que en la mayor a de las
hortalizas el contenido de humedad, para Aw 0,6, oscila entre 9
y 14 %. Esto significa que tambi n la composici n del producto
afecta el valor del Aw, por ende para cada fruta, cada hortaliza
y cada hongo hay que conocer los valores de Aw para estimar la
humedad residual necesaria para que el producto sea estable.

En el caso del ejemplo de la Tabla del Anexo 1, el valor de
humedad residual a 20°C para obtener un Aw de 0,6 ronda el 30
%, es deci r que en estos casos hay que secar hasta contenidos de
humedad residual del 30 %.

Los valores de la Tabla del Anexo 1 solo sirven para
ejemplificar, no deben tomarse como v lidos para cualquier
variedad de guindas y cerezas.

Velocidad y temperaturas durante el secado
Transferencia de calor y masa

Las caracter sticas particulares de los materiales
frutihort colas hacen que el dise o, optimizaci n y operaci n
de los equipos de secado constituya un problema de alta
complejidad.

Deshidratacion y desecado de frutas, hortalizas y hongos

Las deficiencias m s importantes para el dise o se
encuentran en el conocimiento del material y del proceso. En
consecuencia todav a el dise o es semi emp rico, basado en la
experiencia y en ensayos en equipos piloto.

Por lo expuesto, es sumamente complicado estimar
procesos de deshidrataci n o secado desde el conocimiento de
los fen menos que se involucran y su, tambi n, muy compleja
resoluci n matem tica. Por ello no se profundizar en el estudio
te rico del proceso, este siempre debe ser resuelto por expertos
en la tem tica.

Sin embargo se puede indicar que la temperatura para el
secado nunca debe exceder los 60 °C, ya que a temperaturam s
alta comienzan los procesos de cocci n.

Descripci n del equipamiento y las condiciones de trabajo
durante el secado

La descripci n del equipamiento y las condiciones de
operaci n, serealizar para procesamiento hogare oy comercial
apeque aescala, yaque el comercial agran escala, como se indica
en la Tabla 1 es muy distinto debido al grado de tecnificaci n que
requiere.

EQUIPOS PARA DESHIDRATACI NY SECADO: DESCRIPCI N,
CAPACIDADES, TEMPERATURAS Y CRITERIOS DE SELECCI N

En esta parte, es necesario distinguir entre procesamiento
hogare oy comercial de peque a escala.

Procesamiento hogare o: En el hogar, en general se trata
de realizar el secado en condiciones ambientales o el
aprovechamiento de fuentes de calor ya instaladas, como cocinas
a le a, calefactores, etc. En muy pocas oportunidades conviene
construir infraestructura espec fica para la deshidrataci n de
frutas, hortalizas u hongos, a menos que el producto deshidratado
sea el nico aporte a la dieta de la familia.

Deshidratacion y desecado de frutas, hortalizas y hongos



Procesamiento comercial de peque aescala: En este caso, siempre
es necesario infraestructura adecuada para la deshidrataci n
de frutas, hortalizas u hongos, y no es conveniente utilizar
condiciones ambientales.

Para otros productos como especias, flores para secar, etc.,
a veces conviene utilizar condiciones ambientales.

Tanto para procesamiento hogare o como comercial de
peque a escala, siempre que deba deshidratarse o secarse un
producto, es necesario tener en cuenta que cuantom sr pido se
produzca el proceso, mejor ser el producto final. Por ello es muy
importante cuando se selecciona un m todo, tratar de elegir el
m s r pido. Siempre los m todos m s r pidos son aquellos que
utilizan fuentes de calor por sobre las condiciones ambientales,
ya sea mediante el mejor aprovechamiento del calor solar o
mediante la calefacci n previa del aire ambiente.

Es necesario aclarar, que existen varios m todos para la
obtenci n de productos deshidratados de frutas, hortalizas y
hongos, pero por el alcance de esta publicaci nsolo se describir n
aquellos m todos que utilizan condiciones ambientales o aire
previamente calefaccionado.

Tabla 2: Equipamiento y condiciones de operaci n para la deshidrataci n o el
secado de frutas y hortalizas seg n la escala de producci n (elaboraci n propia
y adaptada de Rahman, S. (1995) Food properties handbook. Ed. CRC Press, NY;
y Van Arsdel, W.B. y otros (1973) Food dehydration, Vol 1y 2. Ed. AVI, USA)
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Operacion o Proceso

Escala de produccion

Hogarefa Comercial de pequeiia | Comercial de mediana o
escala gran escala
Cosecha manual Manual o mecanizada Manual o mecanizada
Lavado Manual Pequefias lavadoras Lavadoras automaticas
Pelado, cortado, etc. Manual Pequefias maquinas Mdquinas automaticas

Proteccién al
pardeamiento
oxidativo

Salmuera (20 g de sal por
litro de agua)

Salmuera (si se trata de
produccion en linea no es
necesario)

Escaldado o blanqueo
(Hortalizas)

Agua potable hirviendo

Escaldadores
discontinuos o continuos

Escaldadores continuos

Tratamiento con soda
cdustica para Frutas

Cacerola de acero
inoxidable. Capacidad 3
litros por kg de fruta

Idem hogarefio con
recipientes mas grandes

Tratamientos con
equipos continuos

Tratamiento con SO,

Cajon y bandejas

Camaras de tratamiento.

Camaras de tratamiento

para Frutas estandarizadas. Dosis Puede ser la misma sala especiales
indicada en cada receta de secado
ENFRIADO
Hortalizas luego del Inmersion en agua fria Inmersion en agua Inmersion en agua
escaldado enfriada, discontinuo o enfriada, continuo
continuo
Frutas = | = eemememeeee ] emememeeeee ] emememeeeee

Disposicidn para la
deshidratacion

Bandejas de maderay
“mosquitero” plastico
sanitario

Idem hogarefio o
Bandejas de malla de
acero inoxidable

Se utilizan secadores
continuos

Equipo de secado
Capacidad
Temperaturas

Al ambiente, etc.
3 kg por bandeja
Méxima 60 °C

Salas de secado
20 kg/dia por m3
Maxima 60 °C

Equipos continuos
500 a 5000 kg/h
Méxima 60 °C

Envasado

Cualquier pelicula
impermeable al vapor de
agua. El celofan es muy

Cualquier pelicula
impermeable al vapor de
agua. El celofan es muy

Cualquier pelicula
impermeable al vapor de
agua. El celofan es muy

adecuado adecuado adecuado
Almacenamiento Deposito fresco y oscuro | Deposito fresco y oscuro
Temperatura Ambiente Ambiente Ambiente
Capacidad| ~  --=------em- 500 kg/m3 util 600 kg/m3 til
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EQUIPAMIENTO PARA EL PROCESAMIENTO HOGARE O

Se puedendistinguir tres tipos de procedimientos para deshidratar
o secar:

- Al ambiente

- Al ambiente con mejor aprovechamiento del calor solar
(secaderos solares)

- Utilizando calor artificial (calentamiento de aire):

-Cocinasale a

- Calefactores a le a o combustibles | quidos o gaseosos

- Calefactores el ctricos

Secado al ambiente

Como ya se mencion , se utilizan las condiciones
ambientales (sol y viento) para eliminar agua del producto. Para
ello se debe contar con:

Cancha de secado: Esta debe construirse lejos de caminos y
apartado de focos de infecci n o malos olores (drenajes sanitarios,
corrales, establos, etc.). Se puede construir o utilizar si existe un
patio de cemento o se nivela el terreno y se construye la cancha
con piedra. Esto genera un piso limpio (libre de tierra, yuyos, etc.)
y de f cil limpieza. Adem s, y tanto el cemento como la piedra,
se calientan por acci n del sol y esto ayuda a mejorar el secado.
El tama odelacanchadesecadodependedelacantidadytama o
de las bandejas que se utilicen. Como el sol, en el hemisferio sur,
recorre las direcciones este, norte, oeste, es conveniente buscar
tal orientaci n para la cancha de secado.

Bandejas para el secado: Estas pueden ser de muchas

caracter sticas. Una simple, de bajo costo y de f cil construcci n
es la que se describe en la Figura 2.
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Figura 2: Bandejas para secado al ambiente (adaptada de Conservaci n casera.
Publicaci n del INTA, EEA Trelew. No cita el a o, ni el autor)

A veces se prefiere construirlas “inclinadas” con las patas
m s cortas puestas al norte, esto ayuda a captar el sol de modo
gue ninguna parte de la bandeja proyecte sombra sobre s misma.
Esto tiene el inconveniente de complicar su apilado cuando se
guardan a la noche o cuando no se utilizan. Para lograr este
efecto, tambi n se pueden inclinar con direcci n norte colocando
suplementos en las patas contrarias.

Capacidad de las bandejas: Aproximadamente 3 kg de producto
fresco cada una.

Principales ventajas

- Construcci nf cil, r piday econ mica.
- F cil manejo.

Principales desventajas

- Las bandejas deben entrarse a la noche o en su defecto apilarlas
y taparlas con lonas o pl sticos durante las horas que no haya sol.
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- Los tiempos de secado dependen mucho de las horas de sol, las
temperaturas ambiente alcanzadas y de la velocidad del viento
en contacto con las bandejas.

- Solo pueden usarse en lugares secos, con muy baja frecuencia
de lluvias.

- El secado puede durar entre 2 a 6 d as, dependiendo de las
condiciones ambientales y de la materia prima.

- El producto final no es de muy buena calidad debido al tiempo
que se tarda en secar y a su contacto directo con la luz que muchas
veces es perjudicial.

- Debe controlarse permanentemente ya que puede haber partes
de la materia prima que entren en putrefacci n (generalmente
en aquellos de muy alto contenido de agua).

- Es necesario mover y dar vuelta peri dicamente la materia prima
para que el secado sea uniforme.

- El producto se encuentra expuesto a la acci n de p jaros,
insectos, etc.

En la Figura 3 se muestran distintos tipos de bandejas, diferentes
productos, disposiciones y precauciones sanitarias como en la

[tima imagen se coloc una media sombra para evitar la llegada
de insectos, p jaros, etc.
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Figura 3: Bandejas para secado al ambiente (Las dos Itimas fueron tomadas de
internet)

Otro sistema que puede ser utilizado para secado al
ambiente es el que se presenta en la Figura 4. El cual mediante
mallas tipo mosquitero se puede construir con cierres en cada
piso para evitar la llegada de insectos. Se considera especialmente
apto para secar hierbas arom ticas a la sombra para proteger su
color.

Figura 4: Secadero
colgante con protecci n
contra insectos (im genes
tomadas de internet)
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Secadores para mejor aprovechamiento del calor solar

Estos aceleran bastante el secado aunque son m s caros
y complejos. Existen de muchos tipos y formas y de una amplia
gama de sofisticaci n. En todos, se trata de aprovechar mejor el
calor del sol y facilitar la circulaci n de aire a trav s del producto.
Los m s elementales son los denominados cajones negros que
consisten en una caja de madera con orificios para ventilaci n
pintadas de negro en su interior y con tapa de vidrio. En uno
de los laterales tiene una puerta a trav s de la cual se coloca la
bandeja de secado. El que se describe en la Figura 5, se construye
inclinado para favorecer la captaci n de los rayos del sol y puede
usarse para secar producto o recuperar cera de abejas mediante
fusi n por el calor del sol.

Figura 5: Secador
simple con
aprovechamiento
del calor solar,
de 1 m? de
superficie de la
base (la primera
adaptada de
Mart nez Pintos,
W. (1944)
Hortalizas en
conserva. Ed.
Atl ntida, Bs. As.,

la sequnda y la. = &
tercera tomadas, -
de internet) .
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El tama o es muy variable y depende de las necesidades
pr cticas. Capacidad (1 m?): aproximadamente 6 kg de materia
prima.

Principales ventajas

- El producto no se encuentra expuesto a la acci n de p jaros,
insectos, etc.

- Disminuye a la mitad los tiempos de secado respecto del m todo
anterior.

- Es de f cil manejo.

- Es de f cil y relativamente econ mica construcci n.

- Puede usarse para secar frutas y hortalizas y para recuperar cera
de abejas.

- No es necesario entrarlo a la noche, aunque conviene taparlo.

Principales desventajas

- El producto est en contacto con la luz.
- Baja capacidad (para mucho producto hay que construir varios).
- Hay que limpiarlo y desinfectarlo peri dicamente.
- Hay que invertir peri dicamente las bandejas (como m nimo
una vez por d a).

Otro dispositivo de secadero solar es el que se muestra en
la Figura 6.
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Figura 6: Secador con aprovechamiento del calor solar y acumulador de calor
(adaptado de Zuppi, J.C. (1989) Secadero econ mico de frutas y hortalizas. Rev.
Presencia. A o lll, N° 18, 33)
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Capacidad: El de 1 m®* puede contener hasta 15 kg de
materia prima.

Principales ventajas

-De f cil, r piday relativamente econ mica construcci n.

- Tiempos de secado 3 veces menores que los de secado al
ambiente.

- Mejor aprovechamiento del calor solar y mejor ventilaci n del
producto.

- No es necesario entrarlo ni taparlo a la noche, basta con cerrar
las puertas de ventilaci n.

- El producto de noche no se enfra mucho, ya que la piedra
acumula calor durante el d a.

- El producto se encuentra protegido de la luz y la acci n de
insectos, p jaros, etc.

Principales desventajas

- Relativamente baja capacidad (para gran cantidad de producto
hay que construir varios).

- Hay que invertir las bandejas por lo menos una vez por d a.

- Si no est bien construido puede tener filtraciones de aire
h medo del ambiente, roc o, etc.

- Es necesario limpiarlo y desinfectarlo peri dicamente, y para
ello hay que sacar la piedra.

Otraversi ndeeste Itimo sistema (Para 3,5 kg de materia
prima), que resuelve algunos inconvenientes pr cticos de manejo,
mayor velocidad de circulaci n del aire, y de limpieza (la piedra
va cubierta) es el de la Figura 7.

Deshidratacion y desecado de frutas, hortalizas y hongos

| | . = _ .|
T - 1 T - =
| = e ®
i %
et |
T -
= =
) ¥ i S ]
"l J:!L’r | | = ¥
| a 3 -
-1 ks |
| | = -h'__i'l" 1
-

Figura 7: Secador con aprovechamiento del calor solar y acumulador de calor,
de f cil limpieza y con circulaci n de aire forzada por chimenea (adaptado de
Serrano Rodr guez, P. (1993) Peque o secador solar de alimentos. Chile Agr cola,
Enero-febrero-marzo, 24-27.)

En la Figura 8 se muestran secaderos solares que
responden a los esquemas de las Figuras 6y 7.
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Figura 8: Secaderos solares sin y con chimeneas para regular la velocidad del aire
(im genes tomadas de internet)
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Utilizando calor artificial

En muchos hogares rurales o semi rurales se utilizan
cocinas y calefactores a le a o a combustibles | quidos a diario
principalmente en pocas en que se cuenta con muy pocas horas
de sol y las temperaturas ambientes son muy bajas. Estos medios
de calefacci n pueden aprovecharse fabricando sencillos sistemas
para mejor aprovechamiento del calor.

Los sistemas m s elementales consisten en “collares”
o bandejas que se “cuelgan” sobre las cocinas y calefactores
aprovechando la corriente natural ascendente de aire caliente,
como se muestra en la Figura 9.

Figura 9: Collares y bandejas para
aprovechar aire caliente

Este m todo est ampliamente difundido y es efectivo si
se tienen en cuenta sencillos aspectos de manejo.

Capacidad: 3 kg por m? de bandeja.
Principales ventajas
- De muy f cil y econ mica construcci n.

- Su utilizaci n resulta muy sencilla.
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Principales desventajas
- Baja capacidad de producto.

- Contacto directo y permanente con las condiciones ambientes,
principalmente en las cocinas.

- Secado y humectado permanentemente, si no se retira la bandeja
cuando se est cocinando.

- Contacto directo con todos los humos y vapores que genera la
cocina durante la cocci n de alimentos.

- Contacto directo del producto con la luz ambiente.
Una posibilidad muy pr ctica para mejorar algunos de

los problemas del sistema anterior consiste en la construcci n de
“hornitos” como el que se indica la Figura 10.

Figura 10: Secador con aprovechamiento del calor de cocinasale ao
calefactores de aire (a la izquierda adaptada de Mart nez Pintos, W.
(1944) Hortalizas en conserva. Ed. Atl ntida, Bs. As.; a la derecha un
hornito construido por el CIEFAP de Esquel)
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Este hornito debe construirse con la superficie de la base
igual a la del medio calefactor (cocina, etc.). Las patas deben
ser met licas y poseer una altura m nima de 15 cm. El caj n, los
estantes y las bandejas pueden construirse de madera liviana de

lamo, aunque por razones de seguridad convendr a que sea
met lico. Este dispositivo puede utilizarse tambi n con otras
fuentes de calor, como por ejemplo estufas el ctricas acuarzo con
o sin ventilaci n. En fin, la fuente de calor puede ser de cualquier
origen, teniendo en cuenta siempre que lo nico que puede
estar en contacto con el producto es el aire caliente, es decir, hay
que evitar exponer el producto a los gases de combusti n del
combustible que se utilice.
Capacidad: Depende del tama o de la fuente de calefacci n. Para
cocinas a le a de tama o mediano se pueden considerar unos 6 -
7 kg de capacidad.

Principales ventajas

- Aprovecha muy bien el calor que genera la cocina o el calefactor.
- Es port til.

- Se retira cuando se cocinan alimentos.

- Puede usarse con cualquier fuente de calefacci n de aire.

- Tiene buena capacidad.

- El tiempo de secado se reduce mucho.

- El producto no est en contacto con la luz y las condiciones
ambientes desfavorables.

Principales desventajas

- Puede resultar un poco pesado para que lo maneje una sola
persona.
- Si se construye de madera la parte superior puede deformarse
ya que se somete permanentemente a condiciones t rmicas
extremas.
- Es necesario invertir las bandejas por lo menos dos veces al d a
(las de arriba abajo y las de abajo arriba).

Tambi n existen peque os secaderos comerciales,
normalmente el ctricos como los que se muestran en la Figura 11.
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Figura 11: peque os secaderos comerciales (Im genes tomadas de
internet)

Si se dispone de alguna peque a habitaci n que no se
utilice, se puede construir un secadero de alta capacidad con
inversiones relativamente bajas (salas de secado).
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Salas de secado

Acondicionamiento de la sala de secado: Si la misma es de
mamposter a la adaptaci n resulta muy f cil ya que solo es
necesario cubrir las ventanas con poliestireno expandido, de 30
kg/m3, en planchas, colocar un marco con tela mosquitero en la
puerta, pintar las paredes con pintura “al aceite”.

Y realizar ventilaciones “inferiores” como indica la Figura
12 (siempre en las paredes m s largas y enfrentadas) usando
ca os de chapa o pl stico de 10 cm de di metro (un par cada 10
m3 de volumen. Para una habitaci n de 3 x3 x 2,4 m debe llevar
dos pares).

Techo

[ — —

Wentilador de techo

Fana ron els mosmsitan

Fwar& GETar cuando no se produce
) lC,:O

Fisp ]

“u

Figura 12: Detalles de construcci n de una sala para secado

Conducios eliminacion aire imedo

Si la habitaci n es grande (m s de 4 m2 de superficie) es
conveniente colocarunventilador parauniformizarlatemperatura
ambiente y aumentar la velocidad del aire. Se pueden emplear
los ventiladores de techo hogare os, de velocidad regulable que
resultan de bajo costo y de f cil instalaci n.

Calefacci n del aire de la sala: La calefacci n puede hacerse con
equipos dentro de la sala de secado o con equipos fuera de la
misma. La elecci n del sistema depende del grado de inversi n
que se desee o se pueda realizar. En el procesamiento hogare o
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dif cilmente convenga usar equipos de calefacci n fuera de la
sala ya que son de muy alta capacidad y por ende m s caros.

Siempre hay que evitar el contacto del producto con
gases y humo de la combusti n, por ello es importante que el
medio calefactor produzca la menor contaminaci n posible. Es
poco deseable contar con elementos combustibles dentro de la
sala, como la le a, ya que adem s de generar humo, cuando se
alimenta el calefactor puede haber contaminaci n con ceniza,
etc.

Calefacci n a le a: conviene que el calefactor sea grande y de
combusti nlentaya que sumantenimiento es menor. Para esto se
pueden colocar “salamandras” de distinto tama o, dependiendo
del volumen de la sala. Siempre el calefactor se instala en el centro
de la sala, ya que buena parte del calor se “irradia”. La chimenea
tendr tiraje al exterior y deber estar muy bien construida. El
encendido debe hacerse preferentemente con alcohol de quemar,
ya que establece el tiraje muy r pidamente y se evita as humo en
el interior de la sala. Tambi n, debe permitir una carga de le a
para todo el proceso para no contaminar con cenizas, etc.

Calefacci n con combustibles | quidos: En estos casos, estufas
a kerosene, gasoil, etc. El dep sito de combustible debe estar
en el exterior y el calefactor puede colocarse sobre una pared
lateral o en un rinc n. Las estufas o calefactores deben ser de tiro
balanceado o similar, es decir, no se debe incorporar gases de
combusti n dentro de la sala de secado.

Calefacci n a gas: de contar con gas natural, de otro modo
puede resultar antiecon mico, se puede colocar calefactores
a gas de tiro balanceado vertical o de tiro natural, tambi n se
puede instalar sobre una pared o un rinc n, y debe construirse
la chimenea correspondiente. Hay calefactores a gas con turbina
incluida para mejorar la eficiencia t rmica. Estos son los mejores
y si se instala uno de ellos hay que colocar, adem s del ca o para
el gas, instalaci n el ctrica.
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La disposici n general de estos sistemas se puede
esquematizar, como se indica en la Figura 13.

(a)

. e - bdluejds
cdielacor

crurnened

(b)

Figura 13: Esquema de una sala de secado con calefactor
a gas en su interior (a); y con calefactor a le a (b)

El producto a secar se dispone en bandejas similares a
las indicadas para secado al ambiente y las mismas se colocan
alrededor del calefactor dejando por lo menos 40 cm de distancia,
cuando este es de le a, para evitar cocci n y/o quemado de la
materia prima. La capacidad de estos secadores depende del
tama o de la sala, la temperatura que se puede alcanzar en el
aire y de s hay o no hay ventilador instalado. El m s dif cil de
acotar es el de calefacci nale a yaque es muy complicado saber
cu ntas calor as aporta para calentar el aire.
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Si el calefactor es a combustible | quido o a gas deber a
instalarse 650 Kcal / hora por cada m? de sala. Es decir, que para
una sala de 3 x 3 x 2.40 m habr a que instalar un calefactor de
12.000 Kcal/ hora.

Las bandejas deben construirse de acuerdo al tama oy
a la disposici n de la sala de secado teniendo en cuenta el lugar
que ocupa el calefactor, y los espacios para entrar, salir y moverse
dentro del secadero. Para el tama o de sala indicado se pueden
construir de igual modo que los indicados para secado al ambiente
y de una altura total por bandeja de 15 cm.

Con estas bandejas el calefactor, de 12.000 Kcal / hora y la
sala de 3 x 3 x 2.40 m se puede secar alrededor de 200 Kg de
materia prima por d a.

Si se tiene en cuenta la capacidad de secado puede usarse
tambi n para producci n comercial de peque a escala.
EQUIPAMIENTO COMERCIAL DE PEQUE A ESCALA

Se puede distinguir entre tres tipos de secaderos:

- Est ticos con calefacci n dentro de la sala de secado.
Construcci n fija

- Est ticos con calefacci n fuera de la sala de secado, fijo y/o
port til

- Secaderos continuos

Est ticos con calefacci ndentrodelasaladesecado. Construcci n
fija.

Dentro del primer tipo se encuentra el [timo indicado
en equipamiento hogare o, puede ser de mayor tama o
dependiendo de las necesidades diarias de secado. Estos tipos
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de secaderos son los m s baratos desde el punto de vista de la
inversi n fija, y la mayor limitante es la capacidad de secado
ya que los calefactores que pueden usarse son de relativa baja
capacidad. Los tiempos de secado son muy altos y por ende la
calidad de producto seco no es la mejor. No se recomienda este
tipo de instalaci n para producciones m s o menos grandes.

Est tico con calefacci n fuera de la sala de secado. Construcci n
fija

Probablemente este sea el m svers til de los secadores, ya
que en |se puede procesar cualquier fruta, hortaliza u hongo. La
capacidadt rmicaespr cticamenteilimitada debido a que existen
calefactores de muy alta capacidad. En este caso el calefactor es
externo a la sala de secado y en la construcci n del mismo es
necesario proveer un conducto por donde entra el aire caliente a
la sala de secado (tronera). En general constan al menos de dos
partes, la sala de secado y una sala contigua donde se instala el
calentador de aire.

Calculo del tama o de la sala de secado

Eltama odelasaladesecado yde lacontigua depende de
la cantidad de producto asecar pord ay del tama oy condiciones
de operaci n del calefactor de aire.

El aprovechamiento volum trico de la sala de secado es de
aproximadamente el 50 - 60% del volumen total, para salas de
mamposter a, y del 70 - 80% para ¢ maras modulares de bandejas.
La carga por metro ¢ bico til de sala es de alrededor de 20 Kg
de materia prima. Sobre sta base se puede conocer el tama o
de la siguiente manera:

Volumen til sala: Vu = (Kg / d a de materia prima) / (20 Kg / m?)

Volumen real de la sala de secado: Vr =Vu / 0.55
Por ejemplo si se desea sacar 400 Kg / d a de materia prima
Vu =400Kg /20 Kg/ m3=20m3

Vr=20m3/0.55 = 36.36 m3
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Como en general la altura m xima, para movimiento
manual, no excede los 2.40 metros, y es necesario dejar pasillos
para circulaci n y movimiento de personas y producto, el
tama o de la sala se puede estimar:

Tama o de la bandeja: 0.15x 1 x 1m
Cantidad de bandejas por m3 til: 6.7

Pasillo longitudinal de 1 metro de ancho
Pilas de bandejas hasta 2.10 metros de altura
Ancho de la sala de secado 3 metros tiles

Entonces, las medidas interiores se pueden obtener:
Vr = largo x ancho x altura

Vr =largo x 3 m x 2.40 m = 36.36 m3

largo =36.36 m3 /(3 m x 2.40 m) =5.05 m

Medidas interiores: 5 x 3 x 2.40 m

Con la disposici n que se indica en la Figura 14.
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Figura 14: Disposici n t pica de una sala de secado

Esta disposici n permite, en caso de emergencia, colocar
cuatro pilas m s de bandejas en el pasillo central con lo cual la
capacidad de secado se podr a incrementar en unos 150 Kg m s,
aungue no es conveniente ya que en este caso no se podr an
mover las bandejas para asegurar un secado uniforme.

Otro tipo de instalaci n es la que se muestra en la Figura
15, para m s alta capacidad de secado.
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Figura 15: Sala de secado de alta capacidad, con calefactores de aire en su interior.
1 Gabinete fijo aislado de paneles o de mamposter a; 2 Calefactores y toma de
aire; 3 Ventiladores impulsores aire; 4 Carros porta bandejas; 5 Chimenea aire
h medo; 6 Malla alambre reticulado peque o para protecci n antiincendios

En este tipo de salas las chimeneas se construyen en el techo
ya que el aire es forzado a circular por un ventilador interno.

Las paredes, piso y techo de estos secaderos convienen que
sean aislados t rmicamente a los efectos de disminuir las p rdidas
de calor. Si bien aislar las paredes puede resultar de alto costo a la
larga se amortiza bien. Si se decide por el aislamientot rmicodela
sala de secado, se puede colocar placas de poliestireno expandido
de 30 kg/m3 simplemente peg ndolas sobre las paredes y techos.

La puerta de estos secaderos tiene mucha importancia ya
que adem s de producir fugas de aire caliente puede permitir
el ingreso de insectos, etc., y por eso debe ser de buena calidad
con cierre lo m s herm tico posible y debe contar con puerta
mosquitero.

La forma y tama o de la tronera depende del equipo
calefactor de aire, por ello cuando se construye la sala de secado
debe previamente definirse el calefactor.

El calefactor debe seleccionarse teniendo en cuenta la
cantidad de calor que hace falta para secar el producto. En este
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sentidoy a los efectos de realizar un ¢ Iculo aproximado, se puede
tomar como valor orientativo, que es necesario instalar alrededor
de 900 Kcal por cada Kg de agua a evaporar, se contemplan en
este valor las p rdidas propias del secadero.

La cantidad de agua a evaporar se puede obtener de tablas
para cada materia prima. Por ejemplo para deshidratar 1 Kg de
arvejas desgranadas es necesario evaporar (ver Tabla 2) 0.675 Kg
de agua, para 1 Kg de hongos de pino hay que evaporar 0.945
Kg de agua; para 1 Kg de lentejas 0.593 Kg de agua; para 1Kg de
higos 0.744 Kg de agua; etc.

Como se observa cada producto tiene un requerimiento
particular de calor. De los ejemplos se ve que hongo es el que
m s calor necesita y la lenteja es la que menos. Sin embargo, la
capacidad del calefactor siempre debe calcularse sobre la base de
la materia prima m s exigente: en este caso el hongo de pino.

C LCULO DE LA CAPACIDAD DEL CALEFACTOR

Cantidad a secar por d a: 400 Kg de hongos de pino (Suillus
Luteus)

Cantidad de calor por Kg de agua a evaporar: 900 Kcal

Cantidad de agua a evaporar: 400 Kg x 0.945 (de Tabla 2) = 378
Kg agua

Cantidad calor / d a: 378 Kg agua x 900 Kcal / Kg agua = 340.200 Kcal

La cantidad de 340.200 Kcal es la total necesaria para
secar 400 Kg de hongos de pino. Para finalmente saber la
capacidad del calefactor hay que indicar en cuantas horas del
d a se desea realizar el secado. Cuando m sr pido se quiera
secar, de mayor capacidad ser el calefactor de aire.

Si se decide por un ciclo de secado de 12 horas por d a:

Capacidad del calefactor: 340.200 Kcal / 12 horas; 28.350 Kcal / hora.
Es decir, que hace falta instalar un calefactor de 30.000 Kcal / hora.
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Tabla 2: Humedad inicial, final y rendimiento de hortalizas y frutas para
deshidrataci n

HORTALIZAS Humedad | Humedad Kg de agua a Kg seco
inicial % Final % | evaporar por Kg | por cada
de producto 100 Kg
fresco fresco
Acelga, espinaca 90 12 0,885 11,500
Arvejas desgranadas 72 14 0,675 32,500
Apio 94 12 0,932 6,800
Berenjena 93 11 0,921 7,900
Brocoli 90 11 0,885 11,250
Cebolla de verdeo y puerro 89 12 0,875 12,500
Chauchas 89 14 0,872 12,800
Choclo entero 72 14 0,674 32,600
Choclo desgranado 77 14 0,7325 26,750
Coliflor 92 11 0,910 9,000
Garbanzos, porotos, habas 68 14 0,628 37,200
desgranados
Habas enteras 82 14 0,7905 20,950
Hongos Champignon 90 10 0,889 11,100
(Agaricus)
Hongos de pino (Suillus o 95 10 0,945 5,500
Boletus)
Hongos de ciprés (Morchella) 87 10 0,857 14,300
Lentejas 65 14 0,593 40,700
Pimientos 92 12 0,909 9,100
Repollo 92 10 0,901 9,900
Repollito de bruselas 85 10 0,833 16,700
Tomate 95 14 0,942 5,820
Zapallito de tronco 95 14 0,942 5,820
FRUTAS
Cerezas, Guindas 85 18 0,847 15,300
Ciruelas, Pelones 82 20 0,775 22,500
Damascos 84 20 0,800 20,000
Duraznos 90 20 0,875 12,500
Higos 78 14 0,744 25,600
Manzanas 84 20 0,800 20,000
Peras 83 20 0,7875 21,250
Rosa mosqueta 70 15 0,647 35,300
Uvas 78 13 0,747 25,300
Estos datos son aproximados. La humedad inicial cambia con la variedad, fecha de
cosecha, manejo del cultivo, etc.
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En la selecci n del calefactor es muy importante optar
tambi n por aquellos que sean autom ticos. Es decir, que se
apagan o encienden en funci n de la temperatura de la sala
de secado. Esto es importante ya que dentro de la sala nunca
puede superarse los 60 °C porque si no comienza la cocci n del
producto. La temperatura ptima de secado es funci n de cada
materia prima, pero se insiste nunca debe superar los 60 °C.

Otro aspecto es la cantidad y la velocidad del aire que
calienta el calefactor. Se prefieren aquellos que tengan circulaci n
forzada de aire y posibilidad de regular el caudal del mismo (es
una forma de modificar la temperatura dentro de la sala de
secado y el tiempo total del proceso).

La sala de m quinas (donde se coloca el calefactor de aire)
es contigua al secadero y siempre hay que instalar chimenea para
ventear los gases de combusti n. Un esquema t pico se muestra
en la Figura 14.

Y su tama o depende del tama o del calentador y el
espacio necesario para su mantenimientoyreparaci n.Eldep sito
de combustible siempre es exterior a la sala de m quinasy a la
sala de secado.

Resumiendo las caracter sticas de este secadero

Paredes, piso y techo: de mamposter a

Medidas interiores: 5 x 3 x 2.40 m

Capacidad ideal: 400 Kg de producto fresco / d a

Capacidad m xima: 550 Kg

N mero de bandejas: 140 carga ideal. 190 carga m xima
Medidas bandeja: 1 x 1 x 0.15 m

Tipo de bandeja: patas y bastidores de madera con tela
“mosquitero” pl stica sanitaria o de acero inoxidable

Capacidad del calefactor de aire: 30.000 Kcal / hora con carga
ideal

Tipo de calefactor: con quemador de combustible | quido o gas
natural, autom tico y con impulsor de aire.

Los calefactores que pueden utilizarse se presentan en la
Figura 16.
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Figura 16: Calefactores para salas de secado de alta capacidad (a la izquierda
tiles para salas como la de la Figura 14; a la derecha empleados parta salas

como la de la Figura 15)

La capacidad de los calefactores puede ir desde 30.000
hasta 200.000 kilocalor as/h

Calefacci n fuera de la sala de secado, port til: A veces por
razones de estacionalidad o de la distancia entre un lugar y otro
conviene construir un secadero est tico con calefacci n fuera
de la sala de secado que pueda ser transportado con facilidad.
En ese sentido se ha desarrollado un secadero de relativo bajo
costo, compacto y f cil de transportar. La nica limitaci n es que
debe instalarse en lugares que tengan energ a el ctrica. El mismo
consta de dos partes: Calefactor de aire y C mara de Secado. El
calefactor de aire se ha dise ado de modo tal que pueda utilizarse
como combustible desde residuos forestales hasta combustibles
gaseosos.

Cuando se utilizan residuos forestalesole ano esnecesario
agregarle ning n aditamento. Cuando se utiliza otro tipo de
combustible hay que adicionarle a la ¢ mara de combusti n un
quemador adecuado al combustible que se utilice, Por ejemplo
si se utiliza gas natural se puede, con peque as modificaciones
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de la puerta de la ¢ mara de combusti n colocar un quemador 4

tubular. -
En la Figura 17 se esquematiza la instalaci n con los

detalles de la ¢ mara de combusti n. L

1)Ventilador centr fugo. Caudal: 5 m3 / minuto. 2) Embudo conexi n 1) Tubos de hierro fundido, 3 mm espesor, 100 mm. 2)
con paquete de tubos. 3) Paquete de tubos. 4) Embudo conexi n con Paquete de tubos removibles para limpieza. 3) Campana
¢ mara secado. 5) C mara de secado evacuaci n humos de la combusti n. 4) Chimenea. 5) Puerta
acceso ¢ mara combusti n (le a). 6) Puerta acceso cenicero.
i i 7) Rejillainterior cenicero. 8) Regulaci n de tiraje 9) Laterales
1 fijos. Material: Chapa N° 18

Figura 17: Un dise o pr ctico de un secadero port til (dise o del autor,
e 4] { construido por Forestandina de El Bols n con asesoramiento de los Ings. Perez
4 ; X | Castelli, L. A. y Ciarlo F.)

: Este secadero posee una capacidad de 50 a 80 Kg de

producto fresco. Tiempos de secado: 5 - 6 horas para arvejas; 12

horas para frutos de la rosa mosqueta; 8 horas para hongos de

1 pino, en fetas de 1 cm espesor; 10 horas para hongos de Cipr s

1) -
f - medianos (4 - 6 cm).

Secaderos Continuos
1) Entrada Aire caliente. 2) Salida aire h medo. 3) Estante porta
bandeja. 4) Puertas. 5) Bandejas 0.73 x 1 m con malla 1 cm2. 6)

Term metro con v stago 0.50 m (pir metro de 0 a 100 °C) A los efectos de proveer una idea de este tipo de

secaderos, en la Figura 18 se incluye un esquema de secaderos
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continuo. Son de muy alta capacidad y solo se justifican para
grandes producciones. Se construyen de diversos tipos, materiales
y capacidades, pueden procesar entre 500 y 5000 Kg/h de materia
prima. En general estos son parte de las | neas autom ticas de
proceso que se utilizan para procesar grandes vol menes durante
por lo menos 9 meses del a o. Constan b sicamente de una cinta
transportadora que se mueve dentro de gabinetes de poca altura
y relativamente largos.
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Figura 18: Esquema de secaderos continuos (adaptada de Van Arsdel,
W.B. y otros (1973) Food dehydration, Vol 1y 2. Ed. AVI, USA

Por Itimo en la Figura 19 se presentan algunos secaderos
comerciales de diferente tipo y capacidades.
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Figura 19: Secaderos comerciales (los dos primeros son los llamados de gabinete,
son discontinuos y la materia prima a secar se introduce con carros porta bandejas
(im genes de internet); de los dos Itimos el de la izquierda es un secadero de
bandeja con flujo de aire transversal (de abajo para arriba) instalado en Cerro
Radal Chubut (Rosa Patag nica s.a.) y el de la derecha es un secadero continuo
de cinta instalado en Villa La Angostura Neuqu n)
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La elecci n del tipo de secadero depende del tipo de
producto a secar y de la capacidad de secado que se requiere.
El an lisis de cu | es el m s conveniente debe hacerse para cada
caso particular.

DESHIDRATACI N Y SECADO HOGARE O O COMERCIAL
DE PEQUE A ESCALA

Un aspecto que es necesario considerar cuando se encara
la deshidrataci n o el secado hogare o es que productos secar
y de los elegidos, cuanto secar. Para responder esta pregunta
lo primero que debe tenerse en cuenta es el abastecimiento de
materia prima. Esta puede provenir de:

- Excedentes de huertas familiares para auto consumo: Cuando
se trata de este caso se puede siempre deshidratar los excedentes
o se puede plantar m s cantidad para secar. El producto final
siempre resulta econ mico y por ende conveniente.

- Materia primasilvestre como frutos de la rosa mosqueta, hongos,
etc.: Si se trata de productos silvestres de f cil acceso, en general
conviene utilizarlos ya que se recolecta con esfuerzo propio o
se paga a los recolectores solamente la mano de obra. Como en
estos casos no se paga el valor materia prima el producto final
siempre resulta de bajo costo.

- Materia prima comprada directamente al productor en poca
de abundancia: Si se obtiene materia prima directamente del
productor la conveniencia o no del aprovechamiento econ mico
depende principalmente del precio pagado. En general es
conveniente si se eligen los momentos de abundancia.

- Materia prima que se compra en el mercado minorista: Conviene
siempre secar producto que se obtiene a bajo costo, de otro
modo el producto puede resultar m s caro que el producto
fresco. Dif cilmente convenga desde el punto de vista econ mico,
procesar materia prima que se adquiere en el mercado minorista,
fundamentalmente fuera de la poca de producci n local.

Respecto de que materia prima secar, puede ser cualquiera,
pero en general y como el producto deshidratado nunca es mejor
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que el fresco, conviene secar aquellas materias primas que no se
conserven bien en el suelo (ra ces, tub rculos, etc.), o aquellas
gue no se conservan bien estacionadas a galp n o en chenques.
Es decir, la zanahoria, la remolacha, etc., se conservan bien en
tierra o la papa, batata, etc., que se conservan bien a galp n no
es conveniente secarlos.

En la parte de las recetas se indicar n las frutas, hortalizas
y hongos que m s com nmente se utilizan.

Una pregunta frecuente es Cuanto secar: si la dieta solo
incluye frutas y hortalizas deshidratadas o desecadas el ¢ Iculo
puede hacerse como se indica en el Anexo 2 al final de este
trabajo.

Diagrama general de trabajos para la deshidrataci n o desecado
de frutas, hortalizas y hongos

En la Figura 20 se presenta un diagrama simplificado con

los pasos a seguir para la deshidrataci n de frutas y hortalizas

DESHIDRATACION de FRUTAS
HORTALIZAS y HONGOS
Diagrama general de trabajo

[ COSECHA ]

FREFARACION DE LA MATERIA PRIMA
Limpiezs. pe s do, corte, etc

INMERSION EN BANO DE SALMUERA

[Fonzlizas y hongos] [ Frutas ] [ Frutas y hongos

TRATAMIENTOQ
CON 502 o sulfitos
oconazicary dcido citrico

| TRATAMENTO CON

| ESCALDADO | SODA CAUSTICA

Y[ ENFRAMIENTO yESCURRIDO ]

[ CISPOSICION EN BANDEJAS ]

Figura 20: Diagrama

[ DESHIDRATACKN o SECADD ] general de tareas
para la deshidrataci n
[—erecoon yewrrane ] o secado de frutas,

hortalizas y hongos

I ALMACENAMIENTO ]
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El procedimiento para procesamiento hogare o o comercial es
el mismo, s lo cambian algunos equipos y algunas condiciones
particulares en alguna de las etapas.

RECETAS PARA LA DESHIDRATACI N Y DESECACI N DE
FRUTAS, HORTALIZAS Y HONGOS, PARA PROCESAMIENTO
HOGARE O O COMERCIAL DE PEQUE A ESCALA

Cosecha: Siempre se debe tener en cuenta que un buen producto
elaborado, requiere materia prima de muy buena calidad.
La cosecha o recolecci n de frutas, hortalizas y hongos debe
realizarse en su desarrollo y madurez justa, tratando de evitar
da os f sicos (golpes, roturas, etc.) derivados de la misma, ya que
incidir n en la calidad del producto. En general, la cosecha se
realiza a mano y es conveniente que el procesamiento se efect e
en forma inmediata, debido a que las frutas, hortalizas y hongos
comienzan r pidamente a perder calidad en postcosecha.

Lavado: Excepto en algunos casos muy especiales, las materias
primas deben recibir r pidamente un intenso lavado con agua
potable de red o en su defecto (aguas de pozo, vertiente, etc.)
adicionando 1 cm3 (20 gotas) de lavandina con 80 gramos de
cloro activo por cada 10 litros de agua.

Pelado, cortado, desgranado, etc.: Estas operaciones se realizan
conimplementos manuales, preferentemente de aceroinoxidable,
con procesadoras a nivel hogare o, o con alguna m quina para
procesamiento comercial de peque a escala. Se realizan en el
momento en que se tiene todo preparado para completar el
secado. No conviene anticiparse demasiado, ya que la materia
prima puede sufrir r pida degradaci n.

En el caso particular de procesamiento de duraznos, a n en
el mbito casero, se puede utilizar “pelado qu mico”. Este se
describir detalladamente en la correspondiente receta.

Inmersi n en ba o de salmuera: Muchas frutas y hortalizas
r pidamente comienzan a oscurecer (membrillo, papa, etc.)
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cuando se pelany cortan. Por ello, se las sumerge en una salmuera
liviana que se prepara con 20 gramos de sal de mesa por litro de
agua potable, y se necesita aproximadamente un litro de salmuera
por cada kilogramo de fruta u hortaliza. Hay que desechar la
salmuera cuando finalice el d a o cuando se cambie de materia
prima para evitar contaminaciones cruzadas indeseables. La fruta
u hortaliza se mantiene sumergida hasta que se comience con la
operaci n siguiente.

Escaldado o Blanqueo: Este paso se aplica solamente a hortalizas
u hongos (no se usa en frutas). Consiste en un tratamientot rmico
para inactivar enzimas, que de otro modo disminuir n mucho la
calidad del producto, particularmente cuando se almacena por
largo tiempo. Este, como se dijo, es un tratamiento t rmico y
hay que evitar la cocci n. Es importante respetar los tiempos de
escaldado de acuerdo a lo que se indique en cada receta.

En los casos de procesamiento hogare o o comercial de peque a
escala, lo m s f cil de manejar es agua hirviendo. Por ello los
tiempos de escaldado estar n dados para:

- Agua potable hirviendo

- Tres litros de agua hirviendo por cada kg de hortaliza que se
escalde.

- Recipiente de acero inoxidable de 5 litros de capacidad por cada
tres litros de agua.

Y se procede:

Se retira la hortaliza del ba o de salmuera y se deja escurrir unos
2-3 minutos.

Se coloca en un canasto met lico de acero inoxidable (tipo
canasto de freidora) o en una bolsa de red de pl stico para uso
alimentario y se sumerge en el agua hirviendo, durante el tiempo
que se indicar en cada receta. Inmediatamente de transcurrido
el tiempo, se retira la hortaliza y se enfr ar pidamente.
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Cuandose utilizacanastomet lico, debe ser de buena profundidad
y no debe sumergirse completamente en el agua porque si no
se vuelca la hortaliza y luego “pescarla” es bastante difcil y
aumentan mucho los tiempos de escaldado.

Enfriado: El enfriamiento se realiza inmediatamente despu s
del escaldado, con chorro de agua potable o tratada con cloro
durante el tiempo que se indicar en cada receta. Luego se escurre
convenientemente y se dispone en bandejas para el secado.

PIMILNTG FRESCO PIMILNTO LSCALDALG PIMIENTO SN L5CALDAR

Si bien no todas las variedades de pimientos se comportan
de igual modo cuando no se escaldan, algunas se comportan
como lo muestra la imagen (variedad Calahorra).

RECETAS PARA LA DESHIDRATACI N Y DESECADO DE
HORTALIZAS Y HONGOS

Acelga, espinaca, etc.

1. Seleccionar verduras frescas y en buen estado de desarrollo.
Lavar muy bien con abundante agua potable. En el caso de la
acelga, se puede congelar con o sin tallos (pencas). Si se separan
las pencas, estas pueden tratarse aparte igual que las hojas y
congelarlas. No es necesario en este caso sumergir el producto en
salmuera.

2. Finalizada la preparaci nse vuelve a lavar con abundante agua.
3.Se deja escurrirmuy bieny se escalda en ba o de agua hirviendo
durante 2-3 minutos (depende principalmente del tama o de la
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hoja de acelga).

4. Se retira del ba o de escaldado y se enfr a bajo chorro de
agua durante 2-3 minutos. Si se va a secar inmediatamente no es
necesario enfriar.

5- Si se enfr a bajo chorro de agua se deja escurrir muy bien por
lo menos durante una hora.
6-Secolocalaverduraenlasbandejasdesecado (aproximadamente
3 Kg por m2 de bandeja)

7- Se dispone en el “secadero” y se seca cuidando de observar los
detalles indicados en cada tipo de secadero. Es muy importante
remover intercambiando bandejas y controlar peri dicamente
al producto principalmente en aquellos m todos de secado que
tarden mucho tiempo.

8- Secar hasta obtener la humedad final que provee estabilidad al
producto seco (ver Tabla 3) Hay dos formas de medir la humedad
final. La mejor es contar con aparatos electr nicos que indican
la humedad en forma digital de forma r pida y sencilla. Estos
aparatos son caros y dif cilmente est n al alcance del usuario para
deshidrataci n hogare a o comercial de peque a escala. El otro
m todo posible es controlar por pesada.

Enla Tabla 3 se indica la cantidad de producto seco que se obtiene
por cada 100 Kg de producto fresco listo para secar. Con esos
valores se puede controlar por pesada de siguiente manera:

Se pesan las bandejas vac as una sola vez y se anota el peso
(Pv).
Se pesan las bandejas llenas (PIl)

Se obtiene de la Tabla 3 el peso final que hay que obtener
de producto seco. Para acelga y/o espinaca: 0,115 Kg de producto
seco por cada Kg de producto fresco preparado para comenzar el
proceso.

Se calcula: Peso final = (PIl - Pv) x 0.115 + Pv

Por ejemplo para 5 bandejas de 1 m2 para secar espinaca
al sol ser :
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Peso bandejas vac as = Pv = 3,75 Kg
Peso bandejas llenas = PIl = 19,25 Kg
Peso final = (19,25 - 3,75) x 0,115 + 3,75 = 5,532 Kg
Peso final = 5,532 Kg

Es decir, hay que secar hasta que el peso final de las
bandejas m s la materia seca sea de 5,532 Kg y el peso final de la
espinaca sea de 1,782 Kg.

Este procedimiento se puede usar para todas las hortalizas,
frutas y hongos que se describir n.

9- Envasar el producto seco preferentemente en bolsas de celof n
y almacenar en lugar seco, fresco y oscuro.

Arvejas desgranadas

1. Cosechar las arvejas en su punto justo de desarrollo. Desgranar,
eliminar aquellos granos que presenten signos extra os y
sumergir en el canasto met lico o bolsa pl stica de red en una
salmuera preparada con 20 gramos de sal de mesa por litro de
agua, mientras se termina la preparaci n.

2. Lavar con abundante agua potable o “potabilizada” agregando
1 cm3 de lavandina de 80 gr de Cloro activo por cada litro de
agua.

3. Escurrir y escaldar sumergiendo el canasto en ba o de agua
hirviendo durante 2 minutos.

4. ldem acelga.

5. Si se enfr a bajo chorro de agua se deja escurrir muy bien.

6. Idem acelga.

7. ldem acelga.

8. Secar hasta obtener la humedad final que provee estabilidad
al producto seco (ver Tabla 2). Control de humedad final: Idem
acelga.

9. Idem acelga.

Apio
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1. Se selecciona materia prima con muy buen desarrollo de tallo
y de hoja. Se lava con abundante agua. Se eliminan las partes
da adassi las hubiera, y se corta con cuchillo de acero inoxidable
de 3 0 4 cm de longitud inmediatamente se sumerge en ba o de
salmuera (igual que para congelaci n de hortalizas)

2. ldem arvejas

3. Se escurre y se escalda en ba o de agua hirviendo durante 3
minutos.

4. ldem acelga.

5. Idem acelga.

6. ldem acelga

7. l1dem acelga.

8. Secar hasta obtener la humedad final que provee estabilidad
al producto seco (ver Tabla 2). Control de humedad final: dem
acelga.

9. Idem acelga.

Berenjena

1. Utilizar berenjenas frescas, si es posible reci n cosechadas (s
se compran verificar que no tengan la piel arrugada). Se pueden
congelar con ¢ scara o peladas. Cortar en rodajas de 1-2 cm de
espesor e inmediatamente se sumergen en la salmuera que tenga
el agregado del jugo de lim n o 3 gramos de cido c trico.

2. Idem Arvejas.

3.Escurriry escaldarenba odeagua hirviendo durante 2 minutos.
Es muy importante adicionar al agua de escaldado 2 cucharadas
de jugo de lim no 1,5 gramos de cido c trico por litro de agua.
4. ldem acelga

5. Idem acelga

6. Se colocan las rodajas de berenjena en las bandejas de secado
formando una sola capa.

7. 1dem acelga

8. Idem acelga

9. Idem acelga

Br coli, coliflor y repollitos de bruselas
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1. Utilizar materia prima bien desarrollada, si es posible reci n
cosechada. Si se adquieren en comercios, observar que no
presenten signos de deshidrataci n. Se eliminan las hojas y
troncos duros. Se corta si es necesario obteniendo trozos de unos
3 cm de di metro. Se sumerge en la salmuera mientras se finaliza
la preparaci n (los repollitos de Bruselas conviene seleccionarlos
de unos 3 cm y no cortarlos).

2. Idem Arvejas.

3. Escurrir y escaldar sumergiendo en ba o de agua hirviendo
durante 4 minutos.

4. ldem acelga

5. Idem acelga

6. Se coloca el producto en las bandejas de secado formando una
sola capa

7. 1dem acelga

8. Idem acelga

9. Idem acelga

Chauchas

1. Se puede congelar cualquier tipo de chauchas, aunque es
preferible utilizar las redondas. Obtener chauchas lo m s frescas
posibles, eliminarlas puntasysituviera, los “hilos” duros. Sise trata
de chauchas muy largas, conviene trozarlas de aproximadamente
5 ¢m de largo y se sumergen en salmuera mientras dure la
preparaci n previa.

2. Idem Arvejas.

3. Escurrir y escaldar sumergiendo el canasto en agua hirviendo
durante 3 minutos.

4. ldem acelga

5. Idem acelga

6. Colocar las chauchas en bandejas de secado formando una sola
capa a lo sumo dos.

7. 1dem acelga

8. Idem acelga

9. Idem acelga
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Choclo entero y/o desgranado

1. Para congelar conviene utilizar las variedades de choclo amarillo
(el blanco a menudo es de grano muy chico y poco “dulce”).
Se puede Congelar entero o desgranado. Siempre conviene
desgranado ya que se ahorra mucha energ a y espacio. Se elimina
la chalay las barbas. Se lava muy bien. Si se congela sin desgranar
conviene seleccionarlo por tama o (di metro) en chicos (3-4
c¢m), medianos (4-6 cm) y grandes (m s de 6 cm) y cortarlos para
obtener trozos de 5 a 7 cm de largo. Si se congela desgranado,
separar los granos y sumergirlos en salmuera mientras dure la
preparaci n. Sison enteros, no es necesario.

2. Idem Arvejas.

3. Escurrir y escaldar sumergiendo en ba o de agua hirviendo
durante:

Choclo grande 11 minutos
Choclo mediano 9 minutos
Choclo chico 7 minutos
Choclo desgranado 3 minutos

4. |dem acelga

5. ldem acelga

6. Se coloca el choclo en las bandejas de secado formando una
sola capa si es entero o dos si es desgranado.

7. Idem acelga

8. Idem acelga

9. Idem acelga

Cebolla de verdeo y puerro

1. Si bien el puerro se conserva bien en la tierra, puede
deshidratarse igual que la cebolla de verdeo. Se selecciona materia
prima de buena de buena calidad, se eliminan las primeras hojas,
se despunta eliminando la zona de ra z y las puntas de las hojas.
Conviene queeldi metrodel “bulbo” nosuperelos3cm. Se puede
secar entero o trozado (por la mitad en el sentido longitudinal y
de cualquier tama o en el sentido transversal)
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2. ldem acelga

3. Escurrir y escaldar en ba o de agua hirviendo durante:
Entero: 3-4 minutos
Trozado: 2 minutos

4. ldem acelga

5. Idem acelga

6. Colocar el producto en las bandejas de secado formando una

sola capa

7. 1dem acelga

8. Idem acelga

9. Idem acelga

Garbanzos, porotos, lentejas y habas desgranadas

Se procede del mismo modo que en arvejas, solo cambian
los tiempos de escaldado en agua hirviendo:

Lentejas 1 minuto
Porotos chicos 2 minutos
Porotos grandes 3-4 minutos
Garbanzos 2 minutos
Habas 4 minutos

Habas enteras

Se procede del mismo modo que en chauchas solo cambia
el tiempo de escaldado en agua hirviendo que debe ser de 5
minutos.
Hongos

En este caso los pretratamientos recomendados previos
a la deshidrataci n son complejos y a n muy discutidos en
su efectividad. EI nico que podra recomendarse es el pre
tratamiento de los hongos con soluciones al 3 % en agua de
metabisulfito de sodio o potasio durante 5 minutos. A veces este
pretratamiento, en el mbito casero no es f cil de realizar ya que
requiere comprar el metabisulfito, preparar la soluci n, etc. No
existen antecedentes claros de la efectividad del escaldado en el
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tratamiento previo de hongos para su deshidrataci n.

Por ello es conveniente, durante la deshidrataci n de
hongos trabajar con la m xima celeridad posible para minimizar
los pardeamientos tan indeseables en estos productos.

Hongos Champignon (Agaricus Bisporus)

1. Seleccionar materia prima de buena calidad, lo m s uniforme
posible y de tama o regular.

2. Lavar con abundante agua potable o potabilizada.

3. Cortar con cuchillo de acero inoxidable, en el sentido
longitudinal, en fetas de 0.5 a 1 cm de espesor. Si es posible
se sumergen las rodajas en una soluci n de metabisulfito de
sodio en agua preparada de la siguiente manera: 30 gramos de
metabisulfito en un litro de agua con el agregado del jugo de
medio lim n o 1,5 gramos de cido c trico, durante 15 minutos.
Tambi n se pueden tratar con SO2 como se indica en frutas

4. Se escurren convenientemente y se disponen en las bandejas
de secado formando una sola capa.

5. Se disponen las bandejas en el secadero y se secalom sr pido
posible cuidando de observar los detalles indicados en cada tipo
de secadero. Es muy importante remover el producto en las
bandejas, intercambiar las bandejas entre las distintas zonas del
secadero, etc.

En condiciones ideales el secado debe hacerse con aire
caliente comenzando a 40 - 45 ° C durante 4 - 5 horas y continuar
luego con temperaturas de aire de 55 - 60 °C.

6. Secar hasta obtener la humedad final que provee estabilidad al
producto seco (ver Tabla 2).

7. Colocar el producto seco en bolsas de red y mantenerlo en
lugar ¢ lidoy seco durante 304 d as.

8. Envasar preferentemente en bolsas de celof n.

Uno de los problemas tpicos m s importantes del
hongo seco es el ataque de polillas. Este ataque se podr a evitar
realizando una fumigaci n qu mica con di xido de azufre antes
de envasarlo. De otro modo la nica forma de prevenirlo es que
no haya polillas en los locales de preparaci n previa, secado y sala
de envasado.
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Hongos de pino (Suillus o Boletus luteus) o cualquier hongo de
“carne” compacta

Este hongo se maneja del mismo modo que el anterior con
la nica diferencia que se debe eliminar la cobertura marr n (se
debe pelar). Para ello lo recomendado es cosechar hongos de
textura firme, si es posible de tama o mediano a peque oy se
dejan orear al ambiente durante 7-8 horas colocado en bandejas
formando una sola capa. Luego del oreo se elimina la “c scara”
de la copa mediante el uso de cuchillos de acero inoxidable. Si el
hongo proviene de una buena cosecha, sin restos de suelo puede
no lavarse de otro modo se recomienda lavarlos antes del oreo.

Si los hongos cosechados son de tama o mediano a grande
tambi n es conveniente eliminar la “esponja” que posee debajo
de la copa.

Hongos de Cipr s (Morchella)

Este hongo no requiere pelado, ni lavado si proviene de
una buena cosecha. Dado su car cter de hueco se deshidrata
entero trabajando con las mismas temperaturas que el hongo
Champignon.

Cuando se finaliza el secado, se “zarandea” en la misma
bandeja a los efectos de eliminar posibles impurezas s lidas y se
envasa entero del mismo modo que el champignon.

Repollo

Si bien el repollo conserva bien en plantay a galp n puede
deshidratarse del mismo modo que la acelga cort ndolo en tiras
de 2-3 cent metros de ancho.

Pimientos

El pimientoverde, rojo o amarillose puede secarconc scara
o sin ella, en todos los casos deben seleccionarse pimientos con
buen espesor de pulpay detama olom s uniforme posible. Este
vegetal no se escalda y es preferible pelarlo a la “llama” ya que
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sirve adem s de pretratamientot rmico que ayuda a mantener el
color.

1. Lavar con abundante agua potable o potabilizada.

2. Para pelar flamear el pimiento a la llama de gas hasta que
la ¢ scara comience a desprenderse. Alcanzando este punto se
elimina manualmente la piel.

3. Se elimina las semillas mediante un corte transversal en la parte
superior del pimiento.

4.Se corta en lonjas uniformes de aproximadamente 3 cent metros
de ancho y se lava bajo chorro de agua para eliminar restos de
¢ scaras, semillas, etc.

5. Se escurre convenientemente y se dispone en las bandejas de
secado tratando de formar una sola capa.

6. Se deshidrata en el “secadero” hasta alcanzar hasta alcanzar la
humedad final indicada en la Tabla 2.

7. Se contin a como en acelga

Tomate

1. Se prefiere para deshidratar tomates de las variedades de
verano. Se puede secar con osin ¢ scara. Si se desea pelar proceder
como se indica en tomate para congelaci n.

2. Se selecciona materia prima de tama o mediano se corta por
la mitad, se exprime manualmente para eliminar agua y buena
parte de las semillas. Se lava bajo chorro de agua para ayudar a
eliminar las semillas que queden y se escurren convenientemente.
3. Se disponen en bandejas de secado formando una sola capay
se deshidratan hasta la humedad indicada en la Tabla 3.

4. Se envasa y almacena de igual modo que el pimiento.

Zapallito de tronco o zucchini

1. Se eligen zapallitos de buena texturay de tama o uniforme. Se
lavan con abundante agua potable o potabilizada.

2. Se eliminan las “puntas” y se corta en rodajas de
aproximadamente 1 cent metro de espesor.

3. Se escalda en ba o de agua hirviendo durante 2 minutos. Se
enfr a bajo chorro de agua potable durante 4 minutos.
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4. Se escurre por lo menos 2 horas y se contin a como se indica en
tomate a partir del punto 3.

PRETRATAMIENTOS PARA LA DESHIDRATACI N Y
DESECADO DE FRUTAS

Como se indica en el diagrama general de trabajo el
tratamiento previo de las frutas para deshidrataci n difiere del
tratamiento previo para hortalizas.

En las frutas se puede realizar un tratamiento con soda
¢ ustica para el pelado de duraznos por ejemplo, o para eliminar
ceras superficiales de las ¢ scaras de las frutas lo que acelera
mucho el proceso de secado (menor tiempo de secado). La
eliminaci n de ceras se puede realizar mediante un tratamiento
de “Dipping Oil”. Este consiste en tratar con algunas sustancias
oleosas en medio alcalino (puede ser aceite de oliva y carbonato
de potasio), pero no es pr ctico para usar a nivel hogare o o de
muy peque a escala comercial.

Asimismo es casi imprescindible realizar un tratamiento

con di xido de azufre (SO2) o con soluci n de az car com ny

cido ctrico para minimizar las reacciones de pardeamiento,

mejorar la retenci n de color, disminuir la incidencia de insectos

etc., sobre el producto final y seg n indican algunos autores
tambi n acelerar la velocidad de secado.

Tratamiento con soda ¢ ustica

En cada receta se indicar la cantidad de soda c ustica y
el tiempo de tratamiento para cada fruta. Aqu se describir la
t cnica para llevarlo a cabo y los cuidados particulares necesarios
para manejarla.

La soda c ustica (Hidr xido de sodio, NaOH) es una

sustancia de fuerte reacci n alcalina, es decir, que puede
producir lesiones en mucosas, o en la piel. Sin embargo, por las
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concentraciones usadas este producto se torna poco peligroso si
se maneja teniendo en cuenta las siguientes precauciones:

- Evitar el contacto de la soda con la piel. Para pesarla colocarse
guantes y manejarla con cucharas de acero inoxidable.

- Ladisoluci ndelasodac usticaen agua produce calor (reacci n
exot rmica) y puede salpicar. Por ello se disuelve en fro y en
peque as cantidades por vez. Siempre tirar la soda sobre el agua
ynoalrev s.

- La soluci n de soda se usa hirviendo, por ello deben tomarse
todas las precauciones posibles. Principalmente proteger manos
y 0jOs.

- La fruta se sumerge en la soluci n caliente por muy corto
tiempo. Luego se lava con abundante agua. No hay evidencia
experimental de que ste tratamiento deje residuos peligrosos,
por ello se considera seguro.

Se procede de la siguiente manera:

- Se prepara la fruta

- Se coloca en bolsa de red pl stica o en canastos de acero
inoxidable

- Se sumerge en la soluci n de soda c ustica hirviendo y se
mantiene el tiempo indicado en cada receta

- Se retira y se enjuaga muy bien con agua potable o potabilizada
- Se escurre y se dispone en las bandejas para el azufrado o el
secado.

La soda c ustica produce el efecto buscado en las
concentraciones indicadas en cada receta. Se renueva la soluci n
cada 20 Kg de fruta.

Tratamiento de azufrado

Este es casi imprescindible en frutas si se desea obtener
producto de buena calidad. Las dosis que en ste trabajo se
recomiendan son m nimas para lograr el efecto deseado. El

residuo que queda en las frutas ya deshidratadas es muy bajo ya
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que muy buena parte se elimina durante el secado. Los residuos
que quedan se encuentran admitidos por el C digo Alimentario
Argentino (la gran mayor a de las frutas deshidratadas que se
compran han sido tratadas de ste modo).

Este tratamiento es realmente efectivo si luego de hacerlo,
r pidamente se procede al secado.

La cantidad de azufrey el tiempo de tratamiento dependen
del tipo de fruta y del tama o de la ¢ mara de azufrado. Aqu
se describir una ¢ mara desarrollada en Mendoza para secado
hogare o. Si se aumenta la cantidad de fruta y/o se cambia el
volumendelac maralasdosisylostiemposcambian.Sinembargo,
si se mantiene la relaci n cantidad de fruta volumen de ¢ mara,
se puede aumentar o disminuir las dosis proporcionalmente.

C mara de azufrado

Esta se puede construir de madera, preferentemente
neutra (no resinosas) el lamo se adapta muy bien con el nico
cuidado de sellar muy bien las juntas entre tablas (es pr ctico
revestirlo en el interior con polietileno, si es una bolsa grande
que se adapte al caj n mejor). Las medidas interiores se presentan
entre par ntesis en la Figura 21

La fruta se coloca en bandejas tambi n de madera de

lamo, de la forma y medidas que se indican en la Figura 22.
Para azufrar se procede de la siguiente manera:

- Se coloca la fruta previamente preparada en las bandejas
formando una sola capa

- Se apilan seis bandejas una sobre otra. Las seis bandejas pueden
contener 5 a 6 Kg de fruta preparada para secar

- Se coloca un recipiente de hierro (plato, lata, etc.) al lado de las
bandejas como se muestra en el esquema que sigue. Se coloca la
cantidad de azufre molido, que se indica en cada receta, en el
recipiente.

- Se prende el azufre y se tapa todo, bandejas y recipiente con
el azufre prendido, con la ¢ mara de azufrado (caj n), y se deja
tapado durante el tiempo que se indica en cada receta

- Pasado el tiempo, se destapa y se deja ventilar al aire libre
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durante 20 minutos. Luego se pasa la fruta a las bandejas de
secado y se procede a su deshidrataci n.

Figura 21: Detalles de construcci n de la ¢ mara de
azufrado (adaptado de Desecaci n de frutas al sol.
Publicaci n de INTA EEA Mendoza (1979), no menciona
autor)

Figura 22: Detalles de construcci n de la bandeja para azufrar (adaptado
de Desecaci n de frutas al sol. Publicaci n de INTA EEA Mendoza (1979),
no menciona autor)
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Nota importante: durante el quemado del azufre se produce
di xido de azufre (SO2) que es un gas irritante de las mucosas,
principalmente las respiratorias. Por ello siempre hay que
hacerlo fuera de ambientes cerrados y cuidando de no respirar
cuando se tapa y se destapa el caj n.

HONGO DE PING DESECADO
IZOQUIERDA 5IN TRATAR  DERECHA TRATADD CON AZUFRE

Tratamiento con soluci nde az cary cido c trico

Preparar una soluci n que contenga 100 g de az cary 30
g de cido c trico por litro de agua a 50 °C. Sumergir la materia
prima en la soluci n durante 10 minutos y escurrirlo bien al
ambiente

MANZANA VERDE SIN TRATAR MANZANA VERDE TRATADA CON AZUCAR CITRICO
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RECETAS PARA LA DESHIDRATACI NY SECADO DE FRUTAS
Cerezas enteras

Seleccionarcerezasde muybuenacalidad, preferentemente
de las variedades cidas. Se despalillan y se lavan muy bien con
agua potable o potabilizada
Tratamiento con soda c ustica:

Concentraci n: 75 gramos de soda c ustica en 10 litros de
agua. Tiempo de tratamiento: 60 segundos (ver tratamiento con
soda ¢ ustica)

Azufrado:

Cantidad de azufre en polvo: 95 gramos. Tiempo de
tratamiento: 1 hora (ver tratamiento azufrado)

Se coloca en las bandejas de secado y se seca hasta obtener
la humedad final que se indica en la Tabla 2.

Finalizado el secado, se enfr ay se envasa preferentemente
en bolsas de celof n. Almacenar en lugar seco, fresco y oscuro.

Cerezas descarozadas

Seleccionarcerezasde muybuenacalidad, preferentemente
de las variedades cidas. Se despalillan y se lavan muy bien con
agua potable o potabilizada. Se descarozan a mano o a m quina.

No se recomienda en ste caso el tratamiento con soda
c ustica, s el azufrado o el tratamiento con az cary cido ctrico
ylom sr pido posible.

Azufrado:

Cantidad de azufre en polvo: 95 gramos. Tiempo de
tratamiento: 35 minutos (ver tratamiento azufrado)

Se coloca en las bandejas de secado y se seca hasta obtener
la humedad final que se indica en la Tabla 2.

Finalizado el secado, se enfr ay se envasa preferentemente
en bolsas de celof n. Almacenar en lugar seco, fresco y oscuro.

Ciruelas enteras

Seleccionarciruelasdemuybuenacalidad, preferentemente
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de las variedades cidas. Se despalillan y se lavan muy bien con
agua potable o potabilizada
Tratamiento con soda ¢ ustica:
Concentraci n: 50 gramos de soda c¢ ustica en 10 litros de agua.
Tiempo de tratamiento: 45 segundos (ver tratamiento con soda
c ustica)
Azufrado:

Cantidad de azufre en polvo: 95 gramos. Tiempo de
tratamiento: 45 minutos (ver tratamiento azufrado)

Se coloca en las bandejas de secado y se seca hasta obtener
la humedad final que se indica en la Tabla 2.

Finalizado el secado, se enfr ay se envasa preferentemente
en bolsas de celof n. Almacenar en lugar seco, fresco y oscuro.

Ciruelas descarozadas

Seleccionarciruelasdemuybuenacalidad, preferentemente
de las variedades cidas. Se despalillan y se lavan muy bien con
agua potable o potabilizada. Se descarozan a mano o a m quina.

No se recomienda en ste caso el tratamiento con soda
c ustica, s el azufrado o la soluci nde az cary cidoctricoylo
m sr pido posible.

Azufrado:
Cantidad de azufre en polvo: 95 gramos. Tiempo de tratamiento:
35 minutos (ver tratamiento azufrado).

Se coloca en las bandejas de secado y se seca hasta obtener
la humedad final que se indica en la Tabla 2.

Finalizado el secado, se enfr ay se envasa preferentemente
en bolsas de celof n. Almacenar en lugar seco, fresco y oscuro.

Damascos enteros

Seleccionar damascos de muy buena calidad, bien maduros,
preferentemente de pulpa consistente. Se despalillan y se lavan
muy bien con agua potable o potabilizada
Tratamiento con soda ¢ ustica:

Concentraci n: 150 gramos de soda c ustica en 10 litros de agua.
Tiempo de tratamiento: 10 sequndos (ver tratamiento con soda
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¢ ustica)
Azufrado:
Cantidad de azufre en polvo: 95 gramos. Tiempo de tratamiento:
3,5 horas (ver tratamiento azufrado).

Se coloca en las bandejas de secado y se seca hasta obtener
la humedad final que se indica en la Tabla 2.

Finalizado el secado, se enfr ay se envasa preferentemente
en bolsas de celof n. Almacenar en lugar seco, fresco y oscuro.

Damascos en mitades, descarozados

Seleccionar damascos de muy buena calidad, bien
maduros, preferentemente de pulpa consistente. Se despalillan y
se lavan muy bien con agua potable o potabilizada. Se parten en
mitades y se elimina el carozo. Mientras se espera preparar todos
los damascos sumergir las mitades en agua potable con 2 % de sal
de mesa.

Se lavan con agua potable y se escurren muy bien. No se
recomienda tratamiento con soda ¢ ustica
Azufrado:

Cantidad de azufre en polvo: 95 gramos. Tiempo de tratamiento:
2,5 horas (ver tratamiento azufrado)

Se coloca en las bandejas de secado y se seca hasta obtener
la humedad final que se indica en la Tabla 2.

Finalizado el secado, se enfr ay se envasa preferentemente
en bolsas de celof n. Almacenar en lugar seco, fresco y oscuro.

Duraznos enteros, en mitades sin carozo o en trozos

Conviene trabajar con variedades de pulpa dura, bien
maduros y preferentemente cidos. Se lavan muy bien con agua
potable o potabilizada

Se trata con soda c ustica para pelarlos. Concentraci n:
300 gramos de soda c ustica en 10 litros de agua. Tiempo de
tratamiento: 60 segundos (ver tratamiento con soda ¢ ustica).

Se retiran de la soda y se lavan bajo chorro de agua
frotando con las manos para ayudar a eliminar la piel.

Si se deshidratan enteros directamente se pasa al
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tratamiento de azufrado.

Si se prefiere en mitades o en trozos hay que descarozar.
Descarozado: cortar por la mitad en el sentido longitudinal,
separar el carozo, y mientras se espera procesar todos los frutos
se sumergen en agua potable con 2 % de sal de mesay el jugo de
un lim n por litro de agua (el jugo de lim n se puede reemplazar
por cido ctrico araz n de 3 gramos por litro de agua).
Azufrado:

Cantidad de azufre en polvo: 95 gramos.

Tiempos de tratamiento: enteros 4 horas, en mitades 3
horas, en trozos de aproximadamente 1 cm de espesor 2 horas
(ver tratamiento azufrado)

Se coloca en las bandejas de secado y se seca hasta obtener
la humedad final que se indica en la Tabla 2.

Finalizado el secado, se enfr ay se envasa preferentemente
en bolsas de celof n. Almacenar en lugar seco, fresco y oscuro.

Guindas enteras

Se procede del mismo modo que en cerezas enteras.
Guindas descarozadas

Se procede de igual manera que para cerezas descarozadas
Higos

Se pueden seleccionar higos claros u oscuros, de tama o
mediano, bien maduros. Se elimina parte del ped nculo cortando
con tijera.

No se recomienda efectuar el tratamiento con soda
C ustica.

Azufrado:
Cantidad de azufre en polvo: 95 gramos. Tiempo de tratamiento:
Enteros 35 minutos. En mitades 20 minutos (ver tratamiento
azufrado).

Se coloca en las bandejas de secado y se seca hasta obtener

la humedad final que se indica en la Tabla 2.
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Finalizado el secado, se enfr ay se envasa preferentemente
en bolsas de celof n. Almacenar en lugar seco, fresco y oscuro.

Manzanas

Seleccionar manzanas de muy buena calidad,
preferentemente las variedades cidas (Granny Smith). Se elimina
el ped nculoy se lava con agua. Se pelan utilizando “pelapapas”,
y se sumergen en agua con 2 % de sal com n mientras se espera
preparar todos los frutos.

No se efect a el tratamiento con soda ¢ ustica.

Se escurren, se elimina el centro con sacabocados, se
cortan en rodajas transversales de 1 cm de espesor y r pidamente
se realiza el azufrado o el tratamiento con lasoluci nde az cary

cido c trico.
Azufrado:
Cantidad de azufre en polvo: 95 gramos. Tiempo de tratamiento:
40 minutos. (ver tratamiento azufrado)

Se coloca en las bandejas de secado y se seca hasta obtener
la humedad final que se indica en la Tabla 2.

Finalizado el secado, se enfr ay se envasa preferentemente
en bolsas de celof n. Almacenar en lugar seco, fresco y oscuro.

Frutos de la Rosa Mosqueta

Seleccionar frutos de muy buena calidad, de color
anaranjado fuerte (no muy rojo). Se despalillan y se lavan muy
bien con agua potable o potabilizada.

Tratamiento de soda c ustica:

Concentraci n: 100 gramos de soda c ustica en 10 litros de agua.
Tiempo de tratamiento: 60 seqgundos (ver tratamiento con soda
C ustica).

Azufrado:

Cantidad de azufre en polvo: 95 gramos. Tiempo de tratamiento: 1
hora (ver tratamiento azufrado). Este tratamiento puede evitarse
si se deshidrata r pidamente en aire forzado a 60 °C.

Se coloca en las bandejas de secado y se seca hasta obtener
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la humedad final que se indica en la Tabla 2.
Finalizado el secado, se enfr ay se envasa preferentemente
en bolsas de celof n. Almacenar en lugar seco, fresco y oscuro.

Pelones enteros o descarozados en mitades
Seprocedecomoseindic enciruelasenterasydescarozadas
Peras en mitades o rodajas

Conviene trabajar con variedades de pulpa dura, bien
maduras y preferentemente cidas. Se lavan muy bien con agua
potable o potabilizada.

Se cortan en mitades o en rodajas, cortar por la mitad en
el sentido longitudinal, separar las semillas, y mientras se espera
procesar todos los frutos se sumergen en agua potable con 2 %
de sal de mesay el jugo de un lim n por litros de agua (el jugo de
lim n se puede reemplazar por cido ctrico araz n de 3 gramos
por litro de agua).

No se efect a el tratamiento con soda ¢ ustica.

Azufrado:

Cantidad de azufre en polvo: 192 gramos.

Tiempos de tratamiento: en mitades 36 horas, en rodajas de
aproximadamente 1 cm de espesor 22 horas (ver tratamiento
azufrado).

Se coloca en las bandejas de secado y se seca hasta obtener
la humedad final que se indica en la Tabla 2.

Finalizado el secado, se enfr ay se envasa preferentemente
en bolsas de celof n. Almacenar en lugar seco, fresco y oscuro.

Uvas

Seleccionar uvas de muy buena calidad, bien maduras, en
racimos, y se lavan muy bien con agua potable o potabilizada
Tratamiento de soda c ustica:

Concentraci n: 200 gramos de soda ¢ ustica en 10 litros de agua.
Tiempo de tratamiento: 20 segundos (ver tratamiento con soda
C ustica).
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Azufrado: Se despalillan cuidando de no romper los granos y se
tratan seg n:
Cantidad de azufre en polvo: 95 gramos. Tiempo de tratamiento:
4 horas (ver tratamiento azufrado).

Se coloca en las bandejas de secado y se seca hasta obtener
la humedad final que se indica en la Tabla 2.

Finalizado el secado, se enfr ay se envasa preferentemente
en bolsas de celof n. Almacenar en lugar seco, fresco y oscuro.

ENVASADO DE PRODUCTOS DESHIDRATADOS Y
DESECADOS

El envasado de estos productos puede hacerse con
diferentes envases y de distintos materiales, en todos los casos
debe lograrse hermeticidad al vapor de agua para que la muestra
no se rehidrate. El material m sbarato son las bolsas de polietileno
de buena calidad y le sigue en orden envases (bolsas) de celof n.

Entodosloscasoslas bolsas deben cerrarse herm ticamente
mediante termosellado o con sistemas zip.
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Celofan termosaliado Polighilenooon cerre ip

Celofan cerrado con ganchos Celofan termozeliado

INCONVENIENTES ™M S COMUNES DURANTE LA
DESECACI N O DESHIDRATACI N DE ALIMENTOS

Los inconvenientes m s comunes son:

- ENCOGIMIENTO: o reducci n del volumen, siempre que se
seca un tejido vegetal el mismo disminuye significativamente
su volumen. Esta reducci n es tanto m s importante cuanto
m s lento se seque. Este fen meno no solo es est tico sino que
tiene que ver con la capacidad de rehidrataci n (capacidad de
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absorber agua), cuanto mayor es el encogimiento menos agua
podr absorber.

ENCOGIMIENTO
O Reduccion
del volumen

- PARDEAMIENTOS: o cambios de color indeseables. Si la materia
prima no se trata convenientemente aparecen colores marrones
a negros que generan un problema est ticoy tambi n de
cambios de sabor y disminuci n de nutrientes.

Sin tratar tratada con sulfitos tratada con azucar citrico

Cereza napolitana
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- OXIDACI N DE GRASAS o LPIDOS: este inconveniente es
importante para los llamados frutos secos, nueces, avellanas,
almendras, etc., que cuando se secan puede oxidarse su contenido
graso. Se puede prevenir secando a baja temperatura y en
ambientes muy poco iluminados.

- P RDIDA de VOLATILES RESPONSABLES del SABOR y del
AROMA: este problema es t pico de los productos deshidratados
y desecados. Se puede disminuir secando lo m s r pido posible,
es decir en los productos desecados la p rdida de aromas es m s
importante que en los productos deshidratados.

- P RDIDA DE LA CAPACIDAD DE REHIDRATACI N: todos los
productos deshidratados o desecados poseen una capacidad
de absorber agua bastante menor que la que ten a el producto
fresco. En este sentido cuanto m s lento se seca menos se
rehidrata, cuanto m s se degrada el producto seco (por ejemplo
por pardeamientos) menos rehidrata. Es decir que es imposible
que un producto secado recupere el peso del mismo producto
fresco. Por ejemplo para los hongos de pino hacen falta 20 kg
fresco para obtener 1 kg seco, cuando desde el estado seco se
rehidrata, en el mejor de los casos se obtiene 6 kg de hongos
rehidratados.

- MIGRACI N DE SOLUTOS y FORMACI N de COSTRAS
IMPERMEABLES: en algunos productos que se secan, si la
velocidad de secado es muy alta pueden formarse costras
impermeables en la superficie que impiden seguir secando. Esto
es debido a la migraci n de agua con solutos disueltos hacia la
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superficie del mismo y como lo que se evapora es agua pura, se
van depositando s lidos en la superficie que forman dicha costra.
Este inconveniente se puede observar durante el mismo secado,
si el producto a medida que avanza el secado queda “blando” o
“pl stico” significa que se est formando la costra.

COSTRAS
mmpermeables

Calor

- DESARROLLO DE INSECTOS DURANTE EL ALMACENAMIENTO
DEL PRODUCTO SECO: en algunos productos que se secan, los
insectos naturales depositan huevos en su superficie como es el
caso m s com n de la polilla en hongos. Durante el secado los
huevos no “mueren” y en determinada poca del a o eclosionan
y nacen nuevos insectos que degradan el producto. Es com n que
la pr ctica cultural que los hongos secos se envasen con hojas
de laurel y pimienta para evitar que desarrollen las polillas, sin
embargo est pr ctica no es efectiva ya que la polilla al eclosionar
se come los hongos, el laurel y la pimienta. Una soluci n a este
inconveniente es el tratamiento con azufre en polvo como se
indic en el Tratamiento de azufrado.
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- DESARROLLO DE MICRORGANISMOS DURANTE EL DESECADO:
cuando se seca al ambiente y el proceso es muy lento puede haber
desarrollo de microorganismos que inutilizan el producto. Por
ello es muy importante que por lo menos en las primeras etapas
el secado sea lom sr pido posible.

ANEXO 1

Tabla: Valores t picos de Aw en funci n de la temperatura y
el contenido de humedad del alimento durante la desorci n
(adaptada de M. Vullioud, C. A. M rquez y A. De Michelis. (2003)
Desorption isotherms for sweet and sour cherry. Journal of Food
Engineering, 63(1): 15-19)

Cerezas y Guindas de 19 °Brix
Contenido de agua de la Actividad Acuosa (Aw)
fruta (%) 20 °C 40 °C 60 °C
9.1 0.0103 0.0477 0.1798
16.7 0.1966 0.3038 0.4426
23.1 0.4109 0.5107 0.6163
28.6 0.5592 0.6412 0.7218
33.3 0.6576 0.7252 0.7893
37.5 0.7250 0.7821 0.8351
41.2 0.7729 0.8224 0.8677
44.4 0.8082 0.8522 0.8921
47.4 0.8351 0.8749 0.9108
50.0 0.8561 0.8928 0.9258
52.4 0.8729 0.9072 0.9380
54.5 0.8865 0.9191 0.9482
56.5 0.8979 0.9290 0.9569
58.3 0.9074 0.9376 0.9645
60.0 0.9155 0.9712 0.9712
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En la Tabla 1 se puede ver los valores de Aw de equilibrio
durante la desorci n (secado) de agua en cerezas y guindas en
funci ndel contenido de aguade la fruta a distintas temperaturas.
Las frutas, hortalizas y hongos frescos poseen un Aw alto, excepto
en frutas secas y algunas legumbres, muy pr ximo a 1. A medida
que se elimina agua o se disminuye la temperatura el Aw tiende
a disminuir.

Estas relaciones del Aw con el contenido de agua de la
muestra se obtienen de forma experimental en ¢ maras con
aire de humedad relativa conocida y constante, en las cuales se
coloca la muestra del producto que se desea medir y se deja el
tiempo suficiente para que el contenido de agua de la muestra
[legue al equilibrio con la humedad relativa de la ¢ mara. Es decir
que la muestra, en las ¢ maras de humedad relativa conocida
y constante, se humecta o se seca hasta peso constante de la
misma. Las experiencias son algo complicadas por ello
deben efectuarlas especialistas en el tema

Anexo 2

C lIculo de la cantidad de frutas, hortalizas y hongos que
es necesario secar

En la Tabla siguiente se presenta la cantidad de alimentos
secos que se deben consumir para una dieta normal

Tabla: Valores en gramos de la cantidad de frutas y hortalizas
deshidratadas que deber an consumirse por d a en una dieta
normal (adaptada de Oriolani, M.T.M. (1979) a-b-c de una buena
nutrici n. Publicaci n INTA EEA Mendoza)

Edad y condicion Hortalizas Frutas
2 a 6 afos 5 gramos 30 gramos
7 a 17 ahos 25 gramos 30 gramos
Adultos 10 gramos 30 gramos

Embarazadas y madres
que lactan 75 gramos 30 gramos
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Muy importante: La Tabla es s lo orientativa para personas
de peso y talla normales y sanas. No debe utilizarse sin previa
consulta a un profesional, para obtener valores reales de
nutrici n para cada individuo, principalmente si presenta alguna
patolog a.

Manera para calcular las necesidades de los 9 meses fuera de
temporada, en zonas fr as. Para una familia de 6 personas: 2
adultos, 1 adolescente de 15a o0s,3 ni os4,6y7a os

Hortalizas y hongos deshidratados o desecados

9 meses x 30 d as x (2 x 25 gramos + 2 x 5 gramos + 2 x 10 gramos)= 21.600 gramos
mes da da da

Cantidad de hortalizas deshidratadas o desecadas = 21,60 Kg

Frutas deshidratadas o desecadas

9 meses x 30 d as x (2 x 30 gramos + 2 x 30 gramos + 2 x 30 gramos) = 48.600 gramos
mes da da da

Cantidad de frutas deshidratadas o desecadas = 48,60 Kg
Estas cantidades aproximadamente equivalen a:

Hortalizas frescas = 21,60 Kg x 6 / 0,60 = 216 Kg
Frutas frescas = 48,60 Kg x5/ 0,75 =324 Kg

En estas dos Itimas cuentas los factores 6 y 5 contemplan
en promedio la cantidad de Kg fresco por cada Kg seco y los
divisores 0,60 y 0,75 tienen que ver con el rendimiento promedio,
esto esdescontando lasp rdidascomo c scarasde arvejas, semillas
y ped nculos de los pimientos, ¢ scaras, carozos o semillas de
frutas, etc.
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Estos ¢ Iculos indican que para la familia definida hacen
falta: 216 Kg de hortalizas frescas y 324 Kg de frutas frescas

Estas cantidades de ninguna manera pueden considerarse
absolutas. Solo sirven para obtener una orientaci n aproximada,
por ejemplo para decidir qu cantidades plantar en la huerta a
los efectos de contar con materia prima propia para deshidratar
o secar.
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PROLOGO

Es con alegria que acompanamos estas Guias de Uso de
Cocinas, Hornos y Secaderos Solares. Hace seis anos
que venimos trabajando en diferentes proyectos con la Fun-
dacidon y conocemos su busqueda de alternativas de lucha
contra la pobreza y proteccion del Medio Ambiente. Recuer-
do en detalle una intervencion educativa que planeamos jun-
to a Educacion UNESCO Montevideo a modo de proyecto
piloto en tres escuelas publicas, para ensenarnos a pensar y
actuar en la defensa y recuperacion del medio ambiente des-
de nuestro mandato de Educacion para Todos. Sin lugar a
duda, dicha intervencién marcdé en cada uno de los que llevamos
adelante el Proyecto, ensenanzas que venimos aplicando y ha-
ciendo crecer en otros contextos de Paraguay y de la subregion.
En definitiva, los perfiles educativos explorados con creatividad
reflexiva en situaciones de la vida cotidiana, son los que nos
habilitan la busqueda de soluciones o de mejores posibilidades
para luchar contra la pobreza en nuestros pueblos.

Estamos convencidos que estas Guias y los Talleres que habi-
liten su uso y apropiacion por parte de los y las ciudadanas
paraguayas, seran otro eslabon mas en ese camino de educa-
cion flexible y posible para todos a lo largo de la vida.

Vaya nuestra felicitacion a la Fundacion y su Equipo, por el
esfuerzo concertado en este insumo y esperamos que en proxi-
mas ediciones de estas Guias se pueda incluir los testimonios
de aquellos que han sido beneficiarios del esfuerzo asi como
Sus consejos, criticas y ensenanzas.

Dra. Maria Paz Echeverriarza
Educacion MERCOSUR
UNESCO Montevideo
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INTRODUCCION

Desde tiempos antiguos y
hasta nuestros dias, el secado de
plantas medicinales, granos y carnes
ha sido una practica habitual de conservacion
en el campo para asegurar la disponibilidad de
los productos alimenticios y medicinales duran-
te todo el ano. Hoy en dia el secado de vegeta-
les y carne no tiene solamente una funcién de auto-abasteci-
miento como antes, sino que ofrecen una alternativa produc-
tiva y comercial para el mercado nacional e internacional. Los
habitantes de los paises industrializados quieren consumir cada
vez mas productos naturales y sanos, entre los cuales se en-
cuentran también frutas secas, charque ecoldgico y plantas
medicinales y aromaticas y el Paraguay tiene un gran poten-
cial aun no explotado para satisfacer esta demanda crecien-
te. Por un lado, existen para muchos productos perecederos
excedentes temporarios en épocas de cosecha, que generan
millonarias pérdidas para los productores y por otro lado, nues-
tro pais dispone de una oferta abundante de radiacion solar
para ser aprovechada a fines energéticos, entre otros para la
deshidratacion de estos excedentes.

La Fundaciéon “Celestina Pérez de Almada”, inicié en 1994 las
relaciones de cooperacion técnica con el Grupo ULOG de Suiza
en materia del aprovechamiento de la energia solar para la
lucha contra la pobreza y la proteccion del Medio Ambiente.
La primera actividad fue la mision de asistencia técnica del
Ing. Jean-Claude Pulfer, con un Seminario - Taller de cons-
truccion y uso de secaderos solares. Posteriormente, se lleva-
ron a cabo varias actividades de investigacion para validar la
tecnologia traida de Suiza y desarrollar las técnicas de seca-



do para diferentes productos tipicos del Paraguay. Dichas in-
vestigaciones fueron llevadas a cabo, tanto por la Fundacion
como por la empresa CEDESOL Ingenieria, que ademas desa-
rrollé varios modelos de secaderos solares de diferentes ta-
manos y disenos, que permiten procesar cantidades semi-
industriales para productores primarios interesados en la co-
mercializacion de productos deshidratados.

Este Manual es fruto de la experiencia adquirida durante to-
dos estos anos y los invitamos a compartir con nosotros este
mundo maravilloso del aprovechamiento de la energia solar
para la conservacion de alimentos.

Fundacion “Celestina Perez de Almada”



¢POR QUE SECAR LOS ALIMENTOS?

Hay varias razones por las cuales es importante
secar los alimentos:

Conservar los alimentos durante muchos meses y
consumirlos conservados en periodos de escasez o fuera
de temporada.

Asegurar la calidad de la alimentacion de la familia
durante todo el ano.

Aprovechar la energia gratis y limpia del sol y la gran
cantidad de frutas que todos los afnos se producen, como
mangos, pinas, aguacates y entre otras sdlo durante mu-
chos meses.

Generar trabajo. Las frutas y otros alimentos, se pueden
secar, guardar adecuadamente y preparar para la venta, de
esta manera se puede abrir una nueva fuente de trabajo.
La elaboracion de frutas secas para consumo directo o en
galletitas o en panes es ahora, muy valorado por el azucar
y las vitaminas que poseen.




El Paraguay posee una de las variedades de bananas mas
deliciosa del mundo. Se puede hacer uso de este beneficio y
sumar valor, secandola. La calidad del alimento, es muy altay
beneficiosa. El aspecto se puede mejorar espolvoreando azu-
car impalpable o canela. Las bananas secas tienen en color
oscuro, pero su sabor sigue siendo delicioso.

UN METODO TRADICIONAL:
SECADO AL AIRE LIBRE

En el Paraguay tradicionalmente se secan algunos alimentos,
tales como: carne vacuna, granos de maiz, mani y poroto, almi-
don de mandioca, plantas medicinales, etc., sin ningun equipa-
miento especial. Se colocan sobre una manta, lona o tablas de
madera o se cuelgan por un hilo al aire libre, en el Sol o en la
sombra -segun el producto- aprovechando el calor ambiental.




Este metodo natural tiene los siguientes inconvenientes:

El proceso es lento debido a la elevada humedad en el
ambiente.

Muchas veces, los alimentos se secan mal, sobre todo los
que contienen un alto porcentaje de agua, y se pudren o se
enmohecen.

Los productos estan expuestos al polvo, a insectos y otros
animales que pueden deteriorar los alimentos y causar en-
fermedades al consumirlos.

En el caso del secado al Sol, se necesita una atencion par-
ticular para proteger los alimentos de la intemperie (agua-
ceros, rocio).

La exposicion directa de los alimentos a los rayos solares
puede ser perjudicial en cuanto a su calidad (pérdida del
color natural, destruccién de vitaminas y valor nutritivo),
debido a la accidn de los rayos ultravioletas.

Otro proceso tradicional de secado en nuestro pais es el de la
yerba mate, para el cual se utiliza un “barbacua”, o que se
calienta con un fuego de lena.

LA INNOVACION TECNOLOGICA:
SECAR CON SECADORES SOLARES

La energia del Sol, se puede utilizar correctamente para bene-
ficio de la salud y para la economia familiar. Para ello, se han
creado métodos o procedimientos que aseguran un buen pro-
ceso a través de aparatos especialmente disenados.



En el secadero solar los rayos luminosos del Sol son transfor-
mados en calor a través del efecto invernadero en un llamado
colector solar, que tiene los siguientes elementos:

Una superficie metalica oscura, preferiblemente de color
negro, generalmente orientada hacia la direccion del Sol,
que recibe y absorbe los rayos luminosos. El calor produci-
do de esta manera es transferido al aire, que esta en con-
tacto con dicha superficie.

Una cobertura transparente (vidrio o plastico), que deja pasar
la radiacion luminosa y que evita el escape del aire caliente

Para un mayor rendimiento, algunos modelos de secaderos
solares de gran capacidad disponen de un sistema de cale-
faccion combinado. Se usa un combustible o energia eléctri-
ca como fuente de energia auxiliar para los periodos con de-
ficiencia de radiacion solar, para los dias nublados y para se-
guir trabajando en horas de la noche.

El proceso del secado se produce por la accion de aire calido y
seco, que pasa por los productos a secar, ubicados generalmen-
te en bandejas en el interior del secadero. De esta forma la hu-
medad contenida en los alimentos se evapora a la superficie de
los mismos y pasa en forma de vapor al aire, que los rodea.
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({CUALES SON LAS TECNICAS PARA UN
SECADO CORRECTO?

Los factores claves para un buen secado son entonces:

1. Aire caliente a una temperatura de 40 a 70°C
2. Aire con un bajo contenido de humedad
3. Movimiento constante del aire

Al calentar aire, que esta a la temperatura del ambiente y con un
cierto porcentaje de humedad, aumenta su capacidad de absor-
ber vapor de agua. Por cada 20°C de aumento de la temperatura
del aire su capacidad de retener vapor de agua se triplica y por
consecuencia su humedad relativa se reduce a un tercio.

Para eliminar la humedad de los alimentos, es necesario que
el aire que pasa por los productos esté en constante movi-
miento y renovacion. Esta ventilacion se puede lograr en for-
ma natural gracias al efecto chimenea o en forma forzada
mediante ventiladores, dependiendo del modelo del secade-
ro. Para obtener un buen secado, los productos tienen que
ser colocados de tal forma que haya suficiente espacio entre
las partes que los componen.

Aire éntr.
e ante

L AN

Aire de, medl'o a .
| = mbiente
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¢QUE TIPOS DE SECADEROS
SOLARES EXISTEN?

1. Tipo “carpa”:

Es un modelo sencillo, compacto, liviano, plegable y transpor-
table para secar cualquier tipo de alimento en pequenas can-
tidades. Estd hecho de una estructura metalica (que puede ser
también de madera) de la forma de una carpa triangular, cubier-
ta en gran parte por una lamina de plastico transparente, resis-
tente a los rayos ultravioletas (polietileno larga duracion) y puede
tener diferentes tamanos.

Las aberturas de ventilacidon estan ubicadas abajo, por uno de
los lados longitudinales y arriba por el otro, los dos cubiertos
de malla mosquitero para evitar el ingreso de insectos. A 20
cm del suelo aproximadamente se encuentra la bandeja de seca-
do removible, consistiendo en un tejido por ejemplo de hilo de
nylon. Sobre éste se coloca una gasa o una malla fina sobre la
cual se colocaran los productos a secar.

Apertura de
ventilaciéon

superior Cobertura

<« transparente

Bandeja de
secado

Apertura de
ventilacion
inferior
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Es un modelo mas complejo para secar todo tipo de alimen-
tos, especialmente aquellos que necesitan mantener un buen
color y proteger sus propiedades naturales.

Consiste en una camara de secado y un colector solar inclina-
do, unidos entre si en la parte inferior de la camara. En ésta
se encuentran superpuestas varias bandejas de secado remo-
vibles con tejido. Las bandejas estan protegidas por una puerta
colocada en la pared trasera de la camara.

El colector esta cubierto con vidrio y tiene en su interior una
chapa de color negro doblada en zigzag, para aumentar su su-
perficie de intercambio de calor con el aire. El aire ambiental
entra por la extremidad inferior del colector, que esta cubierta
por una malla mosquitero, y se calienta gradualmente hasta una
temperatura de 25 a 30°C superior a la temperatura ambiental.
Entra finalmente en la cdmara, donde atraviesa las bandejas
ejerciendo su poder secador. Un extractor eléctrico de aire en
la parte superior de la camara garantiza la buena ventilacion
del aparato.

Extractor
-~ eléctrico

_ Bandejas
] de secado

Cémara de \L L
secado
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Este modelo sirve para pequenos emprendimientos industria-
les. Consiste en un tunel horizontal elevado con una base rigida
de hierro y una cobertura transparente de lamina de polietileno
de larga duracion, igual que el tipo carpa. El tunel esta dividido
en sectores alternantes de colector y secador. Los primeros tie-
nen la funcién de calentar el aire, que luego en los ultimos es
utilizado para el secado de los productos en las bandejas.

El aire circula en forma horizontal a través de todo el tunel,
ingresa por un extremo y sale por el otro, generalmente con
la ayuda de un ventilador eléctrico. En sitios sin energia eléc-
trica esta apoyado por una chimenea ubicada en la salida del
secadero. El aparato es una construccion modular plana con
marco rigido, compuesta de dos chapas, con una capa de
aislante térmico. Esta estructura se coloca sobre caballetes.

Las bandejas de secado son removibles y se pueden estirar
lateralmente como los cajones de una cémoda. Por la altura
relativamente grande de las bandejas es posible secar tam-
bién productos que ocupan mucho volumen, tales como hier-
bas o flores. La entrada y la salida del aire estan protegidas
con una malla mosquitero para evitar el ingreso de insectos.
El secadero se calienta a una temperatura de 20 a 25°C supe-
rior a la temperatura am-

biental. Para un mejor apro-  Colector
vechamiento del secadero, se ~ solar
puede agregar un sistema
de calefaccion auxiliar.

Salida
de aire

Bandejas de
secado

Entrada
de aire
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ZCUALES SON LOS PASOS PRINCIPALES
PARA SECAR ALIMENTOS?

\—

SELECCIONAR (12 VEZ) 1

Separar los productos en buen estado
y descartar los productos en mal esta-
do, muy maduros o con manchas.

=)

LAVAR (12 VE2)

Con agua limpia para limpiar la sucie-
dad de la superficie de los productos a
secar.

N)

@)

SELECCIONAR (22 VEZ)

Cortar con un buen cuchillo todas las
partes inservibles del producto: casca-
ra, restos de raiz, tallo, semillas y las
partes descompuestas, lastimadas o
inmaduras, etc.

®)

4. CORTAR

Segun el producto y la presentacion de-
seada, cortar en forma de cubos, tro-
zos, rodajas o tiras. En todos los casos
el espesor de los pedazos no debe pa-
sar los 0,5 a 1 cm de grueso, para favo-
recer un secado adecuado.
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LAVAR (22 VEZ) @

Por segunda vez con abundante agua
para eliminar cualquier suciedad. Cas-
cara que pueda haber.

PRETRATAR (6)

Segun el tipo de producto se aplicaran
diferentes tipos de pretratamientos ta-
les como blanqueado, bano en jugo de
limén, salado, bano en solucién de
metabisulfito de sodio o potasio, etc.

SECAR @

Colocar los productos preparados sobre
los tamices de secado en capas delga-
das y regulares. Es preferible poner los
productos a secar bien temprano a la
manana, para extraer la mayor cantidad
de agua durante el primer dia. Durante
el secado se debe controlar regularmen-
te los productos. Al finalizar el secado,
retirar los productos del secadero.

SELECCIONAR (22VEZ) @

Antes de envasarlos separar aquellas
partes mal secadas o quemadas.

%\é% Uso de secaderos solares



Después del secado los productos tienen
que ser envasados rapidamente, para que
no vuelvan a humedecerse por la hume-
dad del ambiente. Para el efecto se pue-
den utilizar recipientes de plastico, cajas
o latas herméticas de metal o bolsas de
polipropileno (no polietileno), que se tie-
nen que sellar con vela o una maquina
selladora. Etiquetar cada recipiente con los
siguientes datos: contenido, peso, fecha
de envasado. Es muy importante dejar unos
paquetes o frascos en cantidad de “testigos”
para conocer su duracion y en los proximos
secados, coloca este dato como una impor-
tante informacion nutricional que los consu-
midores apreciaran mucho.

Para la buena conservacion de los produc-
tos secos, debe almacenarlos en buenas con-
diciones:

Guardar los productos en un lugar seco,
aireado, si es posible fresco y protegido
de la luz.

Este lugar debe ser limpio y protegido
de insectos y ratones.

Cada cierto tiempo, hay que controlar el
estado de los productos.

No depositar los productos almacenados
en el suelo ni contra las paredes para evi-
tar el riesgo de absorber humedad.

Si los productos secos son de buena
calidad y estan en buenas condiciones
de almacenado pueden conservarse du-
rante muchos meses.
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¢COMO ASEGURAR LA CALIDAD
DEL SECADO?

iSe logra con un tratamiento previo que consiste en un proce-
so fisico y/o quimico anterior al secado, que tiene como fin
de evitar o reducir el deterioro del producto durante y des-
pués el secado o mejorar su calidad de alguna forma. Existen
los siguientes tipos de tratamientos previos:

A continuacion, describimos cada uno de ellos:

Consiste en sumergir el producto en agua a temperaturas de
95°C por un tiempo variable, que dependen de la especie,
del estado de madurez y el tamano del producto. Tiene los
siguientes objetivos:

Inactivacion de las enzimas

Ablandamiento del producto

Eliminacion parcial del contenido de agua en los tejidos
Fijacion y acentuacion del color natural

Desarrollo del sabor y olor caracteristico

Reduccion parcial de los microorganismos presentes
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La inactivacion de las enzimas mejora la calidad del produc-
to, reduciendo los cambios indeseables de color, sabor y olor.
Ademas favorece la retencion de algunas vitaminas, como la
vitamina C. El blanqueado es utilizado frecuentemente para
la inactivacion de los sistemas enzimaticos inhibiendo las re-
acciones de oscurecimiento o paredeamiento. Estas reaccio-
nes son muy comunes en frutas y vegetales, dando como
producto final pigmentos obscuros llamados melaninas.

El blanqueado tiene que realizarse de tal forma que los produc-
tos se calienten a una temperatura de 90 a 95°C hasta su centro
o corazon. Una vez terminado el blanqueado los alimentos se
deben enfriar rapidamente, sumergiéndolos en agua fria para
evitar que continde la coccion.

Para este proceso se utilizan preferiblemente cacerolas grandes
y una estufa o cocina con fuego potente. Para obtener un blan-
queado homogeéneo, se recomienda envolver los productos en
un pano permeable al agua, zambullir este paquete en el agua
hirviendo y aumentar el fuego al maximo, pues al poner los pro-
ductos frios en el agua, ésta deja enseguida de hervir. Esperar el
tiempo necesario hasta obtener el resultado requerido. El enfria-
miento se realizara preferiblemente en otra cacerola grande o
una pileta con agua bien fria, en la cual se sumerge el paquete
rapidamente. Una vez sucia después de varios barnos de blan-
queado y de enfriamiento, cambiar el agua.

La adicion de sulfitos inhibe las reacciones de oscurecimiento de
los productos a deshidratar, actuando sobre los aztcares. La for-
ma mas comun de realizar el sulfitado es la inmersion del pro-
ducto en una solucién acuosa de metabisulfito de sodio o potasio
a razéon de 5 a 10 g de dicho producto por litro durante 5 a 10
minutos a temperatura ambiente. Para este tratamiento hay que
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usar recipientes no sensibles a la corrosion, tales como acero
inoxidable, vidrio, entre otros.

Como el azufre en concentraciones elevadas es toxico, hay
gue cuidar bien la dosis. Las normas de la Organizacion Mun-
dial para la Salud (OMS) fijan la concentracién maxima de
azufre en un producto deshidratado a 0.05%

Tanto el acido citrico o el jugo de limdn natural, como el acido
ascorbico o vitamina C tienen un efecto de conservacion del
color natural de ciertas frutas que facilmente sufren del oscu-
recimiento enzimatico. En frutas puede ser aplicado en vez
del sulfitado, a pesar que no tiene la misma eficiencia. Ade-
mas, por su acidez cambia ligeramente el sabor del producto.
Generalmente se prepara una solucion con el jugo de 1 limén
mediano por litro de agua sumergiendo el producto durante
unos minutos.

El bicarbonato de sodio estabiliza la clorofila (pigmento verde
de las plantas) haciéndose mas resistentes a la accion directa
de los rayos solares cuando los productos son sometidos al
secadero solar directo, conservando de ésta manera su color
verde original.

También produce un ablandamiento de las capas exteriores
del producto, facilitando la salida del agua durante el secado
y eventualmente evitando el endurecimiento de la capa exte-
rior. Generalmente se aplica este pretratamiento para hortali-
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zas y leguminosas de color verde disolviendo 30 g de bicar-
bonato de sodio mas 3 g de sal comun por cada litro de agua.
El contenido de bicarbonato de sodio en el agua debera al-
canzar un pH de 9, lo que se puede controlar con papel indi-
cador de pH.

Este pretratamiento se utiliza principalmente con frutas que
no se pelan antes de secarlas, como ciruelas, uvas e higos,
para conseguir un agrietado de la cascara, facilitando de ésta
manera el secado.

El agrietado consiste en la inmersidn de la fruta en una solucion
caliente (802°C) de hidréxido de sodio a razén de 10 g por cada
litro de agua por el lapso de 5 a 10 s, posteriormente lavar con
agua potable y neutralizar durante 30 s con acido citrico a titulo
de 2 g por litro de agua antes de llevar al secadero.

En el caso del salado nos referimos a la adicion de cloruro de
sodio (sal comun) que dependiendo del producto a deshidratar,
puede acentuar su sabor original. En el almibarado, es la adi-
cion de sacarosa (azucar comun).

La accion comun del salado y almibarado es la disminucion
de la actividad de agua que inhibe el desarrollo microbiano o
por lo menos lo retarda. Este procedimiento facilita la primera
fase del secado.
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Tabla comparativa de los métodos de tratamientos previos:

0]

cambia el sabor

Ahumado — BML (6] carne

Bario en — BML 0 _ desh_idratacién carne, hortalizas

salmuera parcial

Blanqueado — BML 0 0 acelera la deshidra- | hortalizas, menos
tacion cebolla y ajo
acelera la deshidra- | hortalizas, frutas
tacion, conserva

Sulfitado —BM — . mejor vitaminas Ay
C, permite hume-
dad final mas eleva-
da

Acido - + — disminuye pH frutas, carne roja,

citrico hortalizas

Acido — ML + — disminuye pH frutas

ascorbico

Bario en — BML 4+ 0 deshidratacion frutas

almibar parcial

( Referencias )

B = bacteria
M = moho

L = levadura
O no influye

- limita poco

— limita fuertemente

+

favorece poco
++ favorece
+++ favorece fuertemente




¢COMO SE CARGA EL
SECADERO SOLAR?

Una vez concluido el proceso de preparacion y pretratamiento
de los productos, se tiene que llevar inmediatamente al seca-
dero. Si las bandejas son de una malla gruesa, se debe colo-
car sobre ellas una gasa o un tejido fino incoloro, que servira
de base para los productos. Dicho tejido tiene que ser resisten-
te al calor, la luz solar, los acidos de las frutas, no pegarse mucho
a los productos en via de secado y ser facil de lavar, tales como:
malla de acero inoxidable, malla media sombra de alto grado de
sombreado (60 a 80%) y de hilo fino o gasa de algoddn.

Segun el tipo de secadero se pueden llenar bien las bandejas
con el producto (secadero solar tipo tunel, frutas: 15 kg/m=) o se
tiene que dejar un cierto porcentaje de espacio libre entre los
trozos para que el aire pueda circular libremente a través de las
bandejas (secadero solar tipo carpa y armario, frutas: 10 a 12
kg/ms=). Para aprovechar al maximo de los rayos solares, es reco-
mendable cargar el secadero apenas salga el sol.
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¢DE QUE DEPENDE EL TIEMPO
DE SECADO?

El tiempo de secado depende de varios factores. Los mas
importantes son:

Tipo de producto (mayor contenido de agua, mayor tiempo)

Tamano de los trozos del producto (mas grande, mayor
tiempo)

Temperatura del aire (mas elevada, menor tiempo)
Humedad relativa del aire (mas elevada, mayor tiempo)

Velocidad del aire (mas elevada, menor tiempo)

¢COMO SE EVALUA EL FIN DEL SECADO?

El criterio mas importante para definir el fin del secado es el
contenido residual de humedad, que no tiene que superar los
valores indicados en la tabla que se indica mas abajo. Podemos
determinar el momento justo para finalizar el secado a través de
la evolucion del peso de una
muestra de producto que se
esta secando. Para el efecto se
requiere una balanza de preci-
sion y realizar los calculos utili-
zando las formulas de abajo.
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Procedimiento para evaluar el correcto secado de los
productos:

Determinar la humedad fresca del producto utilizando el valor
de la tabla o mejor secando una muestra del producto en un
horno eléctrico a temperatura constante (50 a 70°C), midien-
do el peso de la muestra cada 30 min., hasta que no se obser-
ve mas ninguna reduccion de peso. En este momento se pue-
de considerar, que el producto perdid la totalidad de su agua y
queda solamente la materia seca (Pms).

Calcular la Hf usando la férmula (1).

Calcular con la férmula (2) el rendi-
miento R, que va ser un valor cons-
tante para cada tipo de producto.

Se elige una muestra del producto fres-
co que se va secar y se la pesa (Pf).
Anotar el valor en una tabla.

Calcular con la férmula (3) el Ps que corres-
ponde a la Hs recomendable.

En el transcurso del secado (por ejemplo cada 2 horas) pesar
la misma muestra y anotar los valores correspondientes en
mencionada tabla. Continuar el secado hasta que el Ps medi-
do corresponde al Ps calculado.

Para hierbas medicinales y aromaticas que contienen poca
agua el punto de fin de secado se determina sencillamente
por la textura del producto. Cuando se trata de hojas, el
secado ha terminado, cuando las hojas se separan del tallo
y se quiebran con facilidad.
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(1) Hf = (Pf - Pms) / Pf * 100%
(2) R = (100% - Hf) / (100% - Hs) = Ps / Pf

(3) Ps=R * Pf
Ps = peso seco Hf = humedad fresca en %
Pf = peso fresco Hs = humedad seca en %
Pms = peso materia seca R = rendimiento

Por ejemplo: Supongamos que estamos secando tomates,
cuyo Hf es de 95%. La Hs recomendable es de 8%. El rendi-
miento R seria entonces de 0.054. Nuestra muestra en estado
fresco (Pf) pesa 450 g. El peso seco necesario Ps seria enton-
ces de 0.054 * 450 g =24.5 g.
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Contenido de humedad de algunos productos y
temperatura maxima tolerable

Producto: fresco(%) seco(%) °C
Granos:
arroz 24 14 50
maiz 35 15 60
poroto 70 5 n/d
mani 40 9 n/d
café 50 1 n/d
Tubérculos:
papa 75 13 bb
mandioca 62 13 n/d
batata 80 13 70
Hortalizas:
arveja 80 5 60
cebolla 80 4 b5
hortalizas en hoja 80 10 50
tomate 95 8 65
repollo 94 4 bb
zanahoria 70 5 60
locote v aji 86 5 60
ajo 80 8a 10 55
Frutas:
durazno 85 18 n/d
manzana 84 14 50
banana 80 15 70
guayaba 80 7 n/d
uva 80 15 a 20 55
mango 85 12 a 15 65
mamon 85 2a1b 65
pescado (sin salado) 80 15 40
pescado (con salado) 80 35 a 4b 40

Fundacicn Celestina Pérez de Almada 27




iCOMO SE ENVASAN Y ALMACENAN
LOS PRODUCTOS SECOS?

Una vez terminado el secado y tras una eventual transforma-
cion adicional, los alimentos secos tienen que ser envasados
inmediatamente. El envase tiene que ser hermético para evi-
tar la rehidratacion del producto seco por la humedad am-
biental y se elige de acuerdo a las necesidades de comercia-
lizacion, de almacenamiento o del consumo propio. Un mate-
rial muy recomendable para el envasado de pequenas canti-
dades hasta aproximadamente 1 kg son bolsas de polipropi-
leno transparente, cuya abertura se puede soldar con el calor
de una vela o maquina selladora. Para el envasado a granel se
recomiendan tambores de plastico con tapa hermética.

Es muy importante etiquetar adecuadamente el
producto envasado.

La etiqueta tiene que contener las informaciones
siguientes:

nombre del producto

nombre del productor con la direcciéon completa y nimero
de teléfono

contenido, incluyendo eventuales aditivos
cantidad
fecha de envasado y/o de vencimiento

otros: modo de uso, datos nutricionales, codigo de barra, nu-
meros de registro RSPA y REN, precio

En la actualidad, los consumidores y las consumidoras, nece-
sitan conocer el valor nutricional de los productos para ase-
gurar que esta permitido o aconsejado en su dieta. Por ello,
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es recomendable colocar otra etiqueta con la informacion co-
rrespondiente.

Tan importante como el envasado es el almacenamiento,
por lo que debememos:

Guardar los productos en un lugar seco, aireado, si es posi-
ble fresco y protegido de la luz. Este lugar debe ser limpio
y protegido de insectos y ratones.

Cada cierto tiempo, hay que controlar el estado de los pro-
ductos.

No depositar los productos almacenados en el suelo ni contra
las paredes para evitar el riesgo de absorber humedad.

Si los productos secos son de buena calidad y estan en
buenas condiciones de almacenado pueden conservarse
durante muchos meses.

¢COMO SE UTILIZAN LOS
PRODUCTOS SECOS?

Comer directamente
como meriendas o suple-
mentos de dietas

Agregar en la prepara-
cion de panes dulces en
vez de frutas abrillanta-
das que contienen aditi-
VoS quimicos
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Rehidratarlos con agua, leche

/ 0 yogur y comerlos como en-
/// salada de fruta o compota

. Mezclar con cereales para
la preparacion de granola

La banana seca, se puede
comer sola como un valioso
alimento a cualquier hora.

Las frutas secas pueden ser con-

sumidas directamente como “ape-
ritivo o golosinas”. Es posible también
rehidratarlas en agua fria durante 30 minutos.

Utilizar en la preparacion de caldos de verduras, agregan-
dolos directamente en el agua de coccion.

Utilizar en la preparacion de guisos o salsas rehidratan-
dolas en agua previamente

Triturar o molerlas y utilizar como condimento en salsas o
ensaladas, etc.

Se utilizan como remedio y/o condimento en la forma ha-
bitual o en preparaciones farmacolodgicas.
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Comer directamente como “charque”, en meriendas, su-
plementos de dietas, o con las comidas.

Utilizar en la preparacion de caldos agregandolos directa-
mente en el agua

Utilizar en la preparacion de guisos o salsas rehidratandolas
en agua previamente

De manera general, los productos secos pueden reemplazar
a todos los productos frescos en sus recetas de cocina diaria.

Para utilizar los productos secos, debe remojarlos en una pe-
quena cantidad de agua para rehidratarlos. El tiempo de re-
mojo es variable segun el producto seco y segun se use agua
tibia o caliente.

cebolla, tomate, repollo: 10 a 15 minutos.

zanahoria, chaucha, berenjena,mandioca, papa, batata.
30 minutos.
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Para determinar las cantidades a utilizar:

Peso producto Equivalencia Peso

seco Producto producto fresco

100 grs. Cebolla, repollo, zana- 1kg.
horias, berenjena, man-
go, banana, mamon

50 a 75 grs. Tomate seco Tkg.

125 grs. Chaucha Tkg.

150 a 250 grs.  Papa, mandioca, batata Tkg.
Carnes

Se pueden realizar las recetas culinarias
unicamente con productos secos o en
combinacion con productos frescos

%% Uso de secaderos solares
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PLANTAS MEDICINALES Y AROMATICAS

-~ _\ Productos necesarios
S

' ' Plantas medicinales y aromaticas
(. )| Técnica

Limpiar restos de tierra.
Eliminar partes descompuestas e inservibles.
Colocar en el secadero

Duracion del secado con buen sol

1 a 3 dias, segun si son hojas, tallos o raices

Rendimiento

1 kilo de producto fresco rinde 100 a 150 g de produc-
to seco, segun tipo de planta.
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B/ \#s Productos necesarios

FRUTAS

Frutas maduras de buena calidad (ba-
nana, pina, mango, mamon, guaya-
ba, etc.) r’
Agua

Metabisulfito: 3 gramos/litro de
aguaojugode 1a 2 limén/litro
de agua

Técnica

Lavar las frutas seleccionadas

Pelar y quitar las partes inservibles (semillas, par-
tes descompuestas, etc.).

Cortar segun el tipo de fruta en mitades, cuartos,
rodajas, tiras o cubos

Banar por 15 min. en solucién de metabisulfito o
jugo de limdén (optativo)

Colocar en el secadero

Duracién del secado con buen sol
2 a b dias, segun tamano de los cortes de fruta

Rendimiento
1 kilo de producto fresco rinde 150 a 250 g de
producto seco, segun tipo de fruta.

Observaciones:

Con el secado sin pretratamiento la coloracion se
torna a menudo marrén oscura al final del proce-
so. Esto se puede evitar sumergiendo las frutas
previamente en jugo de limén o en soluciéon de
metabisulfito para no alterar el sabor.
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C HORTALIZAS DE HOJA Y TALLO)

=, \#¢ Productos necesarios

* Hortalizas de hoja y tallo (repollo, cebolla de hoja,
espinaca, acelga, apio, etc.)

* Agua

Técnica
Desmenuzar las hojas, quitar las partes inservibles

Lavar
* Cortar en laminas o tiras (hojas) o rodajas (tallos)

Duracion del secado con buen sol

1 a 2 dias (hojas comunes), 2 a 3 dias (repollo y
tallos)

Rendimiento

1 kilo de producto fresco rinde 60 g (repollo),
200 a 250 g (hojas) de producto seco.

7~ )\ Observaciones:

' Con el secado sin pretratamiento las hortalizas
verdes pierden facilmente su color natural. Esto
se puede evitar realizando previamente un blan-
queado en agua caliente.

% Uso de secaderos solares



C HORTALIZAS DE FRUTO )

Productos necesarios
* Hortalizas de fruto (tomate, locote, zapallo, etc.)

* Agua

\__Técnica
* Lavar las hortalizas seleccionadas-

* Cortar en dos o0 mas pedazos, quitar las partes in-
servibles (semillas, partes descompuestas, etc.) -

* Cortar en tiras (locote), rodajas o cuartos (tomate),
cubos (zapallo)

* Colocar en el secadero

Duracion del secado con buen sol
2 a 3 dias

Rendimiento

1 kilo de producto fresco rinde aproximadamente 50 g
(tomate), 150 g (locote), 300 g (zapallo) de producto seco
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HORTALIZAS DE BULBO )

% Productos necesarios
* Hortalizas de bulbo (cebolla, ajo)

* Agua

Técnica
Pelar, desmenuzar los dientes y pelarlos (ajo)

Lavar

* Cortar en rodajas o laminas (cebolla)

* Cortar los dientes grandes en 2 o 3 (ajo)
* Colocar en el secadero

Duracion del secado con buen sol
2 a 3 dias

Rendimiento
1 kilo de producto fresco rinde 150 a 200 g de pro-
ducto seco

% Uso de secaderos solares



(' HORTALIZAS DE RAIZ Y TUBERCULOS )

Productos necesarios

Hortalizas de raiz y tubérculos (zanahoria, papa, ba-
tata, mandioca, etc.)

Agua

Técnica

Lavar las hortalizas y tubérculos seleccionados

* Pelar

* Cortar en rodajas o cubos o rallar con rallador grueso

* Blanqguear con o sin metabisulfito 12 g/l (a excep-
cion de la mandioca)

* Colocar en el secadero

Duracion del secado con buen sol
2 a 3 dias

Rendimiento

1 kilo de producto fresco rinde 150 a 200 g (papa),
200 a 250 g (batata), 300 a 350 g (zanahoria),
400 a 450 g (mandioca) de producto seco.

Observaciones:

Con el secado sin pretratamiento las zanahorias pier-
den facilmente su color natural y la papa y la bata-
ta se ponen negros.

Esto se puede evitar rea-
lizando previamente un
blanqueado en agua ca-
liente.
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(' CARNES Y PESCADOS D)

Productos necesarios
/+ Carne magra, pescado frescos
« Sal

* Agua

\_Técnica
* Lavar

* Cortar carne en tiras o escalopes finos, quitar toda la
grasa visible, filetear o trozar pescado segun tamano

* Banar en salmuera de 150 a 200 g/I durante 5 min.
(carne), respectivamente salmuera saturada durante
10 a 20 min. (pescado) segun tamano de pedazos

* Colocar en el secadero

Duracion del secado con buen sol
2 a 3 dias

Rendimiento

1 kilo de producto fresco rinde 300 a 400 g de
producto seco.

Observaciones:

* Carnes y pescado pueden también ser secados sin
previo salado. Sin embargo, se puede descomponer
con mas facilidad durante y después del secado.

* Blanquear (optativo)-
* Colocar en el secadero

%% Uso de secaderos solares
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Infroduccion

La presente publicacion comparte las pers-
pectivas de la Red de Agroecologia Co-
munitaria (CAN) y de sus organizaciones so-
cias, que estdn desarrollando procesos que
ponen en valor el significado social, cultural,
nutricional, espiritual y ético que tiene la
agroecologia para las comunidades.

Este documento es parte de un trabajo mds
amplio de la red para el Empoderamien-
to: Agroecologia y Soberania Alimentaria
Comunitaria, con el objetivo de compar-
tir saberes, porque cada dia es necesario
formarse intfegralmente, porque vivimos
en una sociedad del aprendizaje perma-
nente, donde el cambio es continuo, pero
ademds por los temas que nos ocupa, la
amenaza del cambio climdtico nos obli-
ga a actuar de manera responsable con
la naturaleza, de forma tal que podamos
aprovechar sus beneficios sosteniblemente,
pensando No solo en su preservacion, sino
gue también en la preservacion de la espe-
cie humana.

Para un productor o productora con ex-
periencia, o para jévenes productores y
productoras, fortalecer su formacion en
campos como: buenas prdcticas de pro-
duccién, gestion del agua, seguridad vy
soberania alimentaria, investigacion, em-
prendimiento, apunta a consolidar sus co-
nocimientos y a formarse integralmente,
partiendo de la premisa que ya tiene una
rica formacion empirica que se la ha dado
la universidad de la vida, se frata de profun-
dizaren sus aprendizajes y 50 solo es posible
apropidndose de la ciencia, investigando,
popularizando la ciencia, porque significa
levarla a la redlidad, contextualizara y vio-
bilizara en provecho de la familia y de la
comunidad. Las alternativas al desarrollo se
encontrardn en primer lugar en los aprendi-
zajes significativos del ser, porque es quien

va a trasformar el medio, es quien producird
la alimentacion aplicando conocimiento.
Parte de esta publicacion también reine
ricas experiencias de jovenes y que nos la
cuentan como lecciones aprendidas que
debemos fransmitir y multiplicar.

El material que tenemos en nuestras ma-
nos aprovechémoslo y que se fraduzca en
nuevos aprendizajes en funcion de nuestro
crecimiento personal, pero también enca-
minado a la fransformacion econémica,
productiva y social pero con una vision
agroecologica.

La agroecologia es ciencia, es prdctica, es
solidaridad social, es una importante alter-
nativa que permite acabar con el hambre
en el mundo, produciendo alimentos so-
ludables conservando el suelo y el agua,
conservando la vida.

Organizaciones que han confribuido a la
redlizacién de este material:

¥ AGEOTCOLNGY NETWONK,

Pais E.E.U.U. Red CAN (Red de ‘ CaN
Agroecologia Comunitaria)

FOCAN (Jovenes de CAN)

Pais Nicaragua

CI-ASDENIC (Cenfro de Infor-
macion e innovacion — Asocia-
cidon de Desarrollo Social de Ni-

Cll-ASDENIC

caraguaq).

UCA San Ramoén (Unidn de
Cooperativas  Agropecuarias
San Ramén).

PRODECOOQOP (Central de coo-
perativas de Servicios MUltiples)

Pais México

VIDA A.C (Vinculacion y desa-
mollo agroecoldégico en café)
UIMQROO (Universidad Intercul-
tural Maya de Quintana Roo)

(_'\
UIMeZ TOROO



Prologo

Es con alegria que Microcuenca
del Rio Citlalapa A.C. presenta a
ustedes este manual del proceso
de deshidratacion solar de frutas
tropicales, resultado de los trabajos
realizados por productores de los
Municipios de Papantla, Tierra Blan-
ca, Tres Valles, Cosamalopan, Tux-
tilla y Chacaltian-guis, como parte
del Programa Integral de Capa-ci-
tacion para La Innovacion Tecno-
l6gica por Des-hidrataciéon Solar de
Frutas Tropicales en La Cuenca del
Papaloapan, Veracruz. Quienes
sa-biendo que sus comunidades
son reconocidas como importan-
tes zonas de produccidn de frutas
tropicales cuyo sabor exquisito es
reconocido y apreciado, pero que
por los problemas de comer-ciali-

Infroduccion

zacion no han lograron ser renta-
bles en su produccidn, decidieron
organizarse para que a fravés de
la capacitaciéon para la innova-
cion tecnoldgica logren mejorar su
sistema de produccion de frutales
mediante la implementacion de
técnicas de deshidratacion solar
de frutas. Es decir, pasar de la pro-
duccioén primaria de frutas ha-cia
la industrializacién y con ello darle
valor agre-gado a su producto,
incrementar sus ingresos y avanzar
en la cadena productiva.

La Deshidratacion solar es la forma
mas antigua y sana de conservar
alimentos.




El secado de plantas medicinales,
granos y carnes ha sido una practi-
ca habitual de conservacion en el
campo para asegurar la disponibi-
lidad de alimentos du-rante todo el
ano.

Hoy en dia el secado de vege-ta-
les no fiene solamente una funcion
de auto-abastecimiento, sino que
ofrece una alternativa productiva
y comercial para el mercado, al
apro-vechar los excedentes en las
cosechas, para su trasformacion

a través del aprovechamiento del
calor del sol y ofrecer a los con-
sumidores pro-ductos naturales y
sanos, entre los cuales se en-cuen-
tran las frutas secas, teniendo en
esta drea un gran potencial aun
no explotado para satisfacer esta
demanda creciente.

Asi estamos convencidos que este
manual que explora la creatividad
reflexiva habilita la bus-queda de
soluciones a fraveés de la innova-
cion tecnoldgica para luchar con-
tra la pobreza en las comunidades
rurales y tendrd el objetivo de:

Ser una guia que permita a los
participantes del pro-yecto reforzar
los aprendizajes facilitados por los
pro-veedores académicos y una
referencia para otros gru-pos del
aprovechamiento de técnicas sus-
tentables de deshidratacion solar
de alimentos, apropiadas a zonas
rurales y marginadas de nuestro
pais.

5QUE es
deshidratacion y
cOMo se logra?

Es un proceso de conservacion
que consiste en eliminar el agua li-
bre en los alimentos evitando asi la
proliferacion de microor-ganismos,
permitiendo la pre-servacion de los
alimentos por largos periodos de
tiempo y se logra con la aplicacion
de calor, en este caso utilizando el
calor del sol para la reduccion de
su contenido de humedad a un
ni-vel que permita su conservacion
segura

Ventgjasy
caracteristicas

Permite conservar por mucho
tiempo: Mientras los alimentos
estén totalmente deshidratados se
conservan perfectamente durante
meses en envases cerrados.

e Manfiene las propiedades nu-
tricionales de los alimentos.

e Reduce el espacio de alimace-
naje, manipu-laciéon y transpor-
te.

e Se aprovecha la energia solar.
e Dar valor agregado a nuestro

productos Ventajas y caracte-
risticas.



Técnica de
elaboracion de
un deshidrtador

solar

Insumos
e Agua

e Ruta a deshidratar (pina,
mango, platano, naranja, etc.)

eAc. Citrico + Ac. Ascorbico (o
limon)

Recomendaciones generales

e Asistir a la practica de deshi-
drataciéon con ropa limpia y
zapatos cerrados.

e Limpiar el lugar de frabajo,
incluyendo me-sas donde se
manipulard el producto.

e Lavar los instrumentos de tfro-
bajo a utilizar.

e Utilizar la técnica de lavado de
manos an-tes de manipular el
producto.

e Colocarse el equipo adecuao-
do de buenas prdacticas de
higiene

Proceso de deshidratacion

Obtencion de frutas

Eliminacion de cascara

Rebanado de frutas

Colocacion de charola

Deshidratacion en
secador

Empacado y sellado




Metodologia

e Ufilizar fruta de temporada, en el
caso de la pina preferentemente
madura

e Utilizar aproximadamente 10kg de
fruta en fresco por cada 1kg deshi-
dratado que se deseen obtener

e Pesar la fruta con ayuda de una
balanza y anotar el peso.

e Con ayuda de un cuchillo de coci-
na, elimi-nar la corona de la pina.

e Lavar la pina con agua corriente y
cepillar en caso de ser necesario.

e Posteriormente eliminar la cdscara
de la pina, verticaimente.

e Con ayuda de un cuchillo de un
descorazo-nador, eliminar el centro
de la pina

e Cortar la pina en rebanadas del-
gadas, con un cuchillo grande de
cocina

e Colocar las rebanadas de pina
en charolas previamente lavadas,
separadas.

e Colocar las charolas dentro del
deshidrata-dor y cerrarlo para evitar
que se contamine el producto

e Colocar el deshidratador en un
lugar donde puede tener buena
captacion solar y esté protegido
contra fuertes corrientes de aire.

e Revisar el producto periddicamen-
te duran-te 3 a 5 dias, voltear las re-
banadas de pina al menos 2 veces
por dia y anotar observaciones.

e Después del periodo de deshidra-
tacion, retirar las charolas y pesar el
producto ter-minado.

e Para obtener el rendimiento de la
pina des-hidratada, sacar de dife-
rencia de: Peso ini-cial de producto
en fresco — peso final de producto
deshidratado.

e El resultado de esta diferencia, serd
el agua eliminada.

e Observar el producto para deter-
minar la calidad del proceso, de
acuerdo a las si-guientes caracteris-
ticas:

- Color: amarillo claro a rojizo

- Color: caracteristico-dulce

- Sabor: dulce, semidacido

- Apariencia: suave a crujiente

- Humedad: se obtiene con la

diferencia de pesos

e Seleccionar el producto que cum-
ple con las caracteristicas sensoriales
antes mencionadas.

e Colocar las rebanadas de pina en
bolsas de celofan.

e Sellar las bolsas (o engrapar), para
evitar su rehidratacion por intfercam-
bio de humedad ambiente

e Etiquetar



Deshidratador
solar artesanal

Materiales

Madera

Pldstico tfransparente

Malla de alambre mosquitero
Bisagras

Herramientas
Martillos

Serrucho

Clavos

Grapas p/madera
Flexometro

Piezas para el deshidratador
e Mediry recortar 4 piezas de 100
cm de lar-go (Pieza 1).

e Medir y recortar 8 piezas de 45
cm de largo (Pieza 2).
e Medir y recortar 6 piezas de 60
cm de largo (Pieza 3).
e Medir y recortar 6 piezas de 56
cm de largo (Pieza 4).
e Medir y recortar 2 piezas de 61
cm de largo (Pieza 5).
e Medir y recortar 6 piezas de 44
cm de largo (Pieza 6).

4,96
NI\
Pieza 1 A

-, A
Pieza 3
1 A Pieza4
Pieza 2 1 4

] A

1000
450
600
560

<
<

Construccion del

deshidratador

e La pieza #1 son las bases

e Tomar dos soportes de la pieza
#1 y unirlos al extremo de una pie-
zZa #2

e Dejar un espacio de 20cm alo
largo de la pieza 1# y colocar ofra
pieza #2

e Repetir el punto anterior 2 veces
mas

e Hacer un segundo armazon con
las ofras 2 piezas #1 y las otras 4
piezas #2, como se muestra en la
imagen.

Pieza 5
A []

610




A Pieza 2

Pieza 1
1000

Pieza 2

Pieza 1

e Tomar las dos armazones cons-
truidas y unir por la parte superior a
los extremos de una pieza #3

e Unir otras dos piezas #3 de a los
armazo-nes, a la altura de la Ultima
pieza #2 coloca-da

e Cubrir con malla mosquitero los
laterales, la parte inferior de la caja
e Cubrir la parte superior con pldsti-
co, para guardar el calor.

Para la puerta del deshidratador,
colocar 2 piezas #3 paralelas hori-
zontalmente

e En los extremos de las mismas,
colocar ver-ticalmente 2 piezas #5
e Cubrir con malla mosquitero.

e Unir con bisagras a la caja cons-
truida.

e Para la construccién de las cha-
rolas, colocar 2 piezas #6 paralelas
horizontalmente

e En los extremos de las mismas,
colocar ver-ficalmente 2 piezas #4
e Repetir en punto anterior para
dos charo-las mas

e Cubrir con malla mosquitero.

e Colocarlas dentro de la caja
construida, uti-lizando como rieles
las piezas intermedias #2, como se
muestra en la imagen.

Pieza 1

I £ Pieza 2

(3]
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Técnica del lavado de manos

Mojese las manos

Frotese la palma de la
mano derecha contra
el dorso de la mano

izquierda entrelazando
los dedos y viceversa.

[0
Rodeando el pulgar
izquierdo con la palma
de la mano derecha,
fréteselo con un mo-

vimiento de rotaciény
viceversa

Séquelas con una
toalla de un solo
uso

Aplique suficiente
jabon

Frotese las palmas de las
manos entre si

x

Frotese las palmas
de las manos entre
si, con Iso dedos
entrelazados

/;Eﬁ’?

Rodeando la punta de los
dedos de la mano dere-
cha contra la palma de la
mano izquierda, havien-
do un movimiento de
rotacion y viceversa.

Frotese el dorso de los dedos
de una mano contra la palma
de la mano opuesta, mante-
niendo unidos los dedos

Enjudguese las manos

Sus manos son

Utilice la toalla para cerrar
seguras

el grifo



Equipo adecuado de buenas
practicas de higiene

e Ropa limpia

e Zapatos cerrados

e Cofia ( o cubrebarbaq)
e Cubreboca

e Guantes

e Mandil limpio

e Sin accesorios

Limpieza del drea.

e Al inicio de cada jornada, procu-
rar lavar el drea de frabajo

e Lavar los utensilios a utilizar duran-
te la ma-nipulacion de alimentos

e No comer en dreas de frabajo

e No asistir enfermos
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Intfroduccion

La presente publicacion comparte las pers-
pectivas de la Red de Agroecologia Co-
munitaria (CAN) y de sus organizaciones so-
cias, que estdn desarrollando procesos que
ponen en valor el significado social, cultural,
nutricional, espiritual y ético que tiene la
agroecologia para las comunidades.

Este documento es parte de un tfrabajo mads
amplio de la red para el Empoderamien-
to: Agroecologia y Soberania Alimentaria
Comunitaria, con el objetivo de compar-
tir saberes, porque cada dia es necesario
formarse integralmente, porque vivimos
en una sociedad del aprendizaje permao-
nente, donde el cambio es continuo, pero
ademds por los tfemas que nos ocupa, la
amenaza del cambio climdtico nos obli-
ga a actuar de manera responsable con
la naturaleza, de forma tal que podamos
aprovechar sus beneficios sosteniblemente,
pensando No solo en su preservacion, sino
gque también en la preservacion de la espe-
cie humana.

Para un productor o productora con ex-
periencia, o para jovenes productores y
productoras, fortalecer su formacion en
campos como: buenas practicas de pro-
duccion, gestion del agua, seguridad y
soberania alimentaria, investigacion, em-
prendimiento, apunta a consolidar sus co-
nocimientos y a formarse integraimente,
partiendo de la premisa que ya tiene una
rica formacion empirica que se la ha dado
la universidad de la vida, se trata de profun-
dizar en sus aprendizajes y eso solo es posible
apropidndose de la ciencia, investigando,
popularizando la ciencia, porque significa
levara a la realidad, contextualizana y via-
bilizarla en provecho de la familia y de la
comunidad. Las alterativas al desarrollo se
encontrardn en primer lugar en los aprendi-
zajes significativos del ser, porque es quien

va a frasformar el medio, es quien producira
la alimentacion aplicando conocimiento.
Parte de esta publicacion también reine
ricas experiencias de jovenes y que nos la
cuentan como lecciones aprendidas que
debemos transmitir y multiplicar.

El material que tenemos en nuestras mao-
nos aprovechémoslo y que se fraduzca en
nuevos aprendizajes en funcion de nuestro
crecimiento personal, pero fambién enco-
minado a la fransformacion econdmica,
productiva y social pero con una vision
agroecologica.

La agroecologia es ciencia, es practica, es
solidaridad social, es una importante alter-
nativa que permite acabar con el hambre
en el mundo, produciendo alimentos so-
ludables conservando el suelo y el agua,
conservando la vida.

Organizaciones que han confibuido a la
redlizacion de este material:

T¥ AGROECOLBGY NETWONK

Pais E.E.U.U. Red CAN (Red de ‘ CaN
Agroecologia Comunitaria)

FOCAN (Jovenes de CAN)

Pais Nicaragua

CI-ASDENIC (Centro de Infor-
macion e innovacion — Asocio-
cion de Desarrollo Social de Ni-

Cll-ASDENIC

caragua).

UCA San Ramoén (Unidn de
Cooperativas  Agropecuarias
San Ramaon).

PRODECOOP (Central de coo-
perativas de Servicios MUltiples)

Pais México

VIDA A.C (Vinculacion y deso-
mollo agroecoldgico en café)
UIMQROO (Universidad Intercul-
tural Maya de Quintana Roo)

I
UM TOROO



Historia de I
Fermentacion

Hombres de las cavernas anti-
guas encuentraron la manera de
la conservacién de la comida. Su
técnica era muy sencilla y consistia
simplemente por la carne fresca
en el hielo que mantenia la comi-
da para comer pequenas cantida-
des de fiempo entre las tormentas
severas. En climas mdas cdlidos,

la gente descubrid los beneficios
de la comida secado como una
medida para mantenerlos almace-
nados. Ademds de la congelacion
y el secado de la comida, fermen-
tacion era una de las primeras
formas de conservacion.

El proceso de fermentaciéon fue
descubierto accidentalmente

cuando la lluvia se reunion con los
granos de cebada. La primera fe-

charegistrada de la evidencia del
process de fermentacion fue des-

cubierta alrededor del ano 10.000
aC.

El descubrimiento de un método
para guarder la comida es vital
para la expansion y desarrollo de
la humanidad como o es hoy.



5QUE es
fermentacion?

Fermentacion natural que ha ocurido
antes que los humanos existian. Desde
que los humanos han existado, la gen-
te ha fermentado la comida porque
uUNa Mmanera de preservacion era ne-
cesario. La fermentacion es un cambio
quimico producido por la levadura,

las bacterias © moho. Este proceso ha
sido utilizado durante siglos por perso-
nas con el fin de redlizar y mantener
ciertos fipos de alimentos. Vino, queso,
cervezq, yogur, churcrut, pepinillos y
salsa de tomate, son ejemplos de ali-
mentos redlizadas a través del proceso
de fermentacioén. La principal benefi-
cio de la fermentacion es la conversion
de los azucares y ofros carbohidratos.

Fermentacion de los alimentos cumplir
cinco objetivos:

* El enriquecimiento de la dieta a
través del desarrollo de una diversi-
dad de sabores, aromas, y texturas

e La preservacion de cantidades de
comida a través de dcido ldctico,
alcohol, dcido acético y fermen-
taciones alcalinas

* Enriquecimiento bioldgico de subs-
tratos con proteinas, aminodcidos,
esenciales, dcidos grasos esencia-
les, y vitaminas

* Himinacion de antinutrientes

* Una disminucion en el tiempo de
cocciéon




Beneficios
para |la salud

Mds de 200 especies de bacteras
viven en nuestro intestino. Estos
microbios ayudan a descomponer
la comida en los intestinos, ayu-
dan en el proceso de la digestion,
ayudan a luchar contra la enfer-
medad, y potencian nuestro siste-
ma inmunoldgico. Un buen equi-
librio de la flora intestinal es muy
importante para nuestra salud en
general. Sicomemos comida que
es dificil para digerir, el proceso
de fermentacién que se produce
dentro de dardn gases, distension
abdominal, diarrea, estrenimiento
y posiblemente, podrid condu-
cer otras enfermedades como el
cdncer. Proporcionar a nuestros
cuerpos con alimentos predigeri-
dos como la buena fermentacion
ayudard a los microbios existenses
en hacer el frabajo que tienen que
hacer.

La fermentacién es no sélo una
forma de conservar la comida,
que algunos casos que en realidad
aumenta el valor nutricional de

la misma. Las hortalizas fermenta-
das contienen mds vitamina C los
marineros comian sauerkraut para
prevenir el escorbuto y los produc-
tos ldcteos fermentados tienen
grandes cantidades de vitaminas
del grupo B. La disponibilidad de
estas vitaminas fambién aumenta
con la fermentacion. Los probidti-



cos, 0 bacterias “buenas” también
se forman a través del proceso de
fermentacion.

El sauerkraut es un alimento muy
comun fermentada que viene en
muchas variedades y es muy facil
de hacer. Se trata de un estimulo
inmunoldgico, la gripe de lucha, lu-
chando conftra el cancer, y ayuda
digestive que se puede hacer en
sU cocina sin demasiados proble-
mas. Se sabe muy bien en las ho-
murguesas, en sopas, e incluso es
grande por si mismo. Se puede ha-
cer mediante el uso de sal o suero
de la leche. Ademas, el sauerkraut
es facil de realizer y que es una for-
ma sencilla que las personas pue-
den estar major conectado con su
sistema de alimentacion.

Las personas siguen comiendo ali-
mentos fermentados, ya que:

1. Los alimentos fermentados
mejorar la digestion.

2. Los alimentos fermentados
restablecer el adecuado
equilibrio de las bacterias en
el intestino.

3. Los alimentos crudos, fermen-
tados son ricos en enzimas.

4. La fermentacion de los ali-
mentos en realidad aumenta
el contenido de vitaminas.

5. Comer los alimentos fermen-

tados nos ayuda a absorber
los nutrientes que estd
consumiendo.

6. La fermentacion de los ali-
mentos ayuda a conservar por
largos periodos de tiempo.

7. La fermentacion de los ali-
mentos es de bajo costo.

8. La fermentacion de los ali-
mentos aumenta el sabor.
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Infroduccion

La presente publicacion comparte las pers-
pectivas de la Red de Agroecologia Co-
munitaria (CAN) y de sus organizaciones so-
cias, que estdn desarrollando procesos que
ponen en valor el significado social, cultural,
nutricional, espiritual y ético que tiene la
agroecologia para las comunidades.

Este documento es parte de un trabajo mds
amplio de la red para el Empoderamien-
to: Agroecologia y Soberania Alimentaria
Comunitaria, con el objetivo de compar-
tir saberes, porque cada dia es necesario
formarse infegralmente, porque vivimos
en una sociedad del aprendizaje permao-
nente, donde el cambio es continuo, pero
ademds por los tfemas que nos ocupa, la
amenaza del cambio climdtico nos obli-
ga a actuar de manera responsable con
la naturaleza, de forma tal que podamos
aprovechar sus beneficios sosteniblemente,
pensando no solo en su preservacion, sino
gue también en la preservacion de la espe-
cie humana.

Para un productor o productora con ex-
periencia, o para jévenes productores y
productoras, fortalecer su formacion en
campos como: buenas practicas de pro-
duccidén, gestion del agua, seguridad vy
soberania alimentaria, investigacion, em-
prendimiento, apunta a consolidar sus co-
nocimientos y a formarse integralmente,
partiendo de la premisa que ya tiene una
rica formacion empirica que se la ha dado
la universidad de la vida, se trata de profun-
dizaren sus aprendizajes y eso solo es posible
apropidndose de la ciencia, investigando,
popularizando la ciencia, porque significa
levara a la redlidad, contextualizara y vio-
bilizarla en provecho de la familia y de la
comunidad. Las alternativas al desarrollo se
encontrardn en primer lugar en los aprendi-
zajes significativos del ser, porque es quien

va a trasformar el medio, es quien producird
la alimentacion aplicando conocimiento.
Parte de esta publicacion también relne
ricas experiencias de jovenes y que nos la
cuentan como lecciones aprendidas que
debemos transmitir y multiplicar.

El material que tenemos en nuestras mo-
nos aprovechémoslo y que se fraduzca en
nuevos aprendizajes en funcion de nuestro
crecimienfo personal, pero también enco-
minado a la tfransformacion econdmica,
productiva y social pero con una vision
agroecologica.

La agroecologia es ciencia, es prdctica, es
solidaridad social, es una importante alter-
nativa que permite acabar con el hambre
en el mundo, produciendo alimentos so-
ludables conservando el suelo y el aguq,
conservando la vida.

Organizaciones que han contibuido a la
realizacion de este material:

MENITY AGROECOLOGY NETWORK

Pais E.E.U.U. Red CAN (Red de ‘ CaN

Agroecologia Comunitarial)
FOCAN (Jovenes de CAN)

Pais Nicaragua

CI-FASDENIC (Centfro de Infor-
macion e innovacion — Asocio-
cién de Desarrollo Social de Ni-

Cll-ASDENIC

caragua).

UCA San Ramoén (Union de
Cooperativas  Agropecuarias
San Ramon).

PRODECOOP (Central de coo-
perativas de Servicios MUltiples)

Pais México

VIDA A.C (Vinculacion y deso-
mollo agroecoldgico en café)

UMQROO (Universidad Intercul-
tural Maya de Quintana Roo)

'S
UIMe TOROO



Conceptos bdsicos

;. Qué es seguridad alimentaria?
Es cuando las personas tienen dis-
ponibilidad suficiente y estable de
alimentos asi como también acceso
adecuado y consumo oportuno y
permanente de los mismos en canti-
dad vy calidad por parte de las perso-
nas y en condiciones que sean utilizo-
dos de una manera bioldgicamente
adecuada para llevar una vida sa-
ludable y activa. Lo contrario a esta
realidad se conoce como inseguri-
dad alimentaria.

;. Qué es soberania alimentaria?
Es el derecho de los pueblos a definir
suU propia politicas de estrategias sos-
tenibles, de produccion distribucion,
y consumo de alimentos. Respetando
su propia cultura y la diversidad de
los modos campesinos.

Los pilares de la seguridad ali-
mentaria.

Disponibilidad de alimentos

Cuando hablamos de disponibilidad
es cuando en nuestras casa tenemos
alimentos en cualquier momento que
no carecemos de este, ni por falta de
dinero ni por falta de produccion.

Acceso a los alimentos

Se refiere cuando por ejemplo en

los patios de nuestra casa o parcela
tenemos alimentos que podamos
tomar y nos permiten una seguridad
alimentaria. También es cuando te-
nemos dinero para poder comprar la
comida o aquellas cosas que no po-
demos producir, pero que tenemos
que consumir.

Consumo de los alimentos

El consumo es cuando nosotros co-
memos los alimentos que elegimos

segun nuestra costumbre, gustos o

preferencias.

Utilizacién biolégica de alimentos

La utilizacion bioldgica es sencilla-
mente el aprovechamiento de los
alimentos. Todos necesitamos de
alimentos porque nuestro cuerpo lo
necesita para tener energia y asi po-
der hacer todas las actividades que
se realizan a diario como: trabaijar,
estudiar correr entre ofras.



Nutricién

La nutricidon es la ciencia que se en-
carga de estudiar los nutrientes que
constituyen los alimentos, la funcidn
de estos nutrientes, las reacciones del
organismo a la ingestion de los ali-
mentos y nutrientes y como interac-
cionan dichos nutrientes respecto a
la salud y a la enfermedades.

Nutriente

» Son toda sustancia con energia
quimica almacenada, capaz
de ser utilizada por el organismo
como energia

* Toda sustancia cuya carencia,
en la alimentaciéon, causa serio-
mente enfermedades y en caso
de persistir, su carencia determi-
na la muerte.

Alimentos

Son las sustancias nutritivas solidas o
liquidas, que sirven para cumplir las
funciones vitales de los seres vivos.

Nutrientes esenciales

Los nutrientes esenciales son los que
el organismo o cuerpo no puede
producir por si solo por lo que debe
recibirlo a fravés de los alimentos.

Como: Proteinas, vitaminas, aceites
vegetales, agua, minerales

Leyes de la alimentacion (Cantfidad,
Adecuada, calidad y armonica)
Para lograr una alimentacion ba-
lanceada es necesario respetar las
cuatro leyes de la alimentacion:

Cantidad: refiérelo mucho o poco
que se puede comer.

Adecuada: Refiere si estd de acuer-
do ala necesidad de edad, etc.
Calidad: Refiere a la higiene de los
alimentos antes de consumirlo
Armoénica: Es el equilibrio guardado
entre los nutrientes.

Tabla de nutricion de los alimentos.
(Ver nesxo en la pagina 65)




El plato del buen comer

El plato del buen comer
@ Energélos

Protectores @ Formadores




Alimentos formadores

Estos alimentos son fuente de protei-
nas, que nos ayudan a formar muscu-
los y tejidos sobre todo en los ninos y
NiNas.

También son los carbohidratos que
Nos proporciona la mayor energia
para todo nuestro organismo para el
cerebro y sistema nervioso.

Funciones

* Proporciona energia al siste-
mMa nervioso y cerebro

* Ayuda a mantener los niveles
normales de azucar, colesterol
y triglicéridos

 Tienen accidén protectora con-
tra residuos toxicos que pue-
den aparecer en el proceso
digestivo

* Las fuentes de carbohidratos
son: Pan, pasta, harinag, trigo,
arroz, tortilla, cereales, avena
sorgo, etc. Este grupo de ali-
mento, es el que se consume
con mayor frecuencia por su
bajo costo econdmico y por
ser uno de los proveen al cuer-
po de saciedad.

e Transporta oxigeno a la san-
gre en forma de hemoglobina

e Formacion de tejidos, pelo,
una, hueso, sobre todo en las
mujeres embarazadas, ninos y
ninas en crecimiento.

* Tienen una accion defensiva,
ya que forma anticuerpo, etc.
Los alimentos que componen
al grupo de formadores son:
leche y sus derivados, huevo,
pollo, res, cerdo, pescado,
queso, yogurt.

Alimentos Protectores

Como su nhombre lo indica, este nos
sirve de proteccion contra muchas
enfermedades, casi siempre las vira-
les.

Funciones:

* Nos proporciona vitaminas y
minerales, no ayudan a preve-
nir enfermedades virales como
la gripe.

* Tiene anfioxidante que ayu-
dan a prevenir el cdncer en
un 20%, dan sensacion de
saciedad, entre ofras.

e Los alimentos que componen
este grupo son frutas, banano,
papaya, naranja, limoén, meldn
manzana, mandarind, man-
go, anona, etc. y las verduras



como pipidn, ayote, chayote, miel, azUcar, mantequilla, entre
zanahoria, cebolla, tomate, otras.

chiltoma, lechuga, hojas ver-
des, efc.

Alimentos Energéticos

Este grupo estd compuesto por las
grasas y azucar, es el que consume
en canfidades muy pequenas ya que
el exceso de estas nos podrian ocao-
sionar sobrepeso, y obesidad y por
consiguiente enfermedades crénicas:
diabetes, hipertension, derrames,
infartos, entre ofras.

Funciones:

e Aportan energia a nuestro orga-
NisMos, aungque No en la misma
cantidad que los carbohidratos y
las proteinas.

* Sirven como amortiguadores del
cuerpo, protegen a los érganos
de algun golpe fuerte.

* Ayudan a transportar y digerir las
vitaminas A, D, Ey K, por lo tanto
son fundamentales en la alimen-
tacion.

* Produccion de hormonas, enfre
otras.

* Los alimentos que componen
este grupo son: Aceites, cremas,




Agua en la alimentacion

A la hora de incluir el agua baijo el
marco de una alimentacion saludo-
ble, se suele obviar la fundamental
participacion proporcional del agua
y también no suele quedar suficien-
temente valorada la participacion
integral del agua en la medida que
no solo es un alimento, sino que esta
en los alimentos.

Muchas personas no la toman en
cuenta en la dieta alimenticia, pero
es de vital importancia que la gente
se dé cuenta de los beneficios de te-
nerla en cuenta en nuestra alimenta-
cion. Se hace necesario explicar a la
gente las cantidades que deben to-
mar en funciéon de los alimentos que
ingieran. Un ejemplo. Si una persona
lleva una dieta basada en azucares y
carbohidratos necesita grandes can-
tidades de agua sino podrian sufrir de
deshidratacion.

El agua es un recurso de la naturale-
Za necesario para la vida y esencial
en el conjunto de la alimentacién. Su
consumo por parte de la poblacion
debe tener un origen que sea el mds
adecuado, tener aseguradas la ca-
lidad y la cantidad, asi como la ga-

rantia de evitar que pueda ser causa
de cualquier tipo de enfermedades.
Asimismo, debe reunir una serie de
requisitos sanitarios que implican la
infervencion humana en las distintas
etapas que configuran su suministro,
desde el alumbramiento hasta el
punto de consumo.

Se consideran aguas destinadas a
consumo humano a todas las aguas
potables que, en su estado original o
después de un tratamiento, son utili-
zadas para beber, cocinar, preparar
alimentos u otros usos domeésticos,
sea cual fuere su origen e indepen-
dientemente de que se suministren

a través de una red de distribucion,
a partir de una cisterna o envasadas
en botellas u ofros recipientes.

El papel del agua en nuestra
salud
* Ayuda a purificar el cuerpo lim-

piando las toxinas que se produ-
cen diariamente. La piel se be-
neficia de una hidratacion extra
que la puede hacer lucir mas
joven o al menos tratar de retfra-
sar el envejecimiento al maximo
posible.




* El agua potable y pura puede
mitigar los dolores de cabezaq, la
hipertension, el asma, las ulceras,
las artritis y ofras tantas enferme-
dades. No es que las cure, pero
si que hace mds pequenos sus
efectos adversos.

Importancia del agua en los or-
ganos del cuerpo: Ademas, este
liguido vital hard que tu higado,
rinones, sistema digestivo e in-
munoldgico cumplan con sus
funciones; y, entre otfras cosas,
lubrica tus articulaciones, mejora
la resistencia de tus ligamentos,
controla la temperatura corporal,
mantiene los niveles adecuados
de acidez en tu cuerpo y retarda
los procesos de envejecimiento.

Deshidratacion y tolerancia al
calor: La deshidratacion no sélo
aumenta la temperatura cor-
poral, sino que ademds reduce
alguna de las ventajas térmicas
relacionadas con el gjercicio
fisico aerdbico y con el acostum-
bramiento al calor.

e Deshidratacion y funcion cardio-

vascular. La deshidratacion au-
menta las pulsaciones cardiacas
incluso estando de pie o tumba-
do y en temperaturas templadas.
La deshidratacion hace mas difi-
cil mantener la presion arterial.

La deshidratacion aumenta el es-
fuerzo cardiovascular. Se sugiere
que la deshidratacion. Las perso-
nas puedan perder hasta el 10%
del peso corporal en forma de
agua con un pequeno aumento
de la mortalidad conduce a la
muerte. La deshidratacion contri-
buye a poner la vida en peligro
en caso de golpe de calor.

Infecciones del tfracto urinario. No
es posible asumir que las infeccio-
nes del tracto urinario se deban a
la deshidratacion, pero si es cier-
to que la hidratacién adecuada
puede confribuir a la prevencion
de este tipo de infecciones.



Agua corporal

El volumen de agua corporal, como
porcentaje de masa libre, es mayor
en los ninos y va declinando con la
edad. La raza ni el sexo alteran tam-
poco la hidratacion de la masa ma-
gra.

¢ Qué es la sed?

La sed es “el deseo de beber induci-
do por razones fisioldgicas, resultante
de una deficiencia de agua” que
permite a las personas recuperar sus
pérdidas de fluidos durante cortos
periodos de tiempo.

El inicio de la sed tiene lugar a tfravés
de mecanismos fisioldgicos y relacio-
nados con la percepcion. La inges-
tion voluntaria de una bebida esta
condicionada por diferentes factores
como su palatabilidad (que viene
determinada por el color, labor, olor
y temperatura).

El agua es un nutriente esencial ya
que interviene en casi todas las fun-
ciones del organismo humano. El
agua que bebemos también se pue-
de considerar un alimento, ya que
confiene varios electrolitos, que son
nutrientes. Y ademads somos aguaq,
mas del 60% del peso corporal por

Tabla 1.—Agua corporal total (ACT) como % del peso total corporal
en las diferentes edades y sexos

Etapa vital
0-6 meses
6 meses-1 afo
1-2 afios
Varones, 12-18 afos
Mujeres, 12-18 anos
Varones, 19-50 anos
Mujeres, 19-50 anos
Varones, 51 anos y mas

Mujeres, 51 anos y mas

ACT en % del peso total (valor medio)
14
60
60
59
56
59
50
56

47

Fuente: Altman, P. L., 1961. Blood and Other Bady Fluids. Washington, DC: Federation of American Societies

for Expenimental Biology.




término medio es agua, si bien varia
con la edad, el sexo, y el porcentaje
de grasa corporal. Todos los tejidos
del cuerpo contienen agua, incluso
aquellos que parece que no, como
los huesos y el pelo. Por eso, hay que
beber agua y especialmente en es-
tos meses de calor, alrededor de los 2
a 3 litros diarios.

Tiene que existir un balance ade-
cuado entre los ingresos de agua y
las pérdidas. Los ingresos se deben

al agua contenida en los alimentos,
bebidas y la propia agua que ingeri-
mos, el agua del aire que se inspirq,
ademds del agua que se produce en
nuestro organismo como consecuen-
cia de multiples reacciones metabo-
licas.

Las pérdidas se deben principal-
mente al agua que se excreta por la
orina, las heces, el sudor, la evapo-
racion a fravés de la piel, y el agua
que se pierde por la respiracion. Si se
pierde demasiada agua, por el su-
dor, la oring, las heces en el caso de
diarreas, hay que reponerla, porque
si no se produce deshidratacion. Una
pérdida de agua corporal de 2-3%

produce alteraciones fisicas, funcio-
nales y cognitivas.

La deshidratacion, aunque sea ligera,
produce cierta debilidad, bajo ren-
dimiento fisico, dificultad para con-
centrarse, pérdida del apetito, dolor
de cabeza, apatia o irritabilidad,
sequedad de la piel y las mucosas,
sensacion de boca seca y alteracio-
nes cardiocirculatorias. Esto es debi-
do a que el agua es un componente
fundamental del plasma que forma
nuestra sangre, por ello una pérdida
de agua importante hace que dismi-
nuya el volumen sanguineo circulan-
te, con los consiguientes trastornos
cardiocirculatorios.

Ademds algo fundamental, el agua
participa de manera muy importante
en la regulacion de la temperatura
de nuestro cuerpo. Ciertos grupos de
poblacidon como los ninos pequenos
y los ancianos tienen mds riesgo de
sufrir deshidratacion, y por ello hay
que tener especial cuidado.

El agua se encuentra en todos los
alimentos, excepto en los aceites. Los
alimentos solidos que mds agua con-
tiene son meldn, lechuga, tomate,



esparragos, sandia, pimientos, cardo,
berenjena, coliflor, cebolla, fresas,
judias verdes, espinacas, zanahoria,
piNa, cerezas, uvas, naranjas, limones.
Los alimentos que menos agua tiene
son el pan, quesos curados, embuti-
dos, dulce de memobrillo, miel, higos,
pasas, pasteles, mermelada.

Los alimentos grasos como la bolle-
ria, mantequilla, margarina tiene una
pequena proporcion de agua, vy el
arroz, pasta, legumbres, frutos secos,
azucar, galletas, chocolate, una
proporcion minima, y nada en los
aceites.




Higiene de los alimentos

Higiene y manipulacién de
alimentos

Es importante que recordemos que
antes y después de la preparacion
de los alimentos se apliquen practi-
cas higiénicas sanitarias, para que
los alimentos no sean contaminados.
Muchos de los graves problemas de
salud se originan a causa de los bajos
niveles de saneamiento e higiene
personal.

Empecemos por el lugar donde
cocinamos
* El piso, las paredes y la mesa
de cocina deben de mante-
nerse limpios.
* El basurero debe mantenerse

alejado del lugar donde se pre-
para los alimentos.

* Los animales domésticos no
deben permanecer en el sitio
donde se preparan los alimen-
tos y donde se almacena agua
para consumo.

* Se debe lavar con aguay
jabon los utensilios y recipientes
de cocina ollas, cucharones,
platos, vasos, y cucharas antes
y después de uso.

» Guardar los utensilios de coci-
na boca abajo o bien taparos
con frapo limpio para prote-
gerlos del polvo o la suciedad.

* El agua que se utiliza para be-




bery lavar los alimentos debe
ser hervida o clorada.

La preparacion de los alimentos en la
vivienda, también requieren cuida-
dos especiales por parte de las perso-
nas implicadas. La limpieza empieza
por las personas que van a manipular
los alimentos. Estos cuidados garanti-
zan que los alimentos estén libres de
contaminacion.

Algunas normas importantes a tener
en cuenta:

Escoger alimentos cuyo tratamien-
to previo garantice que son seguros
(que su manipulacion se haya basa-
do en las indicaciones expuestas).

e Preparar los alimentos con
agua hervida.

e Lavary desinfectar las frutas y
verduras.

* Antes de abrir un enlatado
leer su fecha de vencimiento.

* Hervir la leche cruda antes de
consumirla.

* No guarde alimentos enlata-
dos, estos deben ser consumi-
dos en su totalidad de forma
inmediata una vez destapa-
dos.

* No mezclar alimentos crudos
con alimentos cocidos.

e Consumir los alimentos inme-
diatamente después de su
preparacion y si N0 se consu-
men de inmediato, refrigerar-
los.

e Lavarse las manos con la fre-
cuencia necesaria.

* No estornudar o toser sobre los
alimentos.

* Tener las canecas de basura
alejadas de la zona de prepa-
racion de alimentos.

Cinco claves para la inocvidad
de los alimentos:

La Organizacion Mundial de la So-
lud, OMS, interesada en disminuir los
riesgos para la salud por consumo de
alimentos, ha disenado la estrategia
denominada “cinco claves para la
inocuidad de los alimentos”. Dichas
claves son:

Mantenga la limpieza
e Lavese las manos antes y des-
pués de preparar los alimentos,
y a menudo durante su prepa-
racion.
e LAvese las manos después de ir




cerrados).

Separe alimentos crudos y
cocinados

* Separe siempre los alimentos
crudos de los cocinados, y de los
listos para comer.

* Use utensilios adecuados para
manipular la carne, pollo, pes-
cado y ofros alimentos crudos,
como cuchillos y tablas de cor-
tar.

» Conserve los alimentos en reci-
pientes separados, para evitar
contacto entre crudos y cocidos.

Cocine completamente
* Cocine completamente los ali-
mentos, especialmente carne,
pollo, huevos y pescado.
* Hierva los alimentos como sopas
y Quisos, para asegurarse de

al bano. su coccion deben alcanzar los
* Lave y desinfecte todas las su- 70°C (58°F). Para carnes rojas
perficies y equipos que vaya a y pollos cuide que la sustancia
usar durante la preparaciéon de que sueltan sea clara y no rosa-
los alimentos. da. Se recomienda el uso de ter-
* Proteja los alimentos y las dreas mdmetros ¢ Recaliente comple-
de la cocina, de insectos, mas- tamente la comida cocinada.

cotas y de otros animales (guar-
de los alimentos en recipientes  Mantenga los alimentos a



temperaturas seguras

* No deje alimentos cocidos a
temperatura ambiente por mas
de 2 horas.

* Refrigere lo mds pronto posible
los alimentos cocinados y 1os pe-
recederos, preferiblemente bajo
los 5°C.

* Mantenga la comida caliente
(por encima de los 60°C)

* No guarde comida mucho tiem-
PO, aunque sea en el refrigera-
dor.

* No descongele los alimentos a
temperatura ambiente. Previo a
sU preparacion, si estdn conge-
lados, sadquelos del congelador
y pdselos al refrigerador durante
el tiempo necesario para su des-
congelacion.

Use agua y materias primas se-
guras
* Use agua tratada, que resulta
segura.
» Seleccione alimentos sanos y
frescos.
* Para su inocuidad, elija alimen-
tos ya procesados, tales como
leche pasteurizada.

* Lave las frutas, verduras, y horta-
lizas, especialmente si se van a
consumir crudas.

* No utilice alimentos después de
su fecha de vencimiento.




Bancos de semillas

¢ Qué son los bancos de
semillas?

Los bancos de semillas no son otfra
cosa que colecciones de semillas

de plantas conservadas en las me-
jores condiciones posibles fuera de
sus lugares originales, alejadas de los
ambientes en donde crecen natural-
mente. Para poder ser guardadas a

un banco de genes, las semillas son
limpiadas, secadas y guardadas en
recipientes adecuados y son someti-
das a temperaturas bajas.

¢Para qué sirven los bancos de
semillas?

Los bancos de semillas se crearon
para:

- Conservar la diversidad de las es-
pecies de plantas, sobre fodo de
las especies de plantas de cultivos
del hombre.

- Ofrecer variedad genética para
poder desarrollar otras variedo-
des, por ejemplo desarrollo de
cultivos resistentes a plagas.

- Reponer las semillas necesarias si
estas se pierden en los cultivos por
desastres tanto naturales como
provocados.

¢Cudl es la finalidad de los ban-
cos de semillas?

Los bancos de semillas son una pdliza de
seguros para el futuro de la agriculturg,

y fanto mas importante si fenemos en
cuenta que la diversidad de los cultivos
una vez perdida no se puede recuperar.

Se deben implementar, para recuperar,
producir y conservar las semillas propias



de laregion, semillas que tienen la ca-
pacidad de reproducirse y que se en-
cuentran ya adaptadas al clima, en estos
bancos se aimacenan semillas durante
un periodo para el ciclo de primera que
acostumbradamente se siembra en
Mayo, pero con los cambios climdaticos,
puede variar el mes y consumo de la
misma.

Dentro del banco familiar tiene tres
modalidades: Semilla, Consumo hu-
mano y animal

Para establecer un banco de
semillas en cualquier comuni-
dad son:

* Las personas deben estar organi-
zadas y seguras de la importancia
y reconocer la necesidad de esto-
blecer su propio banco de semillas
y por supuesto los beneficios que
eso genera.

* Disminuir los quimicos, implemen-
tando el uso de abono orgdnico,
de huertos familiares, diversifica-
cion de patios.

* Utilizar pastos mejorados adapta-
dos a la zona, prepreparandose
para ayudar a la alimentacion de
los animales con estos cambios
climdticos que estan viviendo y

ayudar al medio ambiente con no
quemar potreros.

Pasos para establecer un banco
de semillas comunitario
1- Estar organizado en un grupo de
hombres y mujeres, sin importar edad
solo la voluntad.
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2- Formar una directiva que es la que
vela por el buen funcionamiento del
bbanco de granos bdsicos, la directiva
se puede conformar con el nimero
de miembros que se crean conve-
niente, y quienes elijan a través de
votaciones los y las productores orgo-
nizados.

3- Ya establecida la junta directiva se
tfrabaja en conjunto con el grupo
para decidir donde se va a construir el
banco

4- Establecer un reglamento, esta-
tutos y normas, el reglamento lo
pueden hacer abierto para verifi-
car o modificar algunas cosas con
aprobacion de la asamblea en
pleno.

5- Tener recibos de entrada y reci-
bos de salida para tener un mayor
control de entrada y salida del
grano de la bodega, asi a final del
ano se sabe que tan buena fue la
cosecha.

Durante el ano se entrega semilla

en dos periodos v se recibe en dos
periodos, el primer periodo de entre-
ga es entre abril y mayo se recibe en

las primeras semanas de septiembre,
segundo periodo de entregaq, es la
Ultima semana de septiembre.

La Ultima fecha del grano que sale
del banco se recibe en todo el mes
de diciembre donde se almacena
para el proximo ano.

Semillas mejoradas

Las semillas mejoradas son semillas
cuyas caracteristicas es haber sido
seleccionadas, los procesos de pro-
duccion de semillas implican téc-
nicas fradicionales de seleccion y
cruzamiento.

El mejoramiento es fundamental
cuando los productores quieren un
desarrollo y una semilla de calidad,
sobre todo para tener biodiversidad,
siempre se busca un objetivo ya sea
que su porte sea bajo, de precoci-
dad tardia o sea que generalmente
se busca una variedad pura que el
mercado acepte para su comercio-
lizacion y por ende mejorar sus ingre-
$Os econdmicos.

Seleccion de Semilla para un mejora-
miento



1- En la primera semana de nacida

se seleccionan las plantas mas
desarrolladas y se le pone una
senal a cada planta, se observa
el crecimiento.

2- La segunda seleccion se hace

por la grosura del tallo, el follaje

y color, se marca la planta con
una cinta de pldstico o de cordo-
nes de colores.

3- La ultima seleccion se da en

casq, se tapisca aparte de las
otras plantas no seleccionadas
(En el caso del maiz) a la hora del

desgrane se selecciona la ma-
ZOrca, surcos rectos, que tenga
buen grano con hileras rectas,
esa es la que se vuelve a sem-
brar, se juntan las variedades de
las cuales se busca las mejores
caracteristicas.

El mejoramiento de este proceso de
trabajo puede durar de 3 a 4 anos
obteniendo resultados positivos en
el mismo mejoramiento se incluye

la rotacion de ofra variedad es una
técnica que se hace no cultivando
la misma semilla en la parcela o sea
que implementan el sembrar en la
misma drea otro fipo de grano.

Importancia de Rotacién de cultivos:
Es importante para romper el ciclo
de las plagas y enfermedades, se
hace generalmente para no sembrar
consecutivamente la misma especie
o variedad de cultivo en la misma
drea de siempre, se decide rotar, si se
sembrd maiz en un areq, la proxima
vez se siembra frijol o viceversa para
evitar que las enfermedades y plagas
de cualquier cultivo se mantengan
en el area en donde se sembro ini-
cialmente, esto aplica para todos




los cultivos que no sean de la misma
familia.

Importancia de Asocio de cultivos:
Se hace Leguminosa con Graminia
(Maiz y Frijol) o cultivo de hoja angos-
ta con hoja ancha.

Generalmente el cultivo de hoja
ancha como el frijol son fuentes fijo-
doras de Nitrébgeno atmosférico que
es uno de los macro nutrientes mas
importantes de la planta, ellos tie-
nen la capacidad de fijar nitrégeno
para aportar al suelo y ayudar a otras
plantas a que crezcan, el asocio sirve
ademds como cortina rompe viento
para evitar enfermedades y plagas
gue también se descontrolan en su
ciclo de ataque.

Distribucidén de parcela al sembrar en
asocio: Lo ideal es 4 surcos de frijol y 2
surcos de maiz y asi repetitivamente,
muchos lo hacen por 1 surco de maiz
1 surco infermedio de frijol.

No hay una especificacion definida
en el campo para hacer un asocio.

Rotacjon y asocio
de culfivos

En la actualidad se continda un de-
bate iniciado hace fres décadas
relacionado con el rol de la ingenie-
ria genética y la fransgénesis en el
desarrollo y no en el crecimiento de
las actividades agrarias, asi como su
posible impacto en el ambiente, en
la alimentacién y en las relaciones
sociales.

De la misma manera se discute la
necesidad de preservar las semillas
criollas e indigenas, que en manos de
los productores se han enriquecido,
atesorado y cultivado hasta el pre-
sente. Este trabajo se propone ana-
lizar el lugar que ocupan las semillas
criollas, y las plantas de ellas origina-
das, en las estrategias productivas y
alimentarias de las comunidades que
habitan territorios rurales y periurba-
nos de nuestro pais y de coémo estas
prdcticas pueden verse amenazadas
por procesos y toma de decisiones
como la expansion de los cultivos
transgénicos o la sancién de una ley
de semillas restrictiva.



La humanidad se encuentra en una
encrucijada: producir alimentos para
un nuUmero creciente de personas vy,
a la vez, resguardar los bienes comu-
nes naturales. La agricultura moderna
basada en monocultivos y el uso de
insumos sintéticos determina un im-
portante impacto ambiental, incluido
el cambio climdatico. En la actualidad
nuestro planeta se enfrenta a un pro-
ceso critico respecto a la actividad
agraria en general y a la producciéon
de alimentos en particular.

Preparacion del
suelo

Preparacion del suelo antes de

la siembra

* Lo fundamental es lograr el equili-
brio en cuanto a todos los nutrien-
tes que las plantas necesitan para
ser fuerte y resistente, esto se logra
después de controlar la erosion,
de incorporar por mucho tiempo
abono orgdnico, diversificar la
produccion y alternarla en el terre-
no.

» Contar con buenas semillas y fun-
damentalmente criolla, obtenidas

en el mismo terreno osea aclima-
tada y en condiciones orgdnicas,
esta semilla tiene buena germinao-
cion, resistencia a plagas o mal
tiempo, crecimiento uniforme y
adaptada a lo orgdnico.

* Diversificar los cultivos, evitando
monocultivo, en espacios peque-
nos se permite mayor defensa
frente a las plagas y una rotacion
del uso del suelo, para no agotar-
lo.

* Tiene que ver con el control am-
biental alrededor de las hortali-
zas para esto hay que establecer
barreras vivas para protegerse de
la contaminacion de los quimi-
cos de los vecinos y de los vientos
fuertes, ademas sembrar tanto
en las cercas como dentro del
huerto planta repelente a insec-
tos, que a la vez se incremente la
produccion de flores para afraer
los insectos polinizadores y garan-
tizar una buena fecundacion de
las semillas, sobre todo cuando se
esta reproduciendo varias de ellas
para produccion orgdnica.



* Tener aguas puras para que no
sean fuentes de confaminacion
de los siembro, en determinadas
épocas del ano se ha podido
apreciar caen lluvias que afectan
los cultivos y les llamamos AGUAS
MALAS

* Llevar registros sobre el proceso
que se lleva con cada semilla,
por ejemplo: fechas de siembras,
floracion colecta y envasado de
la semilla, asi mismo sembrada,
cantfidad recolectada, variedad
de las semillas y cualquier otro
dato que pueda resultar relevante
para futuras reproducciones.




La comida chatarra

Motivos por el que se le
denomina comida chatarra

1. Uno porgue no tienen ningun valor
nutritivo, todas las sustancia como
colorantes y Conservantes, perser-
vantes no tienen ningun valor nutri-
cional.

2. Los efectos tan nocivos en la salud
del ser humano, danos del sistema
nervioso, sistema inmune, linfatico a
nivel renal y sanguineo, destruye uno
por uno los érganos que consumen
esos productos.

:Cudl es la amenaza real de la
comida chatarra?

Muchos de los productos chatarras,
tienen adictivos, y ocurre que mu-
chos ninos cuando prueban por pri-
mera vez la comida chatarra ya no
quieren probar comida natural, con
esto muchas de las empresas de ali-
mentos industrializado, logran vender
una gran cantidad de productos.

Las gaseosas

Experimento 1:

Materiales: hueso de pollo, gaseosa,
1 vaso.

Procedimiento: El hueso de pollo lo
sumergimos en un vaso de gaseosa
por medio dia, y al finalizar el medio
dia, podremos bservar que el hueso
se manchard, obtendrd el mismo
color del refresco.

Explicacion: La mancha oscura en el
hueso se llama “negro brillante” que
se utilizan en este tipo de productos,
este quimico se adhiere al hueso. Si
se deja 15 dias mads, el hueso no solo
lo encontraremos de color oscuro
sino también muy débil, semejante a
un hule, porque ha perdido el calcio
¢Pero que produce en las personas?
Puede producir en las personas, aler-
gias, asmas, urticarias y danos en los
organos del cuerpo, ademds el exeso
de estos productos puede causar
osteoporosis.




¢Coémo reaccionan estos quimicos Hay sustancias quimicas de produc-
cuando se combinan con otros pro- tos que alteran el apetito y puede al-
ductos? terar el apetito en una persona hasta

Experimento 2 en un 40%.

Materiales: Una botella de gaseosas

Light y menta. Productos empaquetados

Se le echa menta a la botella de
gaseosaq, lo que va pasar es que al Materiales: Gustitos o churritos empa-
instante la gaseosa hard mdas burbu-  cados, plato, fosforos.

jas, explotard y se derramard de la En un plato ponemos el producto

botella. empacado, y lo incendiamos y ve-

Explicacion: Muchos dulces como la  remos como se enciende como un
menta tienen Sodio (que es para que caucho poco a poco.

no se dane), al combinarlos con el
gas carbonico, ocurre esta reaccion.
El gas carbdnico es cancerigeno, es
toxico y puede producir somnolen-
cia. Una gaseosa personal tiene 16
onzas de azucar, predispone la obesi-
dad vy la diabetes.

En las gaseosas se han encontrado
80 a 100 ml de cafeina, se encuentra
cocaina (que se fabrica con semen-
t0, amoniaco, gasolina) esto para
producir adicciones.

Muchas personas son inducidas a
comer productos porque son fdciles
hacer mds rapido, se le impone a tra-
vés de la publicidad y del modo de
vida acelerado de la gente.




Explicacion: Los ingrediente que
tienen estos productos son: Cartoén,
colorantes, y materiales derivados
del petréleo es la razdn por la que se
enciende como caucho sintético (es
como un hule). Esto puede provocar,
rinitis, dolor de cabeza, estrenimiento.

¢Por qué esta clase de productos no
traen una advertencia, asi como el
cigarrillo?

En Australia y Japdén ya estdn prohi-
bidos algunos productos que danan
la salud, en Estados Unidos estdan las
mayores multinacionales asi que es
dificil gue pongan leyes que los va-
yan a afectar.

Antes, algunas insdustrias si se usaban
naturales pero ahora la mayoria son
artificiales.

Refrescos de frutas artificiales
Materiales: refresco artificial en polvo
y tela blanca.

Se le hecha un poquito de refresco
artificial en una tela o servilleta y se
restriega bien, al final mostramos
como tine la tela.

Explicacion: Estos colores no salen
de la tela aunqgue se lave con jabon,
asi sucede en nuestro estbmago y en
nuestros intestinos, abriendo paso a
una gastritis. En los de fresa, se utilizan
un quimico que se usa en industrias
de pintura como disolvente, otro
quimico, es un pigmento rojo para
colorear rojo o violeta. Y eso utiliza
los caramelos y ofras chucherias que
perjudican la salud.



La comida rapida

Materiales: Hamburguesa (comprada
en un lugar de comida rdpida) y una
tortilla de maiz con carne de res.

Se dejan la hamburguesa y la arepa
de carne, en un lugar sin tocar por
10 dias, y veremos los cambios que
se dan en los dos productos alimenti-
cios, mientras paces los dias veremos
como la arepa de carne comienza a
biodegradarse y formar un hongo o
mooh. La hamburguesa no se dete-
riora en los dias ya que tiene quimi-
cos daninos que la preservan.

Alternativas
* Desprendernos de consumir gao-
seosas o reducir la gaseosa.

e Consumir frutas naturales que
son protectores, muchos son
antioxidante (que el cuerpo
produce radicales libres, asi que
es combatidos por las sustancias
quimicos de las frutas). Al com-
prar frutas nacionales ayudamos
a la economia de nuestro pais.
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Potasio mg.

Sodio mg. | Calciomg. | Hierro.mg. |Fosforo mg. . ) i ) )
b & Cal cfi00g e s - ; T VitAa Ul | Vit.B1l mg | Vit.B2 mg | Vit.BE3 mg | Vit.C mg
Apio 18 115 30 0.5 30 800 003 003 0.3 9
.'Eerenjena 25 2 15 0.5 30 210 10 005 005 0.6 5
:BrDmDH 35 16 105 13 78 400 2500 010 0:15 0o 130
Coliflar 2B 1B 27 1.0 5G 300 &6 0% 0% 0.7 75
Esparrago 24 4 24 1.0 50 240 855 012 012 14 25
_EsMnEfﬂ 28 70 Bl 3.5 5C 500 5000 01 0.2 0.6 43
_Lthuga i3 S 20 0.5 23 175 330 0.05 0.06 03 7
Pepino 15 5 20 0.8 23 170 250 0.03 004 02 13
Rabano 15 17 20 12 35 320 10 003 003 0.3 26
| Tomate 21 3 12 05 26 240 90 0.06 o044 037 23
_J'-".jl:r 135 35 30 14 135 SO0 - 020 008 05 12
Alcaucil falcachofa 30 45 45 1.0 60 400 150 0.8 01 08 8
Arvejas/ chicharos a0 2 15 2.0 i1 310 500 0.3 5 B 20 g
_Cahbaﬁ 28 2 20 0.7 40 250 1600 AOE 004 C.5 12
_CEhD”a = i | a0 0.6 =1 150 Sl 0.0 0.0 0.3 10
Mabos 29 a0 35 0.5 30 280 700 0.05 0.0y 0.7 30
Puerro/fcebolla 52 5 538 i | 50 320 S0 0.1 006 0.5 7
|Remolacha 45 70 20 1.0 35 340 20 0063 005 0.4 10
fzanahnﬁa 40 45 L0 0.9 35 400 3500 D06 005 06 8
_Zapaﬂnfcahbadnes 40 2 25 1.0 30 320 3700 0.05 007 07 11
_Bataiaffanﬂnte 115 = 35 i 45 400 400 e 5 005 08 25
Maiz (Elote] 55 4 B 0.8 105 280 40 0.12 009 1.7 5
[Yuca 145 2 36 1.3 50 350 2 005 004 03z 42
=) 3 7 0.8 =16] 410 0.1 005 14 17

Papa
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‘Chorizo de cerdo 56.1 278 158 1.1 4] 130 41 1 0 85 160 2505
‘Chorizo de res £4.7 202 13.8 5.5 25 o7 &5 0 0 { 0 0
Jamdn tipo picnic £40.2 232 1492 476 47 135 102 0 0 38 267 1164
' Mortadela de cerdo y res =Pl 311 16.57 0 18 o7 14 0 0 56 163 1248
Moronga con grasa 70 183 128 22 10 4 a7 Z 20 1260 o 1
Moronga sin grasa 717 111 25:1 8.6 16 B2 f1.2 0 0 { 0 0
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