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Estudio de Caracterizacion de los Grupos Existentes
en la Zona Productora de la Hoya del Rio Suarez

BRSO T T
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INTRODUCCION

Es bien conocido por todos que la me-
jor manera de hacer cualquier trabajo
es uniendo esfuerzos, ademas los se-
res humanos se relacionan con otros
seres a partir de la familia y posterior-
mente en los grupos que se conforman
dependiendo de los intereses individua-
les.

Una organizacién social esta conforma-
da por un grupo de personas que se
identifican con unos determinados in-
tereses y que deciden actuar en comdn
con el proposito de buscar soluciones
comunes.

Desde este punto de vista, se presen-
tan diferentes formas de organizacion
al interior de las comunidades rurales,
los objetivos de un grupo deben resol-
ver las necesidades personales y de la
comunidad, buscando hacer mas efi-
cientes los procesos de produccion,
‘comercializacion y transferencia de tec-
nologia.

TSoabioga. consultora C.L. CIMPA

Rl S ]

Marfa Cristina Rangel M.!

De esta forma se puede afirmar que la
organizacion es fruto de un proceso de
integracion social, esfuerzos, recursos,
conocimientos, pero también necesida-
des y expectativas individuales, con la
perspectiva de lograr una solucion efec-
tiva a los problemas que se presentan.

Teniendo en cuenta estas particularida-
des, este articulo presenta la caracteri-
zacion de las organizaciones que se en-
cuentran en la zona productora de gua-
yaba comprendida por los municipios
de Barbosa, Vélez, Puente Nacional, Je-
sls Maria, Guavata y Oiba, profundizan-
do en aquellos aspectos que permiten
explicar sus particularidades, intereses,
objetivos, nacimiento y dinamica de cre-
cimiento.

METODOLOGIA

1. Inventario de las organizaciones: aso-
ciaciones, cooperativas o grupos exis-
tentes en el area de estudio. De acuer-
do con este inventario se realizaron los
contactos para las visitas y aplicar el
instrumento de caracterizacion.
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2. Disefio de un instrumento que contie-
ne las principales variables que daran
cuenta de la dinamica de crecimiento,
organizacion, constitucion y funciona-
miento de las organizaciones.

3. Trabajo de campo: se realizaron en-
trevistas a informantes claves de las or-
ganizaciones, se seleccionaron perso-
nas pertenecientes a la junta directiva,
lider dinamico, conocedor de la historia
de la organizacion y que participara ac-

tivamente en los procesos de toma de
decisiones.

4, Andlisis de la informacion: se elabo-
rd una base de datos en excel, tablas y
gréficos descriptivos.

RESULTADOS

los aspectos basicos que permiten defi-
nir el nimero de asociaciones y la na-
turaleza juridica de acuerdo con el si-
guiente cuadro:

Cuadro 1. Nombre de las organizaciones existentes, sigla y tipo.

‘Municipio i NOINS i ) SIGLA Tipo

Oib’; I | Asodiacibn de mujeres campesinas de ASOMUCE)N% Asoqiaclbn
Oiba Nueva Esperanza

Puente Asociacion Nacional de productores de | ASOGUYABA | Asociacion

Nacional | guayaba,

Puente Asociacion municipal de mujeres Asociacion

Nacional |campesinas de Puente Nacional |

Vélez Asoclacién femenina de confeccionistas | ASFECO Asogiacion
de los guayabos

Vélez Asogiacion de pr ores y GUAYACOL Asociacion
procesadores de guayaba del municipio
de Vélez

Barbosa Cnopel;awa agroindustrial de la | COOGUAYABA | Cooperativa
guayaba

Barbosa Asoqiacién qe mujeres campesinas de Asociacion |
Barbosa

Gua!.datq Nuevos productorks de gliayabade 1 || T T [Grugo T |

‘ Guavatd ’ informal
Jesus Asociacidn de mujeres campesinas AMUCCR Asociacion
Mar!a o;gapiza das

1%

M1%

Figura 1. Tipo de organizaciones
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El 78% de las organizaciones es tipo aso-
ciacién, por su naturaleza permite lega-
lizar grupos con facilidad, personas que
se retinen en torno a un objetivo comun.

En su mayoria estas asociaciones
estan vinculadas a ADEMUCIS, Aso-
ciacién de Mujeres Campesinas e In-
digenas de Santander, entidad no
gubernamental, sin animo de lucro,
de caracter privado, debidamente
constituida y reconocida por el Mi-
nisterio de Agricultura y Desarrollo
Rural segln personeria juridica No.
00723 del 25 septiembre de 1990.

Uno de los propodsitos de ADEMUCIS
es capacitar a las afiliadas y a sus
familias con el fin de elevar la cali-
dad de vida en el area rural.

También, trabajar en la formulacién
de proyectos sociales y productivos,
a través de los cuales ha solicitado
a diferentes estamentos guberna-
mentales, la necesidad de desarro-
llar programas de capacitacion y
asesoria en aspectos de la vida pro-
ductiva, familiar y organizativa de
la mujer campesina, para mejorar
los ingresos y contribuir al desarro-
llo arménico e integral de las fami-
lias rurales.

Esta es una oportunidad para me-
jorar el nivel socioeconémico de las
familias campesinas Santandereanas
vinculadas a la agroindustria de la
guayaba, mediante su acercamiento
a la oferta tecnoldgica desarrollada
por el CIMPA y de otras entidades.
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La asociacion de mujeres campesi-
nas de Guavatd se cred en 1998,
pero en el momento estd inactiva.
En su reemplazo se cred un grupo
informal especificamente para lo
que tiene que ver con guayaba, el
cual surgié debido a la vinculacién
del municipio en el proyecto
PADEMER: Fortalecimiento de las
microempresas rurales vinculadas a
la cadena agroindustrial de la gua-
yaba en Santander.

Otro caso es COOGUAYABA, coope-
rativa inscrita en la Cdmara de Co-
mercio en septiembre 9 de 1996,
con el objetivo de organizar la pro-
duccion de los asociados, asi como
la de la empresa cooperativa, bus-
car mercados tanto nacionales como
internacionales, fomentar el cultivo
de la guayaba, procurar su finan-
ciacion y asistencia técnica, asegu-
rar para cada uno de los asociados
entrega inmediata y estable de ma-
teria prima e insumos, fomentar el
ahorro entre sus asociados, contri-
buir a la estabilidad econémica de
la familia del asociado mediante la
prestacion de servicios que hagan
mas productivo su presupuesto eco-
némico.

A pesar de encontrar grandes pro-
pdsitos en los estatutos, la coope-
rativa ha centrado sus actividades
especificamente en la compra de
azlcar a los ingenios y la venta pos-
terior a los fabricantes socios de la
cooperativa. Actualmente, ha
incursionado en otras lineas de ven-
ta de productos como empaques e
insumos para la elaboracion del
bocadillo.
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Cuadro 2. Tamafio de las organizaciones, nimero de socios actuales

10

Municipio ‘Nombre de la asociacion Socios

Oiba ASOMUCQONE, Asociacién de mujeres campesinas de Qiba 26
Nueva Esperanza

Puente | ASOGUYABA, Asociacldn Naclonai de productores de 41

Nacional guayaba, ' :

Puente Asoclacibn munlmpal de mujeres campesmas de Puente 20

Nacional Nacional

Vélez ASFECQ, Asociacién femenina de confeccionistas de los 96

i guayabos :

Vélez GUAYACOL, Asociacion de productores y procesadores de 30
guayaba del municipio de Vélez

Barbosa COOGUAYABA, Cooperativa agroindustrial de la guayaba 19

Barbosa Asociacidn de mujeres campesinas de Barhosa 82

Guavata Nuevos productores de guayaba de Guavata. ; 22

Jests Maria | AMUCOR, Asociacion de mujeres campesinas organizadas 56

TOTAL e : - 392

PROMEDIO 43.5

En promedio, las organizaciones
cuentan con 43 miembros, sin em-
bargo se encuentran diferencias
marcadas sobre todo en el caso de
las asociaciones de mujeres cam-
pesinas ya que existen grupos que
estan conformados por un nimero
de miembros significativamente alto
(96 socios) como es el caso de la
asociacion de Vélez, mientras que
otras como el caso de COOGUYABA
agrupa a 19 productores.

Esta diferencia significativa se pue-
de explicar por la naturaleza de las
organizaciones ya que la cooperati-
va persigue fines econémicos mien-
tras que la otra no.

El tamafio de las asociaciones esta
relacionado con las actividades que
realizan, ya que éstas, se convier-
ten en un motivo para entrar a for-

mar parte de ella. Tal es el caso de
la asociaciéon de mujeres campesi-
nas de Vélez, en donde la iniciativa
de la organizacion surge por la po-
sibilidad de obtener equipos e
insumos para la creacién de una fa-
brica de confecciones, aspecto que
se ha visto reforzado por la formu-
lacién de proyectos y la obtencién
de créditos para la ejecucion de los
mismos. Los miembros de esta aso-
ciacion han recibido ayudas eco-
némicas para el desarrollo de pro-
yectos tales como 20
microempresas de plantas medici-
nales, entre otros.

La dinamica de crecimiento de las
asociaciones esta relacionado con la
motivacién que encuentren los
miembros y con las posibilidades de
crecimiento personal que ofrezcan.
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Figura 2. Tamafo de las asociaciones
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Logros de las asociaciones

- Desde el punto de vista de logros alcanzados por las organizaciones, en
general se puede afirmar que estos se encuentran representados por la
realizacion y desarrollo de proyectos productivos que les permiten tener

un papel protagdnico dentro de sus comunidades, tal es el caso de la
asociacion de mujeres campesinas de Oiba y Vélez y de la cooperativa
agroindustrial de la guayaba COOGUAYABA, organizaciones que en el
momento cuentan con el desarrollo de proyectos productivos, los cuales
les han permitido mantener cierta cohesion de sus miembros en torno a

_un objetivo comun, tal es el caso de COOGUAYABA que a través de la

venta del azicar y de insumos ha logrado la articulacion de sus miem-

bros y su parttcnpacmn en la cooperativa.

SIn embargo,‘-_ lo que prevalece es la carencia de estos proyectos producti-
vos, la falta de vision empresarial falta de compenetracion con la parte
tecnoléglr:a, _:actores' que hacen que las organizaciones no funcionen ni
cumplan con Ios ob]etwos que tienen plasmados en sus estatutos.

11
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Antigiiedad de las organizaciones

Cuadro 3. Afios funcionamiento de las organizaciones.

Municipio Nombre asociacion Personeria | Reg. camara | Estatutos
juridica comercio.
Qiba ASOMUCONE, Si Si Si
Puente Nacional | ASOGUYABA,, No Si S
Puente Nacional | Asoc. mujeres campesinas No Si Si
Vélez ASFECO Si Si Si
Vélez GUAYACOL si Si Si
Barbosa COOGUAYABA Si Si Si
Barbosa Asoc. mujeres campesinas | Tramite Tramite Si
Guavata Nuevos productores No No No
Jeslus Maria AMUCOR Si Si Si

Como se puede observar en el cuadro
anterior, los grupos con mas antigiie-
dad son las asociaciones de mujeres
campesinas, encontrandose que la mas
antigua es la de Jes(s Maria, que nace
con el auspicio y apoyo de la ANUC,
tenia presencia en la zona y comenzé a
motivar a las mujeres para que tuvie-
ran su propia organizacion. Igual in-
fluencia recibio la asociaciéon de muje-
res campesinas de Puente Nacional para
su creacion.

La Asociacién de Mujeres Campesinas
de Oiba nace de la experiencia de una
lider que habia trabajado en otra zona
del pais en organizacion sindical, y or-
ganizacion campesina, y que igualmente
habia recibido la influencia del trabajo
y formacion provenientes del trabajo de
la ANUC,

Al igual que estas asociaciones, las res-
tantes, nacen por la presencia de una
actividad especifica como la de Vélez,
que surge en torno a la expectativa de
unas maquinas y telas que en el mo-
mento de su creacion donaba la alcal-
dia municipal; o por la influencia de
otras organizaciones o entidades que
como en el caso de la UMATA de
Barbosa, fomentan la organizacion para

el desarrollo de proyectos productivos y
un mejor quehacer en las actividades de
transferencia.

En el caso especifico de la cooperativa
COOGUAYABA, creada hace seis afios,
nace de la iniciativa de los fabricantes
de bocadillo de agruparse en torno prin-
cipalmente al problema de los precios
del azlcar y a la busqueda de contac-
tos directos con ingenios para evitar la
intermediacion. Esta cooperativa nace
después de varios intentos de los fabri-
cantes para organizarse y montar una
planta procesadora de guayaba, lo cual
no se materializd debido al bajo senti-
do gremial que tienen los fabricantes.
Otra entidad que se cred para dar em-
puje al desarrollo de la agroindustria de
la guayaba fue ANAPROBO, creada se-
gln resolucion 598 de 1985 del Minis-
terio de Agricultura, con el objetivo de
estimular el cultivo de la guayaba, pro-
curar su financiacion y asistencia técni-
ca, obtener plantaciones que fueran un
verdadero renglon productivo agricola;
obtener en materia de produccién de
bocadillo una fuerte entidad de caréc-
ter nacional que organizara la produc-
cién, estabilizacién de los precios, y el
logro una comercializacién nacional e
internacional.
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Al igual que PROGUAYABA, ANAPROBO apenas nacid, nunca pudo desarrollar los
objetivos promulgados en la ley de su creacion; las rivalidades entre los cultivado-
res de la guayaba con los productores de bocadillo de un lado v las rivalidades al
- interior del gremio productor de Bocadillo por otro lado, no permitieron que el
proyecto progresara y se consolidara.

Finalmente, cabe analizar el caso de GUAYACOL, asociacién de productores que
nace de la iniciativa de algunos lideres de este municipio ubicados en la zona
productora de guayaba, quienes a partir de una serie de capacitaciones desarro-
lladas por Corpoica, buscaron crear una organizacion que les permita trabajar en
torno a este cultivo principalmente para la etapa de la comercializacion en la cual
el sector tiene muchas dificultades.

En general se puede afirmar que las asociaciones y otros grupos organizados en
la zona, nacen por la influencia y gestion de otros grupos y con trayectoria en el
tema de la organizacién, como ANUC; en otros casos, su creacion se debe a la
presencia de estimulos provenientes del desarrollo de algln proyecto especifico o
puntual que beneficie a estas formas de organizacion.

Legalizacion de las organizaciones y estatutos

En su mayoria (78 %) las organizaciones actualmente se encuentran registradas
E en la cdmara de comercio y el 89% cuentan con estatutos, el 56% cuenta con
personeria juridica (Figuras 2 y 3).

- Se reconoce la importancia de estar legalizado ya que permite la obtencion de
AT beneficios como es el caso de las asociaciones de mujeres campesinas para que
participen en eventos (encuentros departamentales) y ser beneficiarias de capa- .

b e citacion del nivel regional y municipal. De igual manera, se convierte en un requi-
=Y, sito indispensable para la presentacion de proyectos y la posibilidad de tener :
‘ : reconocimiento en las alcaldias. v

Se e_ncéntré que el 56% cuenta con personeria juridica, las restantes utilizan el |
registro de cdmara de comercio para asuntos legales.

| Figura 4. Organizaciones con registro de Camara de f;ﬁ-
Comercio

11% ‘

11%

78%
E mNo Otramite
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Figura 5. Organizaciones con Personeria Juridica
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Las organizaciones consideran que con
el registro de Cadmara de Comercio es
suficiente para su funcionamiento, le
dan gran importancia a la elaboracién
de los estatutos ya que consideran que
son los que contienen los objetivos de
su quehacer y marcan las directrices de
su funcionamiento, entre otros aspec-
tos.

El contenido de los estatutos se elabo-
ran a partir de los modelos que tienen
otras organizaciones y no se adectan a
las necesidades y circunstancias reales
de cada uno de los grupos, en otros
casos los objetivos alli planteados se
formulan demasiado generales y am-
biciosos.

Este hecho se evidencia por ejemplo en
el caso de GUAYACOL, en cuyos esta-
tutos se encuentran 12 objetivos, algu-
nos de los cuales son desconocidos o
no entendidos por los asociados y son
de tal envergadura que sdlo a largo pla-
zo, seria posible su realizacién; un cla-
ro ejemplo de esto se encuentra en el

objetivo que reza: “ Propender porque
la asociacion en un futuro se convierta
en una ONG.”

En otros casos como el de COOGUYABA
hay objetivos que aunque se plantean
como generales dentro de los estatu-
tos estos nunca se han cumplido, ya que
existen restricciones de hecho que im-
piden su realizacion, un ejemplo de esto,
tiene que ver con el objetivo principal
de la cooperativa que textualmente
dice: " El acuerdo cooperativo, en vir-
tud del cual se mantendra en funciona-
miento la cooperativa, tiene como ob-
jetivo principal la vinculacién de culti-
vadores e industriales de la guayaba
para el fomento integral de la
agroindustria de la guayaba, como tam-
bién contribuir al mejoramiento ....".

Este objetivo no se cumple, se eviden-
cia la no vinculacién de productores de
guayaba, los fabricantes argumentan
que los productores no cuentan con la
cuota de afiliacion a la cooperativa que
para este afio es de $500.000.

2 Asociacion de productores, procesadores y comercializadores de Guayaba y bocadillo del municipio

de Vélez Santander. GUAYACOL.

3 Cooperativa Agroindustrial de la Guayaba Ltda,. COOGUAYABA , estatutos 1996,

"
»




-

Compendio de Guayaba

Cuadro 4. Aspectos legales de las organizaciones

Dentro de los objetivos especificos de los
estatutos de la cooperativa se encuen-
tra: “Fomentar el cultivo de la guayaba,
procurar su financiacion y asistencia téc-
nica”, de igual manera, este objetivo
nunca se ha cumplido ya que se encon-
tré que solo uno de los miembros de
COOGUYABA tiene cultivo de guayaba y
los demds no muestran interés en el cul-
tivo. No se han propiciado espacios que
permitan el interactuar entre los fabri-
cantes de bocadillo y los productores de
guayaba.

En cuanto a los objetivos se encontré
que por ejemplo para el caso de Jesls
Maria, en el articulo tercero dice: * Los
principales objetivos sociales seran los
de servir de interlocutor entre el Esta-
do en materia de reforma Agraria, cons-
truccion y mejoramiento de la vivienda
de interés social, crédito, mercadeo,
asistencia técnica agropecuaria, fores-
tal, avicola, piscicola, acuicola, y afines;
capacitar a las asociadas, a sus fami-
lias y a la comunidad en general, con el
fin de elevar la calidad de vida de la
mujer campesina, fomentar la produc-
cién, mejorar los ingresos y obtener el

Municipio Nombre de la asoclacion, Cuotade | |  Cuota de
e i afiliacion § | sostenimiento
Qiba ASOMUCCNE 2.000 500
Puknté Nacional |[ASOGUYABA  T1T T | 5000 T T 10000
Puente Nacional | Asociacién mujeres campesinas 1.000 1,000
Veélez ASFECOC 1000 | 0 500
Vélez GUAYACOL 5.000 2.000
Barbosa COOGUAYABA 500.000 22.000
Barbosa Asoc. mujeres campesinas 5.000 1.000
Guavata Nuevos productores ' T 1.000
Jesus Maria AMUCOR - 1.000

|

desarrollo armonico e integral de las fa-
milias rurales”.*

Al hacer un analisis de este objetivo
se encuentra que contiene a su vez
varios aspectos en los cuales nunca
se ha trabajado, por ejemplo en lo
referente a reforma agraria y en la
ingerencia de la asociacion en los pla-
nes de vivienda rural.

En cuanto a otros componentes los
estatutos de las asociaciones de mu-
jeres campesinas hacen referencia al
patrimonio, considerando que éste, se
origina por el cobro de una cuota de
afiliacién y una cuota de sostenimien-
to fijados en su valor por la asamblea
general, y de aportes o donaciones
que le otorguen personas naturales o
juridicas de carécter privado. En este
sentido, las asociaciones no cuentan
con los recursos suficientes que les
permitan su funcionamiento, ya que
las cuotas de afiliaciéon son bajas al
igual que las de sostenimiento, tal
como se evidencia en el siguiente cua-
dro:

4 Estatutos de la asociacién municipal de mujeres campesinas de Jests Maria.
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Cuadro 5. Cuotas de afiliacion y sostenimiento y nlimero de socios de las

organizaciones.

Municipio Nombre asociacion Personeria| Reg. camara | Estatutos
' i e juridica | comercio.
Oiba ASOMUCONE, Si Si Si
Puente Nacional |ASOGUYABA.. No Bl S
Puente Nacional |Asoc. mujeres campesinas No Si Si
Vélez ASFECO S Si Si
Vélez GUAYACOL si Si Si
Barbosa COOGUAYABA St sl . Si
Barbosa Asoc. mujeres campesinas | Tramite Tramite S
Guavata Nuevos productores No ~ No No
Jesus Marla AMUCOR Si Si Si

Teniendo en cuenta el nimero de so-
cios por organizacion y haciendo un
balance general se observa que los
recursos economicos que se manejan
por parte de las organizaciones no
permite la compra de los elementos
para funcionar a cabalidad, ademas
no todos los miembros cancelan a
tiempo o simplemente no aportan la
cuota.

Es por esta razén que los grupos de-
ben acudir a otras formas de captar
recursos tales como rifas, gestion
ante las alcaldias para el pago de
transporte cuando deben desplazar-
se a otros sitios a recibir capacitacion.
El patrimonio de las asociaciones se
limita a los recursos provenientes de
los aportes ya que no se cuenta con
donaciones tal como se encuentra
descrito en los estatutos, ni con otras
fuentes de financiacion que les per-
mitan el desarrollo de actividades ta-
les como capacitacion y proyectos
productivos.

Administracion y control de las or-
ganizaciones

En el aspecto correspondiente a la ad-
ministracion de las asociaciones se
encuentra que la asamblea general
es el 6rgano maximo de direccion de
las mismas, se cuenta ademas con la
Junta Directiva y la Revisoria Fiscal.

La Junta Directiva estd compuesta por
presidente, vicepresidente, secreta-
rio, fiscal, tesorero, vocales, elegidos
para un periodo de dos afos, la elec-
cion de la misma en el 100% de los
casos se hace en asamblea general
utilizando el mecanismo de nomina-
cién y votacion.

Para el estudio se encontré que el
100% de las organizaciones cuentan
con estas juntas. En las asociaciones,
se cuenta con el apoyo de comités
veredales (33%) y grupos de trabajo
(67%) tal como se especifica en el
siguiente cuadro:
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&
Cuadro 6. Administracidn de las organizaciones
Municipio Nombre de la asociacion Junta Grupos Comités
i directiva veredales de trabajo
Qiba ASOMUCONE si si No
Puente Nacional |ASOGUYABA Si no No
Puente Nacional [Asoc. mujeres campesinas | Si No Si
Vélez ASFECO Si No si
Vélez GUAYACOL Si no si
Barbosa COOGUAYABA si no Si
Barbosa Asoc. mujeres campesinas | Si Si Si
Guavata Nuevos productores Si No No
Jeslis Maria AMUCOR si Si Si
6§ 10
3 P
6 ESi
4 +— .NO [
2 e
0
= Junta directiva grupos veredales  Comités, grupos de
trabajo

COOGUAYABA esta compuesta por: Asamblea general; Consejo de administra-
cion: presidente y respectivo suplente, vicepresidente y suplente, secretario y
suplente, vocal y suplente, tesorero y suplente; Junta de vigilancia; Gerente y
Revisor fiscal.

Esta cooperativa cuenta ademas con secciones de trabajo distribuidas de la si-
guiente manera: de produccién y comercializacion, de ahorro y crédito, de segu-
ros y prevision social, de suministros y de servicios generales.

5..-.:'--_'En este aspecto se puede afirmar que las asociaciones y la cooperativa cuentan
~con un sistema de administracion compuesto por una junta directiva. Para su
funcionamiento cuentan con comités veredales, comités de trabajo, salud, depor-
tes, de conciliacion y tramitacion de conflictos y social, lo que les permite tener
presencia y cobertura en todo el municipio, ademas de organizar las jornadas de

' traba]o y el desarmllo de proyectos en cada una de las veredas.
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La frecuencia de las reuniones de la junta directiva oscilan entre 15 dias y seis
meses, esta variacion se explica por la presencia de proyectos y de actividades
que son los que definen y dinamizan la actividad de la misma.

El control de la parte financiera esta a cargo del fiscal de la asociacion, pero
quien maneja el recaudo de las cuotas de afiliacion y aportes es el tesorero,
quien lleva en todos los casos un registro en un libro de contabilidad o cuaderno
las cuentas sobre estos.

Capacitacion e interaccion con instituciones
Las asociaciones de mujeres campesinas reciben atencion de la junta departa-

mental de ADEMUCIS, que invita a las presidentas a capacitaciones y asambleas
generales.

Cuadro 7. Apoyo que reciben las organizaciones.

Nombre de la Directivas UMATA Alcaldias Otras
asociacion departamentales entidades
ASOMUCONE | Capacitacion en | Proyectos . Cimpa
liderazgo, productivos proyectas en
elaboracion de guayaba
proyectos
ASOGUYABA |- - - -
Asociacion Capacitacion Capacitacion en | Apoyo
mujeres proyectos economico | proyectos en
campesinas capacitacian | guayaba
ASFECO Capacitacion en |- . Banco Agrario
organizacion , FADEMER
elaboracion de
provectos
GUAYACOL - Acistencia Pormedio | CIMPA
tecnica dela Parcelas
UMATA demostrativas
COOGUAYABA |- - - CIMPA
Capacitacion
para los
fabricantes
Asociacion Talleres sobre Capacitaciony | Aporte CIMPA Taller
mujeres mujer, familia, trabajo en econbmico | sobre
campesinas organizacion, proyecto para elaboracion de
gestion sproductivos con| capacitacion | nuevos
empresarial los grupos productos de
veredales la guayaba
Nuevos Capacitacion, Transporte | CIMPA,
productores recepcion de deinsumos | arboles,
informes insumos para
siembra de
guayaba
AMUCOR Capacitacion Manejo tecnico | Aporte CIMPA,
de cultivos economico | Froyectos
para asistir a | relacionados
capacitacion | con guayaba
es

18
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Otro apoyo es lacapacitacion, la formulacién y desarrollo de proyectos proviene de
las UMATA, y en algunos casos, directamente de las alcaldias municipales.

- El apoyo esté representado en capacitacion y aporte econémico para el desplaza-
miento de las asistentes. Resalta el trabajo de apoyo y capacitacion
desarrollado por el CIMPA, en proyectos especialmente relacionados con la gua-
yaba.

CONCLUSIONES

. EI 78% de las organizaciones tenidas en cuenta en este estudio correspon-
den a asociaciones. Solamente el 11% de las organizaciones visitadas corres-
ponde a cooperativas, solo el caso de la cooperativa COOGUAYABA.

. En general se puede afirmar que las asociaciones nacen por la influencia y
gestion de otros grupos organizadas y con trayectoria en el tema de la organi-
zacin, en otros casos su creacion se debe a la presencia de estimulos prove-
nientes del desarrollo de algin proyecto especifico o puntual que beneficie a
estas organizaciones.

. En promedio las organizaciones cuentan con 43 miembros, sin embargo, se
encuentran diferencias marcadas sobre todo en las asociaciones de mujeres

- campesinas ya que existen grupos que estan conformados por un numero de
miembros significativamente alto.

. - . Las organizaciones reconocen la importancia de que su constitucion tenga
SOk carécter legal, ya que permite la obtencién de beneficios.

HAamia

-+ La carencia de proyectos productivos, la poca vision empresarial y la falta de
R compenetracuon con la tecnologia, hacen que las organizaciones no funcionen
~ ni cumplan con los objetivos que tienen plasmados en sus estatutos.

&
. COLOMBIA

S “estatutos no se adectian a las necesidades y circunstancias reales de
cada uno de los grupos, en otros casos los objetivos alli planteados se formulan

S demamado generales y ambiciosos o en la realidad se encuentran factores que
' imj_:glden su realizacion.

- ‘EI patrimonio de las asociaciones se limita a los recursos provenientes de los -

aportes y cuotas de afiliacion de los miembros, ya que no se cuenta con

‘aportes de otras instituciones ni de donaciones tal como se encuentra descrito

en 1os estatubos

LBLILTZOA AGHT

G

eI ':las rganizaciones cuentan con un sistema de administracion
compuesto por una junta directiva, érgano de administracion permanente, en-
cargada de dar cumplimiento a las directrices, politicas, programas o proyectos
que apruebe Ia asamblea general y la responsable de la administracién de
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. Las organizaciones reciben apoyo de otras entidades e instituciones, especial-
mente en capacitaciones sobre organizacion, gestion empresarial, formulacion
de proyectos; se cuenta ademas con aportes econdmicos principalmente de
las alcaldias para el desplazamiento para asistir a las capacitaciones.

RECOMENDACIONES

. Revisar los estatutos, replantear los objetivos y darlos a conocer a todos los
miembros, ya que en la actualidad las organizaciones no los cumplen y son
desconocidos por algunos de sus miembros

. Es importante que las organizaciones se capaciten en aspectos relacionados
con la formulacion de proyectos productivos que les permita tener actividades
que cohesionen y mantengan a los miembros alrededor de las metas comunes.

. Las organizaciones deben capacitar a sus miembros en liderazgo ya que todos
los miembros deben estar capacitados para asumir cargos y roles que conlle-
ven a su desempefio como actores activos de las organizaciones.

. Para activar las organizaciones existentes, se debe proponer la realizacion de
reuniones que permitan a sus miembros repensar en la razén de ser y de
existir de las mismas, buscandole un sentido social que conlleve a la realizacién
de actividades relacionadas con sus objetivos iniciales y que les permitan iniciar
un trabajo.

- Las organizaciones existentes deben buscar la oportunidad de negocios a
través de la produccion y comercializacion de bienes o productos que se deri-
ven de su actividad principal.

. Debe darse la rotacién de cargos, especialmente de aquellos que tienen que
ver con la junta directiva, para que todos los miembros tengan la oportunidad
de hacer parte activa de las organizaciones y para que esta participacion se
convierta en una oportunidad de aprendizaje y mayor conocimiento de la orga-
nizacién a la cual se pertenece.

. No es aconsejable la creacién de nuevas organizaciones para la region, por
cuanto existe un buen nimero de éstas, por el contrario se deben buscar
mecanismos de reactivacion y activacion de las que ya existen, a través de la
convocatoria para que sus miembros adelantes actividades que permitan la
reorganizacion de las mismas.

- Los proyectos de mayor atractivo para los miembros de las diferentes organi-
zaciones de la region son aquellos que permitan la comercializacion de produc-
tos, especialmente de la guayaba, aspecto convertido en cuello de botella
para el desarrollo de esta fruta y a su vez, se convierten en una razén mas,
para activar las organizaciones.
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INTRODUCCION

La guayaba (Psidium guajava L.) es
una fruta tropical producida en los de-
partamentos de Santander, Tolima,
Cundinamarca, Antioquia y Boyaca.
En el nivel nacional se estima que
existen 25.119 hectareas de guayaba
con una produccion de 135.000 t / afio
de las cuales el 82.25% se produce
en el departamento de Santander,
donde existen variedades que predo-
minan y presentan buen comporta-
miento, dentro de las que sobresalen
Palmira ICA-1, Roja ICA-2, Roja Re-
gional, Guavata Victoria y Guadalupe.
La guayaba se caracteriza por presen-
tar un alto contenido de vitaminas,
minerales, fibra y su sistema de pro-
duccion casi silvestre que permite
calificarlo como un producto “limpio”
y arménico con los conceptos de de-
sarrollo sostenible puesto que no se
utilizan agroquimicos.

METODOLOGIA

DISENO EXPERIMENTAL : El traba-
jo se dividio en tres experimentos asi:

11.A. MSc. César Villamizar Q. Director CIMPA.
21.A, Camilo Andrés Garzon A. U.D.C.A. Bogota.

César Villamizar Q.}
Camilo A Garzon. 2

EXPERIMENTO I «Efecto del embol-
sado sobre la dinamica de creci-
miento y desarrolio
del fruto»

Factores experimentales : El ex-
perimento consta de dos factores ex-
perimentales, que son la variedad
(CIMPA y Brasil Redonda) y el nivel
(embolsado y no embolsado), la uni-
dad experimental fue el fruto, el nd-
mero de replicaciones es de seis para
los diametros y tres para el peso seco
(para cada nivel embolsado y no em-
bolsado). Para el andlisis estadistico
de resultados, se efectuaron pruebas
de analisis de varianza y pruebas de
Tukey para la comparacion de medias.

Métodos de campo. Se marcaron
las fechas de floracién de seis frutos
embolsadns y de seis frutos sin em-
bolsar, para tomar el diametro ecua-
torial y polar y de tres frutos embol-
sados y tres frutos libres, para el peso
seco, la toma de las variables se rea-
liz6 a los 40, 50, 60, 70, 80, 90, 100,
110, 120, 130 dias de edad.
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EXPERIMENTO II «Cambios
fisicoquimicos y organolépticos
durante el crecimiento y
desarrollo del fruto»

Factores experimentales: Este se-
gundo experimento estuvo dividido en
dos partes, dentro de los cambios
fisicoquimicos los factores experimen-
tales fueron, la variedad (CIMPA y Bra-
sil Redonda) y la edad del fruto (30,
60, 90, 110, 120, 130, 140, 150, 160 y
170 dias después de la antésis), para
los cambios organolépticos los factores
experimentales fueron, la variedad
(CIMPA vy Brasil Redonda) y la edad del
fruto (140, 150, 160 y 170 dias de
edad). La unidad experimental estuvo
conformada por tres frutos y el nime-
ro de replicaciones fue de cuatro, para
un total de 12 frutos por cada muestreo,
Para el andlisis estadistico de resulta-
dos, se efectuaron pruebas de analisis
de varianza y pruebas de Tukey para la
comparacién de medias.

Métodos de campo. De igual forma
que para el experimento I, se marco
las fechas de floracion de doce frutos
embolsados para tomar a los 30, 60,
90, 110, 120, 130, 140, 150, 160 y170
dias de edad y a los 140, 150, 160 y
170 dias de edad para las pruebas
organolépticas.

Métodos de laboratorio para las
pruebas fisicoquimicas.

Se evaluaron las variables: sélidos so-
lubles totales, porcentaje de azlicares
reductores, pH, porcentaje de acidez
titulable expresada en porcentaje de
acido citrico, relacién sélidos solubles
totales con la acidez titulable, porcen-
taje de vitamina C, porcentaje de
pectina soluble, porcentaje de semilla,
porcentaje de pulpa y resistencia de la

pulpa a la presion.

Métodos de las pruebas sensoria-
les. Para determinar la calidad de la fru-
ta, se realizaron pruebas sensoriales con
un panel conformado por seis jueces.
Se evaluaron los factores de calidad:
apariencia externa, apariencia interna,
aroma, intensidad del aroma, sabor, in-
tensidad de la dulzura, intensidad de la
acidez y color.

EXPERIMENTO III «Comporta-
miento poscosecha del fruto de
guayaba»

Factores experimentales: Para
este experimento los factores experi-
mentales fueron, la variedad (CIMPA
y Brasil Redonda), la edad del fruto
(140, 150, 160 y 170 dias de edad) y
el tiempo de almacenamiento (0, 4, 8
y 12 dias). La unidad experimental
estuvo conformada por cuatro frutos
y el nimero de replicaciones fue de
tres para un total de doce frutos para
cada muestreo. Para el andlisis esta-
distico de resultados, se efectuaron
pruebas de andlisis de varianza y
pruebas de Tukey para la compara-
cién de medias.

Métodos de campo. Se marcaron
las fechas de floracion de doce frutos
embolsados para tomar a los 140,
150, 160 y 170 dias de edad, los ana-
lisis respectivos

Métodos de laboratorio.

La fruta cosechada se almacend por
0, 4, 8 y 12 dias a una temperatura
de 13°C y 90% de humedad relativa,
para la mediciéon de las variables
poscosecha, las cuales fueron: evo-
lucién del color de la epidermis, evo-
lucién de la apariencia externa, por-
centaje de deshidratacién y porcen-
taje de humedad.
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Experimento I: El desarrollo del fruto de guayaba presento tres etapas o esta-
. dos, una etapa inicial, que se desarrolla desde el cuajado del fruto hasta los 70
dias, que se caracteriza por presentar un aumento rapido de la division celular, un
estado intermedio que se extiende desde los 71 dias al dia 110, en el cual se

disminuye notablemente la division celular y un estado final que finaliza a los 30

dias, donde nuevamente se observa un incremento de la division celular. Segun la
prueba de Tukey durante el crecimiento del fruto no hay diferencias significativas
en cuanto a los niveles embolsado y no embolsado, solo hay diferencias significa-
tivas entre variedades, debido a sus caracteristicas genéticas. Como se observa
en las Figuras 1y 2, el fruto presenta un crecimiento de tipo doble sigmoide para
los dos diametros (embolsado y no embolsados) de las dos variedades.

Figura 7.
Curva de crecimiento variedad CIMPA
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mento II: La variedad y la
del fruto al momento de la co-
nfluyen significativamente
cambios fisicoquimicos y
épticos del fruto de los dos
ales estudiados. Durante el
iento y desarrollo del fruto
de

las variables
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_en la mayoria de las variables los mayores valores se obtuvieron al
ntermedio o al final (madurez). La variedad CIMPA sobresale por
s de solidos solubles totales, azlcares reductores, acidez
solubles totales con la acidez titulable, vitamina C, mientras
donda se destaca por su bajo pH y por su baja resistencia
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Entre los 110 y 120 dias de edad (inicio del segundo estado), se presenta el cambio .

mas importante, que refleja el inicio de la madurez fisioldgica del fruto, que termina

a los 170 dias (tercer estado) con la completa madurez fisioldgica y organolépticas

(madurez comercial). En cuanto a las variables organolépticas ambas variedades :
presentaron buenas calificaciones en cuanto a los parametros de calidad, sin em-
bargo, sobresale la variedad Brasil Redonda por su buena apariencia externa, inten-
sidad del aroma, intensidad de la acidez, y color, mientras que la variedad CIMPA
solo se destaca por su sabor y por la intensidad de su dulzura.

...... .
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Experimento III: En este experimento los resultados también muestran que la
variedad, la edad del fruto y el tiempo de almacenamiento influyeron
significativamente en el comportamiento de las variables en ambos materia-
les. Durante el almacenamiento la variedad Brasil Redonda presenté una mejor
evolucién del color de la epidermis y una mejor evolucion de la apariencia
externa, mientras que la variedad CIMPA presentd altos niveles de deshidra-
tacion. Segun los resultados obtenidos se pudo establecer que el tiempo cri-
tico de almacenamiento es a partir de los 8 dias, los frutos almacenados por
mas tiempo sufren una constante pérdida de peso, atribuida a la pérdida de
humedad y de materiales alimenticios de reserva, por la evapotranspiracion y
respiracion principalmente.

CONCLUSIONES

e La técnica del embolsado no tiene ninglin efecto en los procesos de creci-
miento y desarrollo del fruto. El uso de esta técnica por parte del agricultor no
influye en el incremento del tamafio y peso seco, este parametro de calidad
no se ve afectado, ya que esta es una técnica que sdlo protege el fruto contra
el atague de mosca de la fruta y retiene o controla enfermedades como
Pestalotoa versicolor Speg.

e la variedad y la edad del fruto al momento de la cosecha, influyeron
significativamente en los cambios fisicoquimicos y organolépticos de los fru-
1tos de los dos materiales estudiados.

e La variedad CIMPA present6 altos contenidos de sélidos solubles totales, azu-
cares reductores y vitamina C, importantes dentro de la comercializacién como
fruta fresca y potencialmente importantes dentro de la transformacion en la
industria

» Lavariedad Brasil Redonda por sus caracteristicas quimicas (alta acidez titulable
y altos porcentajes de pectina soluble) presentaria un potencial para un tipo
de mercado especifico, pudiendo ser este en mercados nacionales y extranje-
ros.

TECA AGROPECHARIS

0
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» Asociando los cambios fisicoquimicos con los indices de madurez, la época de
recoleccion adecuada seria a partir de los 110 dias de edad, dependiendo su
uso (consumo directo 0 materia prima en la agroindustria) y de la distancia a
la cual se va a transportar,

» Las variable relacién sélidos solubles totales con la acidez titulable, porcenta-
je de acidez titulable, porcentaje de vitamina C, porcentaje de pectina solu-
ble, presentan un potencial como indices de madurez, con la desventaja que
conlleva su aplicacién en el campo por parte del agricultor, por ser estos
analisis de laboratorio, complejos y en dado caso costosos de realizar.

* La variedad, la edad del fruto al momento de la cosecha y el tiempo de alma-
cenamiento, influyeron en el comportamiento en poscosecha de los frutos,
durante el almacenamiento

¢ El periodo critico de almacenamiento para ambas variedades es después de
los 8 dias, después de este tiempo la fruta pierde sus caracteristicas de 6pti-
ma calidad (baja apariencia externa y alta deshidratacion, principalmente), lo
que perjudica la comercializacién y le resta precio al producto.

RECOMENDACIONES

e Para estudios de dinamica de crecimiento y desarrollo del fruto, es impor-
tante tener un mayor nimero de arboles y un mayor nimero de unidades
experimentales, con el propdsito de explicar mejor el comportamiento
del fruto y tener mayor confianza en los resultados.

* Prolongar el estudio por varias cosechas, para identificar los factores que
pueden influir positiva o negativamente en el comportamiento y en la
evolucion de las caracteristicas fisicas y quimicas del fruto.

e Para explicar mejor el comportamiento del fruto durante su crecimiento y
desarrollo, tener en cuenta los factores agroclimatoldgicos v fisioldgicos,
con el propdsito de asociarlos con los cambios de las caracteristicas
fisicoquimicas.

e Dada la importancia de estos dos materiales en sus caracteristicas fisicas
y quimicas, se recomienda evaluar el comportamiento y su rendimiento
en la industria, no solo en la elaboracion de pasta de guayaba (bocadillo),
sino en otros productos, para un mejor aprovechamiento.

e Difundir los resultados de este trabajo a los agricultores y fabricas, para
que conozcan la fisiologia del fruto y los cambios durante el crecimiento y
asi mejorar las condiciones actuales del cultivo y contribuir al desarrollo
de la region.
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Fernando A. Gonzalez L

GEOGRAFIA DE LA ZONA GUAYABERA
Ubicacion y Topografia

La zona guayabera de los municipios de Puente Nacional, Jesis Maria, Guavata,
Barbosa y Vélez, se halla ubicada entre los 1500 m y los 2100 m de altitud. La
altitud media a la que se encuentra la zona guayabera es de 1800 m. Las pendien-
tes estan por debajo del 30% en la mayor parte del area y el valor prevaleciente
es del 10%, indicando que se trata de un area ondulada mas que quebrada. Con
base en la informacion contenida en la encuesta de caracterizacion aplicada a 482
productores guayaberos se muestran los rangos altitudinales donde se encuentra
la finca y el relieve de las fincas.

Tablal. Distribucion de fincas por altura
sobre el nivel del mar

Altitud (m) -~ |No Casos %
>2001 14 2.9
1901 - 2000 63 131
1801 - 1900 167 34.6
1701 - 1800 [161 334
1601 - 1700 60 12.4
<1600 SLLE R 35
Total general 482 100

Fuente: CIMPA, Encuesta de Caracteriza-
cién de Productores de Guayaba

La Tabla 1, muestra que en un alto porcentaje (68%) las fincas guayaberas se
encuentran entre los 1700 m y 1900 m de altitud y son muy escasas las que estan
por encima de los 2000 m, o por debajo de los 1600 m. El promedio de la altitud
donde se encuentran ubicadas las fincas fue de 1810 m.

t Ingeniero. Eépecialls.ta
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La Tabla 2, muestra la distribucion de
las fincas segun su relieve, un 70%
de las fincas tienen una topografia on-
dulada, coincidiendo con la topogra-
fia general de la zona guayabera con
un relieve que tiende a ser mas on-
dulado que quebrado.

Tabla 2. Relieve de las fincas

Altitud (m) No Casos %

>2001 14 29
1901 - 2000 63 13.1
1801 - 1900 167 34.6
1701 - 1800 [161 33.4
1601 - 1700 60 12.4
<1600 17 35
Total general 482 100

Fuente: CIMPA, Encuesta de Caracteriza-

cién de Productores de Guayaba

Se usa la rutina de graficacién (Map
Objects) se puede observar diferen-
tes caracteristicas geograficas del
area o zona guayabera de los munici-
pios de Puente Nacional, Jesls Ma-
ria, Guavata, Barbosa y Vélez. Se
aprecia la red intrincada de carrete-
ras y carreteables, el patrén de ave-
namiento dendritico. La toponimia
merece alguna acotacién de nombres
como: Iroba, Popoa, Pavachoque,
Semisa, Mercadillo, Cantano, Ejidos,
Ropero indican la larga tradicion de
la zona que se remonta a los
cacicazgos y encomiendas coloniales.

Mapas de Veredas Guayaberas y
Unidades Agroldgicas

Los mapas de veredas guayaberas
estratificadas se graficaron con el
software Arc.Cad, segln el area ocu-
pada en guayaba y el de unidades

agroldgicas, como ejemplos de los di-
ferentes mapas que se pueden pro-
ducir mediante una herramienta de
SIG, con base en los mapas digitados.

El mapa de densidad de arboles mues-
tra dos nucleos de veredas; uno en
Guavata y el otro en las veredas limi-
trofes entre Puente Nacional y Jesls
Maria. Puente Nacional posee un gran
nimero de veredas guayaberas con
densidades altas y medias, sin em-
bargo, no posee una industria
bocadillera desarrollada como la de
Vélez y Barbosa.

El mapa de unidades agroldgicas
muestra que la zona guayabera se en-
cuentra en la unidades agroldgicas Mg
(cultivos permanentes y
semipermanentes, café con sombrio,
platano y frutales, color naranja), Mf
(Produccion mditiple con cultivos per-
manentes diversificados café, cafia,
platano, frutales, color amarillo) y Me
(cultivos transitorios, maiz, yuca, fri-
jol sorgo, color rosa), siendo la mas
prevaleciente la Mg, en la cual el sis-
tema silvopastoril con guayaba seria
un uso adecuado. El area correspon-
diente a la unidad Me, apta para cul=
tivos transitorios, es reducida. Al pa-
recer cuando la vocacion del suelo es
para estos transitorios, la cafa
panelera reemplaza al sistema
silvopastoril con la guayaba, indican-
do que las mejores tierras agricolas
se destinan a la cafia panelera

No existe una influencia determinante
del sustrato rocoso y por ende en los
suelos en la densidad de los cultivos
de guayaba. Sin embargo, las veredas
con mayor densidad de arboles de gua-
yaba tienden a ubicarse en la Forma-




cién Paja (Kip) conformada por suce-
siones de lutitas negras, ligeramente
calcareas y micaceas. El cultivo de la
cafa tiende a ubicarse sobre la For-
macién Tablazo (Kit) conformada por
areniscas calcareas con intercalaciones
de lutitas negras, seguidas de calizas
modulares grises a negras. El suelo
sobre la formacién Tablazo tiende a
basico por su contenido calcéreo y so-
bre la Formacion Paja a acido; se puede
decir que es de mejores condiciones
agroldgicas el suelo cuyo material
pedogenético tiene contenidos de cal-
cio.

En conclusion, se puede decir que en
la zona existen dos sistemas de pro-
duccion en competencia, el
silvopastoril con guayaba y el agrico-
la con cafa. Cuando las condiciones
agroldgicas lo permiten el uso del
suelo tiende a ser cafiero, cultivo mas
exigente pero que redunda en un
mayor nimero de jornales/ha y por
ende en un mayor ingreso.

Al parecer, la presencia en la zona del
sistema silvopastoril con guayaba se
debe a las condiciones de un
- microclima peculiar ain no estudiado
con la suficiente profundidad para in-
ferir el por qué de esta presencia. Esta
aseveracion se sustenta en el hecho
de que en la zona hay un mosaico de
suelos que van desde basicos a aci-
dos, sin que se vea interrumpido el
uso del suelo con este sistema
- silvopastoril. Sin embargo, se puede

~ indicar-que la precipitacién media

- multianual de la zona esta entre los
2000 mm y los 2500 mm y las tem-
peraturas promedio oscilan, entre los
17°C y los 21°C segtin la posicién
altitudinal. A principios de afio, en
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enero y febrero se pueden presentar
sequias que, en algunos afios, alcan-
zan afectar los cultivos y los pastos.

Nota: No se elaboraron tres mapas
claves para el andlisis espacial: de uso
y cobertura, de tenencia de la tierra
(tamafio predio/ha) y el pedoldgico
(unidades de suelos). Los dos prime-
ros podran ser soportados por la car-
tografia elaborada en los EOT de
Vélez, Guavatd y Jesus Maria, que ac-
tualmente esta realizando la UIS y han
debido ser entregados en el 2001. Los
de Puente Nacional estan editados
puesto que este municipio ya elaboro
su EOT. El Mapa pedoldgico de
Santander, unidades de suelos, repo-
sa en los anaqueles del IGAC, no es
permitido su uso y no ha sido edita-
do.

CARACTERIZACION
SOCIOECONOMICA

Datos Poblacionales

El promedio de las edades de la po-
blacién censada en la encuesta de ca-
racterizacion es de 36 afios 3 meses.
Analizando la piramide poblacional
(Figura 1), se aprecia un faltante en
los nifios entre 0 y 10 afios, pues en
este estrato poblacional se cuenta con
123 habitantes frente a 322 entre 10
y 20 afios. Lo cual puede deberse a
que en el disefio de la encuesta se
prevé hasta seis familiares ocupando
la vivienda de la finca, por supuesto
pueden haber mas o haber personas
no familiares. También se aprecia una
baja sensible en la poblacién entre 20
y 30 afos, lo cual puede indicar un
fendmeno migratorio en la poblacion
joven laboralmente activa.
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Primera cosecha Sequnda cosacha
Eepecie Trafamiento Fs P | EF.Bi [ s P | EF Bia, [Ps P 1T JEF Bia.T T
q 0% . %
Bagazo ain farmentar | A97.75 | 2450 | 136,70 e T!f.ls .
Testigal =
Bagazo lavado 4B horas | 271.76 | 2322 | 16572 | 13.30 | 42747 353
: Testigo 2
Sc‘z'qr Blagazo famentacion 5 | 26350 | 2252 | 23342 | 1995 | 49692 4247
i dias
Bagazo famentacion 5 | 31050 | 2663 | 22437 | 1917 | 53487 457 -
dlas
Bagazo fementacion 7 | 391.00 | 32.56 | 25857 | 2218 | B40.57 5475
dias
Bagazo farmentacién@ | 41875 | 35.79 | 28487 | 2434 | 70362 60.13
dias
Hagazo ein larmeniar | 42150 | # 02| 14310 [ 1229 | Ge4 A0 HE
Testigo 1
Bagazo lavado 48 horas | 34500 | 2948 | 3565 | B.17 | 44065 37.66
Testign 2
Bagazo fermentacién 5 | 311,25 | 2650 | 26185 | 2238 | 57310 439
Pulmonanius | dias
Bagazo fermentacién & | 31850 | 27.22 | 27567 | 2356 | 59417 50.78
dias
Bagazo fermentacién 7 | 36300 | 31.02 | 31687 | 2708 | 67987 58.10
dias
Bagazo famentacién 8 | 41325 | 3532 | 30992 | 2648 | 72317 6181
diag

Ps. Piin = Paso promado #n gramos
EF.Blo =P taje promedio de eficlencls biolégica por tratami
Pa. Py, TT = Paso promedo fotal on gramos por cosecha

EF. Blo, TT% = Porcentaje de eficlencia bioldgice 1olal por cogedha,

Fuente: CIMPA, Encuesta de Caracterizacién de Productores de Guayaba

La Tabla 3, muestra los habitantes, promedio por finca, para cada uno de los muni-
cipios; el promedio general es de 3.72 el cual es bajo y puede deberse, en parte, al .
problema de disefio de la encuesta .

Taba 3. Promedio habitantes por finca

rﬁunlclpio " [Promedio

Barbosa 317

Guavata 3.71 :
Jestis Maria 3.04 £k
[Moniquira 2.92 5
Puente Nacional 3.83

Togui 3.4

Velez 3.75

WAL 372

Fuente: CIMPA, Encuesta de Caracterizacion de Productores de
Guayaba

La Tabla 4, muestra la distribucién de las fincas seglin el nimero de parientes del
propietario que viven en ellas, el valor modal es de 3, lo que indica que la familia
tipica estaria compuesta del padre, la madre y dos hijos, siendo el padre el pro-
pietario. Se presentan cuatro casos sin familiares, al parecer se trata de personas
propietarias de dos fincas pero en una de ellas no residen.
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Tabla 4. Distribucién ndmero de familiares
por finca

Compendio de Guayaba

El 78% de los propietarios es del gé-
nero masculino, consecuente con una
sociedad con tradicion patriarcal y con
un legado proclive al machismo. (Ta-

Parientes No bla 6)
en Finca Casos
0 4
1 109 : -
- Tabla 6. Género de los Propietarios de Fin-
2 107 cas
i i Municipi [Femenino |Masculino [Vacia  [Tofal
4 77 Barbosa 1 5 6
SRIT Guavata 25 ET 1 123
5 31 Jesiis Maria 12 45 58
6 14 [Moniquira L] 30 ]
kﬁl.mnle Nacional 43 138 162
7 D o 2 ] 10
Vélez 11 53 64
Fuente: CIMPA, Encuesta de Caracteriza-  Lo'o- Lo 4 AR I

cién de Productores de Guayaba

La Tabla 5, muestra la edad de los pro-
pietarios, muy pocos de ellos son jove-
nes solo el 3.5 % tiene menos de 30

Fuente: CIMPA, Encuesta de Caracteriza-
cion de Productores de Guayaba

Tabla 7 . Ocupacién de los propietarios

= : Ocupacién Propietario No Casos
anos y no hay ninguno con menos de ;
20 afios. Cerca de un 38% tiene una  |Adricultor 372
edad superior a 60 afios. La edad avan-  |Ama de casa a3
zada constituye un obstaculo para la  [Administrador 3
modernizacién de las practicas |[Empleado 3
agropecuarias. Inactivo 2
IMaestro de Construccion 2
Tabla 5. Edad de los propietarios Productor-Fabricante B
Edad Propietario No % Comceoiante 1
Conductor 1
20-30 17 35
3140 e 158 [Madre Comunitaria 1
41-50 53 193 Produtof 1
51-60 15 | 28 #N/A - 1
61-70 a7 20.1 Total 482
o R 18 Fuente: CIMPA, Encuesta de Caracteriza-
Total general 482 100.0 cién de Productores de Guayaba

Fuente: CIMPA; Encuesta de Caracteriza-
cién de Productores de Guayaba
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Nivel educativo

En la Tabla 8, se ilustra el nivel educativo, tanto de los propietarios como de sus

familiares, se puede apreciar un analfabetismo alto (personas con ningln grado ¢
de instruccion formal o apenas un grado) que llega al 16.4% de la poblacion
mayor de 15 afios. En los propietarios, el analfabetismo es mucho mas alto (26.6%)
que el de sus familiares (11.2%). Las personas con bachillerato o estudios supe-
riores sdlo alcanzan el 11.8 %, en los propietarios el nimero de bachilleres es
irrisorio 15 (3.1%). Cabe destacar la presencia de 23 personas entre los familia-
res que han cursado cursos de educacion superior.

Tabla 8. Nivel Educativo Poblacion > 15 afios

Nivel Educativo  |No Casos Nivel Educative  |No Casos

0 a4 0 GE

PV} 1 38

2 a8 2 85

3 69 3 83

4 21 4 38

5 P 5 322

6 12 6 28

7 12 7 3z

8 5 [l 25

) 2 ] a2 .

10 5 10 30

11 13 | 1 127

12 1 12 2 .

13 1 ] 15 1

U i u 23
Total 482 Total 944 :
Fuente: CIMPA, Encuesta de Caracterizacion de Productores de Guaya- : ‘
ba i

El panorama educativo no es halagliefio, si se trata de adelantar programas de
mejoramiento de tecnologias o de transferencia tecnoldgica, los que tendrian un
escollo fuerte en el bajo nivel educativo de la poblacién sobre todo en los propie-
tarios.

Vivienda

Para poseer una idea de la calidad de la vivienda se han estudiado tres parametros:
sanitario, electricidad y acceso vehicular. Como lo muestra la Figura 2, cerca del
26% de las viviendas no posee sanitario. En materia de disponibilidad del fluido
eléctrico tan solo 9 viviendas no lo poseen (1.9%), 432 viviendas poseen instala-
cién eléctrica monofésica (89.6%) y 41 viviendas instalacién eléctrica trifésica
(8.95). En lo referente al acceso vehicular sélo el 12% no-lo tienen, al 84.9% se
puede acceder mediante carreteable destapado y a un 3.1% mediante via pavi-
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mentada. La gran mayoria de las fincas poseen cocina de lefia, aunque también un
alto porcentaje, superior al 50%, poseen estufa de gas.

Principales causas del deterioro de la
calidad en la guayaba.

25 - e N

20 4

15 4

10

5 4

[ |

o]
Hearidas

Aplastamiento Golpas

I Pajaros

|m Fincas @ Cadenas de ALmacenes |

Figura 2. Nimero de Viviendas con o sin Sanitario

En general, se puede afirmar que las
condiciones de la vivienda si bien no
son Optimas son aceptables. La zona
guayabera se encuentra en un area
con muchas vias de acceso por lo cual
al 88% de las viviendas se puede ac-
ceder mediante automotores, Es ne-
cesario una mejora en las condicio-
nes sanitarias.

ASPECTOS DEL SISTEMA
PRODUCTIVO

Caracteristicas Generales

Las hectéreas censadas en las 482
unidades productivas alcanzan las
3030, para un promedio de 6.35 ha/
unidad. El 10% tiene una extension
de una hectarea o menos, el 25% de
dos hectéreas o menos y el 50% son
minifundios de cuatro hectéreas o me-
nos. El 10 % de las fincas posee mas
de 12 hectéreas y solo el 5% mas de
20 . Las fincas en su gran mayoria
son en propiedad (92.7%), el 5.8 %

son en compafiia y sélo un 1.5% estan
en otra forma de tenencia. En sinte-
sis, se trata de una zona de pequefios
y medianos productores propietarios
de la tierra. La Tabla 9, muestra la
composicion del tamafio predial.

Tabla 9. Tamafo fincas (ha)

Tamaiio No %
ha Casos
<2 76 15.8
2-5 201 41.7
5-10 128 26.6
10 - 20 48 10.0
20 - 50 26 5.4
S0 - 100 3 0.6
Total 482 100.0

Fuente: CIMPA, Encuesta de Caracteriza-
cién de Productores de Guayaba
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El uso de la tierra es bastante
diversificado (Tabla 10), predominando
las hectareas dedicadas al sistema
silvopastoril con Guayaba. En usos pe-
cuarios estan dedicadas 2125 ha. Ade-
mas de la guayaba tienen gran impor-
tancia los cultivos de café, platano, cafia
y yuca. Todos estos cultivos son tradi-
cionales en la zona. Los citricos al pa-
recer estan ganando importancia. Es de
destacar que aun quedan cerca de 70
hectareas en bosque. El cultivo del maiz
tiende a desaparecer.

Tabla 10. Usos del Suelo en las Fincas

Usos Mo Area
casos

Guayaba/Pastos 449 1444 4
Café/Platano 282 350.7
Pastos 179 666.4
Platano 61 31.2
Cafia 58, 87.8
Yuca 56 33.0
Rastrejo 52 79.8
Café 49 55.4
Guayaba 42 29.2]
Bosque 33 69.4
Guay/Cafe 23 26.0
Naranja/Mandarina 12 19.8)
Maiz 10 T3
Bijao 7l 2.8
[Maiz Frijol 4 1.1
Pitahaya 3 1.4
Potrero 3 14.0
Mora 2 0.3
Labranza 2 1.0
Cafia/Naranja 1 0.3

Fuente: CIMPA, Encuesta de Caracteriza-
cién de Productores de Guayaba

En la Tabla 11, se muestran las cabezas
de ganado (bovino, equino, porcino, ca-
prino) que poseen las fincas guayaberas,
hay un poco menos de 3000 bovinos en

las 2125 ha, dedicadas al mantenimien-
to de ganado vacuno o caballar, lo que
da cerca de 1.5 cabezas/ha, siendo ésta,
una ganaderia tradicional, sin pastos de
corte sin estabulacion, el promedio es
alto, maxime si se tiene en cuenta, que
ademds de los beneficios del ganado tan-
to en carne como en leche, se aprove-
cha la guayaba para venta y el arbol
como lefia.

Tabla 11. Numero de cabezas por finca

Ganado Cabezas
Toros 98
Vacas 1447
Terneros 1094
Novillos | 228

Naovillas ! 11

Total Bovinos 2978
Cerdos de levante 21’;4
Camuros 9
Caballos 280
Yeguas 10
Mulas "

Burros 2
Total Equinos 303

Fuente: CIMPA, Encuesta de Caracteriza-
cién de Productores de Guayaba

Plantaciones de Guayaba (Psidium
guajava) y su manejo

El promedio del ciclo productivo de la
planta de guayaba es de 30 afios ini-
ciando a partir de 24 a 26 meses mo-
mento en el que comienza su primera
floracion y vida activa fisioldgicamente.
El arbol de guayabo se adapta muy bien
a condiciones de silvpopastoreo, pH
acidos y altas precipitaciones, condicio-
nes imperantes en la Hoya del rio Suarez
(Moreno y Latorre, 1999). Con respec-
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to a la densidad de las plantaciones de guayaba el 43% es de baja densidad, menos
de 200 arboles/ha, el 27% es de densidad media entre 200 y 400 arboles/ha y el
26% es de alta densidad, mas de 400 arboles/ha. (Tabla 12)

Tabla 12. Porcentaje de fincas segun densidad de arboles de guayaba
Densidad Guayaba %

|Munlclplo ¢\ Baja Media Alta
Barbosa 33 67 0
Guavata 41 19 41
Jesus Maria 38 34 28
Moniquira . 28 44 28
Puente Nacional 47 26 26
Togul g 60 10 30
Vélez 47 31 22
|1'_0TAL 43 28 29

Fuente: CIMPA, Encuesta de Caracterizacién de Productores de Guayaba

Alta: >400 arboles/ha
Media: 200 - 400 arboles/ha
Baja: 100 - 200 arboles/ha

El establecimiento de los cultivos de guayaba, en un alto porcentaje, se hace en
forma silvestre, es decir que los rumiantes lo siembran en sus deyecciones puesto
que ingieren la fruta y las semillas son excretadas en el estiércol dejando un lugar
abonado para que se produzcan las plantulas. (Tabla 13)

Tabla 13. Forma de establecimiento de los guayabos

Establecimiento Guayaba, | No Casos % |
Silvestre R 944
[Establecido il 3 06
[Mezclado 24 5.0

Fuente: CIMPA, Encuesta de Caracterizacion de Productores de Guayaba

En las variedades de guayaba existentes en la finca también se observa la manera
tradicional en que es manejado el cultivo, como se aprecia en la Tabla 14, las
variedades nativas son las imperantes y en pocas fincas se mantienen variedades
de una calidad del fruto diferente a la tradicional.
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Tabla 14. Nimero de fincas por variedad
de guayaba

Consecuentemente con la forma de es-
tablecimiento de la plantacion silvestre,

No el poco grado de variedades introduci-

Variedad Casos das y bajo uso de fertilizantes, la pre-
Regional 357  paracién del terreno es minima (Tabla
Roja 275  16). Cabe destacar que el uso de riego
Blanca 244 Yyaseapara la guayaba u otros cultivos
\ictoria 13 es minimao.
Palmira 11l Tabla 16. Preparacién del terreno
Pera 8
ICA 7 No
Manzana 4 Tipo Casos
Mulata 4 INo Realiza 416
Cimpa 2 Azadon 50 |
Brasil 1 Machete 3
5-963 1 ueves 3
Criolla 1| (Guadainadora 8
[Total 923  [Tractor 3
Fuente: CIMPA, Encuesta de Caracteriza- Trazado 2
cién de Productores de Guayaba Plateo 1

Ahoyado 6

El empleo de abonos es bajo como se
aprecia en la Tabla 15, lo cual confirma
el bajo nivel de adquisicion tecnoldgica
del sistema silvopastoril y el manejo
tradicional que se le da. Al parecer, exis-
te un problema con la hormiga loca,
pero los datos de la encuesta no son lo
suficientemente claros al respecto.

Tabla 15. Empleo de abonos

En materia de capacitacion técnica en el
cultivo de guayaba aun falta por hacer,
pues a la fecha de la encuesta en marzo
del 2000, tan sdlo el 20% de las unida-
des productivas habian recibido capaci-
tacion en labores propias del cultivo de
la guayaba, como lo muestra la Tabla
17.

[Etapa [Abono INo Casos o = :
Transplante Calfo 13 Tabla 17. Capacitacién recibida por Uni-
Gallinaza 12l  dad Productiva
Materia Organica 3
Bovinaza 2 NO Sl
Cereza de Café 1
Grgaes ] [Barbosa 6
Sostenimiento  |Gallinaza 13 Guavata 101 22
Urea 10| -
Materia Organica 9 JaSL[S Me!ria 36 22
Organico 7l Moniquira 32 7
i;'fOS g Puente Nacional 152 30
ono ,
[Estiércol ganado 2 .IQQ...! 8 2
Poliinaza 2 |Velez 48 16
Bovinaza 1 2|
Borass doCale i [Total general 383 99|
[Total 430

Fuente: CIMPA, Encuesta de Caracteriza-
cién de Productores de Guayaba

Fuente: CIMPA, Encuesta de Caracteriza-
cion de Productores de Guayaba
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

. El sistema de produccién de la guayaba en la Hoya del Rio Suarez (Santander) es
un verdadero sistema de produccién silvopastoril; hombre-vacuno-arbol-pastura
se encuentran en una estrecha relacion. Este sistema silvopastoril comprende la
interaccion de Psidium guajava, la vegetacion herbacea en mayor proporcion la
graminea Paspalatum sp y en menor la leguminosa Desmodium sp. los bovinos en
su mayoria de cruces entre cebl y razas criollas (Moreno y Latorre, 1999).

. Para el campesino es de suma importancia el ahorro y la pequefia utilidad que le
brinda el engorde de novillos; la leche que le proporciona la vaca es necesaria
como alimento y para algunos como posibilidad de pequefios ingresos. La venta
de la guayaba actia como una caja menor y con ella la familia campesina adquiere
los alimentos necesarios para complementar su dieta. El café y la cafia son medios
del campesino para obtener otros ingresos y el platano y la yuca son basicos en su
alimentacion. El arbol de guayaba, ademas de ser importante en la sostenibilidad
de los suelos y las aguas, al campesino le proporciona lefia y alimento.

. Cabe destacar que las fincas, en su mayor parte, ademds de potreros con guaya-
ba o sin ella poseen otros cultivos en los cuales se destacan el platano, el café, la
cafa y la yuca. Por tanto, existe una diversificacion productiva propia de las zonas
de economia campesina.

. El sistema de manejo de las plantaciones de guayaba es tradicional desde su
forma de establecimiento; la limitada fertilizacion, la poca preparacion del terreno
y manejo dan cuenta de un sistema productivo con escasa intervencién humana.
En esto mismo radica su éxito, con un nivel de inversién minimo y con minimas
exigencias para su sostenimiento lo hacen supremamente practico y adaptado,
tanto a las condiciones ecoldgicas de la zona como a la cultura y capacidad técnica
del campesino. Moreno y Latorre (1999) destacan la baja presencia de malezas
por el control de sombra del dosel arbéreo. Si se le mira por el lado pecuario, los
potreros con guayaba con una carga de 1,5 cabezas/ha superan la capacidad de
carga de la ganaderia tradicional que es de una cabeza/ha.

. Para que la transferencia tecnoldgica tenga éxito es necesario comprender este
sistema de produccién tan tradicional pero efectivo en su integridad, a la vez, que
se propenda por tecnificar el cultivo de guayaba, se contemplen los efectos en la
produccién pecuaria y en los cultivos asociados que los cambios tecnoldgicos aca-
rrearian.

. Un escollo importante para la adopcién tecnoldgica es el bajo nivel educativo de
la poblacién, en especial de los propietarios; ademas es una poblacién mayor muy
posiblemente reacia a los cambios. Como hecho positivo ya se tienen jévenes que
han cursado estudios de educacion superior.
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. El niimero de habitantes por finca es bajo seglin la encuesta de caracterizacion de
productores. La poblacion censada es escasa y puede haber problemas de falta de
fuerza de trabajo. Las condiciones de la vivienda son aceptables, sin ser las mejores.

. El zona guayabera de los cinco municipios analizados; Puente Nacional, Guavata,
Jestis Maria, Vélez y Barbosa mediante las rutinas de despliegue espacial, se en-
cuentra de manera mayoritaria en la zona agroecolégica Mg (cultivos permanentes
y semipermanentes, café con sombrio, platano y frutales, color naranja). El siste-
ma silvopastoril de la guayaba es un uso acorde con esta zona agroecologica, un
uso mas exigente posiblemente acarrearia problemas serios de erosion.

. Se requiere un estudio de la climatologia y de la edafo — pedologia de la zona, y
de la relacién de éstos, con las condiciones agrondmicas de los rodales guayaberos.
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Compendio de Guayaba

Evaluacion de Bolsas Biodegradables para la Proteccion
de Frutos de Guayaba (Psidium guajava L.) Contra
el Ataque de Moscas de las Frutas (Anastrepha spp.)
y su Efecto en la Calidad en la Hoya del Rio Suarez.

R

¥

INTRODUCCION

La Provincia de Vélez ubicada al sur del
departamento de Santander se le reco-
noce como la principal zona productora
de guayaba y de bocadillo. La produc-
cion de guayaba Psidium guajava L., se
ha desarrollado, en forma silvestre, sin
técnicas que le permitan mejorar la ca-
lidad del producto y reducir las pérdi-
das poscosecha que se calculan en 22%
aproximadamente, que equivalen a
24.200 toneladas por un valor de

~.2.400.000.000 de pesos.

La agroindustria de la guayaba se cons-

~tituye en una de las principales activi-
- dades socioecondmicas para la region,

_pues de ella derivan importantes ingre-
- s0s aproximadamente 3.600 pequefios
_ productores, siendo la materia prima
- para el desarrollo industrial como prin-
cipal fuente generadora de empleo,
- 4.000 empleos directos y 4.000 empleos
indirectos.

La ﬁiagé‘ limitante del cultivo es la mos-

~_ca de la fruta del genero Anastrepha,

-~ que alcanza dafios en frutos del 100%,

Provincia de Vélez

S i
Maria Nancy Robles Guerrero !

afectando la calidad en términos de sa-
nidad y alta perecibilidad. Para el con-
trol de esta plaga se han evaluado dife-
rentes métodos como el trampeo para
la captura de adultos y reduccién de
poblaciones; la técnica del embolsado
ha dado muy buenos resultados como
proteccion del fruto, pero muy cuestio-
nado por el uso de materiales no
biodegradables causantes de problemas
ambientales. (Gomez, 1996).

Teniendo en cuenta que este método
es 100% efectivo y con el fin de buscar
una solucién al impacto ambiental, se
planteé como objetivo general de esta
investigacion la evaluacion de bolsas
biodegradables para la proteccion del
fruto contra el ataque de la mosca, con
el fin de mejorar la calidad, mediante la
implementacion de tecnologias de bajo
impacto ambiental y competitivas. Para
el logro de este objetivo general se pro-
pone comparar el efecto de tres tipos
de bolsas biodegradables en funcién de
su duracién y su efecto en el control de
Anastrepha spp., en la calidad y vida
Gtil de la fruta.

‘_'Estudﬁan deAgranmnia Instituto Universitario de la Paz Escuela de

- Ingenierfa Agrondmica Barrancabermeja

GISLIOTECA AGROPECUABS
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Compendio de Guayaba

MATERIALES Y METODOS

La investigacion se realiz en el CIMPA, el cual se seleccioné como localidad uno;
una segunda localidad experimental estaba ubicada en la finca Potrerito del muni-
cipio de Guavaté vereda Estancia de Gonzalez.

La fase experimental se inicid con la seleccién de arboles y marcacion de frutos
para determinar las diferentes edades. La aplicacion de los tratamientos (embol-
sado de frutos), se realizd a partir de los 55 dias después de fecundado el ovario
previa toma de informacion sobre peso, tamafio inicial, caracteristicas quimicas y
estado fitosanitario principalmente incidencia de peca negra, Pestalotia versicolor

Speg.

Para dar cumplimiento al objetivo de este proyecto, se plantearon variables inde-
pendientes, tres tipos de bolsa de materiales biodegradables (bijao, tela, papel),
una plastica como testigo del embolsado, y un testigo absoluto sin proteccién lo
que dio origen a cinco tratamientos. En cada localidad se seleccionaron tres arbo-
les continuos de la variedad roja regional.

Para el disefio experimental se tuvieron en cuenta los siguientes tratamientos:

Cuadro 1. Definicién y descripcion de tratamientos o factores para evaluar.

NUMERO TIPO DE BOLSA DESCRIPCION
- TRATAMIENTO -

1 Papel Kraff Elaborado de diferentes tipos de papel reciclaclo,
75a/cm?

2 Tela 100% algodon; 32 cm de diametro y una longituc
de 22 cm. =

3 Bijao Curadas, tipo empacque o envoltura de bocadillo

4 Plastica Calibre de 0.5-10 mm de baja densidad de color -
blanca.

5 Testigo absoluto | Al aire libre. sin proteccion alguna

RESULTADOSY DISCUSION

En las dos localidades todos los tratamientos con embolsado, independiente del
tipo de material, fueron igualmente efectivos para evitar el dafio ocasionado por
mosca de la fruta, pues no hubo presencia de larvas en ninguno de ellos, mientras
en el testigo (frutos no protegidos), el 100% de frutos se infectd.

Comportamiento de la variable peso del fruto en los diferentes tratamien-
tos. En la localidad uno, teniendo en cuenta el momento de cosecha a los 140 dias
de edad del fruto, se encontraron diferencias estadisticas significativas entre los =4
tratamientos, donde el mayor peso lo alcanzaron los frutos protegidos con bolsas de R
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tela llegando a 97.84 g, seguido de papel con 91.34 g; los menores pesos se obtu-
vieron con bolsas de bijao y plastico con 64.28 y 47.16 g respectivamente.

La Figura 1, corresponde a la dinamica del crecimiento en cada uno de los trata-
mientos y durante los cinco periodos estudiados. Los frutos embolsados con el
material de bijao tuvieron lento desarrollo en los primeros 10 dias después del
embolsado, pero a partir de esta fecha se inicia un desarrollo acelerado siendo el
de mayor crecimiento; el papel tuvo un efecto retardante en el crecimiento del
fruto durante los siguientes 20 dias después del embolsado, disparandose su
crecimiento (110 dias de edad del fruto), y alcanzando el seqgundo mayor peso;
este mismo efecto retardante se present6 en los materiales de bijao y plastico,
pero con un crecimiento y peso final que en los anteriormente expuestos. El
testigo presenta dafio en su estructura interna y por consiguiente detiene el cre-
cimiento por efecto del dafio ocasionado por mosca de la fruta.

Figura 1. Evolucidn de la variable peso en el periodo de crecimiento de 100-140 dias,
variedad Roja Regional, en la localidad Cimpa.
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En la localidad dos, los resultados no fueron los mismos que en la localidad uno,
pues se encontré que el mayor desarrollo lo adquirieron los frutos con bolsas
plasticas coincidiendo en segundo lugar, las de papel con pesos de 63.71 g y
61.16 g respectivamente, siendo mucho menores que la anterior localidad como
se observa en la Figura 2. Para esta localidad, todos los materiales ocasionaron
~ unefecto retardante en el crecimiento del fruto durante los 10 dias posteriores al

- embolsado con respecto al testigo. En todos los casos el crecimiento de éstos
comienza nuevamente a partir de alli, pero con efectos diferentes de acuerdo con
el tipo de bolsa, llegando a tener mayor dindmica en el desarrollo los frutos em-
bolsados con plastico, seguido de bijao y papel, y por Ultimo tela; el testigo
presenté un crecimiento muy irregular en todo su desarrollo debido al dafio oca-
~ sionado por Anastrepha spp.
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Figura 2. Evolucién de la variable peso en el periodo de crecimiento de 100-140 dias.

Localidad Guavata.
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Igual, que en la localidad anterior todos
los tratamientos superaron ampliamen-
te al testigo o frutos libres lo que de-
muestra que el embolsado origina un
efecto positivo sobre el crecimiento ya
que no es interferido por dafio de mos-
ca de las frutas como sucede en frutos
libres. Estos resultados coinciden con
los estudios realizados en el Cimpa.
Cuando se analizan las diferencias en-
tre las dos localidades se puede decir
que estas se presentaron por efectos
de temperatura, precipitacion, humedad
relativa, ya que las dos localidades di-
fieren en éstos factores y el tipo de
material puede tener un efecto de acuer-
do con ellos.

En la localidad uno, la temperatura es
mas alta (25 °C), coincidiendo con la
fecha de maduracién de la fruta a partir
de los 130 dias, inicia el verano aumenta
la transpiracién por consiguiente retie-
ne la dindmica de crecimiento, en la lo-
calidad de Guavata la temperatura es
mas baja (20 °C) hay menor transpira-

cion en los frutos permitiendo que estos
pierdan menos agua y adquieran mayor
peso.

Comportamiento de la variable s6-
lidos solubles totales (°Brix) du-
rante el periodo de precosecha.
Teniendo en cuenta los solidos solubles
totales presentes en el fruto en el pe-
riodo final (140 dias) y para la localidad
uno, no se encontraron diferencias sig-
nificativas entre tratamiento, lo que in-
dica que el material de bolsa no estad
afectando finalmente esta variable, pues
todos estuvieron en el rango de 9.03 —
9.08 ©Brix a excepcion del testigo ab-
soluto (frutos libres) que alcanzé el
mayor valor de 10.13 ©Brix, pero este
Gltimo resultado puede estar
influenciado por la maduracién prema-
tura debido al dafio causado por mos-
ca.

La Figura 3, muestra que los °Brix se
mantienen constantes durante los 20
dias después del embolsado (periodo
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de 90 - 110 dias de edad del fruto); a partir de este momento comienza nuevamen-
te a evolucionar pero en forma diferente dependiendo del tipo de material.

Figura 3. Evolucion de la variable sélidos solubles totales en el periodo de crecimiento
de 100 - 140 dias, variedad roja regional, localidad Cimpa
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En frutos embolsados con bijao la evolu-
cién comienza a los 120 dias con un fuerte
ascenso entre los 120 y 130 dias pasan-
do de 6.55 a 9.25 ©Brix con un incre-
mento de 2.7, mientras que con tela es
entre los 110 y 120 dias con 2.11 9Brix
de incremento en este periodo; con pa-
pel el mejor comportamiento esta entre
los 120 y 130 dias con incremento de
3.65 9Brix, y plastico con 2.53 ©Brix en el
mismo periodo. Esto nos permite anali-
zar que el material juega un papel im-
portante en la evolucion de esta varia-
ble.

Teniendo en cuenta el periodo final (140
dias), en la localidad dos este compor-
tamiento no fue el mismo, pues se en-
contro diferencias en algunos tipos de
materiales de bolsa como es el caso de
bijao y tela donde se obtuvieron los
mayares valores finales con 9.98 y 9.56
OBrix respectivamente frente a plastico
que no alcanzo sino 8.65°Brix. Esta si-
tuacion puede ser debida a que los di-

ferentes materiales por su naturaleza tie-
nen un efecto diferente respecto a crearle
condiciones de microclima en cada uno
de ellos, lo que hace que en algunos
como el caso de la tela, el papel y el
bijao, se mantenga mas alta la tempe-
ratura lo que permite concentrar més los
sélidos, en cambio el plastico en la no-
che se enfria y crea una temperatura mas
baja afectando la concentracién de soli-
dos en este lapso de tiempo.

Respecto a la evolucion en la localidad
dos, el mayor incremento se presenta
entre los 120 y 130 dias en los materia-
les bijao, tela y papel siendo de 3.93,
4,82 y 3.02 °Brix respectivamente; con
plastico la evolucién fue mas irregular
pues entre los 120 y 130 dias
incrementd Gnicamente 0.9 ©Brix, y
entre los 130 y 140 dias solamente 1.81
OBrix, siendo el menor porcentaje de
sdlidos solubles totales al final (Figura
1),

J
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Figura 4. Evolucién de la variable sdlidos solubles totales en el periodo de crecimiento
de 100 - 140 dias. Localidad Guavata.
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La literatura reporta que cuando las oscilaciones de temperatura entre el
dia y la noche son altas, la concentraciones de ©Brix son mayores, de ahi
que los mejores climas para la produccién de fruta son los que presenta
las condiciones de la localidad Cimpa.

Las fluctuaciones de temperatura mayores de 8 °C son importantes por-
que ayudan a formar y retener sacarosa. Cuando la temperatura de dia
sube alrededor de 30 °Cy en la noche es de 17 °C, favorece la traslocacion
de azlcar de las hojas a otras partes de la planta. Esto es una buena
consideracion para cuando se piensa establecer cultivos para la industria-
lizacion donde requiere mayores contenidos de azlcar.

Comportamiento de la variable vitamina C en las localidades Cimpa
y Guavata.

Teniendo en cuenta los contenidos de vitamina C en la localidad uno en el
periodo final (140 dias) se observa que entre los diferentes tratamientos i3
existen diferencias altamente significativas; en frutos cubiertos con bolsas
de bijao y papel se encontraron los niveles mas altos alcanzando 44.23 y
44.78 mg/100 g de pulpa respectivamente, mientras que con el tratamien-
to pléstico solo llegé 33.89 y con el tratamiento tela a 29.44 mg/100 g de
pulpa, siendo los menores contenidos.

b
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Figura 5, Variable vitamina C periodos 100-140 dias. Localidad CIMPA.
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Analizando los resultados de esta locali-
dad se puede pensar que la exposicién
ambiental induce primero la produccion
de vitamina C y la estabiliza a partir de
los 120 dias cuando la fruta ha desarro-
llado color y estd organolépticamente
madura. Hecho el andlisis de la locali-
dad dos se sigue sosteniendo que bijao
y papel guardan la misma relacién con
respecto a la localidad uno, pero al ob-
servar el comportamiento de este efec-
to en el material de plastico, se encuen-
tra que con este los contenidos son mu-
cho mas altos que en la localidad uno.

Este fendmeno se puede dar si se tiene
en cuenta que la localidad dos, tiene

 temperaturas y brillo solar mas bajo
- debido a presencia de bruma mas tem-

prana, lo que no permite que el plasti-
co origine temperaturas mas altas y
afecte los contenidos de éacido

~ ascorbico, como se dijo anteriormente
la exposicion ambiental induce primero

la produccién de vitamina C. Los nive-

les bajos de vitamina C que se presen-

taron en las dos localidades con el ma-
terial tela hacen pensar que este es un
material que acta como regulador de

temperaturas lo que pueda originar que
no evolucione manteniéndose en valo-
res bajos constantes.

Analizando la Figura 5, que correspon-
de a la localidad Cimpa, se observa la
evolucién de la vitamina C en tela y
papel tienen la misma tendencia desde
110 dias a los 130 dias continuando la
evolucion hacia el incremento con el
material de papel, y disminuyendo a
partir de los 130 dias con el material de
tela. El material de plastico permitié una
evolucidon mas normal y constante auin
cuando con valores bajos, en cambio
bijao el comportamiento fue también
normal y constante pero mayor.

Para la localidad dos, en la Figura 6, se
observa que durante el periodo de 100
a 130 dias el comportamiento es igual
con todos los materiales con muy baja
evolucién y contenido de vitamina C,
pero a partir de los 130 dias presenta-
ron un incremento notorio los frutos
embolsados, plastico con diferencias
notorias importantes, pues alcanzd
85.55 mg/100g de pulpa frente al se-
gundo que no llegd sino a 49.2 que fue

45



46

Compendio de Guayaba

con el bijao. De todas formas los resultados anteriores permiten analizar que
los contenidos de vitamina C estan relacionados con el clima, pues las
diferencias entre las dos localidades son muy notorias, presentandose los
mayores contenidos finales en la localidad dos donde la temperatura es
mas baja teniendo en cuenta principalmente este factor. El tipo de mate-
rial de bolsa como lo explicamos anteriormente también tiene algln efecto
y se puede relacionar con la temperatura que pueda generar la misma
naturaleza de éste.

Figura 6. Evolucion de la variable Vitamina C en el periodo de crecimiento de 100 — 140
dias, variedad Roja Regional en la localidad Guavata.
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Evolucion de la variable Vitamina C en almacenamiento de frutos
cosechados a los 130 y 140 dias en la localidad de Cimpa.

Los frutos cosechados a los 130 dias y sometidos a almacenamiento en la
localidad uno, incrementaron los contenidos de vitamina C a los 4 dias en
todos los tratamientos sobresaliendo bijao y papel que pasaron de 38.22
a 74.55 con incrementos de 36.33, y de 36.67 a 69.45 incrementando
32.78 mg/100 g de pulpa respectivamente, mientras que tela paso de
39.44 a 62.66 incrementando 23.72 mg/100 g de pulpa y plastico de 34 a
64.78 mg/100 g de pulpa con un incremento de 30.78, mientras que el
testigo presentd un incremento de 10.89 unicamente. (Figura 7).

Esto muestra que el embolsado y el tipo de bolsa causan un efecto en los
contenidos. -
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Figura 7. Evolucién de la vitamina C en los diferentes periodos de almacenamiento a
partir de los 130 dias de cosecha. Localidad Cimpa.
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En la localidad dos, se presenta el mismo fenémeno sobresaliendo bijao y papel con

incrementos de 57 y 33.19 mg/100 g de pulpa respectivamente. Con el tratamiento

de tela el incremento para este periodo fue de 16.79 y en plastico de 20.90 mg/100
) g de pulpa mientras en el testigo fue de 25 mg/100 g de pulpa. En el periodo de 4
a 12 dias en las dos localidades todos los tratamientos disminuyeron los contenidos
de vitamina C, siendo més notorios en frutos cuyos contenidos fueron mas altos en
el periodo de cuatro dias, como es el caso de bijao que decrecié 21.85 y 42.32 mg/
100 g de pulpa en las localidades uno y dos respectivamente. (Figura 8).

Evolucion de la vitamina C en los diferentes periodos de almacenamiento a
los 130 dias de cosecha. Localidad Guavata.
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Evolucion de la variable Vitamina C en frutos en almacenamiento cosecha-
dos a los 140 dias en la localidad Cimpa. En la localidad uno, teniendo en cuenta
frutos cosechados a los 140 dias todos los tratamientos incrementaron los conteni-
dos de Vitamina C en este periodo, sobresaliendo en este caso tela con 47.67 mg,
papel con aumento de 35.44 y plastico con 34 mg, los menores incrementos se
dieron con bijao 21.96 mg y testigo con 16 mg/100 g de pulpa. (Figura 9).

Figura 9. Evolucién de la vitamina C en los diferentes periodos de almacenamiento a
partir de los 140 dias de cosecha. Localidad Cimpa.
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En resumen, se puede decir que la vitamina C evoluciond favorablemente en frutos
embolsados con bijao y papel hasta el dia cuatro en las dos localidades lo que
demuestra que hay un efecto en el tipo de material utilizado. Asi mismo, las pérdi-
das son mas notorias al final del almacenamiento (12 dias), en frutos provenientes
de éstos tipos de empaque (bijao y papel). De todas formas a los 12 dias de alma-
cenamiento todos los tratamientos presentaron similitud en cuanto a los contenidos
de vitamina C. Son variedades con niveles bajos de vitamina C.

Seguin estos resultados los frutos de guayaba no deben permanecer por mas de
cuatro dias bajo las condiciones de almacenamiento si el interés es la vitamina C
y que se debe embolsar con bijao o papel para alcanzar los mas altos contenidos.

Evolucion de la vitamina C en los diferentes periodos de almacenamiento
de frutos cosechados a los 140 dias, localidad dos (Guavata). En la loca-
lidad dos teniendo en cuenta los 140 dias de cosechados los frutos nuevamente
en el periodo de cuatro dias de almacenamiento bijao y papel tuvieron incremen-
tos importantes en Vitamina C con niveles de 17.44, 30.78 y 19.07 respectiva-
mente; plastico fue constante, y el testigo presentd un caso tipico de disminucion
de 41.88 mg/100 g de pulpa (Figura 10)



Compendio de Guayaba

Figura 10, Evolucidn de la vitamina C en los diferentes periodos de almacenamiento a
partir de los 140 dias de cosecha. Localidad Guavata
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En los dos Ultimos casos anteriores tam-
bién los contenidos de Vitamina C dismi-
nuyeron entre el periodo de 4 y 12 dias
tal como se presentaron en las dos lo-
calidades en los 130 dias. Los analisis
anteriores muestran que los frutos de
guayaba en almacenamiento deben per-
manecer Unicamente por cuatro dias,
que es el momento en que se presentan

los mayores contenidos de Vitamina Cy

los materiales de bolsa que mas influye-
ron en los incrementos fueron bijao y
papel, principalmente. Posiblemente,
esto tenga relacién con los materiales
que por ser opacos incidieron que al
momento de la cosecha tenian los mas
altos contenidos de Vitamina C y asi mis-
mo, continuaran , en forma favorable,
en almacenamiento.

Al evaluar los niveles de vitamina C en

- la variedad roja regional se ha encon-
- trado en porcentajes muy bajos respec-
to a los demas pruebas realizadas en

estudios anteriores y comparados con
los estandares internacionales. Se cree

_que el motivo pudo haber estado en el
_'func'ionamlento de los equipos; pero

g

para efectos de los resultados del expe-
rimento, no tiene incidencia ya que el
error se mantuvo en todos los tratamien-
tos.

Segun Restrepo (1997, 25), encontrd
que al evaluar los niveles de vitamina C
en frutos almacenados disminuye y de
igual manera en almacenamiento con
temperatura controlada. Devia y Riafio
(2001,70), la variable vitamina C es el
componente alimenticio mas apreciable
de la guayaba y recomienda mantener,
en lo posible, en almacenamiento solo
hasta donde los niveles de vitamina C
no sean afectados.

En almacenamiento, los frutos embolsa-
dos con los diferentes tratamientos au-
mentaron los niveles de vitamina C del
dia cero hasta el dia cuatro y decrecen
del dia cuatro hasta el dia 12 en un nivel
no menor al contenido de vitamina C
encontrado al inicio del almacenamien-
to, esto nos muestra que el tiempo de
almacenamiento dptimo para mantener
los mayores contenidos de vitamina C es
hasta el dia cuatro, en todos los trata-
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mientos. Sobresaliendo el uso del material de bijao que fue el tratamiento que
mejor conservd y hasta llegd a aumentar los niveles; los tratamientos con bijao y
papel se mantuvieron estables hasta el final. Los tres investigadores coinciden en la
importancia que tiene la vitamina C para la fruta pues es la que hace que esta tenga
preferencia.

Devia y Riafio (2001) afirman que la fruta en almacenamiento disminuye sus conte-
nidos de vitamina C y que se debe almacenar sélo hasta donde la fruta no pierda la
riqueza de esta variable, Restrepo coincide con la investigacion de Devia y Riafio en
que los niveles de vitamina C disminuyen en almacenamiento.

CONCLUSIONES

. La técnica del embolsado del fruto es un método mecanico de control 100%
efectivo independiente del tipo de bolsa utilizado. Los cuatro tipos de bolsa evalua-
dos fueron igualmente efectivos en la prevencion del dafo por mosca de la fruta
siendo éste, el principal objetivo del proyecto.

. Los cuatro tipos de material evaluados permanecieron durante el tiempo reque-
rido para el efecto de control teniendo en cuenta el periodo de permanencia mini-
mo entre 50 y 60 dias, fueron resistentes al agua, vientos y el estado para su
reutilizacién; l6gicamente la bolsa de tela garantiza mas cosechas ya que facilmen-
te se puede lavar y prolongar asi su vida (til. La bolsa de papel y bijao no permite
ser reutilizada para proximas cosechas.

« Al utilizarse el embolsado con bijao la maduracion fisioldgica de la fruta se retar-
da haciendo el fruto menos perecedero recomendable para mercados distantes. Al
utilizar bolsas de bijao la fruta conservé mejor sus caracteristicas organolépticas y
fisicas pero dependientes de factores edafoclimaticos.

- El mejor tamafio y peso del fruto independiente del factor clima es la de papel.
La bolsa biodegradable con los mejores indices de favorabilidad ambiental, gene-
radora de empleo y no aumenta los costos de implementacion es la bolsa de bijao.

. La variable ©Brix juega un papel importante en la evolucion de la maduracién de
la fruta ya que en las dos localidades el comportamiento no fue igual, pues se
encontraron diferencias en algunos tipos de materiales de bolsa como es el caso
de bijao y tela donde se obtuvieron los mayores valores finales en las dos localida-
des. La variable pH no presenta diferencias estadisticas entre los diferentes trata-
mientos en las dos localidades, lo que demuestra que el material de bolsa no tiene
ningun efecto sobre el. Normalmente, la acidez titulable evoluciona tendiendo a
incrementar, a medida que se acerca a la madurez fisioldgica, y esta misma ten-
dencia se observa en todos los materiales.
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. Los resultados permiten demostrar que los contenidos de vitamina C estan relacio-
nados con el clima, pues las diferencias entre las dos localidades son muy notorias.
El tipo de material de bolsa tiene alglin efecto y se puede relacionar con la tempera-
tura que pueda generar la misma naturaleza de este. Durante las pruebas de alma-
cenamiento, los mayores niveles de vitamina C los alcanza la fruta a los cuatro dias,
decreciendo posteriormente.
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Evaluacion de la Eficiencia Biologica de dos Cepas del
Hongo Comestible Pleurotus ostreatus (Jaques ex Fries)
quélet, en Residuos Postcosecha de Caiia de Azicar
(Saccharum oficcinarum) y Guayaba (Psidium guajava |)
en la Hoya del Rio Suarez.

INTRODUCCION

Los hongos son un complemento y una
buena alternativa en la alimentacion. El
sustrato para su cultivo estad compues-
to por residuos lignocelulésicos que son
los mas abundantes sobre la tierra. El
bagazo de cafa de azlcar y las semi-
llas de guayaba hacen parte de estos
residuos y se presentan como una bue-
na opcidn ya que se producen en gran-
des cantidades en la Hoya del rio Sudrez
y.son utilizados sélo como combustible
en las calderas y hornos para la pro-
duccion de panela y bocadillo.

El hongo Pleurotus ostreatus es uno de
los organismos que pueden degradar
la lignina y la celulosa, y transformar-
las en fuente de proteinas,
carbohidratos y minerales.

La utilizacién de este sustrato se con-
vierte en una alternativa para la pro-
duccion de hongos comestibles en el
nivel casero, lo cual mejorara las con-
diciones de vida de los cafiicultores y
habitantes de la region, puesto que
transforman estos desechos en
carpdforos de alto valor nutritivo, se
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pueden producir a pequefia escala y son
una opcidn para diversificar los ingresos
de los productores.

El cultivo artesanal de Pleurotus
ostreatus (Jaques es Fries) Quélet, se
inicia en la década de los sesenta en
Hungria, Checoslovaquia, Italia y otros
paises. En 1969 se empezé a cultivar
en otros sustratos diferentes a los to-
cones de madera(Garcia, 1987). En
América, se ubican los primeros estu-
dios en México en el Instituto Nacional
de Investigaciones en Recursos Bidticos
INIREB. En Colombia su estudio se rea-
lizd gracias a la intervencion del profe-
sor universitario Gaston Guzman, quien
introdujo la cepa comercial del hongo
al pais.

Estos hongos desempefian un papel
importante en la degradacion de los
vegetales ya que son los Unicos orga-
nismos capaces de degradar
eficientemente la lignina, los fenoles y
los polifenoles hasta en un 60% del
contenido original gracias a enzimas
como las fenoloxidasas capaces de es-
tos desdoblamientos (Platt, et al. 1993).
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MATERIALES Y METODOS

El proceso experimental se realizé en
las instalaciones del CIMPA.

Materiales de laboratorio de Micro-
biologia. Cajas de Petri, PDA y Agar
Malta, nevera, autoclaves, bolsas plas-
ticas negras y transparentes, agujas de
diseccidn, cubetas, algoddn, papel alu-
minio, papel absorbente, frascos o bol-
sas de poliestireno, cinta de enmasca-
rar, balanzas, cuarto de incubacion, zona
de riego.

Materiales de laboratorio de
Fisicoquimica. Digestor Morris, balan-
za analitica, horno de secado,
polarimetro o sacarimetro, vasos de
andlisis o de precipitado, elermeyer (250
ml), balones de aforar, refractémetro,
planchas magnéticas, pH metro, taras
(cajas metdlicas), embudos, buretas,
pipetas, tubos de polarizacién, papel
filtro, agitadores magnéticos, agua des-
tilada, carbonato de sodio al 5%,
acetato basico de plomo, NaOH 0.1
Normal, fenolftaleina, celite.

Materiales de Planta Piloto CIMPA.
Marmita, calderas, cachaceras, ollas de
diferente capacidad, costales de lona o
fibra, canecas de metal, estufa semi-
industrial o fogén, autoclave.

Materiales de campo. Bagazo de
cafa de azlcar, semillas de guayaba,
trigo, maiz y arroz; yuca, papa, caly
agua.

Métodos de Laboratorio
Produccién del inéculo u hongo in

vitro. Esporas de carpdforos previa-
mente seleccionados por sus caracte-

risticas fenotipicas y pertenecientes a las
cepas INIREB y Sajor caju, se deposita-
ron en una caja de petri con Agar Malta
y/o Sabureaud dextrosa agar en condi-
ciones de asepsia y de laboratorio apro-
piadas para su germinacién y desarro-
llo; de esta forma, se obtuvieron culti-
vos puros de las cepas. La siembra de la
esporada se colectd directamente del
hongo y por dilucién, hasta obtener cul-
tivos monosporicos para la produccion
de hongo semilla en trigo.

Siembra del micelio para obten-
cion de hongo-semilla. El trigo se
sometié a hidratacién durante mas o
menos 24 horas, de tal forma que el
grano quedé blando pero entero. Lue-
go se dejo orear para mezclarse con cal;
en una proporcion de 10 g por cada kilo
de trigo.

El producto se envasd en frascos de vi-
drio hasta en un 75% de su volumen
total, fueron tapados con papel de alu-
minio y se esterilizaron a 15 libras de
presién por media hora. Se dejaron en-
friar y fueron agitados para separar los
granos, se inocularon con las cepas del
hongo Pleurotus ostreatus (INIREB y
Sajor caju) provenientes de la purifica-
cién previa en cajas de Petri, tomando
trozos de este cultivo e introduciéndo-
las en los frascos zon el sustrato, en
condiciones asépticas. Se incubaron de
13 a 15 dias, al cabo de los cuales se
obtuvo micelio del hongo.

Primer ensayo. El sustrato que se utili-
z6 para el cultivo del hongo comestible
Pleurotus ostreatus fue el bagazo de
dos variedades de cafia de azicar (RD
75-11 y CO 421) comunes en la region,
a los cuales se les aplicaron diferentes
tiempos de lavado como tratamientos
experimentales (12,24, 48 horas, y ba-




gazo sin lavar como testigo) con el fin
de eliminar la mayor cantidad de saca-
rosa y acidos posibles presentes atn en
el sustrato evitando asi la proliferacion
de microorganismos contaminantes y
optimizando la invasion del hongo.

Se dejo orear el sustrato para reducir la
cantidad de humedad , luego, se em-
pacd en costales de fibra y se esterilizd
en autoclave durante 45 minutos a 15
psi. Después del tratamiento anterior,
se dejo enfriar y se empaco en bolsas
plasticas negras, en las cuales se alter-
naron sucesivamente capas de sustrato
y hongo- semilla bien distribuidas has-
ta completar la bolsa. Se utilizé una
cantidad de 150 gramos de inéculo por
1.5kg de sustrato. Se cerraron mas o
menos ajustadas y se perforaron con
una aguja esterilizada ( 80 veces alre-
dedor de la bolsa ) para permitir inter-
cambio gaseoso entre el sustrato y el
medio externo.

Se marcaron de acuerdo con el tipo de
tratamiento. Se realizaron cuatro
- replicaciones por tratamiento. Una vez
‘inoculado el sustrato, se llevaron las
‘bolsas al cuarto de incubacion en don-
de permanecieron por 30 dias, al cabo
de los cuales se retiraron las bolsas
negras que cubrian el sustrato y se ca-
- lifico el estado de incubacién.

Luego de destapar las bolsas, se lleva-
ron al invernadero y se ubicaron com-
pletamente al azar sobre estantes. Se
- regaron los “panes” o bloques de
-~ sustrato.dos y tres veces al dia depen-
diendo de la temperatura del lugar.
Cuando los carpéforos empezaron a
tomar forma concava se recogieron la
primera y segunda cosecha. Estos se
empacaron en bolsas transparentes y
se pesaron en la balanza analitica para
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observar la produccién en gramos por
unidad experimental. Durante este pe-
riodo de produccién, se instald un
higrotermdgrafo para tomar datos dia-
rios sobre las condiciones ambientales
como temperatura y humedad relativa
y también se realizo el registro de pla-
gas y su efecto sobre el cultivo.

Segundo ensayo. En este ensayo se
evaluaron las cepas (INIREB y Sajor
caju) y el efecto que produce la
complementacion del sustrato con tres
diferentes porcentajes de semillas de
guayaba sobre la eficiencia biolégica.
Se tomaron en cuenta Unicamente la
variedad de cafia de azlicar CO 421 y el
tiempo de lavado correspondiente a 48
horas ya que presentaron mayor ren-
dimiento en el Ensayo 1.

Se aplicaron los siguientes tratamien-
tos para cada una de las cepas del hon-

go:

- Bagazo mas 10% de semillas
de guayaba

- Bagazo mas 20% de semillas
de guayaba

- Bagazo mas 30% de semillas
de guayaba

- Testigo

Para este ensayo se implementd la siem-
bra con bolsas transparentes y negras.
Realizada la siembra, cada pan fue
marcado con el tipo de tratamiento. En
este caso, para el periodo de riego, se
retiraron las bolsas negras y se hicie-
ron perforaciones en el plastico trans-
parente en las zonas de iniciacién de
los primeros carpoforos, Se trasladaron
al invernadero donde se recogieron
también la primera y segunda cose-
cha.
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Para este ensayo y como forma de con-
trol de plagas (insectos) se construye-
ron e instalaron toldillos en tul para pro-
teccion de cada “pan”. Durante este
periodo de produccion, se tomaron da-
tos diarios sobre las condiciones am-
bientales como temperatura y humedad
relativa.

Métodos para analisis
fisicoquimicos

Determinacion del porcentaje de : hu-
medad en bagazo de cafia, fibra en ba-
gazo de cafia, POL (sacarosa) en ba-
gazo y acidez titulable.

Métodos estadisticos. El disefio se
hizo con distribucién de los tratamien-
tos en forma completamente al azar. Se
realiz6 andlisis de varianza para indicar
la interaccién entre las diferentes fuen-
tes de variacion y pruebas de Duncan
para observar efectos individuales.

Socializacion. Posterior a la realiza-
cion y obtencion de resultados de los
ensayos 1y 2, se llevd a cabo la trans-
ferencia mediante un taller tedrico-
préactico.

RESULTADOS Y DISCUSION

PRODUCCION DE Pleurotus
ostreatus SOBRE DOS VARIEDA-
DES DE BAGAZO DE CANA DE AZU-
CAR

Se tomaron 1.5 Kg de bagazo. La hu-
medad del sustrato de la variedad CO
421 fue de 15.97% y de la variedad RD
75-11 de 13.13% con niveles de fibra
de 81.45 y 76.60% respectivamente,

Después de un mes de incubacion, se
llevaron al invernadero (cuarto de
botonamiento y desarrollo de
carpoforos), los 64 panes, y se evalud
el porcentaje de invasion, no invasion y
contaminacion del sustrato. El porcen-
taje de invasion y colonizacién del
sustrato por parte del micelio del hon-
go en el periodo de incubacidn fue bue-
na en todos los tratamientos. Se en-
contré como mejor tratamiento el de la
cepa Sajor cajl con la var. RD 75-11 y
48 horas de lavado el cual presenté un
99.2% de colonizacién, seguido por un
98.7% de la cepa INIREB, var. CO 421
y 12 horas de lavado.

Se presentaron niveles mayores de co-
lonizacién a medida que aumentaba el
tiempo de lavado del bagazo para am-
bas cepas y variedades. Los valores
indicaron que a medida que se elimi-
nan los residuos de acidos y sacarosa
con lavados a diferentes intervalos de
tiempo, el sustrato de bagazo de cafha
de azlcar, se iba acondicionando para
la proliferacién optima de Pleurotus
ostreatus ya que, segun Garcia, 1987,
el sustrato debe poseer un pH basico
que se logra al realizar estos lavados.

Los porcentajes de no invasion fueron
relativamente bajos. Se observa que
disminuyeron a medida que aumentan
las horas de lavado, tal vez, por la mis-
ma razén anterior. Otra razon podria ser
la humedad del sustrato que se trabajo
en el primer ensayo, ya que al momen-
to de sembrar las 64 unidades experi-
mentales, éste presentd una humedad
promedio del 78.52% y segun Garcia,
1987 esta debe oscilar entre el 65 y
75% para una buena proliferacion de
Pleurotus ostreatus sobre el sustrato,
aunque Stamets, (1993), opina que la




ideal debe estar entre el 70 y 80%. Lo
que indicaria que la humedad del baga-
zo de cafa fue la éptima para el creci-
miento del hongo. El comportamiento
de los promedios de contaminacion en
el primer ensayo, coincide con el de los
porcentajes de no invasion ya que se
presentaron hongos inferiores del
ambiente como Aspergillus, Rhizopus
y Trichoderma el cual, segin Garcia,
(1987), se caracteriza por acidificar
el sustrato impidiendo el crecimiento
de Pleurotus ostreatus. Estos hongos
desaparecieron en el periodo de rie-
go pero, aun asi, no permitieron la
adecuada y total proliferacién de
Pleurotus.

Se registré la aparicion de primeros
carpoforos por cosecha a partir del
momento de iniciacion del periodo de
riego. Los primeros carpdforos de la
primera cosecha aparecieron a los
dias 2y 5, y de la segunda cosecha a
los 9y 20 dias después del primer
riego; se presentd un periodo prome-
dio de descanso (no produccién) de
6 dias. El tiempo total de produccién
de las dos cosechas fue de 24 dias.

La aparicién de primeros carpéforos,
fue rapida en comparacién con lo re-
portado por Stamets, (1993), que in-
dica que se lleva acabo a partir del
dia 3 al 6. Cepeda y Zorro, (1998),
reportan la aparicion de carpéforos en
compostaje de bagazo de cana de
azucar, al séptimo dia después del
primer riego. Asi mismo, con Arenas,
(1992), que registré en sustratos de
cascarilla de algoddn la aparicién
total de primordios entre los dias 4 y
7; sobre cascarilla de arroz entre los
dias 8 y 11 y sobre residuos de ma-
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dera (viruta) entre los dias 5 y 8 des-
pués del primer riego.

En la segunda cosecha, se observé
que la aparicién de primordios fue
mas lenta ( a los 9 dias) mientras que
en la primera tardaron cuatro dias en
salir en la totalidad de los tratamien-
tos. Esto se debid, en parte, al ata-
que de plagas que se reporto, las cua-
les causaron ademas de la demora ,
la no aparicién de carpdforos en seis
de los tratamientos.

El ataque de plagas se registro en la
segunda cosecha. Posiblemente en la
primera ovipositaron y en el lapso de
tiempo entre ésta y la segunda, se
desarrollaron las larvas de dipteros y
coleodpteros.

Parece ser que la estructura del
sustrato tiene mucho que ver con la
abundancia y reproduccion de las pla-
gas (coledpteros) las cuales se refu-
giaron entre los espacios que queda-
ron entre el bagazo y se observo
mayor presencia de individuos en
aquellos panes donde habia mayor
desproteccion por falta de cubrimiento
con micelio.

El ataque consistié en perforar el pie
y las laminillas de los carpéforos re-
duciendo la produccién en un 90%
para la segunda cosecha.

Se presentaron dos especies de
dipteros comunes y una de
coledpteros. Estos Ultimos, eran de
color rojo con manchas negras y blan-
cas y median aproximadamente de 3
a 8 mm.
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Tabla 1. Eficiencia biologica de Pleurotus ostreatus por tratamiento en el primer ensayo

[CEPA|VARD| T. PRIMERA SEGUNDA | TOTAL PRODUCCION
s . L LAV COSECHA COSECHA E1
1l F;f. EF.BIO, |PS.PRM.([EF.BIO. | PS.PRM.TT.|EF.BIO.TT.|
PRM. (%) | | la) (%) . %) |
0 6 251.5:': 4871 481 38 6747 5352
co | 12 8952 71.02 886 7.02 883 78,05
21 [ 24 8758 ©9.46] 1353 10.73 1010, 80.20
Sajor 48 1410.7_\ 11.92] 23303 18.48 16477 130.72
caji i 7165 56.84 127 1.00 728. 57.85|
RD [ 12 4124] 3271 &7.1] 6.1 4995 39.63
7511 24 660.6]  52.40 60.1 4.7§|r 720.7] 57.17
48 936.3| 74.28] 1243 9.86 1060.6| 84.15
0 643.1] 49.35 373 2.86 6804 5222
co [ 12 716.7| 55.00 808 6.96 807.5) 61.97
421 [ 24 8805 67.57| 1441 11.05 1024.8| 76.62
INIRE 48 20873 160.18) 2351 18.04 23324 178.22
B
0 5266 4041 248 191 5518 42.33)
RD [ 12 6406 4916 539 413 594 5/ 53.30)
7511 24 796.3  B1.11 585  4.48 854 3 65.60
48 8628 67.74 344 2.3 917.2) 70.38
PS.PRM.= Peso promatio en gramos por tralamiento y cosecha
EF.BIO. = Po dio tle eficlencla blologica por tratamlento y cosecha

a.PI!M LTT. = Peso p!orrnsﬂu Mal en @mmos por cosacl
BIO.TT.= Porcentajs de sfl la blojoglca total por ¢

e

La Eficiencia Bioldgica (Tabla 1) se hall6
dividiendo la produccién del hongo fres-
co en gramos por el peso del sustrato
en base seca.

La eficiencia bioldgica del primer ensa-
yo fue evaluada para las dos cosechas,
en un transcurso de tres semanas y
media aproximadamente. Se observd
buen crecimiento de carpdforos en la
primera cosecha, mientras que la se-
gunda fue notablemente reducida por
el ataque de plagas.

Se observé una mayor eficiencia biold-
gica en el tratamiento de 48 horas de
lavado con la cepa INIREB y la varie-
dad CO 421 de 178.22% la cual es no-
toriamente superior al resto de trata-
mientos. Le sigue en importancia el
mismo tratamiento pero con la cepa
Sajor caju, el cual presentd una eficien-
cia bioldgica del 130.72%.

En comparacién del mismo tratamiento
(48 horas) con la variedad RD 75-11

que presento una eficiencia biolégica de
84.15% para la cepa Sajor caju y
70.38% para la cepa INIREB, Esto sig-
nifica que el hongo Pleurotus ostreatus
encontrd en la primera variedad, ma-
yor material lignoceluldsico para degra-
dar, y por lo tanto, mayor capacidad
para su proliferacion y produccion, gra-
cias a las enzimas que secreta para cum-
plir con esta funcion (Toyama y Ogawa,
1974; Daugulis y Bone, 1977; Buswell
et al,, 1993).

La variedad RD 75-11, posee la capaci-
dad de retener mayor cantidad de azd-
cares (Manrique e Insuasty, 1997), lo
que pudo influir en una adecuada proli-
feracion de Pleurotus ostreatus e
incentivar el crecimiento de hongos in-
feriores contaminantes del sustrato.

Las condiciones ambientales de hume-
dad relativa y temperatura que se pre-
sentaron en el transcurso de las tres
semanas y media de produccion de las
dos cosechas, indican que se presentd
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una Humedad Relativa entre el 80 y 95% y una temperatura entre el 18y 20 °C
siendo estos los niveles ideales para el buen crecimiento y desarrollo de los carpéforos

(Garcia, 1987).

Analisis estadistico

TFJT.MIIE{TO

PESO DE CARPOFOROS POR TRATAMIENTO

mTRAT 12
BTRAT. 4
OTRAT. &
OTRAT. 2
HTRAT, 16
ETRAT. 11
BTRAT 3
DOTRAT. 18
WTRAT, 10
ETRAT, 6
OTRAT. 7
ETRAT, 8
BTRAT, 14

BWTRAT, 1 ||
BTRAT 13
WTRAT 6 |

Figura 1. Peso en gramos de carpdforos por tratamiento de la primera cosecha del

primer ensayo.

Primera cosecha. Peso en gramos
por tratamiento: se realizd el analisis
estadistico a la variable de peso en gra-
mos de los carpdforos colectados ya
que, este valor es el utilizado para ha-
la eficiencia bioldgica de los ensa-

B

(Figura 1) presentan dife-
s altamente significativas
s demas tratamientos (14)

horas de lava-
!,%el tratamiento
* caju, la misma
lavado, pre-
carpoforos

promedio de 2087.3 g y 1410.9
g respectivamente. A medida
que aumentaba el tiempo de la-
vado del bagazo de cafia de las
dos variedades, aumentaba tam-
bién el rendimiento en peso de los
hongos; destacandose la variedad
CO 421, ya que por su mayor
contenido de fibra, propicidé un
mejor medio de proliferacion y de-
sarrollo de Pleurotus ostreatus.

En la segunda cosecha el analisis
de varianza y la prueba de Duncan
indicaron que los tratamientos 12
(cepa INIREB, var. CO 421 y 48
horas. lav.) y 4 (cepa Sajor cajd,
var. CO 421 y 48 horas. lav.) pre-
sentan diferencias altamente sig-
nificativas con respecto a los otros
tratamientos.
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CLARH
BTRAT 4

ﬂarmrarm

OTRAT, 11
OTRAT 3
WTRAT, &
BIRAT 18
BIRAT. 2
OTRAT 18
BWTRAT 10
WTRAT 7
OITRAT. 14
BTRAT. |
BTRAT §
ETRAT &
BIRAT, 12
BTRAT 6

'Figur;lz. Peso en grarﬁ'o's de 'c':ar'béfor'ds por tratamiento de la
segunda cosecha del primer ensayo.

En la Figura 2, se observa el mismo efec-
to ocurrido en la primera cosecha, don-
de el peso en gramos de los carpoforos
disminuye a medida que lo hacen los
tiempos de lavado, destacéndose igual-
mente la variedad CO 421 con 48 horas
de lavado, por presentar el mayor ren-
dimiento con 235.40 gramos. Las
interacciones entre los factores de va-
riacion indicaron que las cepas no
presentaron diferencias significativas,
mientras que, las variedades de cafia y
los tiempos de lavado mostraron dife-
rencias altamente significativas.

PRODUCCION DE Pleurotus ostreatus
SOBRE BAGAZO DE CANA DE AZUCAR
(var. CO 421) Y SEMILLAS DE GUAYA-
BA.

Para el montaje de este ensayo se tomé
la variedad CO 421 con 48 horas de la-
vado y las dos cepas del hongo (Sajor
caju e INIREB). Igual que en el ensayo
anterior se tomaron 1.5 Kg de bagazo
(48 kg) de CO 421 con una humedad
del 15.21% y una fibra del 79.44%.

Transcurrido el periodo de incubacion
(20 dias), el porcentaje Invasion del

sustrato fue excelente en todos los tra-
tamientos ya que se presentaron datos
del 99.5% para la cepa Sajor caju con
10 y 30 % de semillas, y de 92.5 y
96.1% para el testigo y 20 % de semi-
llas respectivamente. Se observaron
mayores niveles de colonizacién a me-
dida que aumentaba el porcentaje de
semillas con respecto al tratamiento
testigo.

No se presentaron muchas diferencias
entre las dos cepas, sin embargo, la
cepa Sajor caju presentd los mayores
porcentajes de invasion. Los datos de
no invasién y contaminacion fueron
muy bajos.

Se registrd la aparicion de primeros
carpoforos a partir de la iniciacion del
periodo de riego; el primer dia apare-
cieron los primeros carpdforos para la
primera cosecha y se extiende hasta el
dia tres. Para la segunda cosecha, el
dia 7 hasta el 12 a partir del primer rie-
go con un periodo de receso de 3 dias
para la nueva produccion,

En la aparicién de primeros carpoforos,
se observa que fue atin mas rapida en
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comparacion con lo reportado por Stamets, 1993 y Cepeda y Zorro, 1998, debido a
que las bolsas plasticas transparentes, implementadas para este ensayo, permitie-
ron la concentracion de la humedad, lo que impidié la deshidratacién y resecamiento
. tanto del micelio como del sustrato, brindando mejores condiciones para la produc-
cién y desarrollo de los carpdforos.

En el periodo de incubacién se observd la presencia de Trichoderma pero su
ataque no fue mayor ya que el micelio de P. ostreatus colonizé antes el sustrato y
desaparecié rapidamente en el periodo de riego. No se presentaron plagas por-
que se implementaron métodos de control como la instalacién de toldillos de tul a
cada uno de los panes, los cuales impidieron el ingreso de insectos; también se
regd cal agricola en bordes y piso del invernadero y se forraron las paredes del
mismo, en tul. Los datos de eficiencia bioldgica por tratamiento y cosecha se
reportan en la Tabla 2.

Tabla 2. Eficiencia bioldgica por tratamiento del hongo comestible
Pleurotus ostreatus en el segundo ensayo.

CEPAS| %SE PRIMERA SEGUNDA TOTAL PRODUCCION
M COSECHA COSECHA E2 {
PS. PROM |EFI. PS.PROM (EFI.BIO, [PS.PROM (EFI.BIO.TTL

(9) BIO.(% (%) ) (%)

Testig 1149.31) 92,54 194.54| 1566 1343.85 10821

Sajor | 10 1480.38| 112.20 460.12] 37.05] 1940.48 156.25

o Caju | 20 1696.91| 136.64 48231 3883 2179.22| 175.48)

30 1922.30] 154.78 507.43| 40.86] 2429.73 18565

Testig 1169.42)  94.16 23347 18.80| 1402.89) 112,9‘_B|
5 i SR i ;

7

2 3 |INIREB| 10 1303.58| 104.97 401.19] 3230 1704.77| 137.2

| 20 1413.40] 113.81 477.80] 38.47] 1891.20 152.28
SEe : 30 1808.91| 152.90  499.63| 40.23] 2398.54 193.14

| S % SEM = Porcentaje de semillas adiclonadas al bagazc

- = : PS.PROM.= Peso promedic en gramas por tratamiento y cosecha

EFI, BIO, = Porcentaje promed|o de eficizncia blolégica por tratamiento y cosecha

PS.PRM.TT. = Peso promadio total en gramos por cosecha

EF.BIO.TT.= Porcentaje de eficiencia biolégica total por cosecha

BE COLOMBIA

En un periodo de dos semanas y me-  Andlisis estadistico
dia se recogieron dos cosechas, don-
de se observé buena produccion de Primera cosecha. Peso en gramos
carpéforos. La eficiencia biolégica fue  por tratamiento. El analisis de varianza
 excelente ya que ningln tratamiento indica que se presentaron diferencias
fue inferior al 100%. Con nivel infe- altamente significativas. La prueba de
rior del 108% para el tratamiento tes- Duncan para esta variable indica, que
tigo con la cepa Sajor caju y superior los tratamientos 4 (cepa Sajor caju con
del 195.65% para un 30% de semi- 30% sem.), 8 (cepa INIREB con 30%
- llas de guayaba y la misma cepa. La sem.), 3 (cepa Sajor caju con 20%
temperatura del invernadero oscilé sem.)y 7 (cepa INIREB con 20%
~ entre el 20 y 21.5°C y la humedad sem.), no presentan diferencias entre
relativa entre el 78 y 88.8%. ellos, pero si, con respecto a los trata-
mientos 2 (cepa Sajor caju con 10%

e e s 1, B

SISBLIOTECA AGROPEGUAR
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sem), 6 (cepa INIREB con 10% sem.), 5 (Cepa INIREB testigo) y 1 (Cepa Sajor caju
testigo), en los cuales tampoco se observaron diferencias.

En la Figura 3, se observa que el peso en gramos de los carpdforos, aumentd a
medida que se adicionaba un mayor porcentaje de semillas de guayaba, lo cual
indica que este complemento organico mejoré eficientemente el rendimiento de
Pleurotus ostreatus en este ensayo.

Segunda cosecha. Peso en gramos por tratamiento

El andlisis de varianza y la prueba de Duncan para esta variable, indican que se
presentaron diferencias altamente significativas entre los tratamientos 5 (cepa
INIREB, testigo) y 1 (cepa Sajor cajl, testigo) con respecto al resto tratamientos,
ya que, presentaron los valores mas bajos de la cosecha con 233.48 y 194.54 g
respectivamente.

| PESO DE CARPOFOROS POR TRATAMIENTO

Figura 3. Peso en gramos de
carpéforos por tratamiento de
la primera cosecha

TRATAMIENTO !

" PESO DE CARPOFOROS POR TRATAMIENTO

Figura 4. Peso en gramos
de carpéforos por tratamien-
to en la segunda cosecha

TRATAMIENTO
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Los 6 tratamientos restantes, presentaron diferencias significativas con los anterio-

res pero no entre si (Figura 4). Destacandose el tratamiento 4 (cepa Sajor con

30% sem.) con el peso promedio mas alto (507.44 g). Se observa el mismo efecto
. de la primera cosecha, donde las diferencias de peso son mas marcadas entre los
tratamientos. Las interacciones entre los factores de variacion, indicaron que las
cepas no presentaron diferencias significativas, mientras que, los porcentajes de
semillas, si.

ANALISIS FISICO-QUIMICOS DEL SUSTRATO

Se realizaron varios andlisis fisico-quimicos al bagazo de la cafia de azlcar, tales
como porcentajes de fibra, humedad, sacarosa, acidez y mediciones de pH, con el
fin de determinar las condiciones en que fueron sembrados los panes de los dos
ensayos.

Los analisis de acidez, sacarosa y pH, se realizaron Unicamente a la variedad CO
421 ya que fue con esta variedad que se trabajo en el segundo ensayo.

ANALISIS FISICOQUIMICOS DE BAGAZO (var. CO 421)

—_

oMN RO OO

—— % ACDEZ
—8— % SACAROSA
pH

UNIDAD DE MEDIDA

0 12 24 48
HORAS DE LAVADO

Figura 5. Andlisis fisico-quimicos de bagazo de cafa varie-
dad CO 421 a diferentes horas de lavado

e lavado (0, 12, 24 y 48 horas)
dos en el primer ensayo. El re-
tado que arrojo este analisis indica
5), que el bagazo tenia un pH
o de iniciar el ensayo.
isminuyendo a medi-
)an lavados en agua a
nando con pH
a colonizacion y

Lo mismo indica la curva del porcenta-
je de acidez, que aunque son muy ba-
jos sus valores, presenta a menor tiem-
po de lavado, mayor contenido de aci-
dos en el sustrato.

El otro andlisis fue la evaluacion del
agua con la que lavaron el bagazo du-
rante cada uno de estos tiempos. Se
observé el efecto contrario del ensayo
anterior. El pH empieza con valor de 5.8
que representa acidez y sigue bajando
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aln mas, a medida que aumenta el tiempo de lavado. Los porcentajes de acidez
demuestran lo anterior, ya que a medida que aumenta el tiempo de lavado, aumenta
la acidez del agua lo que significa que efectivamente al realizar estos lavados se
evacuan acidos alin presentes en el sustrato. Los resultados de estos andlisis fisico-
quimicos para el bagazo de cafia variedad CO 421, indican que el sustrato se optimiza
a medida que se realizan los diferentes tiempos de lavado. El sustrato fue tomando
un pH basico lo que optimiza la proliferacién del hongo sobre éste (Garcia, 1987).

ANALISIS ASICOQUIMICOS DE AGUA DEL LAVADO DE BAGAZO

(var. CO 421)
5 8 f T o e H
a8 6 A | —e— % ACIDEZ |
- || | —=—%SACAROSA
g 4 ; 7 | pH"
g 2
=
=2 0 =
0 12 24 48
HORAS DE EVALUACION

F_|gura 6. Analisis ﬁsicoqufaoo: de agua de lavado de bagazo variedad
CO 421 a diferentes horas de evaluacion

CONSERVACION Y PROPAGACION DE
HONGO SEMILLA

Para la obtencién de hongo semilla se
probaron varios sustratos con el fin de
encontrar el mas apropiado para la re-
gion de la Hoya del rio Suarez, ya que
se presentan dificultades por la ausen-
cia de trigo. Con ello, se plantean posi-
bilidades para los pobladores de usar
otros sustratos faciles de adquirir en
esta zona. Los sustratos estudiados para
este objetivo fueron los siguientes:
yuca, arroz, semillas de guayaba, maiz
hidratado, maiz sin hidratar, trigo y
papa.

Estos fueron evaluados visualmente
durante su periodo de crecimiento, de
lo cual se concluyo que los mejores eran

los sustratos duros tales como el maiz,
las semillas de guayaba y el trigo ya que
presentaron una rapida colonizacién por
parte del hongo (15-20 dias) y la pro-
duccién y calidad del micelio fue buena.
La yuca y la papa sufrieron descomposi-
cion antes de ser invadidas por el hon-
go, mientras que, el arroz y el maiz sin
hidratar simplemente no fueron invadi-
dos tal vez por falta de humedad. Obte-
nidos estos resultados se inocularon con
las dos cepas, varios frascos con los tres
sustratos durante todo el tiempo que
durd este trabajo.

El hongo semilla se mantiene a tempe-
ratura ambiente en el laboratorio de
microbiologia ya que las condiciones
ambientales propias de la region, asi lo
permiten.



TRANSFERENCIA DEL SISTEMA
ARTESANAL

Reconocimiento del uso de hongos
comestibles por los habitantes de
la hoya del Rio Suarez. Mediante la
aplicaciéon de encuestas a pobladores
de la regiébn en nueve municipios, se
observa una cultura de hongos comes-
tibles de tipo silvestre, asignandoles
nombres comunes para diferenciarlos,
los cuales son recolectados discriminan-
do los toxicos o venenosos y cosecha-
dos en praderas, sabanas, hormigue-
ros abandonados y otros, en épocas de
invierno.

Muchas veces estos hongos son comer-
cializados a diferentes precios segln la
calidad, peso y cantidad. Un dato muy
curioso obtenido en las encuestas fue
que la mayoria de las personas entre-
vistadas, especialmente los campesinos,
atribuyen la aparicién de estos hongos
a truenos y reldampagos, propios de las
épocas de invierno y de ahi los nom-
bres comunes con que son conocidos
~en la region.

Entre las formas de consumo mas fre-
- cuentes se encuentran preparaciones
comunes como asados, fritos, cocidos,
guisados, en aji, con huevos, con pas-
ta, y en general son combinados con
alimentos propios de su dieta alimenti-
cia, También se encontr6 un gran inte-
rés por parte de las personas
encuestadas por capacitarse en el
. CIMPA sobre el manejo, produccién y
formas de consumo de Pleurotus
ostreatus.

Los informes etnobotanicos refieren con
frecuencia que existe una cultura en el
~ campesinado en torno a los hongos y
éstos constituyen parte de su dieta ali-
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menticia (Martinez y Larqué, 1990). Se
recalca el hecho de que obtienen los
hongos por recoleccién y que no poseen
conocimientos de cémo controlar su pro-
duccién o cultivo ni su origen. De ahi la
importancia de continuar con este pro-
yecto ya que todos demostraron gran
interés en el cultivo de Pleurotus
ostreatus por su facilidad y por que va
a representar una excelente solucion al
problema de los desechos como tam-
bién una alternativa en su dieta y en
sus ingresos econdmicos.

Desarrollo de un modelo artesanal
para los habitantes de la Hoya del
Rio Suarez. El sistema de produccion
artesanal consistié basicamente en en-
sefiar a los habitantes de esta region,
la preparacion del sustrato y su poste-
rior esterilizacion en ollas de diferente
tamafio con agua en ebulliciéon por un
periodo de una hora. Se tomé este
sustrato y se realizd una siembra de-
mostrativa con hongo semilla, produci-
da en el laboratorio de microbiologia del
CIMPA; siembra realizada posteriormen-
te por algunos de los asistentes a los
eventos de socializacion para fijar co-
nocimientos y despejar posibles dudas.

Se describieron algunos sitios que po-
drian adaptarse para el periodo de
incubacion y etapa de riego y produc-
cién, para esto se realizd una visita al
invernadero con el fin de observar tan-
to la ubicacion de los estantes como las
condiciones ambientales propicias para
el crecimiento de los carpdforos con la
posterior demostracion de la forma co-
rrecta de cosechar y almacenar los hon-
gos.

Es importante destacar que la metodo-
logia que se empled para el cultivo de
Pleurotus ostreatus, por su bajo costo

65



Compendio de Guayaba

de implementacion y por su sencillez,
resulta muy adaptable y se puede em-
plear en diferentes niveles, ya sea co-
mercial, comunal o casero. También es
importante destacar el hecho de que los
pobladores de esta region pueden em-
plear sus desechos agricolas para el
cultivo de hongos comestibles, ya que
pueden reciclarlos rapidamente en los
ecosistemas mediante un proceso bio-
l6gico natural del cual pueden obtener
beneficios directos y a muy corto pla-
zo.

Los asistentes mostraron interés y se
comprometieron en la multiplicacién y
continuidad de este proyecto, constru-
yendo en cada uno de estos municipios,
la infraestructura necesaria para la pro-
duccién casera y semi-industrial del
hongo, asi como la capacitaciéon nece-
saria para su Optima produccién. Se
produjo como refuerzo una cartilla para
técnicos y profesionales, ademas de un
video donde se explica la metodologia
sobre la produccion del hongo comesti-
ble Pleurotus ostreatus.

CONCLUSIONES

Pleurotus ostreatus, desarrolla su ciclo
biolégico sobre materiales lignocelu-
I6sicos tales como bagazo de cafia de
azlcar y semillas de guayaba, desechos
agroindustriales abundantes en la Hoya
del rio Suérez.

Las cepas Sajor caju e INIREB, emplea-
das en los dos ensayos, no presenta-
ron diferencias significativas ni en nu-
mero ni en peso (g) de los carpdforos
en ninguno de los dos, indicando que
las cepas no influyeron en la eficiencia
bioldgica.

Las variedades de cafia, CO 421 y RD
75-11, presentaron diferencias en
cuanto a produccién en peso de los
carpdforos, debido principalmente a
sus porcentajes de fibra. Se encontré
que CO 421, facilitd el crecimiento y
desarrollo de Pleurotus ostreatus por
su mayor contenido lignocelulésico;
lo que determind su utilizacion en el
segundo ensayo.

Los tiempos de lavado, realizados al
bagazo de cafa en el primer ensayo,
influyeron en la eficiencia biolégica del
hongo comestible, ya que se observé
que esta aumenta a medida que se
incrementa el lavado. El mejor trata-
miento encontrado, corresponde al la-
vado del bagazo por 48 horas, ya que,
a este intervalo de tiempo se elimina-
ban eficientemente los acidos y resi-
duos de sacarosa aun existentes en el
sustrato, optimizando su pH para el
adecuado desarrollo.

El bagazo de la cafia de azlcar junto
con semillas de guayaba son un exce-
lente sustrato para la produccion de
Pleurotus ostreatus ya que ningun tra-
tamiento tuvo una eficiencia bioldgica
inferior al 100%.

El tratamiento que presentd la mayor
eficiencia biolégica fue el conformado
por la cepa Sajor cajl, la variedad de
bagazo de cafia de azticar CO421, con
48 horas de lavado y con un comple-
mento organico de semillas de guaya-
ba del 30%, la cual fue del 195.65%.

La biotecnologia de la produccién de
hongos comestibles se puede adaptar
facilmente en comunidades rurales y
constituye una alternativa viable en la
produccién de alimentos ya que se
pueden producir a bajo costo, con téc-
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nicas sencillas, en poco tiempo, en areas pequefas y no afecta los valores, ni las
actividades centrales de la vida campesina.

v La produccién de Pleurotus ostreatus, no dafia su entorno ecoldgico; al contrario,
les ayuda a utilizar los desechos muchas veces contaminantes y subutilizados por
la industria panelera y guayabera en la Hoya del Rio Sudrez, mediante técnicas

4 sencillas y de facil establecimiento que permiten la integracién de la produccion
con el consumo. Ademads, permite también la participacién de todos con lo cual
es posible mejorar su alimentacién y si son comercializados pueden ser una fuen-
te adicional de ingresos para la comunidad.

El empleo de desechos agricolas para cultivar hongos comestibles, permite que
éstos sean reciclados en forma rapida mediante un proceso biolégico natural,
reduciendo la contaminacién y obteniendo beneficios directos a corto plazo.

El hongo semilla se puede propagar en sustratos diferentes al trigo, ya que por su
ausencia en la region es de dificil adquisicion. Por lo tanto, fueron empleados
otros como maiz y semillas de guayaba obteniéndose con estos buenos resulta-
dos.

Existe una cultura de consumo de hongos comestibles en las comunidades rurales
de la Hoya del rio Suarez.

Es posible implementar un modelo de produccién artesanal del hongo Pleurotus
ostreatus, para los habitantes de la hoya del rio Sudrez.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

ARENAS F, M. 1992. Evaluaciéon de numerosos sustratos para el cultivo del :
hongo Pleurotus ostreatus. Medellin. Tesis de pregrado para optar al titulo de -
Ingeniero Agrénomo, Universidad Nacional de Colombia. Facultad de ciencias | b
agropecuarias. & b

BLANCO V, J. 1997, Guias de laboratorio de microbiologia. UPTC. Tunja. j 3

BUSWELL, J.A.; CAI, Y.J. y CHANG, S.T. 1993. Fungal -and substrate-
associated factors affecting the ability of individual mushroom species to utilize
different lignocelullosic growth substrates. In Mushroom Biology and Mushroom
Products, The Chinese University Press, Hong Kong. p 141-148.

- CEPEDA, W y ZORRO, A. 1998. La utilizacion biotecnoldgica del bagazo de la
gt cana de aztcar para la Produccion de Hongos Comestibles tipo Pleurotus ostreatus.
Bucaramanga. Tesis de pregrado para optar al titulo de Ingeniero Quimico. Uni-
versidad Industrial de Santander. Facultad de Ingenieria.

67



68

Compendio de Gn‘ayaba

DAUGULIS, A.). y BONE, D.B. 1977.Submerged cultivation of edible white rot
fungi on tree bark. European Journal of Applied Microbiology 4. p 156-168

GARCIA R, M. 1987. Cultivo de setas y trufas. Editorial Mundi-Prensa. Madrid,
Espania.

MANRIQUE, R e INSUASTY, 0. CORPOICA-CIMPA. 1997. Memorias II.
Curso Internacional de Cafa Panelera y su Agroindustria. Barbosa. Editor César
Villamizar Quifiones. Capitulo 4. Variedades de cafna de aztcar para la produccion
de panela. p 52

MARTINEZ C., D y LARQUE S., A. 1990. Biotecnologia en la produccién de
hongos comestibles. Ciencia y Desarrollo. Vol. 16. Nim 95. p 53-64.

PLATT, M.W., HADAR, Y., HENIS, Y. Y CHET, 1. 1983. Increased degradation
of straw by Pleurotus ostreatus sp. Florida. European Journal of Applied
Microbiology and Biotechnology. . p 140-142.

STAMETS, P. 1993. Growing gourmet & medicinal mushrooms. Ed Ten Speed
Press. Hong Kong, China.

TOYAMA, N. y OGAWA, K. 1974.Comparative studies on cellulolytic and
oxidising enzyme activities of edible and inedible wood rotters. Mushroom Science
9. p 745-760.




Compendio de Guayaba

Estandarizacion del Proceso de Fabricacion de un Yogurt
Saborizado con Guayaba y Edulcorado con Panela
Pulverizada Microempresarios de Guayaba y Lacteos de

R P

-

INTRODUCCION

En Colombia existe diversidad de em-
presas dedicadas a la produccién de
leche y a la elaboracién de derivados
lacteos, abasteciendo un mercado exi-
gente, industrias que han empezado a
revolucionar el mercado extranjero y
nacional con productos nuevos que sa-
tisfacen la necesidad del consumidor y
apremian la experiencia del productor
en este campo de investigacion.

De la leche se derivan cantidades de
productos como yogur, kumis (leches
fermentadas), arequipe, mantequilla,
queso, entre otros, con posibilidades de
aumentar los ingresos desarrollando
derivados altamente nutricionales. El
mayor consumo de bebidas lacteas se
presenta en la poblacién infantil y en la
adolescencia pero se recomienda para
la tercera edad. Estos productos pro-
porcionan buena digestion y son asimi-

lados segln la persona que quiera ob-

tenerlo. (Marcos, 2001)

Buena parte de culpa de toda esta des-
carga de salud que el yogur guarda ce-

la Provincia de Vélez.

SR ]

Eduardo Benitez Perea !
Cesar Villamizar Quifiones 2

losamente es su blancura a veces orna-
mentada, se debe a los dos fermentos
clasicos: Lactobacillus bulgaricus y
Streptococcus thermophilus que perma-
necen vivos tras la fermentacion. Am-
bos se comportan como un equipo na-
tural, mientras el primero es el princi-
pal responsable de la acidez del yogur,
el segundo le proporciona su aroma y
textura. (diariomedico.com., Abril,
2001)

Por otra parte, en la Provincia de Vélez
y la Hoya de Rio Sudrez la actividad
panelera y la produccién de guayaba,
son los renglones agricolas de mayor
importancia; de la guayaba derivan in-
gresos cerca de 3.000 familias.
(Corpoica - Cimpa, 2001)

También representa una importante
fuente de trabajo para su transforma-
cién en las pequefias fabricas de boca-
dillo, establecidas en la zona, 187 en
total. De acuerdo con la caracterizacion
realizada por Corpoica en 1995, el drea
reportada para Santander es de 12.300
hectareas, La produccién de bocadillo
se estima en 35.000 t/afio valoradas en
$ 21.000 millones de pesos. 156 fabri-

1 Estudiante Universidad de la Paz
2 Investigador Corpoica Cimpa
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cas de pequefia y mediana escala se
encuentran ubicadas en la Provincia de
Vélez y la Hoya del Rio Suarez. El 44%
en el sector rural y el 66% en las po-
blaciones urbanas de Barbosa, Puente
Nacional, Guavata y Vélez. Estas gene-
ran 3.000 empleos directos y 4.000 in-
directos. (Corpoica - Cimpa, 2001)

Colombia es el principal consumidor
mundial de panela con cerca de 25,5
Kg / persona afio, cerca de 1050 trapi-
ches en la Hoya del Rio Suarez y en el
municipio de Barbosa 13 trapiches
aproximadamente con un total de pro-
duccién de 350.000 t/afio.

Su popularidad se fundamenta no solo
en su valor energético, sino que a dife-
rencia de otros edulcorantes aporta mi-
nerales, como calcio, sodio, potasio, fos-
foro, magnesio, hierro y vitaminas. La
agroindustria de la caha se cataloga
como una de las actividades econdmi-
cas de mayor importancia para la eco-
nomia del pais. (Rodriguez, 2001)

Los mayores aportes sobre la calidad
de la leche y producto final correspon-
den al Instituto Colombiano de Normas
Técnicas y Certificacion (ICONTEC) so-
bre productos lacteos lo cual expresa
mediante requisitos generales la dispo-
sicién de materias primas para la indus-
tria de alimentos, mediante estos pro-
cedimientos se va a elaborar el produc-
to teniendo en cuenta cada unos de los
parametros fisicoquimicos, microbio-16-
gicos y organolépticos aplicados al pro-
ducto final.

Existe una potencialidad de vincular
estos sectores, ya que su integracion
puede mejorar las condiciones técnicas,

sociales y econdmicas de la region al in-
crementar el balance de estudio y de in-
vestigacion. Este producto es tan apete-
cido en todo el mundo pues asi ha en-
trado en nuestra vida cotidiana esta an-
tigua preparacion cuya versatilidad en la
industria lactea ha hecho que se arrai-
gue tan profundamente que es dificil
pensar en su desaparicion.

METODOLOGIA
PRIMERA ETAPA

Caracterizacion de las propiedades
fisicoquimicas de los yogures dis-
ponibles en el mercado.

Se evaluaron tres sabores (mora, fresa
y melocotén) mediante tres repeticio-
nes para determinar los rangos sobre
las propiedades fisicoquimicas (pH,
%Brix, acidez titulable, viscosidad, hu-
medad y cenizas) que tiene el yogur
comercial.

La tendencia en cada uno de los anali-
sis fisicoquimicos para los diferentes yo-
gures de sabores se toman como
parametro de referencia estableciendo
una relacién y comparaciéon para la
estandarizacion del yogurt de guayaba
edulcorado con panela.

Para llevar a cabo su estandarizacion
fue necesario establecer los rangos ya
establecidos por las empresas
procesadoras de productos lacteos pero
no difundidos en la literatura de los yo-
gures comerciales evaluados. (Tabla 1)

Los parametros fisicoquimicos funda-
mentales en la elaboracién del yogurt
son:
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Tabla 1. Promedios de caracterizacién fisicoquimica (yogures regionales y nacionales)

[“Marcas | 9Brix pH [ Adidgz Humedad Genizag | Viscosiflad
ey Acido | (%) (%) Dpas/s
lactico i
Marca 1 17,85 4,42 0, 7728 060 4,66
Marca2 | 17.26 443 o.§ 7877 | 0.57 4.7]
Marca 3 17,67 4,29 0, 74,97 | 0,53 4,73
Marcad | 14,68 4,12 0,53 80,22 0,58 4,75

- Sélidos solubles (° Brix). Los gra-
dos Brix establecidos para el yogur
como producto final son de 17 — 18 °
Brix para la mayoria de los yogures pero,
para otros este parametro es diferente.

+ Concentracién hidrogeniénica
(pH). El pH minimo del cuajo debe ser
4,0 y el méximo 4,5 para establecer un
rango de temperatura, abundante pro-
duccién de fermentos lacticos y forma-
cién consistente del gel.

- Acidez (expresada en acido lacti-
co). La acidez expresada en acido lac-
tico establecida por la norma NTC 805
para leches fermentadas no debe exce-
der 0.6, siendo que para el andlisis rea-
lizado ninguno incumple esta norma.

« Viscosidad (dpas). La viscosidad se
presenta en el producto final de acuer-
do con la forma y tratado del batido del
cuajo y la fruta. Pues segln el proceso
debe ser répido, suave y homogéneo
para darle al producto mejor viscosidad
y apariencia para su consumo.

Caracterizacion fisicoquimica de
las materias primas utilizadas en
el proceso. (leche en bolsa de
freskaleche, guayaba embolsada regio-
nal roja y blanca y panela pulverizada)
de los cuales se evaluaron las siguien-

tes caracteristicas fisicoquimicas ° Brix,
pH, acidez expresada en acido citrico y
lactico, vitamina C, azucares reductores,
humedad, cenizas)

Caracterizacion fisicoquimica de
las materias primas

Fue necesario caracterizar las materias
primas utilizadas en el proceso por las
siguientes razones:

El pH, los grados Brix y la acidez son
factores influyentes en el proceso y el
producto final debido a que después de
pasteurizar y edulcorar la pulpa de la
fruta se debe ajustar un pH minimo para
no cortar o fermentarlo demasiado el
gel del yogurt base. De igual manera
sucede con el edulcorado de la fruta. Si
no se lleva a 24 9 Brix tendria proble-
mas por dulzor debido a:

- Grados Brix de guayaba, oscilan entre
8, 9, 10, en algunos casos alcanzan 14.
- El pH de la guayaba, oscila entre 3,8 a
4,0. Lo que significo ajustar el pH de la
guayaba al pH del yogurt base.

- Los grados Brix y acidez de la panela.
La adicién de la panela cumple un pa-
pel importante en la fabricacion del
yogurt, diferentes panelas tienen dife-
rentes Brix, algunas endulzan mas que
otras por esta razon hay que establecer
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las dosis teniendo en cuenta los grados
Brix individuales de cada guayaba.

- El pH de la panela, oscila entre 5,7 a
6. En algunos casos se les adiciona bi-
carbonato de sodio para neutralizar el
efecto producido que tiene la panela en
la leche. (para que no se corte). Para
este caso, el neutralizador de pH esta
en la pulpa de fruta pasteurizada y con-
centrada el cual debe moderarse al pH
de cuajo del yogurt. Pues esas son las
caracteristicas fisicoquimicas y de con-
sumo de este tipo de productos.

SEGUNDA ETAPA

Diseiio experimental. Para el desa-
rrollo del ensayo se utilizé un disefio
experimental de bloques completos al
azar con distribucion factorial. La canti-
dad de leche en cada uno de los trata-
mientos experimentales no varid, la can-
tidad total de panela como valor cons-
tante para la elaboracién del yogurt base
fue del 10%, para la pulpa de guayaba
el pH varié de acuerdo con la variedad
utilizada logrando ajustarla al pH del
yogurt base, la concentracién se esta-
blecié de acuerdo con los grados Brix
de la guayaba.

Las dosis de panela oscilaron entre el
11 y 14 % sobre kilogramo de pulpa
logrando alcanzar concentraciones fina-
les de 24 °Brix.

Analisis estadistico. Una vez evalua-
dos los tratamientos desde el punto de
vista fisicoquimicos los resultados fina-
les se sometieron a prueba de hipdte-
sis de varianza y fueron analizados uti-
lizando el paquete estadistico SAS.

Variables experimentales. Dependientes:
Genotipo: dos (roja regional y blanca
regional)

Pulpa: porcentajes de 8%, 10% Yy 12%.
Factor A: variedad
Niveles: Al: regional roja
A2: regional blanca

Factor B: porcentaje de pulpa

Niveles: B1: 8% de pulpa
B2: 10% de pulpa
B3: 12% de pulpa

Analisis organoléptico. La evaluacion
sensorial se realiz6 mediante un panel
de degustacion conformado por 10 per-
sonas previamente entrenadas.

Variables. Las variables evaluadas en
el panel sensorial fueron: color, aparien-
cia, aroma, intensidad del aroma, dul-
Zura, consistencia, sabor, textura,

Escalas. Las escalas de calificacion
para el yogur saborizado con guayaba
y edulcorado con panela son de 0 a 10
de tal modo que se puedan comparar y
analizar resultados cualitativos y cuan-
titativos.

Analisis de la informacion. La
sumatoria de las variables evaluadas
dieron un minimo de (0) cero y maxi-
mo de (80) ochenta. (La calificacion
entregd resultados segin la satisfaccion
del evaluador de acuerdo con la califi-
cacién dada por cada uno de los jue-
ces). Se escogieron dos de los mejores
tratamientos con mayor nimero de
aceptacion segun lo indicé la evalua-
cion mediante la sumatoria del analisis
correspondiente,
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Ademés se utilizé una calificacién de calidad dada para cada una de las variables
para analizar en el panel de degustacion. Para calificar la calidad en muy mala (0 a
16), mala (17 a 32), regular (33 a 48), buena (49 a 64), muy buena (65 a 80).

Evaluacién organoléptica. Para la evaluacion, los jueces recibieron un entre-
namiento tedrico; generalmente se usa para pruebas discriminatorias sencillas las
cuales no requieren de una definicién muy precisa de términos o escalas (Anzaldla
— Morales). Simplemente se uso un panel semi entrenado o de laboratorio de 10
personas para medir la aceptacién de un producto.

Ademaés se realizd una prueba sensorial a dos yogures comerciales de diferentes
sabores sobre las mismas personas y con el mismo método de evaluacion para
establecer un rango de diferencia y comparacion con el yogur de guayaba produ-
cido en las instalaciones del CIMPA,

La Figura 1 muestra que la calificacion asignada por los jueces con respecto a los
sabores evaluados la diferencia y comparacion no representa un valor alto frente
a los fabricados en el C.I CIMPA.

"YOGURT | CALIFICAGION |
Blanca (%) | | §7.23
55.15
61,30
58,46
56,92
Roja (12%) 59,61/
Melopotrbn 61,46
Fresa 62,30

FACTORDE CALEMAD

Figura 1. Cuadro comparativo de yogurt comercial frente al yogurt de guayaba.

- La evaluacion se realizo a la misma hora para todas las pruebas y con las instruccio-
nes correspondientes de la misma. El andlisis empleado en la evaluacion mostré los
valores mas representativos en las diferentes pruebas organolépticas dando como
mejor resultado el yogurt con guayaba blanca con porcentajes de pulpa del 10% con
un valor de 61,30 y para el yogurt de guayaba roja con el 12% un valor de 59,61 de
calificacion, sobre 80 seglin la escala establecida. Pero el analisis sensorial muestra
que con cada una de los porcentajes de pulpa de (8% y 12%) la calificacion de

‘aceptacion y de calidad estd en un rango de “bueno”.

TERCERA ETAPA
Estandarizacién del proceso y prueba de aceptacion de consumidores

locales y nacionales. Se elaboré una muestra representativa de cada uno de
los productos para las pruebas de aceptacion por el consumidor.
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Parametros de proceso. Con base en
los ensayos de laboratorio, las pruebas
en planta piloto, las normas de pro-
cesamiento y de calidad se organizé
la informacion que describié clara-
mente el proceso y que comprende
principalmente:

e Un diagrama de flujo con los pun-
tos criticos de control del yogurt.

» Una descripcion técnica del proce-
so de elaboracion.

¢ Recomendaciones sobre el manejo
comercial del producto.

¢ Disefio de la etiqueta y rotulado del
producto.

e Un listado de materiales y equipos
requeridos.

e Costos de materias primas y del
yogurt.

Con los siguientes pardmetros se es-
tablecid una ficha técnica de la mejor
opcion definida por la evaluacion rea-
lizada en el C.I1. CIMPA realizada con
las siguientes variables fisicoqui-mi-
cas: pH, Brix, acidez expresada en
acido lactico, viscosidad, porcentaje
de humedad y de cenizas, azlcares
reductores, carbohidratos y Vitamina C.

Produccién en planta piloto. Bajo
estos parametros se elaboraron dos
lotes de yogurt para compararlos con
la ficha técnica del producto.

Pruebas de aceptacion comercial.
Una vez estandarizado el proceso se
elaboraron los dos yogures para su
aceptacién comercial. La aceptacion del
yogurt por los consumidores se realizd
en tres sectores: Provincia de Vélez
(Barbosa, Puente nacional y Vélez)
Ubaté y Bogota.

* Provincia de Vélez: Se conformé un
panel de 150 personas externas del
CIMPA para evaluar la calidad del
producto, el grupo estuvo integra-
do por consumidores potenciales o
fabricantes de lacteos y de guaya-
ba de la provincia de Vélez.

e Ubate: La evaluacion estuvo dirigi-
da a 29 fabricantes de yogurt de la
provincia de Ubate y Chiquinquira.

¢ Bogota: Se evalud en un grupo de
100 consumidores de Corpoica -
Tibaitatd y 50 consumidores en el
norte de la ciudad.

Método empleado. Se utilizo la prue-
ba de aceptacion descrita por (Anzaldla
- Morales) el cual consistié en someter
a una prueba de preferencia los dos
mejores productos escogidos por los 10
jueces evaluadores del C.I. CIMPA dan-
do como resultado el mejor evaluado y
preferido por el panel evaluador. El va-
lor indicado sefala cuantos jueces de-
ben haber preferido una cierta muestra
para que en realidad haya preferencia
significativa.

Andlisis externos. Una vez estanda-
rizado el producto se envian muestras
de yogurt a la empresa ASEBIOL LA-
BORATORIOS LTDA, para determinar al-
gunas marchas fisicoquimicas como:
determinacién de grasa, proteina lac-
tea, prueba de fosfatasa, y algunos ana-
lisis nutricionales como fibra, calorias,
carbohidratos y minerales.

Analisis microbiolégico. El analisis mi-
crobioldgico se realizd una vez el pro-
ducto escogido fue aceptado y evalua-
do en el panel de especialistas y consu-
midores potenciales de yogures, produc-
tores de guayaba y lacteos de la pro-
vincia de Vélez, Ubaté y Chiquinquird.
Los requisitos microbiolégicos regla-




mentarios segun la Norma 805 para las
leches fermentadas son: coliformes to-
tales, fecales, hongos y levaduras.

RESULTADOS Y DISCUSION

Pruebas preliminares. Sometidos los
resultados de las pruebas preliminares
al analisis de varianza, se encontraron
diferencias significativas entre las dos
variedades utilizadas en la elaboracién
del yogurt. Los promedios determina-
ron que el producto con mayor califica-
cion fue el yogurt saborizado con gua-
yaba blanca con un promedio de 7.42,
mientras que con el yogurt de guayaba
roja alcanzé (nicamente 7.10.

De acuerdo con el panel conformado por
los 10 evaluadores del CIMPA y la
sumatoria de evaluacion en el prome-
dio se escogid el yogurt de guayaba
blanca, referente con la variable por-
centaje de pulpa no se presentaron
diferencias significativas, lo que quie-
re decir que este factor no es deter-
minante con la seleccion. Basados en
los elementos de la evaluacion y los
resultados obtenidos se sometid nue-
vamente el yogurt a otra prueba con
diferente panela (tipo CIMPA) buscan-
do mejorar las condiciones y la acep-
tacién por parte del panel.

Realizados los analisis de varianza, no
se encontraron diferencias significa-
tivas entre variedades. Sin embargo,
los promedios muestran que el yogurt
con mayor calificacion fue el
saborizado con guayaba roja con un
promedio de 7.86, mientras que el de
guayaba blanca alcanzo Unicamente a
7.73. Comparando el efecto producido
con la panela anterior en los dos yogu-
res con diferentes porcentajes de pulpa
con este tipo de panela, los promedios

Compendio de Guayaba

se incrementaron en el yogurt de gua-
yaba roja de 7.10 a 7.86 y para el
yogurt de guayaba blanca de 7.42 a
773,

De acuerdo con el panel y la sumatoria
de evaluacion en el promedio se esco-
gio el yogurt de guayaba roja. Referen-
te a la variable porcentaje de pulpa no
se presentaron diferencias significativas,
lo que quiere decir que este factor no
es determinante con la seleccién.

En resumen, se puede decir que cada
una de las materias primas influy6 en
la calidad del yogurt especialmente la
calidad del edulcorante con respecto a
los siguientes factores:

» Enmascaro el color caracteristico de
la fruta por el color de la panela.
Apariencia desagradable o sucia.
Present6 grumos e impurezas.
Demerito la calidad del yogurt.
Contaminé con mayor rapidez el pro-
ducto. (presencia de hongos).

Efectos producidos al utilizar
panela pulverizada tipo CIMPA en
la elaboracion del yogurt.

e Aumenté y mejord la calidad del
yogurt.

e Permitio fijar el color caracteristico
de la pulpa de la guayaba dandole
mejor apariencia al producto.

o Este tipo de panela no contiene qui-
micos ni colorantes no permitidos.

» No present6 grumosidad y se disol-
vié rapidamente.

e Alcanzo a conservarse entre 10 a 12
dias en refrigeracion y no se fermen-
t6 alargando su vida util.

e No se hallaron impurezas internas
debido a las condiciones de elabo-
racion optimas de proceso.
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La siguiente etapa consistié en mejorar las caracteristicas y el efecto producido en
el color, la apariencia, la intensidad del aroma y el aroma con otro tipo de edulco-
rante, pues se concluyo que el tipo de panela con el cual se estaba trabajando no

habia dado los resultados esperados. A partir de este procedimiento se elabor6

panela pulverizada en el CIMPA, en las mejores condiciones necesarias de proce-

so para elaborar una panela que asumiria el desenvolvimiento del proyecto para

mejorar dichos aspectos. La siguiente figura muestra la diferencia de color en las
dos panelas que se van a evaluar. Siendo evidente que las caracteristicas de
evaluacion tendrian que cambiar al tener este tipo de panela de mejor calidad.

(Figura 2)

Panela

Comerctal

Una vez se mejorara la calidad de la panela se esperaba que las evaluaciones
realizadas nuevamente dieran los resultados esperados. (Figura 3)

Figura 2. Comparacion de la panela co-
mercial y panela tipo CIMPA en el mejora-
miento del proceso de fabricacion del
yogurt,

YOGURT CALIFICACION

Blanca (8%) 62,8 —
Roja (8%) 62 )

Blanca (10%) 62,40 :

Roja (10%) 62,3 i

Blanca (12%) 60.4

Roja (12%) 65,3

Melocoton 61,46

Fresa 62,30

Figura 3. Cuadro comparativo de yogurt comercial vs yogurt de guayaba me]arado con

panela tipo CIMPA

= .r_=




Se observa la variabilidad que tuvo el

yogurt de guayaba al utilizar esta

panela. Ademas los componentes de
= evaluacion y resultados mejoraron
incrementandose en valor mas que los
comerciales. El analisis empleado en
la evaluacién mostro los valores mas
representativos en las diferentes
pruebas organolépticas dando como
mejor resultado el yogurt con guaya-
ba roja con porcentaje de pulpa del
12% con un valor de 65,3 y para el
yogurt de guayaba blanca con 8% un
valor de 62,8 y de igual acercamien-
to con el 10% de pulpa con 62,4 de
calificacion, sobre 80 seg(n la escala
establecida.

Aunque el analisis sensorial muestra
que con cada una de los porcentajes
de pulpa de (8% y 12%) la califica-

. cion de aceptacion y de calidad esta
en un rango de “bueno”.

- Ademas, los resultados obtenidos en

- ._color mejoraron dando al yogurt una
apariencia agradable sin tener que op-
tar por utilizar colorantes. Como lo

to del color en el
cion de la panela.
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Los valores obtenidos a través de la en-
cuesta y tabulados muestran soporte por
el cual se optd por la guayaba blanca
con un porcentaje de dosis de pulpa del
8%.

De igual manera, ocurrié con el yogurt
de guayaba roja que increment6 en to-
dos sus aspectos. Comparandose con
la moda es ideal para escoger este
reultado. La mejor opcion para el yogurt
de guayaba roja fue el porcentaje de
pulpa del 12%.

La calificacion de los dos porcentajes
elegidos segln la escala de calificacion
de la calidad esta considerado para el
yogurt de guayaba blanca como: Bue-
no con una calificacién de 62,8. Para
el yogurt de guayaba roja fue conside-
rado segun el cuadro de calificacion de
la calidad como: Muy bueno con una

calificacion de 65,3.1a calificacion de -

aceptacion y de calidad de los demas
porcentajes fue considerado como bue-
no.

Estandarizacion del proceso de fa-
bricacién del yogurt y prueba de
aceptacion por consumidores loca-
les y nacionales.

El proceso de estandarizacion del yogurt
saborizado con guayaba y edulcorado
con panela pulverizada se baso en las
siguientes etapas:

Pulpa de guayaba pasteurizada y
edulcorada: Los célculos se basaron
en una produccion de 9 litros de leche.
(aproximadamente 10 litros de yogur
seguin balance de materia). Se trabajo
con guayaba blanca regional embolsa-
da, guayaba de mejor calidad que la
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comun pues no tiene proteina animal (larva de mosca de la fruta), se selecciond
segun su grado de madurez, luego se escaldd directamente en agua a una tempe-
ratura de 75 ° C durante 5 a 7 minutos con el fin de ablandar los tejidos de la
misma y aumentar su volumen. Como es poca la cantidad afiadida al proceso
(720 g de pulpa que equivalen al 8% del total de leche) se utilizé una licuadora
industrial para obtencion de la pulpa, luego se filtré en lienzo o colador y se le
adiciono la cantidad de panela pulverizada seg(in los grados Brix de la guayaba
(Tabla 2) se concentré a una temperatura de 88 °C durante 5 a 7 minutos en una
paila abierta hasta alcanzar los 24 ° Brix requeridos para la pulpa, después de
pasteurizada la pulpa se enfri6 lentamente y se procedid a ajustar el pH de la
guayaba a 4,4 - 4,5 con citrato de sodio. Se almacend la pulpa para adicionar mas
adelante al yogurt base,

Tabla 2. Distribucién de panela pulverizada en pulpa de guayaba con respecto a los ©
Brix y adicién de citrato de sodio para efecto de ajuste de pH.

GUAYABA BLANCA
Citrato Brix guayaba Pulpa de Panela
de sodio (g) guayaba (g) pulverizada (g) |
6 8 1000 140
T 9 1000 125
7 10 1000 110

La pulpa de fruta segln la adicién de panela pulverizada oscila entre el 11 al 14%
sobre 1000 gramos (1 Kg) de pulpa de guayaba pasteurizada y edulcorada.

Nota: De acuerdo con la adicién de la panela debe llegar a una concentracion
final de 24 ° Brix.

Yogurt base: La leche de bolsa asegura la calidad en cualquier derivado lacteo,
de esta manera se propuso trabajar con ella para proceso de estandarizacién
por su homogeneidad en su composicion y por sus caracteristicas
fisicoquimicas. Una vez recibida la leche se da inicio al proceso de coccién y
homogeneizacién a una temperatura de 65 - 70 ° C. La homogeneizacion
contribuye a la mejor viscosidad del fermentado y evita la liberacion del sue-
ro en el mismo.

Durante este proceso se adiciona el 10% del edulcorante (900 g de panela
pulverizada) y se sigue el proceso hasta pasteurizar la leche a una tempera-
tura de 85 °C / 20 minutos o a 93 °C/ 5 minutos. Ademas, consiste en someter
la leche y la panela disuelta a un tratamiento térmico con el fin de eliminar la
mayor parte de microorganismos patdégenos, seguidamente se disminuye la
temperatura entre 40 a 45 °C para inoculacién e incubacion del cultivo lactico
durante cinco horas aproximadamente sin exceder su tiempo de incubacién
pues la acidez se incrementaria dando lugar al yogurt a fermentarse mas
rapido de lo normal.



Después de incubado se refrigera a una
temperaturade 4 a 10°Cdurante 406
horas para darle mayor consistencia al
gel o cuajo evitando adicionarle algiin
tipo de estabilizante.

Una vez refrigerado a la temperatura
deseada se inicia el rompimiento del gel
o cuajo dandole la consistencia segun
preferencia. Hay diferentes métodos los
cuales son: manual (batido con cucha-
rones) y el batido mecanico (licuadora,
batidora u homogeneizadores con mo-
tor reductor a baja revolucién) para
darle la consistencia o viscosidad ade-
cuada de 4,6 a 4,75 dpas/s.

El yogurt base se mezcla con la pulpa
de fruta pasteurizada y concentrada a
24 °Brix y ajustada de pH a 4,4 - 4,5
con citrato de sodio.

Generalmente, se mezclan en el mismo

recipiente donde se elabord el yogur
- S— base u otro recipiente con el fin de no
- afectar en la consistencia final del pro-
 ducto.

Nota: para fines comerciales se puede
- conservar con sales de potasio y de

- sodio en cantidades de 0,125% / litro
_de yogur producido.

-Almacenamiento. Se almacena en re-
frlgerador a una temperatura de 4 a 10
3 9.C para su conservacion. Segin su
elaboracmn natural o por medio de
conservantes la vida (til del producto
sera de 12a 25 dias.

_.._Pruebas de aceptacién comercial.
& ks evaluacmn consistio en someter los
dos mejores productos escogidos por

- los 10 jueces del CI__MPA (yogurt de gua-
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yaba roja con el 12% de pulpa y el yogurt
de guayaba blanca con el 8% de pulpa).
Para este caso los jueces fueron los con-
sumidores que por lo general son per-
sonas tomadas al azar. Este tipo de prue-
bas es afectiva para lo cual se instruyé
a los jueces antes del procedimiento de
evaluacion.

Analisis para la determinacion de
preferencias en la provincia de
Vélez. Por parte de los resultados ob-
tenidos no hubo preferencia significati-
va entre las dos muestras, ya que para
150 encuestas debe haber 93,75 nime-
ro minimo de juicios coincidentes ne-
cesarios para establecer diferencia sig-
nificativa.

Analisis para la determinacion de
preferencias en Ubate y Chiquin-
quira. La evaluacion se hizo a 29 fabri-
cantes de yogurt; no hubo diferencias
significativas pues la calificacion y elec-
cion de las dos muestras fueron parale-
las, mientras que para la roja fue de 17
respuestas coincidentes para la blanca
fueron 12 las respuestas. Lo que debe-
ria ser para una muestra de 29 evalua-
ciones un nuimero coincidente de 21.

Analisis para la determinacion de
preferencias en Bogota. Para el caso
de Bogotad con 150 encuestas realiza-
das, la mayor calificacion se obtuvo con
el yogurt de guayaba blanca con 97 res-
puestas, mientras que para el yogurt
de guayaba roja hubo 53 las respues-
tas.

Se estableci6 diferencias significativas
para el yogurt de guayaba blanca en-
contrando que para 150 encuestas debe
haber 93,75, Nimero minimo de juicios
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Totales

Blanca

Consumidores

200

Roja

CONSUMBIORES

Blanca

Figura 5. Comparacién de preferencias en las
dos variedades de guayaba (roja y blanca regio-
nal) establecidas por el consumidor.

coincidentes necesarios para establecer
diferencia significativa. Arrojando un
resultado de 97 respuestas coinciden-
tes.

El total de encuestas realizadas en la
evaluacién de preferencia de los dos ti-
pos de yogurt (roja y blanca) fueron de
329 evaluaciones. Provincia de Vélez:
150 encuestas, Bogota: 150 encuestas,
Ubate y Chiquinquird: 29 encuestas.
(Figura 5)

Analisis microbiolégico. Los resul-
tados para coliformes fueron negativos.
No hubo presencia de E.coli u otra bac-
teria coliforme. No se formd gas en las
campanas de durham, ni se coloré rojo
~cereza con la prueba del indol.

Para mohos y levaduras segln la nor-
ma el resultado es indice aceptable de
calidad. Los resultados muestran que
el producto se trabajo asépticamente

durante el proceso, tratamiento y mani-
pulacién, ademas que no se presentd
materia prima contaminada, condicio-
nes de temperatura y tiempos inade-
cuados durante su elaboracion y alma-
cenamiento.

Anadlisis fisicoquimicos y nutricio-
nales. Se analizaron muestras del
yogurt en CIMPA para analisis de °Brix,
pH, Acidez titulable (expresada en &ci-
do lactico), porcentaje de humedad y
cenizas, viscosidad, azlcares reductores
y vitamina C.

Otras muestras se enviaron a ASEBIOL
LTDA para el componente nutricional del
yogurt, el cual se basé en minerales,
proteinas, grasa, carbohidratos, calo-
rias, otro componente analitico fue la
prueba de fosfatasa. (Tabla 3)
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Tabla 3. Caracteristicas fisicoquimicas y nutricionales del yogurt saborizado con guayaba
y edulcorado con panela pulverizada.

Solidos solubles (° Brix) 18
pH 44-45
Acidez * } el 0,58
Viscosidad (Dpas/s) 4,7
Cenizas (%) . | 055
Humedad (%) 80
Minerales (%) Sl 0,62
Fibra (%) 051
Proteinas(%) = 3,12
Grasa (%) 23
Carbohidratos (%) 13,78
Azucares reductores (%) 3.74

| Calorias cal i 88,3
Fosfatasa NEGATIVA
VitaminaC(mg) 28,61

* Expresada en acido lactico

Costos de produccion. Los costos para la presentacion de 1000 cc = $ 2334 pesos
y de 1750 cc $ 2219 pesos.

CONCLUSIONES

* Las materias primas utilizadas en el proceso de estandarizacion del yogurt
saborizado con guayaba y edulcorado con panela pulverizada, las materias
primas presentan caracteristicas optimas permitiendo elaborar un producto
natural.

¢ De acuerdo con los andlisis fisicoquimicos como proteina lactea, grasa, fosfatasa,
fibra, minerales, carbohidratos y calorias realizados por ASEBIOL LABORATO-
RIOS LTDA las muestras enviadas, los parametros cumplen y son adecuadas
para este tipo de productos segtin la norma.

» El yogurt saborizado con guayaba y edulcorado con panela pulverizada contie-
ne menos calorias por la misma cantidad de 100 gramos de muestra que un
yogurt comercial, es mas natural y de alto valor nutricional por su contenido
en vitamina C.

~# Segun los analisis microbioldgicos realizados en CIMPA, las muestras analiza-
das no se encontraron contaminadas por hongos, levaduras, coliformes fecales
y totales. Cumpliendo seguin lo establecido con la norma NTC 805 para leches
fermentadas.
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e Segln las evaluaciones organolépticas realizadas en la Provincia de Vélez
(Barbosa, Puente Nacional y Vélez), ademas de Ubaté, Chiquinquira y Bogota
en norte y sur de la ciudad resulto como mejor opcion por tendencia numeéri-
@, el yogurt con el 8% de pulpa de guayaba blanca por su color, sabor, aroma
y apariencia y demas caracteristicas que lo hicieron mas apetecido como la
suavidad y acidez.

» El proceso de estandarizacion del yogurt se realizd bajo condiciones de asep-
sia e higiene tanto del yogurt como de seguridad para el operario establecien-
do parametros de elaboracion, recomendaciones de proceso y manipulacion
de alimentos.

Ademas, se realizé de manera poco industrial debido a que la cantidad de guaya-
ba utilizada para el proceso es del 8% para 9 litros de leche, (720 g de pulpa)
por lo que se utilizé licuadora industrial para obtencién de la pulpa y no la
despulpadora horizontal que cuenta el centro de investigacion en la planta
piloto, de igual manera el proceso de pasteurizacion de la leche + panela y la
pulpa de la guayaba pues se utiliz paila abierta para el proceso (olla de acero
inoxidable), hacerlo en marmita representa costos altos con poca cantidad de
leche.

e Los envases son aptos para este tipo de productos, demostraron ser adecua-
dos por su opacidad, y si disefio facilita el agarre y manipulacion, por su cierre
rosca con tapa o sello de seguridad. Su vida Util en refrigeracion entre 4 a 10
°C es de 10 a 12 dias.

« Los costos de produccion para elaborar el yogurt de acuerdo con su contenido
neto para 1000 cc es de $ 2306,06 y de 1750 cc es de $3724,43, respecto a la
competencia un yogurt comercial se adquiere en tiendas y supermercados en
presentaciones de 750 cc a un precio de $ 3800 y en 1750 cc a $ 8250.

RECOMENDACIONES
Recomendaciones para el proceso del yogurt base

Recibo de leche: Una de las principales recomendaciones para elaboracion de
yogurt es la utilizacién de materia prima de dptima calidad, la leche debe cumplir
con los siguientes requisitos para poder ser procesada tales como:

Recogida en las mejores condiciones higiénicas.

¢ No habérsele adicionado sustancias preservativas, sustancias inhibidoras como
antibidticos y desinfectantes.

¢ No debe poseer una acidez mayor de 18 ° Th.
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e Libre de olor y color desagradable.
e Utilizar leche fresca y recién ordefiada.
e Evitar la leche de calostro para procesos lacteos.

Filtracién. Es de importancia este proceso pues las particulas extrafias demeritan
la calidad del yogurt.

Adicién del edulcorante. Se recomienda utilizar panela pulverizada o granulada
ya que es una forma practica para el proceso, pues el tipo de panela en bloque
tendria que rayarse vy filtrar después de disolver por la cantidad de impurezas y
sblidos insolubles contenidos. “Tener en ¢liénta el pH del edulcorante ya que si
suele ser muy acido podria cortar la leche,

Homogeneizacién, Homogeneizar es importante ya que aumenta la viscosidad
y estabilidad del gel como también mejora la calidad organoléptica del producto
final.

Pasteurizacion, Es aconsejable afiadir el azlicar antes del tratamiento térmico
ya que asi se garantiza la destruccién de las formas vegetativas de los
microorganismos contaminantes, mohos y levaduras osmofilas e incluso de algu-
Nos esporos.

No se aconseja pasteurizar a temperaturas superiores de 100 ° C. ya que puede
producir una desnaturalizacion de las caseinas lo que da como resultado la reduc-
cion en la estabilidad del gel.

Inoculacnon del cultivo. Utilizar cultivos concentrados pues son los mas usua-
les y al ser disueltos en la leche son homogéneos. No exceder en cantidad del
: -cuﬂ:lva ya que al concentrarse la viscosidad del mismo aumenta tanto que no
: ﬁendré como homogeneizarse.

Incubacnon del cultivo. En esta etapa se debe tener cuidado de no excederse
"*de tiempo porque se aumentaria la acidez. Se debe mantener la temperatura de
incubacion entre 40 y 45 ° C de lo contrario no se podrd llevar a cabo el proceso de
formaaén del gel o cuajo.

Refrigeracuon y conservacion. Es importante esta etapa porque ayuda a for-
- mar.el gel y dar consistencia para el mezclado con la pulpa. Ademas, ayuda a la
conservacién del yogurt como producto final. De ahi depende la vida (til del
_ producto. Seria aconsejable para su comercializacién, adicionar sorbato de potasio
- ode sadlo, benzoato de sodio en cantidades de 0,1% por litro de yogurt produci-
SN do. '
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Recomendaciones para la obtencion de pulpa de fruta de guayaba
pasterizada y edulcorada.

Operaciones principales. Se debe tener en cuenta la seleccién de la fruta,
debe presentarse en las mejores condiciones como frutos solamente maduros y
no verdes o sobremaduros que hayan recibido algun tipo de dafio.

Lavado. Recomendable lavar antes de procesar para retirar todas las impurezas
corpéreas.

Pelado. Retirar las partes negras de la guayaba evitando que al proceso del
yogurt se incorporen particulas indeseables, esto desmeritaria la calidad del mis-
mo.

Escaldado. No exceder en la temperatura de escaldado ya que ablandaria dema-
siado la pulpa y destruiria muchas de sus caracteristicas fisicoquimicas y
organolépticas.

Despulpado y filtrado. Para no demeritar la calidad del yogurt no se debe dejar
pasar las semillas al proceso de obtencion de la pulpa. En algunos casos es con-
veniente si se desea filtrar en un lienzo mas fino con el fin de no encontrar mucha
grumosidad en el mismo. Pero por la caracteristica de la fruta debe ser la pulpa.

Adicion de edulcorante. Tener en cuenta la cantidad de fruta en peso para que
no tenga que exceder o minimizar de edulcorante en la pulpa y que no quede muy
concentrada. Utilizar la informacién que aparece en el Cuadro 2 para ajustar la
cantidad de edulcorante segun la cantidad de pulpa a procesar.

Pasteurizacion. En este proceso se debe tener cuidado en no exceder la tempe-
ratura mas de lo recomendado puesto que se concentraria la pulpa y tenderia a
ser otro derivado de guayaba. Teniendo en cuenta de no pasar los Brix requeridos
produciendo mucho dulzor en el producto terminado.

Ajuste de pH. Es conveniente reposar la pulpa para que pueda llevar a cabo el
proceso de pasterizacion. Este ajuste es necesario ya que al no hacerse este paso
se cortaria la leche. En caso de no tener un pH metro, en la tabla 2 ilustra la
cantidad afiadida por kilogramo de pulpa pasteurizada y concentrada.
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Desarrollo de una Formulacion
para el Sabajon de Guayaba

EENESCRRn0 SED D

INTRODUCCION

Corpoica en su centro de investigacion
CIMPA, con el desarrollo de la formula-
cién de un producto innovador como es
el sabajon saborizado con guayaba se
propone contribuir a mejorar las condi-
cione de dos agroindustrias Colombia-
nas, tradicionalmente establecidas en

. la regién de la Hoya de Ri6 Suarez, la |

de la guayaba y la del sabajon.

_ La guayaba es una fruta que tiene gran-

~ . des posibilidades de consumo tanto en
- el.mercado nacional como en el inter-
jonal por su alto valor nutricional,
bargo, en la mayor parte del te-
0 colombiano, su cultivo es silves-
in los cuidados requeridos para
: FiEJO agronémico y poscosecha,

comerqa!lzados, es asf como en épo-
"f'de---cosecha, el productor preﬁere

TSR

Rosilys Jiménez Rodriguez'
Luz Esperanza Prada Forero 2

Una agroindustria que presenta una de
las alternativas de diversificacion de la
guayaba es la del sabajon, un producto
tradicional de las provincias de Vélez y
Ricaurte, que por falta de investigacion
en este sector no se ha fortalecido y su
comergializacion no es un aspecto im-
port’ante para esta zona del pais.
4 i v

"En la actualidad esta agroindustria cuen-
ta con dos clases de productores los que
se rigen por la Norma Técnica Colom-
biana 2972, que establece los requisi-
tos que debe cumplir este producto, sus
productos se consigue en supermerca-
dos, estancos y tiendas, ubicadas en el
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sector comercial de la ciudad, las pre-
sentaciones que se pueden observar en
el mercado son 750 cc con un valor de
$ 8.150 de 375 cc con un precio de $
4.450, los sabores de estos productos
son brandy, vainilla y café y los produc-
tores que cuentan en su mayor parte
con problemas de calidad, los cuales
formulan el producto empiricamente, en
algunos de los procesos no inactivan
totalmente la fosfatasa alcalina, ademas
emplean el alcohol no rectificado el cual
deja residuos de metanol, restringien-
do asi la entrada de este producto a
mercados de cadena o exportacion li-
mitdndose a comercializacién local de
un producto casero de alta aceptacion.

Los productores empiricos no cuentan
con el apoyo de ninguna institucion y
no poseen los medios para el desarro-
llo de los productos, sin embargo cuen-
tan con un mercado para el sabajon tra-
dicional y muestran especial interés en
la comercializacion del sabajén de gua-
yaba como un producto tipico de la re-
gion de la misma forma que el sabajén
de feijoa es ya tradicional del municipio
de Tibasosa (Boyaca).

Estos productores trabajan por encar-
gos y cuentan con deficiente sistema
de mercadeo, algunos no cuentan con
etiquetas como minima norma para la
comercializacién aspecto que los hace
no competitivos.

Para el desarrollo de la formulacién del
sabajon de guayaba se contd con un
panel de expertos del CIMPA el cual
evalué organolépticamente las diferen-
tes formulaciones desarrolladas a par-
tir de una receta empirica la cual se ajus-
t6 con base en la norma ICONTEC 2972.
Como Materias primas se utilizo leche
entera cruda, yema de huevos de galli-

na tipo AA, azucar refinado, aguardien-
te anisado Onix sello negro y jalea de
guayaba de 60° Brix con 40% de azu-
car. El producto final de mayor acepta-
cién por el panel de los expertos, se
degustd con 50 personas quienes mos-
traron una buena aceptacion; este pre-
senta una concentracion de 37° Brix y
179 GL y se serd la base para la
estandarizacion del sabajon de guaya-
ba, ensayando otros edulcorantes, va-
riedades de guayaba, licor y aditivos
permitidos.

METODOLOGIA

El producto se elaboré en las instala-
ciones del Centro de Investigacion
CIMPA perteneciente a la Corporacion
Colombiana de Investigacion Agrope-
cuaria Corpoica, ubicado al norte del
Municipio de Barbosa departamento de
Santander Km 2 sobre la antigua via al
corregimiento de Cite El proyecto se
llevé a cabo en tres etapas asi:

PRIMERA ETAPA. ELABORACION
DEL PLAN DE TRABAJO

Revision bibliografica. Se realizé en
CIMPA, Biblioteca Luis Angel Arango
(Bogotd), Instituto Universitario de la
Paz, ICONTEC Instituto Colombiano de
Normas Técnicas e Internet, con inves-
tigadores del CIMPA, con personal que
ha trabajado en la elaboraciéon de estos
productos, productores y consumidores
de la region.

Analisis exploratorio sensorial del
mercado. Se llevé a cabo con una en-
trevista informal focalizada que se rea-
lizé a pequefios productores de sabajén
ubicados en : Sucre, Gambita, Jesus
Marfa, Puente Nacional y Moniquird;
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también se recolectd informacion visual y entrevistas a propietarios de supermerca-
dos de Barbosa y Moniquird Santa Sofia, Sutamarchan, Villa de Leiva, Tinjaca y
Raquira.

Aprendizaje de la elaboracion del sabajon. Se aprendio a elaborar de forma
tradicional el sabajén con una receta formulada por la directora del proyecto, esta
. formulacion se denomind, formulacion base.

Seleccion de las materias primas. De acuerdo con la literatura y consulta con
expertos se selecciond la materia prima de la fase de experimentacion con el fin
conseguir en lo posible las misma caracteristica durante toda la experimentacion.
SEGUNDA ETAPA. DETERMINACION DEL PERFIL DEL PRODUCTO
Elaboracion del sabajéon. Se elaboré el sabajon de guayaba con la formulacién
base mostrada en el Tabla 1.

Tabla 1. Formulacién base empleada para la elaboracién de sabajon de guayaba

Materia Prima ] Porcentaje (%)

Leche entera 72.4

g Aziicar refinado 9.6
Aguardiente anisado 14.5 4
pulpa de guayaba 24
Yema de huevo de gallina 1.1 3

Determinacion de las caracteristicas organolépticas del sabajon de guayaba
deseadas por el consumidor, para este propdsito se degusté el sabajon anterior-
mente elaborado, con personas conocedoras del producto.

AGRI

CA
©E COLOMBIA

TERCERA ETAPA. TRABAJO DE PLANTA PILOTO

E Determinacion de las variables de proceso en planta piloto: se determind
e la formulacién de mayor aceptacion por el consumidor variando la concentracion
: de las diferentes materias primas, de acuerdo con los resultados del analisis de la

- informacion anterior y con la ayuda de un panel de expertos para la evaluacion de

SIBLIOTE

%ﬁ, SRS - cada una de las formulaciones, hasta obtener el producto deseado. Se determi-
- naron variables como tiempo de concentracion, condiciones de enfriamiento, tiempo
P de homogeneizacion, condiciones de adicion de cada materia prima.

8 ' Caracterizacion del producto final. Al producto de mayor calificacién por par-
| te del panel de especialistas se le realizaron los andlisis de solidos solubles, pH.
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Pruebas de aceptacion. La aceptacion
del sabajén de guayaba se evalud con
50 personas de diferentes edades; en
los parametros color, brillo, intensidad de
aroma, aroma, sabor, grado de alcohol,
dulzura y textura.

Ficha técnica del sabajon de Gua-
yaba. Contiene los parametros

. Materias Primas y equipos requeridos

. Variables fisicoquimicas de las mate-
rias primas y el producto terminado
como: pH, sélidos solubles, color, olor,
sabor, textura, grado de alcohol.

. Diagrama de flujo del proceso de ela-
boracion del sabajon.

. Una descripcion técnica del proceso
de elaboracion.

. Condiciones de almacenamiento y
manejo del producto.

CUARTA ETAPA. Socializacion de los
Resultados

ANALISIS DE LOS RESULTADOS

En todas agroindustrias rurales de
sabajon visitadas, solo se fabrica el
sabajon tradicional con chirrinchi o fe-
que que es un aguardiente a partir de
miel de cafa producido clandestinamen-
te, el proceso es netamente artesanal,
no se emplean saborizantes, coloran-
tes, ni preservantes y su
comercializacion es por encargo o en
tiendas aledafas.

El sabajén en los municipios de estudio
se consigue en supermercados y tien-
das, en el mismo sitio se puede adqui-
rir dos o tres marcas de diferentes sa-
bores a un precio similar para la misma
presentacion. De esta forma existen
presentaciones de 750 y 375 cc con un
valor para el 2002 de 8.150 y 4.450

pesos colombianos respectivamente. La
saborizacion de estos productos se rea-
liza por medio de esencia de brandy,
vainilla, fresa y café.

Entre las marcas comercializadas en-
cuentran Sabajon Oro 68, Sabajon
Floridefio, Sabajon Apolo, Vega Real,
Sabajon Cuplé, Sabajon Santa Modnica
y el producido por la agroindustria Las
Margaritas; este ultimo presenta un pro-
ducto tipico de la ciudad de Tibasosa
(Boyaca) saborizado con pulpa de me-
locoton y feijoa; todas estas son
agroindustrias legalmente constituidas.

Para la experimentacion se elabor¢ el
sabajon de guayaba en la planta piloto
del Cimpa, se empleé gas como com-
bustible para calentar directamente en
una paila de acero inoxidable con capa-
cidad para 10 litros y con una agitacion
mecanica de 45 r.p.m. empleando un
agitador de ancla. Para el desarrollo del
producto se partié de la formulacion
base y el proceso tradicional emplea-
do.

El producto base se evalud con 30 per-
sonas conocedoras del sabajon, quie-
nes calificaron las caracteristicas
organolépticas color, brillo, intensidad
de aroma, aroma, sabor, grado de alco-
hol, dulzura y textura en una escala que
va de 0 a 10 para cada uno de los
parametros. El producto base presenta
contenidos de dulce altos para la ma-
yoria de los encuestados al igual que el
alcohol el cual enmascara los demas
aromas y sabores, el color era muy cre-
ma y se esperaba un producto mas ro-
sado y denso.

En la Tabla 1, se muestra las
formulaciones realizadas durante la ex-
perimentacion. La sexta formulacion fue
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~ Formulacién (%)

Materia prima P'Iam“ Segunda Tem:ﬂ.-m1 Cuarta Quinta | Sexta*
Lache entera 724 | 788 | 663 70.8 70.8 75.5
Azucar refinado 96 6.59 14.7 12,54 | 12,07 9.6
‘Aguardiente anisado 145 | (143 | 1255 | 1255 | 108 |
Pulpa de guayaba 24 492 3.2 305 | 305 29
Huevo de gallina S 23 o) 156 i R 1.01
‘uente; La autora

Formulacion seleccionada por el panel de degustadores.

seleccionada por presentar el mayor puntaje otorgado por el panel de expertos del

CIMPA.

La Figura 1, muestra la calificacién recibida para la sexta formulacion, se consi-
guié mejorar el sabor y color, el aroma, grado de alcohol y la dulzura del produc-

Figura; 1 G%co de acéﬁtacién de la sexta fornluulacién

to. El parametro olor y sabor del huevo
se grafico inversamente puesto que la
evaluacion presenta mayor aceptacion
para una calificacion menor.

La formulacion del producto anterior-
mente seleccionado se empled para ela-
borar el sabajén edulcorado con panela
- ymiel teniendo en cuenta el poder edul-
corante de cada uno de ellos.

La formulacién del sabajon con panela
y miel presento caracteristicas
organplépticas similares al edulcorado

|
=~=— Formulaciéni |

con azucar dandole el sabor y el olor
caracteristico de la miel y la panela res-
pectivamente. Y aunque los panelistas
los calificaron con un punto mas bajo
al realizar la encuesta de aceptacion del
producto a 31 consumidor es de la re-
gion, se encontré una calificacion de
agradable para los parametros de co-
lor, aroma, sabor, grado de alcohol y
dulzura a excepcién del sabajon elabo-
rado con azlcar cuyo sabor fue califi-
cado con un regular por el 52% de los
encuestados, como se observa en la
Figura 2.
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edulcorado con azdcar, panela y miel

iA los tres productos obtenidos se les cambid el Onix por alcohol rectificado encon-
trandose que se pierde aroma y sabor, sin dejar de ser agradable el aroma; el grado
de alcohol a pesar de ser el mismo se percibe mas agradablemente en el producto
inicial, sin embargo el sabor y el olor a guayaba se aprecia mejor cuando se emplea
alcohol rectificado. En cuanto al costo, este alcohol cuesta alrededor de 1.500 pe-
sos, comparado con el Onix el cual tienen un costo de $11.000 por botella.

Materias Prima: Leche entera cruda, azucar refinada, panela o miel, aguardiente
anisado Onix sello negro o alcohol rectificado, pulpa de guayaba regional roja con
una concentracion de 60°Brix y 40% de azlcar, yemas de huevo de gallina tipo AA.

Equipos requeridos: Marmita con agitador de ancla y raspadores en tefion,
filtro prensa, tanque dosificador y caldera.

Proceso de elaboracion del sabajén de guayaba. Para la formulacidon se
trabajé en porcentaje en peso para todos los ingredientes. La Figura 2, muestra el
diagrama del proceso de elaboracion del sabajon de guayaba.

R
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Figura 2. Diagrama de elaboracién del sabajon de guayaba

g &

"

Filtracion :

£ At L I )

f1:

[T ARy )
R, TR

Evaporacion [

Filtracion de la leche: Con el fin de retirar particulas extrafias se emplea una
e malla tejida de acero inoxidable de 200 orificios por pulgada cuadrada o por un
colador de plastico desinfectado sobre el cual se coloca un lienzo aséptico.

Ebullicién: Se lleva a ebullicion 70% de leche, una vez alcanza el punto de
ebullicién se adiciona 9.6% de azlicar refinada, o su equivalente en panela o miel.

Evaporacion. Se evapora con agitacion constante hasta 27° Brix, se le adicionan
sin 'd(ejar de agitar, las yemas de huevo disueltas en un 5.5% de leche fria.

Concentracion: Se realizé con agitacion constante a 45 rpm hasta alcanzar 41°
Brix.

Enfriamiento: Una vez alcanzados los 41° Brix se enfria con agitacién constante
- hasta alcanzar los 29° C.

Homdgenai_zaclén: sin cesar la agitacion se adiciona el 2.9% de jalea de guaya-
ba disuelta homogéneamente en 10,8 % de alcohol, se continda la agitacion
hasta alcanzar una mezcla homogénea.

Flltraclén:'C:on el fin de retirar grumos, se pasa la mezcla a través de un filtro
prensa o una malla tejida de 100 orificios por pulgada cuadrada.
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Dosificacion. Se lleva acabo a temperatura ambiente, puede realizarse en forma
mecanica o0 manual siempre bajo las mas estrictas normas de higiene para evitar
la disminucion de la vida (til del producto por presencia de microorganismos. El
envase deberd ser de vidrio esterilizado. -

Almacenamiento: Esta es una parte del proceso que es necesario tener muy en
cuenta las condiciones higiénicas destinadas para tal fin, como son la limpieza,
ventilacion, evitar al maximo el rayo directo del sol al igual que el exceso de luz.
En el clima de Barbosa temperatura maxima 24° C, temperatura minima 18° C,
humedad relativa el 75%. La vida (til sin refrigeracion, ni preservativos es de un
mes. La Tabla 2, muestra las caracteristicas fisicoquimicas bésicas del producto
terminado y las materias primas

Tabla 2. Caracteristicas fisicoquimicas de las materias primas
y sabajon de guayaba con azlcar

Andlisis Leche Alcohol Jalea de Producto
_____ A LT |~ | guayaba | terminado
‘Concentracién | I5°GL 40° Brix 35°Brix
PH |8y i85 |41 60 |
Color  |Blanco |Transparente |Roja _  |Rosado claro
Sabor Caracteristico Caracteristico | Dulce Dulce
CONCLUSIONES "
. La formulacién de nuevas alternativas nutricionales que fomentan la diver- .

sificacion del consumo y la comercializacion de la guayaba, fortalecen esta
agroindustria la cual es considerada como producto potencial por excelencia
del nivel nacional.

. La propuesta de sabajon saborizado con guayaba desarrollada, cumple con a
los requisitos de la norma ICONTEC para este producto. .

. Se utiliz6 jalea de guayaba edulcorada con azlcar, panela o miel, como
materia prima para saborizar el sabajon, porque aumenta la vida util del
producto e intensifica las propiedades organolépticas de sabor color y aro-
ma.

. El empleo de panela y miel de cafia panelera le confieren al producto su
sabor caracteristico.

. La adicion de cada una de las materias primas debe realizarse en el mo-
mento exacto, lentamente y con una agitacion constante, para lograr las
caracteristicas organolépticas del producto.




« No es necesario hacer inversiones elevadas para implementar la produccién
de sabajon de guayaba en las agroindustrias rurales de la provincia de Vélez y
Ricaurte.

« El sabajon saborizado con guayaba, edulcorado con azlicar y empleando
Onix sello negro tiene un costo de produccion de 5.792 pesos de 2.002 para
una presentacion de 750 cc, la cual en el mercado para el sabajon de feijoa,
café y melocotdn tienen un costo de 8.150, esto da un 29% para mercadeo
y venta del producto.

- El empleo del alcohol rectificado disminuye el costo del producto en 1.000
aproximadamente.

. El producto terminado tiene una vida Util sin refrigeracion de un mes y en
condiciones de refrigeracion de seis meses.

RECOMENDACIONES

. Un aspecto inherente a la actividad del productor de sabajon saborizado
con guayaba debera ser la permanente preocupacion por la higiene del pro-
ceso de elaboracion del producto, con el fin de no disminuir la vida Gtil del
producto.

. Es necesario tener claras las responsabilidades que le competen al produc-
tor que elabora una bebida alcohdlica y entregarla como un producto para el

consumo humano.

« Para la elaboracion de Sabajon de guayaba es relativamente necesaria la
separacion total de la yema del huevo; ya que las caracteristicas espumantes

~ de la proteina de clara alteran la calidad del producto final por lo que le

confiere caracteristicas espumosas.

. Se recomienda el estudio de alternativas como el uso de las yemas de
huevo deshidratadas y espesantes.

. Las claras obtenidas en la extraccién de la yema de huevo, se pueden
aprovechar en elaboracion de merengues y cubiertas para ponqués.

. Para prolongar el tiempo de vida (til del producto se debe estudiar con
“mayor profundidad la adicién de agentes preservantes.

« Estudiar el empleo de aromatizantes que resalten el aroma del sabajon de
guayaba.

Compendio de Guayaba
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. Limpiar y esterilizar los utensilios y equipos en la elaboracion del producto
para evitar contaminacién microbiana y prolongar el tiempo de vida dtil del
producto.

. Estudiar posibles usos de la torta de filtracién, como dulce.
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