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La preservacion de alimentes por medic de secado tiene el propésito
ya conocido para todos de disminuir el conténido de agua dentro del
producte hasta que las componantes riutritives dajan de ser disponibles
para los microorganismos para s proliferacion. El métodocome tal, es uno
de los mas antiguos que existen an al mundo. Hay referencias en la Biblia
sobre |as frutas como datiles, higos y uvas sacas, Encontramos hasta hoy
granos secos @n las piramides egipoias, probando asi la eficacia del
miStado,

La transformacion de los allmentos #n no camestibles para los mi-
Croorganismos, es soamenta una etapa de nueslra larea. Nuestra lshor
cansiste en asegurar que el allmento preserve sus caracteristicas lanto
nuteitivas, comio alraclivas para el gusto humano. También tenemas que
vonsidérar a lacllidad de supreparacian y si factitilidad ecohdmica Aqui
asdonde estan involucrados los estudits, los Irabajos dé investigacion, los
descubrimientas lecnolégicos v la organizacian de la comarcializacion de
Iog producios. ' '

En/los tiempos centemporaneas hamos puesto an avidencia auges y
bajas en ¢l use y camercio de los pioductos deshidratados, sobre todo en
hoftallzas. En afios en los.que huba desastres naturales o causados porel
hembre, lales como las guerras. la demanda por los alimenlos sra alto y el
aspecto de su galidad ara secundaria,

Np habla difieultad para vendar Jas fritas v heoralizas deshidratadas
Pero ese, despues de Ja segunda Guerra Mundigl, clentos de fabricas de
fruras y horalizas destidratadas tuvieron que cerrar Sus puenas. El merca-
do se mariluve $olo para aquellas plantas: sofisticadas gue {enian los
‘canceimienos, conditionas especiales y (a voluntad de producir el alimen-
lode acuerda con las exigancias cada vez mas allas de| consumider Eslas
fabricas quedaron con &l mercado nacional e internacignal, superaren
todos los tiempos difiviles de baja demanda y establecieron mercades
saguros.y mas amplios para sus produclos,

Estas [rases de introduecion pueden tenar una cannatacion negativa
cuando Iratamos de un marco de industtia fural an pequena y mediana
escald, 8in'embargo; segln miopinian, existan posiblidades de desarrollo
de industrias rurales de pequena y mediana espala, siempre y cuando
podamos hallar respuestas y soluciones a los problemas de conversion de
un prodicto pereeadero en un producta establa
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Algunas de las preguntas quo deben taner respuesta antes de Iniciar una
industria de secado son las sigulantes:

- £ Qué productos agricolas estan disponibles para la industria proyecta-
da y en qué cantidades?

- ¢, Que productos pueden estar disponibles an un futuro cercana, en qué
cantidades y a qué precios? .

« 4 Qué fuentes de energla hay disponibles? Sus precios y confiabilidad.

» Mano de obra. Cantidad, calldad precio y disporibilidad.

- ,Con qué tipo de arganizaciones se pusde conlar para asagurar el
suministro de materia prima, el manejo da los negocios, el mercadeo
de los productos, su planificacion y promocion 'y disponibiidad de
fondos para lainversion.?

Después da lenar respuestas a las preguntas claves, podremos plani-
ficar y sequir desarrollando |a industria de secado apropiada, relacionada
con la informadidn disponible.

Asi, podremos seleccionar varios nivetas de operacion, considerando
varios niveles de aplicacion de |a técnica de secado para la industriarural,
vames a empezar por el nivel mas simple, con sl objetivo de ayudar al
pequena produciar a mejorar su diela con frulas, vegetales y otros glimen-
los de su propla produccion.

En este caso. los mélodes que se deben ulllizar son &l secado al sol si
es posible, o por medio de un pequeno gebinela con capacidad limitada.
Por sjgmplo, uno de los modelos dispanibles en Eslados Unides, par un
precin inferior a US$200, es un gabinsts pequeno gue opera con energia
eldetrica, que tiene un peguero ventilador, con capacidad inferior a 20 kg
por carga y con él, ol productor puede preservar los excedentes de su
produccion y sonveflirlos en producios nulritives y ulilizables posterior-
ments.

Tenlendo &n cuenta que hoy en dia se fiende al ahorro de gnergia hay
clertos cambilos que se han hecho en estos equipos, para utllizaria energla
solar como fuente de enargla.

Cuando exisla una disponibilidad de materia prima. en canfidades
mayares, por encima de las necesidades famiiiares, de calidad adecuada,
se puede sugarir 8l secado al sal, ullizande técnicas de pretralamiento
mas sofisticadas (escaldado, sulfitaeién, uso de soda caustica), para ace-
lerar el proceso de evaporacion, o cual podemos lograr también, mediante
8l mejoramiento de la transferencia de ia energla solar al producto, utilizan-
do fando de plastice oscure y colocando cublerias de plastico en forma de
lunel sobre el produclo. En tal forma se ahorra o se disminuye ¢l iempo de
deshidratacion, casi en un 50 por ciento. Las canlidades deshidratadas con
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estos métodos pueden ser bastante apreciables, dependiendo de las ca-
racteristicas del producto a deshudratar y de sus posibilidades ge venla,

En sl caso de productos delicadns gn sutextura oarema y que posean
un: vaior alevado, se puede usar Una deshidratadora pequena del lipo
disefiado por el Tropical Produgts Instite de Londres, usando un calénta-
dor de aire indireeto de lipo espetial. Sinembargo, se sugiers que, frente al
disenin del TPI (4 yardas cuadradas, un paso del aire}, se use la modifica-
cignya ensayada an ja Universidad de Caracas y consistente en aumentar
la superficie de las bandejas desde 4 melros cuadrados nasia 20 metres
cuadrados, mejorando también el uso de ia energia por laresreulagion de
una parte del aire caliente. El costo no es demasiade allo v &l equino es.
especialmente adecuado para \a deshigratacion de varias especias, dismi-
nuyendo asi les perdidas y mejorando|a calldad sanitaria de lus producios

La miarcanicia en estos volumenes y cantidades y eri calidad va asegu-
rada, encentrard mercado fuera de [a zona de praduccion. Serd muy
recomendable ensenar e impoher la conclencia y la prencupacian por la
calldad del producto. su apariencia. uniformidad y limpieza.

En escalas mayores de produceion (se puede considerar que se pasa
aun nivel mediane de Industria) se pusde usar deshidraladores de gabine-
tesdel lipo Procter and Sthwarz, eri lamafios apiopladoscon 2 4. 6 omaéas
carros, con' 40 bandejas en cada cafro, de un melra duadrado, cadé una,

Se puede usar igualmente la desmdratadora disefiada hace algién
tiempo por la Universidad de Califorma, Ia cual poses, aproximadamente.
1.000 metros cuadrados de superficie de bandejas.

Estas equipos funcionan de manera semi-continua, ya que cada hora
Se descarga un carro con producto seco, &l que esdesalojado del secader
porun carro gon producto fresco que entra.

Al irse aumenitando la cantidad o la solisticasién de los produoios, se
considera el uso de maguinaria mucho mas costasa y una organizacion
muchamas sohisticada de la emprésa. £l costo aumenta-en rglacion con |a
capacidad de las maguinas. las cuales operan va en lorma continua. E)

Kriow-how'" da la producdian es parte def vostoy, por lo tante, se requiere
de lecnicos altamente calificados para el mantenimiento. Este tipo de
equipos pugden ser requeridos en elapas mas avanzadas de |as industiias
rurales, pero podemos decir que allos sdlan unpoco fuara del mareo de lo
que se-disguls agui,

En este grupe de deshidratadoras continuas de cintas se pueden
mencionar las producidas enios Estados Unidos por Procter and Sghwarz,

por Mitchell en Inglaterra, y otras, con bandejas semi automaficamente
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alimentadas. En relacion con los productos, s= debe mencionar, que para
aquelios mas sofisticados se usan procesos de posl-secado, en los cuales
46 ios somete-a explosion interna, la que fo deja muy poroso, muy atractive
y facil de rehidratar. También se usan los secadores delecho fluidizado, en
los guales un flujo fuerte de aire caliente mantiens &l producto flotando en
él, hasta que pierde ta mayor parte de su humedad en forma rapida

Par ultimo, sa mencicna solameante el método més sofisticado y costo-
s0: |a liofillizacidn, e cual se usa solamente en casos muy especialas.

Antss de terminar, deseo menclonar que hace una semana se han
mencionado experiencias muy interesantes de Guanajuato (México) y
Brasil en ol disefio ds secadores para pequana y mediang escaja qua
podran conlribuir a la solucién de los problemas ya expuestos. Estos
secadores utilizan energia solar

No sa ha presentado & propdsile o retacionado con la deshidratacion
psmitilica, ya que esta sera @ objeto de Intervencionas posieriores. Este
método es de suma impartancia para el caso de algunas frutas lropicales
gue no serdn adaptables & le deshidratacion, salvo por este método.

Para finalizar, se prasantan las gonclusiones y recomandaciones del
seminario sobre procesamiento de frutas y horalizas celebrado reciente-
mernle en Caracas. Estas conglusiones y recomendaciones fueron elabo-
radas por ires comisiones en las que participaron representantas de 16
paises.

Comision 1: Recomendaciones acercadelineas prioritarias endeshi-
dratacion de rulas v hortalizas

De acuarda con al marce de referancla que se nos contié para diseutir,
es nuestro critétio que la Investigacion en America Latina y &l Caribe an
ralacian con la deshidratacion de frutas y vegetales debe ser orlentada de
acuerdo con los siguientes aspeclos.

1. Debe promoversa 13 Investigacian lecnico-economica para |a identilica-
clon de oportunidades que penmitan la creacién e agroindustrias de
deshidratacion de frutas'y vegetales con miras a:

a- Sustituir importacienes,
b- Gengerar experiaciones
c- Obviar la gstacipnalldad de la oferta de cieros producios.

2. Sedsbe promover [a iInvestigacion sobre variedades de frutas y vegeta-
les que se adapten a las condiciones slimaticas de cada pals y que
permitan su deshidralacion en los casos de sobre-producciones que no

permitan su venta en el mercado fresco.
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3. Se debe promover la Investigacién sobre la ulllizadion de fuentss no
tradicionales de eénefgia. partigularmente, enérgla solar, én-canjunto
con la investigacion sobre técnicas sspecificas de deshidratadian rela-
clanadas conla uilizacién de dichas fuentes, con miras aimplementar la
dashidratacién, de acuerde con &l siguiente orden de prioridades:

a- Preservacion de excedentes de produccién constantes para incre-
mantar [adisponibilidad de estes productos el ingress familiar rural,

B- Utilizacion del malerial de calidad no exportable von los mismos fines
de la prioridad anterior.

c- La agroindusiria exportadora.

4. Se debe esludiar la problemafica actual del envase y ambalaje eri cada
pais, en relacion con la Industria de deshidratacion de frutas y vegatales,

5. Se debe promover, de acuerdo con los intereses de cada pais, la
investigacion en el desarrollo de nueves praducios deshidratados ylas
cansigulenies aperiuras de nuaves mgrcados para esle lipe de pro-
ductos.

8. Por olra parie, es crileriodel grupo gue. aungue este lipe de seminario
fue especificamenie dedlicadoe a ia deshidratacion de futas y vegelales,
exisie an nuestros palses una gran necesidad de esludiar los fenome-
nos y las menicas apropiados de la deshidratacion, en relacion son los
productos de gran volumen de consume. imejor congeldos como gradaes
basicos.

~ Comisién 2: Esludio de Ias posibilidades comerelales de producias
deshidralagos.

Caomo un primar paso se hage ngcesario que cada pals, 2ncaso de no
tenerlo formule un temario yue contenga los puntas esenciales a investigar
para determinar e potencial real de un posible mercade de producios
deshidratados, sea este inlermo a de exportacion. En ests sentido debera
considerarse |a materla prima, 0 sea. en assgurar la siembra de 1as varie-
dages adecuadas para secado. buenas praclicas de oullivo. cosscha
maneje v almacenamienie, analizando, en funcion de un margado; &l
convienie ¢ nw dar phieridad a la tecnelogla de-autoconsumn: s al estudio
debera estar inclinado hacia la pequana, mediana o gran industria utiiizan-
do-oino fuentes allernas e anargia v sl se quiere dirigir, por ejemple, parte
de la producaidn al consuma animal.

Los paises que tengan |a inlencion de producic para fa exportacion. es
canvenienisgue recelan gl gran volumen de informacian existente e este
campoe y tambien, aconse|arse con los organismes intéracionales qus
Cuentam con expertos en esas areas; asi como &l asesoramiento de eupe-
clalistas.
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Por (iltimo. en algunas nacdiones de América Lating y el Caribe se
necesila tener un diagnéstice sobire la infraestructura y al eslade da la
industria de deshidratacion de frutas y horallzas en todos sus aspectos
intrinsecos y extrinsecos en relacion con los problemas del mercado,

Comision 3: Relaciones entre los centros de Investigacion y empra-
sas usuarias; mecanismos y procedimienios de cooperacion para desarmo-
llar tecnologias aplicables para e maneje v precesamienio de frutas y
hortalizas.

l. Objetivos:

1. Investigacitn y desarrollc basico y adecuado a |a realidad nacional

2. Interrelacion de la investigacidon agricola en &l campo de Irutas y
horalizas y al procesamiento industrial de las mismas.

3. Transferancia de fecnologia v asistencia técnica a fa industria.

Il. Implementacion:

1. Estudio y evaluacion de |a realidad nacional en relacién con la praduc-
cion agricola de frutas y hortalizas y su industrializacion.

2 Capacitacion y formacion de recursos humanos en los distintos centros
e Invastigasion y docemntes.

3. Provision y equipamento adecuado para los distintos cantras de investi-
gacion dogentes: _

4. Propender el contacto estrecho entre centros de Investigacion agrogco-
nomica y tecnelogica de frutas y hortalizas.

5. Propender a la inlercomunicacion de los distintos centros de investiga-
cién y docentes. con el fin de imercambiar Informacion y expanencias,
con el fin de no duplicar esfuerzos,

6. Proyeccitn de los distintos cenlros hacia los seclares vinculados a la
produccion agricola y a la industnalizacién de frutas y hortalizas me-
diante:

a. Programas de capacitacion que los distintos centros pueden ofrecer
para la formacion de recursos humanos.

b. Reuniones téenicas, tales como seminarios, charlas; cursos, ete,

¢. Promover programas de pasantias, becas, entrenamiento, aic.

d. Divulgar ta informacion disponible en os centros, en forma constante.

e. Engeneral, promover todo fipo de intercambio que favorezea lainterrela-
gion entrelos centres involucrados.

7. Elaboracion de una lista de centros gue trabajan en deshidratacion de
Irutas y hortalizas, junto con sus nombres clentificos y sus deneminacio-

nes én diferentes [diomas.
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‘Recomendaciones

1. Formar un grupo interarnericano dedicado al estudio y desarrollo de
produecion y comerciallzacion de |os productos deshidratados.

2. Formar un centro latinoamericano con sede rotativa que se preocupe de
coordinar los esfuerzos publicos reiacionados con productos deshidrata-
dos para:

a. Goordinar proyectos de investigacion, especiaimente Internacionales.

b. Servir coma asesar de los proyectos de construecion nueves y exis-
tentes.

¢. Estudlar y opinar sobre nuevas ideas relacionadas con el mejoramien-
to de los procesos y nuevos productos.

d. Recomendar y fomeniar gursos intensivos en materias afines,

e. Ayudar en la formulacion de los estandares para productos deshidra-
tados.

I. Acumular material bibliografico especifice.

g. Promover produccion de texles afines,

f. Asegurar el imercambioy el contacto entre los cientificos que trabajan
en este campo par madio de vigitas, reuniones y becas.

I Publicacion de un boletin Informative.

3. El.coordinador del centro seria del pais seda y los miembros de la Junta
sarian parficipantes de todos los paises interesados.



