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Presentacicu

ste plegable es producto del convenio

Corpoico-Secretaric Municipol del

Medic Ambiente de Villavicencio,
ejecutado a través de la accion conjunta de
investigadores y técnicos de la Regional Uno
"CRECED Oriente de Cundinamarca", el
Proyecto Rio Guatiquia, la Unidad Municipal
de Asistencia Técnica de SanJuanito y
especialmente de los productores de
diferentes veredas del municipio. En éste se
resume una propuesta tecnolégica sobre la
cosecha y la extraccién de almidén del sagu o
achira aplicable a la Cuenca alta del Rio
Guatiquia, donde este cultive de pancoger es
muy importante.

Las limitantes, en el desarrolle del
cultivo de sagd o achira (Canna indica), en
esta zona son la cosecha y la extraccién del
almidon. Por esta razén en este plegable
promocional se describen e ilustran los pasos
mds importantes para obtener una buena
calidad de almidén y ademds economizar
agua y mano de obra, no sélo en la extraccion
sino también enlacosecha.

Eoseclia

obre este aspecto, en forma sencillg
pero precisa tenga en cuenta lo
siguiente:

Periodo vegetativo: éste varia para cada

variedad y cada localidad, por ejemplo:
Verde 1: ocho {8) meses en zona 6ptima

* Raizuda: 10 meses en zona dptima

Momento de la cosecha

« Coseche cuando el follaje empiece a secar.
Cuando se presente una coloracion oscura
(gris a negra) en un 60 por ciento o mds,
en un corte transversal de un rizoma.



Labores de cosecha
« Corte el follaje a unos 10 6 20 centimetros
del suelo

» Saque los rizomas con pica, azadén o
arado de traccién animal

» Sacuda los rizomas
+ Separe las semillas
« Corte las raicillas

» Empaque y transporte el rizoma al sitio de
rallado

» Lave muy bien el rizoma

De un buen lavado de los rizomas
depende la calidad del almidén obtenido.
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sta actividad consiste en romper la fibra

para separar el almidén y se hace con

una ralladora que es una méquina
accionada por un motor; la cual esta
compuesta por una tolva deauhmanfucmn. un
«cilindro de madera recubierto por una lamina
metdlica troquelada que puede ser de acero
inoxidable calibre 22 6 24; una tabla
reguladora o pechero y una estructura de
soporte.

El rallo tipico tiene 30 centimetros de
ancho por 80 centimetros de largo y se puede
accionar con un motor de 4 cabaltos de fuerza,
el cual debe girar a 1.800 revoluciones por
minuto; lacapacidad promedio de este rallo es
de 2.000 kilogramos de rizoma por hora.

Existen en el mercado rallos de mayor
capacidad.

Tamizad ¢

| producto obtenido con el rallado se
conoce como masato, el cual esta
formado por almidén y fibras. Para la
separacién del almidén y la fibra presente en
el masato, se hace el tamizado o colado
mediante el uso del tamiz que estd hecho de
una tela blanca y una malla de fibra de nylon;

para proceder al tamizado se aplica agua y -
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¢on movimientos circulares se va colondo el
masato; de esta manera el almidon cae a las
bateas o tanques y la fibra queda en el tamiz.

Blargueadc

ara blanqueor el almidon se debe

utilizar dcido citrico, aplicado

continuamente al momento del
rallado, y al tiempo del segundo cambio de
agua; en este caso si lo ha recibido en bateas
de madera de facil volteo, aplique agua y
agite el almidén con una pala de madera para
que floten las impurezas y el almidén
precipite nuevamente al fondoe de las bateas;
en el tercer cambio de agua el glmidén queda
listo para el secado. Los cambios de agua se
deben hacer cuando el almidén se deposita
en el fondo de las bateas, lo cual dura entre
15y 20 minutos.




Secadc

onsiste en eliminar parte de la humedad

del almidén. El semd;oseé&bghm;en B

secaderos que son sitios adecuados
para ello y que se construyen emhmqrf_nm 0
: ET PE

tubo y se cubren con pléstico transpare

T

tamafo del secadero depende de la cantidad
de almidon a secar, pero genemlmente se
construyen de 10 metros de largo por 5 de
ancho, por 2 de alto, con sistema de

circulacion de aire, para evitar la
condensacién del ague en el secadero; dentro
de éste se recomienda construir eldas o
paseras, como las que se-utilizan para secar
catfé, para aprovechar mds el espacio y secar
el almidon en lo alto, con bastante circulacién
de aire seco. El almidén se debe colocaren las
paseras scbre un pldstico negro.

- SECADOR SOLAR TIPO INVERNADERO

fBlmaceaaaiici e

e deben utilizar empaques nuevos

para evitar contamindcion por olores

en empaques de segunda. Los bultos
se deben almacenar en buenas condiciones
de humedad y temperatura con lo cudl
puede durar hasta un ano conservando sus
caracteristicas.

,:{pum 50\‘1 gramos ouna hhm}

Para hacer el panecillo de achira o sngl.'l'

canhnﬁﬁciﬁn siguiendo Ius pasos que se
presentan en el diagrama de elaboracion:

Almidén de achira o sagu 375 gramos
Harina de trigo 125 gramos
Queso campesino semi-graso 900 gramos
(22,5%grasay pH 5.5-5.8)

Margarina 120 gramos
Huevo tipo A 13 gramos
Panela granulada 10 gramos
Sdl refinada 1.5 gramos
Polvo de hornear 5 gramos

PASOS PARA ELABORACION DE PANECILLO

1. Qgso campasing —J LAVAR _I

DESUERAR
[
] MOLER ]
i

Aimidda de achira ——a= — |

7 Har:na de [rigp =———- MEZCLADE

P -
Palvo de Iwo?ﬁgaa —--I INGREDIENTES
I

3 ] AMASAR |

to——{ ks urrn
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[——Higetz

PCRCIONAR
4. Peso par panecillo =45 g
Queso da rellene por pan =6 g
i
MOLDEAR

5. Didmairo; 5 cmyalte: 3 cm
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'Fuente: Rivera T, Alba Elizabeth. Almidén de achira,
produccidn y usc industrial, Bogota. Corpoica. 1998.
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Productos elaboradiss o portic de phmdon de sagd
o aediro,

e -

Este tipo de almidon se utiliza en la industria
alimenticia, en la farmacéutica, en la textil,
en la de adhesivos y en papeleria.
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