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Los Llancs orientales de Colomhia es la regidn con
mayor potencial para el desarrollo empresarial del
Marafién con un éree apta de 500.00 hectéreas apro-
ximadamente. La manzanc del Marafién tiene una
estructura carmnosa y jugosa, es muy rica en Vitamina C
{262 mg/100g de juga), cinco veces mas Yitamina C
que lo naranja. Un vaso de jugo de la manzana del
Marofdn satisface la necesidad diaria de Vitarming C
(30 mg) de un individuo adulto. También contiene un
volumen considerable de azlcares, tanines y minera-
les, principalmente el calcio, hierro y féstore, v es con-
siderado como un vigorizador de primera clase, lo anti-
toxina, ademds de sus propiedodes anti-entéricas y
diuréticas.

Jugos

Ademds de su consumo natural como frute fresca, la
manzana o pedinculo del Marafdn puede usarse
en lafabricocidn de bebidas suoves. En Brasil, el sub-
producto de la monzana més importante es el jugo
integro industrializade gue se consume giluido en
agua y endulzado. Este juge, clarificado, embotella-
do y cocinade, es llamado “cajuing”, un producto
natural libre de aditivos quimicos y una bebida sua-
vey delicioso similaral guarana.
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El arbol del Marafén es une planta notiva de la
costa nororiental del Brasi! de donde se ha extendi-
do hacia el resto del mundo tropical. Se destaca
entre los frutales tropicales, debide a la comerciali-
zacion creciente de sus subproductos, principal-
mente las almendras, el liquido de la cdscara de la
nuez y, en menor importancia, el juga de la manza-
na o seudofruto, ademds de su alto valor nutritive.
Es cultivado en varios paises del mundo v los princi-
nales productores son la India y Brasil. En este Glti-
mo, ocupa una drea cultivada de unas 400,000 hec-
tareas.
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o Fosfare 18,00 mg
= Hierro 1,00mg
5 Vitamina B1 0,03mg
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Dulces, compotas
y mermeladas

El jugo de la manzana es seguido en impertancia
por dulces hechos a mano o industrialmente, como
las compotas, pasa, mermelada y dulce cristalizado
que es un fipo de golosina de la manzana cublerta
con azlcar de cristal. Ademds como licor, miel,
helados, gaseosa y aguardiente,
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Miel y licores

Del jugo concentrado con azdcar se obtiene un jara-
be deliciosa. Coneljuga delo manzang fambién se
produce vino, vinagre, cofac y otros licores. Estos
subproductos son considerados sdper refinados y
solo se sirven en ocosiones espacioles.
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Harina

Por medio de una prenso se extrae el juge pora la
produccién de la “cajuina”. Del bagazo resultante

de la extraccién del jugo, asi como las manzanas no
aptas para ef consumoe, secados al sol y molidos se
logra producir una harina, lo que puede ser usada
como suplemento para lo alimentacién animal o
para la produccién de abonas organicos

Otros usos

Otro producte potencial es lo goma del MaroAon
que se obliene de lo exudacidn notural del drbal o
trovés de los incisiones reolizados en frence y ramas
de lo planta. Su extraccién se constituye en una posi-
ble fuente de ingresos para el agricultar. Mezclado
can aguo, e presento cama wng poderosd cols
[mrr.t madera y es Ofil en lo sncuodernacian de
ibros. También esto goma tiene accidn fungicido e
insecticida, sin embarge es necesaric el inferés
empresarial para su explotocién econdmica.

La nuez del Marafidn estd constituida de tres porcio-
nes diferentes: la céscara, o almendra y la pelicula
adherida a la clmendra. Cada una de ellas tiene uso
importante en la industria y es de alto valor comer-
cial para los paises produciores

Pasas

Las manzanas pasas de marafién se producen por la
deshidratacién al sol © en homos de la manzana
endulzado y es un postre de sabor delicado, fino y
muy deliciosa.

Prensa artesanal
extractora de jugo

Molino




LCN (liquido de la cascara de la nuez)

La cdscara de la nuez posee un derivado de gran
importancia para el aprovechomiento industrial
como es el liquide de la cascara de le nuez (LCN), Es
un liguido viscoso y oscuro, rico en fenoles y suma-
mente cAustico, responsable del 35% del peso de lo
nuez, Hay mds de 200 patentes pare su aplicacién
industrial, en particular come materia prima para
las resinas fendlicas y polva de friccién para la

Cascara

La céscare de la nuez es un excelente combustible. En
paquefias fabricas del Brasil, procesadoras de Mara-
Adn, una vez el liquido se extrae, la cdscara de lo nuez
es usada paro alimentar las calderas que cocinan las
nueces. También es usada en plantas pera lo fabrica-
cién de aglomeradoes

Almendras

La almendro de lo castafia © nuez del Marafdn se
constituye en el principal producto de utilizacién de
esta especie y es considerada una de las mds apete-
cidas en el mercado mundial. Las almendros del
Marafién se obtienen del procesamiente de las nue-
ces crudas gue crecen acheridas al pedinculo o
manzana del Marafan (Anocardium cecidentale).
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Lo almendra normalments se consume tostada,
como aperitivo para bebidas y cockteles, Los granos
finamente cortados se usan para decorar pasteles,
dulces, helados y chocolates, Las almendras tritura-
das similares a la harina de maiz se usan en la pro-
duccién de dulces, helados, y pasta para extender
en el pan. Pero ias personas disfrutan mas su sabor
cuando la consumen solas asadas.

Pasta de almendra de Marafion &

industria automeotriz {las zapatas y discos del embra-
gue). Tombién puede usarse el LCN y sus subpro-
ductos en lo fabricacién de tablas aglomeradas v
enchapado naval, en la industria de las pinturas,
barnices y esmaltes especicles, insecticidas y fungi-
cidas, plastices, finte, aislantes eléctricos y deter-
gentes biodegradables, entre ofros.

La almendra que es lo parte comestible de la noez,
es uno de los alimentos mds nutritivas. Es ricafen un
aceite de calidad superior (40-50%) similar al aceite
de cliva, y proteinas (24.6%). Contrariamente a la
creencia populor, no contiene colesterol dafing Es
rico en minerales y vitaminas esenciales para el
buen desarrollo de un ser humano. Tiene un volu-
men muy bajo de hidratos de carbono y azicares
solubles que sen solo del 1%. Tal contidad es sufi-
ciente para dar un sabor agradable sin producir
energia en exceso. El anacardo es rico en las vitami-
nas del grupo B, sobre tode tiemina que es Olil para
el estimulo del apetita y el sisterna nervioso. También
es una fuente rica de riboflavine que mantiene el
cuerpo activo, alegre y enérgico. El anacardo es Gl
en la onemia, ya que es rico en hierro.
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A continuacién se presenta un sistema de procesa-
mientc de nuez de marafdn usado por pequefos
produciores en Brasil y desarrollado por el Centro
de Agroindustria Tropical de EMBRAPAy la Compa-
fia de Productos Alimeniicios del MNordeste

Cosechada lo nuez del maraidn, puede ser empa-
cada en costales de fique o palietilena para trans-
partar al sitio de procesamiento. Una ver recepcio-
nada, ysiva aseralmacenada, debe ser esparcida
y secada al sol en uno plancha de cemento o equi-
valente con el fin de disminuir la humedad hasta el
12% y evitar su deterioro durante el almacenamien-
1o El proceso de clasificaciédn portamadc y limpieza
de materiales extrafos a la nuez se realiza con una
maguine manual adaptada con dlindres rotatives
de mallas de diferentes tamafios de aperturay con-
ductos de escape pora lo recepcidn en costales pre-
viamente marcados per calibres. Esto se realiza con
el fin de estendarizar el corte manual de los nueces
y hacer mas eficientes los tratamientos postenares
de clasificocian.

51 la nuez o procesar ha sido secada para almace-
nar debe scmeterse a “remojo” durante 6 o 7 heras
yllevarla al 20 % de humedad. Esta aperacidn tiene
como objetivo facilitar una mejor distribucion del
calor en elinterior de la semilla durante el asado.

Esto técnica se basa en el tratamientc de la nuez en
autaclave de vapor de ague a 280-370 grados cen-
tigrados durante una hora. Su finalidad es romper
los alveolos del mesocarpe para dejar solir el 95%
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{COPAN) cue puede servir como referencia a
pequefos productores de los Lianas Orienteles de
Colombia para la producéion de almendra de mara-
fion de alta calidad,

del liquido de la Céscaro de la Nuez ef cual es trans-
pertado por una corriente de vepor saturade. Las
nueces asadas se extienden posteriormente en el
suelo para refrescarlas y girearlos,

Las nueces asacas deben ser cortadas con maqui-
nas operadas manualmente para seporar las
almendros de las cascaras. Las maquinas se operan
con una paianca que empuja las hojas de ccero que
corfan la nuez en dos mitades por la linea de suturay
por presién de los dedos se libera la almendra. Esta
operacién no es f4cil de realizar sin desmeritar o

Par efecto del fratamiento de cocido a vapoer de las
nueces, las almendras guedan con un alto valor de
humedad alrededor del 8 ai 10%, o que no permite

manchar as almendras con el liquido de la céscara,
exige mucha habilidad y entrenamiento. Como las
nueces contienen atn cantidades cpreciables del
liquido que alecta los manos de los eperadores se uti-
liza el aceite de higuenlla que protege del efecto
abrasivo del liquido. Un operaric experto puede tra-
bajar alrededor de 80 kg. de nuez por dia.

refirar la pelicula que se encuentra muy adherida a
la almendra. Sometiendo las almendras al proceso
de secado con aire caliente [alrededor de 8 ¢ 10



horas) o temperaiuras entre 80 y 90 grados cenfi-
grados, en hornas o cdmaras de oire, se baja la
humedad a 3,5% lo que facilita postericrmente el
levantamiento de la cuticulo que cubre la almendra.

Esta operacién se realiza por lo general por simples
movimientos de torsidn. Para agilizar el proceso se
utiliza un despeliculador mecanico que retira por
frotacian las testas rojas exteriores que se adhieren a
las almendras. En los casos en que la almendre se
encuentre defectuosa con surcos hendidos, es nece-
sario remover los residuos de cuticula con un cuchi-
llo pequefio o estilete. Esta operacién exige la

La almendra que fue secade para desprender la
cuticula gueda con un 3,5% de humedad porcenta-
ie bajo que torna muy quebradiza le almendra v cau-
sa grandes fragmentaciones de las mismas disminu-
yendo su valor comercial. Para evitar este inconve-
niente es necesario rehumedecer o almendre. Para
tal efecto se introducen las clmendras en una cama-
ra de vapor durente el tiempo necesaric de tal forma
que el porcentaje de humedad alcance v se man-
tenga en un 5%. Asise garantiza una buena conser-
vacién posterior del producto y se cumplen los limi-
tes exigidos por los importadores,

Lo clasHicacian a5 un prnmu Ini- dada
lo influencio quo tiens sobre ] volor del preducto final,

Las almendras poseen un alto contenido de grasa lo
que focilita la rancificacién que anula el valor
comercial de las mismas. Por este factor, el contacie
futuro de la almendra con el aire se considera alta-
mente perjudicial para la calidad. Un embolaje uti-
lizado por pequeiias fabricas en el Nordeste de Bra-
sil consiste de bolsas de papel estafio de 25 |b. de
capacidad, acolchadas en su interior para evitar la
fragmentacién de la almendra durante su transpor-
te. El aire de su interior se refira con una bomba de

Fuentes: http://www.cashewindiconline.com/shopping, him
http://www.hudsonintlco.comy/cashews. html
http://vww.unicamp.br/rbma/caju. htm

mayor cantidad de mano de obra ya que es comple-
tamente manual. Al mismo tiempe que se hace la
eliminacién de la pelicula, es recomendable por
motivos de orden econémico realizar fa primera
seleccidn de almendras por tamafo, coler, integri-
dad efc. Esta seleccién facilita la escogencia propia-
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mente dicha que se realizard mastarde. 7

Esta operacién generalmente es realizoda por per-
sonal capacitado para tal fin que separan las
almendras por lotes en enteras, partidas, blancas,
manchadas etc. En este sentido, los paises mas pro-
ductores y exportadores como Brasil e India se rigen
por normas norteamericanas gue en términos gene-
rales consideran pardmetros similores de tamano,
color e integridad de la almendra {Yer plegable
divulgativo N° 28],

vacio y se sella herméticamente. Los tarmafios y con-
diciones de empaque estdn sujetos a las exigencias
de los compradores en el mercado
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