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Presentacion

Ser manabita significa no solamente una denominacion de territorio, de
provincia... significa humildad, carisma, amor por la tradiciéon, las
costumbres, el encanto de la naturaleza que la envuelve, la alberga y la cobija.

Ser y sentirse parte de esta tierra hermosa que inspira a escribir, a pintar, a
cantar, sin dudas es una bendicion del Eterno Amoroso Incondicional. Esta
obra sencilla rinde tributo a la ciencia ancestral de nuestra cultura montuvia
que nos ha heredado una abundante riqueza, desde la campiina manabita a la
academia y a la divulgacion popular del conocimiento y la creatividad de
quienes nos precedieron, orgullosamente montuvios.

Estan invitados a un recorrido encantador, a recordar los saberes de las
abuelas y abuelos, y a encontrar un ingrediente adicional que realza el bagaje
de lo tradicional hacia la ciencia académica.

Lenin Garcia Castro
Académico-Filosofo
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Viabilidad y produccion artesanal del snack de la fruta de pan desde el saber ancestral



Recuperacion de saberes para la conservacion de mantequilla blanca
tradicional manabita en cafia guadua tierna

Telly Yarita Macias Zambrano, Karen Narcisa Moreira Zambrano, Carmen Liliana Mera Plaza,
Ricardo Fabricio Munoz Farfan

Resumen

La recuperaciéon de saberes ancestrales sobre la conservacion en canutos de caia de la
mantequilla blanca tradicional manabita comparada con la conservacién en tarrinas de
plastico transparente constituy6 el objeto del estudio. Se utilizé el método experimental
para la elaboracion y conservacion de la mantequilla blanca, asi como la investigacion
cualitativa mediante una entrevista a 10 mujeres campesinas manabitas que elaboran la
mantequilla blanca tradicional. Los principales resultados comprenden la recuperacion
del conocimiento ancestral para la elaboracion y conservacion de la mantequilla blanca
tradicional manabita utilizando los canutos de cana guadua mansa tierna, en la que su
duracion o vida util aumenta a los 12 dias a temperatura ambiente, mientras que
almacenada en plastico su vida til alcanza los 5 dias en temporada de verano. Algunos
términos ancestrales usados son: susunga que hace referencia a una cernidera o colador
de mate; la batea que es un recipiente de forma semi ovalada elaborada de maderas
endémicas de la regién manabita; canuto se refiere a un trozo del tallo de la cana
comprendido entre dos nudos. Las conclusiones del trabajo se sintetizan en la escasa
aplicacion de los saberes ancestrales en cuanto a la conservacion de la mantequilla
blanca tradicional manabita en canutos de cana guadua tierna tapadas con hoja de
platano y zapan, se mantuvo por mas tiempo el sabor, el color y la consistencia a
diferencia de la conservacion de la mantequilla en tarrinas plasticas que presenté un
deterioro rapido.

Palabras claves: ancestral, canuto de cana, hoja de platano, preservacion, zapan.
1. Introduccion

El alto consumo de margarinas y mantequillas envasadas en plasticos, envolturas
aluminizadas que inciden en su conservacién al ambiente, donde la apariciéon de
microorganismos patdgenos y hongos sucede a escasos dias de abierto el envase siendo
esto una problematica de la comunidad manabita. Los conocimientos ancestrales se
han ido recolectando y con el transcurso de los afios ha logrado satisfacer
suficientemente los recursos alimenticios, presentandose atn condiciones hostiles, lo
cual no se ve reflejado en la agricultura moderna que su unico objetivo es la
comercializacion de productos sin importar el método utilizado (Nury, 2017).

Los saberes tradicionales o saberes ancestrales, contribuyen directamente a la
conservacion del ambiente y la biodiversidad, muchos agricultores partiendo de las
experiencias adquiridas o heredadas de su cultura trasmitidas de generacién en
generacion han logrado poner en practica el conocimiento ancestral. El rescate,
adaptacion y reutilizacidon de los saberes ancestrales constituye un rubro importante
para cualquier sistema agron6mico, ya que se cierran ciclos naturales, se conserva la
salud del suelo y el agua, ademas de garantizar la calidad de los productos para su
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comercializacion. Utilizando los saberes ancestrales también se puede lograr la
sustitucion de insumos, y la conservacion de la biodiversidad, aspectos esenciales en la
lucha por la seguridad y la soberania agroalimentaria; es por ello que el presente
trabajo busca reflexionar sobre el valor de los conocimientos y practicas ancestrales en
la agricultura moderna, especificamente, se busca mostrar el impacto econémico y
medio ambiental que puede tener el uso de éstas técnicas (Tapia, 2014).

Productos como el queso, la pasta de chocolate o la panela, también eran
envueltos en hojas para su comercializacion o conservaciéon, aunque en la
actualidad éstas fueron reemplazadas por fundas o recipientes. La hoja de
platano ha estado incluida en la gastronomia ecuatoriana como una cultura
ancestral en la envoltura de algunos alimentos, pues su uso era estratégico para
la conservacion de alimentos. Los antepasados realizaban largas jornadas de
trabajo en el campo ya sea en tareas de siembra o cosecha, por lo que era
necesario llevar alimentos envueltos en hojas para que se conserven en buen
estado. Con el tiempo y con un pueblo némada, el uso de las hojas se fue
adaptando a los alimentos que se encontraban en cada region y se fueron
tecnificando en la gastronomia a través de diferentes formas para preparar
alimentos a vapor o a la brasa., también los grupos étnicos como los Shuaras
utilizan las hojas de bijao para preparar maito o ayampacos, un plato tradicional
del Oriente con pollo o pescado "envuelto en siete hojas porque las dos primeras
se queman y el resto cubre el alimento", pues estos son asados al carbon
(Jaramillo, 2016).

La investigacion del cultivo de los lacticos se comenzé a desarrollar en el siglo XVIII
(Parra, 2010), la leche posee una composiciéon equilibrada de nutrientes y la de vaca
constituye un alimento de especial importancia a nivel mundial, la cual es utilizada en
casi todos los paises, ese alimento es un producto perecible y se altera muy
rapidamente por lo que se buscan alternativas de conservaciéon al igual que otros
subproductos extraidos de ella. La leche fundamentalmente de vaca es un alimento
basico de los seres humanos en todas las etapas de la vida, su industrializacion ha
permitido un mayor consumo por la poblacién. Desde el punto de vista de su
composicion, la leche es un alimento completo y equilibrado, que aporta un alto
contenido de nutrientes en relaciéon a su contenido caldrico, por lo que su consumo
debe ser considerado (Fernandez et al., 2015).

Los beneficios de la leche de vaca no estdn limitados exclusivamente a su valor
nutricional, pero se propagan mas alla y constituyen un factor de prevencion en ciertas
patologias afluentes como la enfermedad cardiovascular, algunos tipos de céncer,
presion arterial alta o en patologia 6sea o dental; también puede contribuir en La lucha
contra el sobrepeso y la obesidad infantil. Del consumo de leche y productos lacteos. El
origen exacto de la mantequilla no se conoce, seguramente se sospecha que esta se
descubri6 por accidente al batir la crema. Las primeras personas documentadas en su
desarrollo fueron los mongoles. Baten crema dentro de pieles de animales hasta que
consiguen la mantequilla. Los celtas y los vikingos se encargaban de extender la
mantequilla en los territorios marcados por su colonizacion. Sin embargo, los griegos y
los romanos excluyeron este producto de su dieta porque se considera un producto
barbaro, las consecuencias de esa confrontaciéon atin son palpables en la actualidad
(Fernandez et al., 2015).



La mantequilla es una emulsiéon de agua en materia grasa. El componente esencial y
mayoritario es la grasa (80 a 85%), responsable a su vez de su alto contenido calérico
(750 calorias por cada 100 gramos e incluso méas). De ahi que deban limitar su consumo
las personas que sigan dietas de adelgazamiento por problemas de sobrepeso u
obesidad, a la vez que puede suponer un aporte energético adecuado (siempre en
cantidades razonables) para aquellas que realicen un trabajo fisico intenso, deporte, o
para nifios y adolescentes, que estan en edad de crecimiento. Se trata de una grasa rica
en acidos grasos saturados, grasa saturada (aproximadamente un 60%), y colesterol.
Por la posible implicacién de ambos tipos de grasa en el aumento de colesterol en
sangre y el consiguiente riesgo de padecer enfermedades cardiovasculares y
cerebrovasculares, se recomienda su consumo moderado. Los acidos grasos
procedentes de la leche confieren a la mantequilla parte de ese sabor y aroma tan
particular y algunos, como el acido laurico y el acido miristico, facilitan su
extensibilidad y untuosidad. Entre sus acidos grasos, destaca la presencia del 4cido
butirico, que s6lo se encuentra en la leche y que se altera facilmente en caso de
enranciamiento provocando un sabor agrio y picante caracteristico (Flores, 2015).

Las proteinas e hidratos de carbono estan presentes en pequenas cantidades, que en
ningin caso superan el 1%. El resto es agua, con un contenido maximo de un 16%, en la
cual se encontraran disueltas las proteinas, hidratos de carbono (lactosa), acido lactico,
sales minerales y vitaminas del grupo B, éstos ultimos en pequena cantidad.
La mantequilla es una buena fuente de vitaminas liposolubles (A, D) que, como tales, se
encuentran junto a su grasa. El contenido vitaminico depende de la alimentaciéon del
animal y de la estacion del ano, especialmente en el caso de la vitamina A. En verano,
por ejemplo, la mantequilla es mas rica en vitamina A que en invierno.
Su contenido mineral es muy escaso. Entre sus minerales destaca el calcio, aunque su
contenido es muy inferior al de la leche y otros derivados lacteos. El alto consumo de
margarinas y mantequillas envasadas en recipientes plasticos o envolturas
aluminizadas que inciden en la conservaciéon del producto a temperatura ambiente, en
donde la aparicién de microorganismos patdgenos y hongos sucede a escasos dias de
abierto el envase, constituye una serie problematica en la comunidad manabita (Flores,
2015). La recuperacion de los saberes ancestrales en cuanto a la conservacion de la
mantequilla blanca tradicional manabita en canutos de cana guadia tierna constituye el
objetivo del trabajo. Se ha planteado como hipoétesis que puede recuperarse el saber
ancestral inherente a la conservacion de la mantequilla en canutos de cana guadua
mansa tierna.

Joseph (1992) citado por (Alvarez, 2015) refiere que es muy posible que una agitacién
accidental de la crema de la leche diera lugar a la mantequilla; es por esta razén por la
que la mantequilla fuera empleada y elaborada en los primeros intentos de procesado
de los lacteos, quizas en el drea de Mesopotamia entre el 9000 y el 8000 a. C. A
mediados del siglo XIX todavia se hacia la mantequilla a partir de crema acidificada de
forma natural. La crema separada en la superficie de la leche se pasaba entonces a
vasijas de madera. El proceso de elaboracion se llevaba a cabo de forma manual en
mantequeras. El proceso de acidificaciéon natural era muy sensible a las infecciones por
microorganismos extrafos, que a veces estropeaban el proceso. Para (Amparan et al.,
2007), la mantequilla es el producto obtenido de la grasa de la leche o grasa de la crema
la cual ha sido pasteurizada, sometida a maduracién, fermentacién o acidificacion,

10



batido pudiéndose o no adicionar con sal. Es una emulsion del tipo “agua en aceite”,
obtenida por batido de la crema, y que contiene no menos del 80% de materia grasa y
no mas del 16% de agua.

Flores (2015) en su estudio indica que, los defectos de la mantequilla son de naturaleza
y origen diversos, se clasifican en tres grupos: defectos de aspecto, de textura y de sabor
y olor. Entre los defectos de aspecto se tiene que si la elaboracion se lleva a cabo sin
cuidado, la mantequilla puede quedar sucia y llevar impurezas. La utilizacion de
colorantes o un amasado insuficiente e irregular causa problemas de aspecto. Cuando la
mantequilla se sala, los cristales de sal, para disolverse, atraen el agua que los rodea,
provocando la formacion de gotas de salmuera de color oscuro. Si la mantequilla tiene
mucho tiempo de elaboracion y la conservacion se ha realizado en malas condiciones
pueden aparecer manchas de diversos colores, causadas por el crecimiento de mohos.
Como defectos de textura se refiere a que la apreciacion de la textura puede hacerse
extendiendo la mantequilla con un cuchillo y luego saboreandola. Cuando la textura es
correcta la extension se hace facilmente, la pasta no se pega al cuchillo y no se forman
grumos. Al ponerla en la boca, la mantequilla debe disolverse facilmente sin dar la
impresion de grasa o granos de arena. Los defectos de olor y sabor son los mas
frecuentes, numerosos y graves. Pueden ser de origen microbiano como
enranciamiento, sabor a acidos, a queso, gusto a levadura, gusto a moho, gusto a malta,
etc.

Entre los defectos de origen quimico esta el sabor a metales, sabor a sebo, sabor a
pescado o caramelo, asi:

El defecto del enranciamiento es provocado por la hidrolisis de la materia grasa
con liberacion de acidos de olor picante.

El sabor a acido es caracteristico en mantequilla obtenida de crema demasiado
acida, que generalmente contiene suero.

El sabor a levadura aparece cuando las levaduras se desarrollan en la crema
fresca o pasterizada, lo que provoca un aroma y sabor a fruta. Este defecto se
debe a descuido en la limpieza y desinfeccion de los aparatos y equipos usados
para elaborarla.

El sabor a moho se produce por la mala ventilacion de los lugares de
almacenamiento de la mantequilla, uso de sal y colorantes inapropiados.

El sabor a malteado es un defecto producido por el empleo de cultivos
inapropiados.

El sabor a metal es producido por el almacenamiento de crema acida en
estanques fabricados en cobre; es debido también a la presencia de ciertas
bacterias.

El sabor a jabon se produce por infecciones causadas por bacterias con poder
alcalinizante y hongos que viven junto con otros microorganismos. Los residuos
de productos de limpieza, favorecen la aparicion de este defecto.

El gusto y olor a cocido es causado por pasterizar la crema a una temperatura
muy alta y que ha sufrido un sobrecalentamiento (Flores, 2015).

De acuerdo a la publicacion de (Biscayenne, 2015) se pudo conocer una forma de
preparar mantequilla casera que se limita a batir la nata utilizando una batidora o unas
varillas para que vaya tomando consistencia, se le agrega una pizca de sal si se desea a
la mantequilla. Al continuar batiendo se logra separar el suero de la nata por un lado y
la mantequilla por otro lado. La mantequilla se coloca en un colador, cernidera o
cedazo y se la lava en la llave de agua, después de esto se escurre muy bien en el mismo
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colador y se la coloca sobre un papel absorbente de liquido para eliminar el agua que
haya quedado. Finalmente se coloca en un recipiente y se mete en la nevera durante 2
horas para que gane consistencia y queda lista.

Otra forma de preparar mantequilla casera, segin la pagina web de (Cooking up Story,
2018), emplea leche cruda de vaca, yogur o suero de leche y sal. Se separa la crema de la
leche, para lo cual se deja que la leche cruda cuaje en un recipiente transparente al
menos un dia en el refrigerador hasta que puedas ver claramente una linea de crema en
la parte superior. Basta con dos dias para separar la crema de la leche. Segtn el tipo de
vaca de la cual provenga la leche y de la temporada en la que esta se extraiga, la crema
contenida en la leche cambiara. Por ejemplo, durante el invierno, la crema en la leche
aumentara, mientras que esta suele disminuir durante los meses de verano. Se quita la
crema de la parte superior con ayuda de un cucharéon, de un Gal de leche cruda se
puede obtener de 2 a 4 tazas de crema; a veces més, otras veces menos. Se vierte la
crema en un frasco de vidrio que tenga tapa. Se puede dejar que la crema madure o se
cultive (opcional), no se necesita cultivar la mantequilla, pero si se lo hace, se obtendra
una mantequilla méas sabrosa y suculenta. El cultivo de la crema consiste en dejarla
reposar sobre una mesa por unas 12 horas o hasta que la crema se encuentre a una
temperatura entre 21° y 24 °C (70° a 75 °F), y adquiera un olor ligeramente agrio. Esta
es una forma natural de cultivar la crema y desarrollar una ligera acidez en la
mantequilla. También se podia acelerar el proceso al agregarle algunos cultivos, los
cultivos vivos dentro del yogur o del suero de leche son ideales para acelerar el proceso.
Por cada 2 tazas de crema, se le agrega una cucharada de yogur o suero de leche;
revuelve para incorporar todo. En un ambiente calido, se debe cultivar la crema por
unas 5 a 6 horas.

Segun la pagina web de (Alimentos, 2018) la mantequilla es un alimento que no
contienen proteinas, no contienen carbohidratos, contienen 99,50 gramos de grasa por
cada 100 gramos y no contienen azicar, aportando 897 calorias a la dieta. Entre sus
nutrientes también se encuentran las vitaminas A, K, E y D. Las proporciones de los
nutrientes de la mantequilla pueden variar segtn el tipo y la cantidad del alimento,
ademaés de otros factores que puedan intervenir en la modificacién de sus nutrientes.
En la preparacion de la mantequilla, pueden variar sus propiedades y caracteristicas
nutricionales. También se ha encontrado acido araquidonico (ARA) en la mantequilla.
Hay correlaciones entre un mayor consumo de ARA y la sensibilidad a la insulina.
También esta vinculado con una buena salud de los rifiones, del higado y de la
inmunidad. El ARA es un acido poliinsaturado omega-6 graso. Es una de las grasas
"buenas" que necesitamos para el esencial funcionamiento de nuestro cuerpo.

La publicacion de (La prensa gréfica, 2014) describe que la mantequilla es un
ingrediente casi diario en los hogares, también es usada en reposteria, siempre existe la
duda de como conservarla, ya que es un producto muy delicado que se debe proteger de
la luz, el aire y el calor, para evitar que pierda sabor, se ponga rancia o simplemente se
derrita, es recomendable mantenerla refrigerada pero a una temperatura no muy baja
(0 y los 8°). Es recomendable utilizar recipientes de vidrio o loza para que no se le
peguen los olores cercanos. La utilizacion de la cana guadua tiene muy buenas ventajas,
es muy practica, y se obtienen sabores inigualables al utilizar esta técnica. Se corta la
cana entre dos nudos y en forma lateral se corta la parte horizontal superior a manera
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de tapa. Se aconseja realizar guisos, arroz o sopas. La cana se la coloca sobre las brasas
a una altura de 5 cm para que se cocine a fuego lento. Se aconseja el utilizar una parrilla
o dos piedras y colocarla sobre ésta. La coccidon de granos muy duros como fréjol,
arveja, morocho y chuchuca esta desaconsejada por el elevado tiempo y nivel de agua
que necesitan (Asociacion Scouts del Ecuador, 2009).

La conservacion de la mantequilla en papel pergamino alcanza los 10 dias, utilizando
envolturas de papel aluminio tiene una duracién de 20 dias y en envases plasticos
alcanza una duracién de 15 dias en temperatura controlada o refrigeracién a 5°C
(Dolzhonok, 2017). De conformidad con el estudio de (Paz, 2017), en el mercado no se
encuentran envasados inteligentes relacionados a lacteos, ni se han llevado a cabo
pruebas concepto con esta tecnologia en productos lacteos. Por lo que se sugiere que los
productores de lacteos incorporen en su proceso de packaging un envasado con
biosensores, nanotecnologia o con indicador de acidez que permita pesquisar el
deterioro del yogurt a través de la deteccidon de su cambio de pH, como se menciond
antes producto de la sintesis de acido acético caracteristico durante la proliferacion de
Estreptococos termo resistentes y Lactobacillus utilizados en la produccion del yogurt.

2. Materiales y métodos

Dentro de los métodos utilizados se utilizé el método experimental en la conservaciéon
de la mantequilla tradicional manabita en canutos de cafia guadua mansa tierna y en
envases plasticos, comparando propiedades de olor, sabor, apariencia y vida util. Para
empezar el proceso de elaboracién de la mantequilla tradicional se lavan muy bien las
manos con jaboncillo y abundante agua. Se procede a recolectar la leche directamente
de la vaca lechera en un balde de aluminio. Utilizando una susunga (cernidera de mate)
se extrae la nata de la leche cruda. Se coloca la nata dentro de una batea de madera y
con la mano diestra se comienza a batir hasta darle la consistencia cremosa que le
caracteriza a la mantequilla blanca. Se enjuaga la mantequilla en agua una o dos veces
segin lo amerite. Luego se ubica la mantequilla en otra batea limpia para
posteriormente agregarle leche previamente hervida y dejada entibiar. La leche tibia se
le va incorporando poco a poco a la mantequilla batiendo rapidamente, dependiendo de
la necesidad de la mantequilla, puesto que si se enfria la leche, la consistencia puede
perderse. Se deja reposar un poco a la mantequilla dentro de la batea para que se
enfrie. Finalmente se realiza el envasado en los canutos de cafia guadua mansa tierna.

Para recopilar la informacién referente a la producciéon de la mantequilla tradicional
manabita envasada en canutos de cafia mansa tierna se utiliz6 el método inductivo —
deductivo, y la técnica de la entrevista a 10 mujeres campesinas de las comunidades Las
Marias y Los Lucas, de la parroquia rural Convento del cantén Chone que se dedican a
la elaboracion de mantequilla blanca como se la conoce en la cultura montuvia,
producto de la cual se pudo conocer el proceso basico para la preparacion de la
magquilla tradicional.

Se utilizaron diferentes materiales como se muestran en la tabla (1).
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Tabla 1. Materiales para la elaboraciéon de 1 Lb mantequilla blanca tradicional

Cantidad Material Procedencia
o.5L Leche Ganado bovino lechero
1L Crema / nata Suero amarillo de leche

1 cucharada sopera rasa Sal Mares
2L Agua Pozo de montana

Fuente: Autores.
3. Resultados y discusion
3.1. La mantequilla

La provincia de Manabi es alta productora de ganado vacuno, tiene buena producciéon
de queso ya que es productor de leche, la mantequilla es un derivado de esta,
constituyéndose en un ingrediente casi diario en los hogares, también es usada en
reposteria. Siempre existe la duda de como conservarla, ya que es un producto muy
delicado que se debe proteger de la luz, el aire y el calor, para evitar que pierda sabor, se
ponga rancia o simplemente se derrita, es recomendable mantenerla refrigerada pero a
una temperatura no muy baja entre 0 y 8° (La prensa grafica, 2014).

Para su envasado, es recomendable utilizar recipientes de vidrio o loza ya que es un
producto que se le pegan los olores cercanos. En la investigacion realizada se pudo
comprobar que el envasado organico en canutos de cafia guadua tierna en refrigeracion
puede alcanzar los 20 dias conservando sus propiedades de sabor, olor y apariencia
consistente; mientras que envasada en plastico llega hasta los quince dias de duraciéon
conservando sus propiedades, en la figura (1), se muestra la forma de empacarla y como
se le incorpora como tapa hojas de platano.

Figura 1. Envasado de la mantequilla en canuto de cana y tapado con hoja de platano

Fuente: Autores.

Conociendo un poco sobre la cafia guadua, es necesario destacar que en Ecuador, al ser
un pais multinacional, la cafia tiene diferentes nombres entre ellos: Guadua
angustifolia oficial. Otros nombres locales en espafiol son: cafia arisca, bamb, cafia,
caha brava, cafia mansa, graminea gigante; Achuar (Achuar chicham): kenku; Cofan
(A’ingae): amisa, chhonoto cugu; Kichwa (Kichwa): wamak; Secoya (Paikoka): weka;
Siona (Baicoca): hue'ca; Shiwiar (Shiwiar chicham): kenku; Shuar (Shuar chicham):
kenku, pedk, tanish; Zapara (Zaparo): guamak (Ministerio de Cultura y Patrimonio,
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2016). Es una planta muy usada con fines gastronémicos en diferentes partes del pais.
Tiene un alto contenido de fibras que ayudan a la digestion. Ademas uno de sus mas
importantes aportes nutricionales es el contenido de silice que presenta; una sustancia
importante en la regeneracion de tejidos de los huesos y la piel. Por esto lo utilizan para
tratar enfermedades como la artritis y la osteoporosis (Ministerio de Cultura y
Patrimonio, 2016).

En cuanto a la hoja de platano, desde hace miles de anos ha sido utilizada en la cocina
asiatica, no solo por el delicioso sabor que aporta a los platillos si no también, por las
propiedades que le aporta a nuestra salud. La hoja fresca es utilizada para cocinar y
presentar platillos. En la India, es donde méas se usa como plato de servir que para
cocinar. Esto se debe, que al entrar en contacto con comida caliente, la cera que la
cubre se derrite permitiendo la infusién de su rico sabor con la comida. Una de sus
caracteristicas mas reconocidas es su funciéon como antioxidante. Es alta en polifenoles
de los cuales, se destaca la epigalocatequina; la misma presente en el té verde (Navarro,
2011).

En diferentes partes de América Latina también se utilizan las hojas de platano para la
envoltura de algunos alimentos, en el Ecuador fundamentalmente se la utiliza para
preparar la hayaca, alimento hecho del maiz, la utilizan para envolver el bollo
confeccionado con platano y donde Jipijapa tiene alta tradicion en su preparacion. Otro
de los productos que se preparan utilizando la hoja de platano es la majada y la tonga,
todos estos son alimentos tradicionales de la campifia manabita.

En Colombia utilizan hojas de diferentes plantas para envolturas de alimento (Navarro,
2001). En Colombia, el platano es un cultivo de gran importancia estratégica dentro del
sector rural, ademas ocupa un lugar destacado en el suministro urbano de alimento. La
hoja de platano Cachaco comun es la méas utilizada para envolver alimentos procesados
porque no produce ningin cambio en las cualidades organolépticas de los alimentos
que contiene o envuelve y es muy aséptica al ser pasada por el fuego o la llama para
soasarla. No se conocen trabajos precedentes sobre el manejo de plantaciones del clon
de platano Cachaco comin para producir hojas con destino a la agroindustria de
alimentos, por tanto se desconoce la reaccion de la planta ante el deshoje frecuente y
severo a que la somete el agricultor, por lo cual se puede esperar que la planta aumente
la emision y el nimero de hojas que produce.

También existe la alternativa de conservacion de productos lacteos en envases
inteligentes que incluyen biosensores, nanotecnologia o indicadores de acidez que
permita pesquisar el deterioro (Paz, 2017). En la investigacion realizada no se
experiment6 con envases innovadores, sino con un envase tradicional de origen
organico como es el canuto de cafia guadua mansa tierna para almacenar y conservar la
mantequilla tradicional montubia elaborada a mano, obteniendo buenos resultados en
cuanto a la conservacién de la mantequilla.

La utilizacion de la cana guadua tiene muy buenas ventajas, es muy practica, y se
obtienen sabores inigualables al utilizar esta técnica. Esta informacion coincide con los
resultados obtenidos respecto de la conservacion de la mantequilla en cana guadua
tierna que mantiene su sabor y durabilidad hasta los 20 dias en temperatura controlada
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y al ambiente hasta los 12 dias. En la figura (2) se observa el método de envasado en
canuto de cafia y en plastico, pudiéndose observar que las paredes de la cana guadua
son mas gruesas por tanto se aisla mas del ambiente que el envase de plastico.

Figura 2. Envasado en canuto de cana y en tarrinas de plastico

Fuente: Autores

El método de elaboracién de la mantequilla es muy importante para su conservacion a
temperatura ambiente y temperatura controlada; puesto que por medios mecanicos no
se logra la misma consistencia que realizindolo manualmente, es decir batiéndolo con
la mano y el tiempo de duraciéon es menor, ya sea que se envase en plastico o en canutos
de cafia guadua mansa tierna. Es fundamental en la preparacion de la mantequilla a
conservarse a temperatura ambiente, tanto en canutos de cafia como en plastico, no es
recomendable agregar leche, pues influye en el tiempo de duracion del producto.
Existen pequefias empresas productoras en las zonas rurales, el canton Chone es uno
de los que méas produce este producto en la actualidad, pero los métodos ancestrales se
han ido perdiendo actualmente, a pesar de que no necesita ningan tipo de
refrigeracién. Esa experiencia ancestral se ha querido rescatar al menos para el
mercado nacional y provincial.

En la experiencia de algunos autores existen diferentes métodos indigenas de
preparacion de alimentos también pueden tener un impacto positivo sobre la
biodiversidad. La investigacion sobre biodiversidad en las explotaciones de agricultores
adinerados y otros méas pobres alrededor del Monte Kenya concluy6 que los campesinos
con menos medios cultivan una gama mucho méas amplia de especies que los
agricultores mas ricos son experiencias que deben conservarse y pueden ser aplicado a
diferentes productos (FAO, 2013).

En este caso consultado ellos pueden conservar semillas por métodos ancestrales y
donde han demostrado los niveles de nutricion documentado que los métodos
tradicionales de preparacién de alimentos, como el remojo y/o la germinaciéon de
cereales ayudar a reducir el contenido de anti nutrientes, oligosacaridos e inhibidores
de la actividad enzimética, lo que aumenta la biodisponibilidad de elementos
importantes, como hierro, zinc y calcio y reduce la irritacion muchos cereales pueden
provocar en los intestinos. La germinacion inicial también puede incrementar el
contenido de importantes vitaminas y reducir el tiempo de coccion.
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Estos ejemplos también son aplicados a la leche y sus derivados, se plantea por
investigadores que no hay ningin método de conservacion que brinde resguardo
durante un tiempo ilimitado frente a los riesgos potenciales, que se aplican métodos
para lograr retardar la actividad microbiana, o sea obstaculizar el crecimiento de los
microorganismos existentes por métodos como bajas temperaturas, desecacién y
destruccion por calor, también para el retraso de la auto descomposicién por ejemplo
mediante el escaldado (someter al calor), se retrasan las reacciones quimicas como la
oxidacion (Agroindustria, 2015).

3.2. Mantequilla conservada a temperatura ambiente

Otro de los resultados obtenidos en la investigacion fue la conservacion de la
mantequilla a temperatura ambiente, como se observa en la tabla (2), se pudo
comparar los dos métodos de conservacion en el envase de canuto de cafia guadua y en
el envase plastico con un periodo de 15 dias. En la mantequilla envasada en canutos de
caha a temperatura ambiente se pudo observar a los 5 dias color blanquecino, olor
normal, sabor agradable y paraciencia normal; a los 10 dias color blanco amarillenta en
la parte superior, olor normal, apariencia normal y sabor agradable; a los 15 dias color
amarillento con pigmentos marrones, olor normal, apariencia con presencia de
gusanos. Envasada en plastico a temperatura ambiente a los 5 dias su color era
amarillento tenue, olor semi rancio, sabor semi rancio; a los 10 dias coloracién
amarillenta, olor rancio, apariencia suero visible a un costado de la mantequilla, sabor
rancio; a los 15 dias el color es amarillento, olor pestilente y sabor picante.

En la tabla (2) se muestran resultados obtenidos aplicando dos variantes de
conservacion al ambiente, una en canuto de cafia guadua y la otra en envase de plastico.

Tabla 2. Conservacion de la mantequilla tradicional al ambiente

Al ambiente
Envase Dias
5 10 15
Canuto  Coloracion: Coloraci6on blanca amarillenta Coloracion  amarillenta
decana  blanquecina. en la parte superior. con pigmentos marrones
Olor: normal. Olor normal Olor: normal
Sabor agradable. Apariencia normal. Apariencia:
Apariencia esponjosa. Sabor agradable Sabor:
Plastico  Coloraci6n: amarillenta Coloraciéon amarillenta. Coloraci6én amarillenta
tenue. Olor: rancio Olor: pestilente
Olor: semi rancio. Apariencia: suero visible a un Sabor: picante
Sabor: semi rancio costado de la mantequilla. Apariencia:

Sabor: rancio.

Fuente: Autores.

Como se puede observar los resultados obtenidos con la conservacion del producto en
un envase natural, como es el canuto de la cafia guadua, presenta un mejor
comportamiento en su conservacion, se probo este comportamiento en un periodo de
tiempo de hasta 15 dias, mientras que en plastico solo se conserva hasta 5 dias,
comprobandose que es mas adecuado conservar el producto en el recipiente natural de
canuto de cafia guadua.

17



3.3. Mantequilla refrigerada

Otro de los estudios realizados fue utilizando ambos recipientes, ponerla en
refrigeracion, pero por un periodo mayor de 20 dias. Como se observa en la tabla (3) la
mantequilla refrigerada en el envase de canuto de cafa guadua a los 20 dias atin reunia
buenas condiciones en color sabor y apariencia, no comportandose asi la que se
encontraba en el envase de plastico. Varios factores inciden en este proceso que aunque
no fueron investigados con profundidad en ellos incidia el espesor del canuto de la cafia
guadua, que lo aislaba de las condiciones naturales, como es la luz, un elemento que en
muchas ocasiones altera la composiciéon del producto.

La mantequilla tradicional montuvia envasada en canutos de cafia en temperatura
controlada, a los 5 dias se pudo observar una coloracion blanca, un olor muy agradable,
sabor muy agradable y apariencia normal; a los 10 dias coloraci6on blanca, olor muy
agradable, sabor muy agradable y apariencia normal, asi se mantuvo hasta los 20 dias.
Envasada en plastico a los 5 dias, se observd coloracién blanca, olor muy agradable y
apariencia normal a los 10 dias coloracién marfil olor agradable, apariencia suero
visible a un costado de la mantequilla; coloracion marfil, olor semi agradable, sabor
semi agrio y aparecia con suelo visible a un costado de la mantequilla.

En la tabla (3) se observa el comportamiento de la mantequilla en ambos envases; pero
en temperatura controlada, notandose e que el comportamiento en los envasados en

canuto de cafia es mas 6ptimo segin los parametros medidos.

Tabla 3. Conservacion de la mantequilla tradicional en refrigeracion

En refrigeracion

Envase Dias
5 10 15 20
Canuto Coloraciéon blanca. Coloracion: blanca.  Coloracién: blanca.  Coloracion:
de cafia  Olor: muy Olor: muy agradable Olor: muy agradable blanca.
agradable. Sabor: muy Sabor: muy Olor: muy
Sabor: muy agradable. agradable. agradable
agradable. Apariencia: normal. Apariencia: normal. Sabor: muy
Apariencia: agradable.
normal. Apariencia:
normal.
Plastico Coloracién: Coloraci6n: marfil. ~ Coloracién: marfil.
blanco. Olor: agradable. Olor: semi
Olor: muy Sabor: agradable agradable.
agradable. Apariencia:  suero Sabor: semi agrio
Sabor: muy visible a un costado Apariencia:  suero
agradable. de la mantequilla. visible a un costado
Apariencia: de la mantequilla.
normal

Fuente: Autores.

Varios factores inciden en este proceso que aunque no fueron investigados con
profundidad en ellos incidia el espesor del canuto de la cafia guadua, que lo aislaba de
las condiciones naturales, como son la luz, que fundamentalmente es un elemento que
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en muchas ocasiones acelera el proceso de creacion de microorganismos.
Al respecto, en la literatura citada (Dolzhonok, 2017) se indica que la conservacion de la
mantequilla en papel pergamino alcanza los 10 dias, envueltas en papel aluminio dura
20 dias y en envases plasticos dura 15 dias en temperatura controlada o refrigeracion a
5°C; en la investigacion realizada, la mantequilla envasada en plastico puede
conservarse hasta 15 dias en refrigeracion entre 5 y 8°C, y en canutos de cafia puede
conservarse hasta 25 dias a la misma temperatura. Los resultados obtenidos en cuanto
a la conservacion en envases organicos superan a los convencionales, sobre todo en el
caso del papel aluminio, lo cual puede ser considerado por los consumidores en el
momento de optar por la mantequilla tradicional.

La mantequilla blanca tradicional manabita se comercializa facilmente en el mercado
directamente a los consumidores o vendiendo bajo pedido, se acostumbra a
comercializarla en envases de plastico, pero realmente la recuperacion de envasarla en
canutos de cana hace que se le proporcione un sabor especial, por cuanto los canutos de
cana influyen en el sabor de la mantequilla por un lado, y por otro, se incrementan los
dias tutiles de la mantequilla. No existe un impacto ambiental negativo porque se
utilizan los canutos de la cafia tierna tiene un crecimiento de 11 cm por dia, es decir,
tiene una facil reposicidon, también como posee de 13 a 18 metros de altura se puede
obtener varios canutos. El aporte socio cultural del trabajo es precisamente dar a
conocer este tipo de envasado organico en la sociedad actual, aunque realmente esto ha
sido una tradicién en cuanto a los origenes de nuestra cultura montuvia, el impacto
cultural es recuperar esos saberes ancestrales que nuestros antepasados utilizaban,
ellos solian usar mucho los productos orgéanicos para la conservaciéon de alimentos, en
este caso para la conservacion de la mantequilla blanca tradicional manabita.

En la actualidad muchas de las culturas ecuatorianas en diferentes regiones,
fundamentalmente zonas aisladas contintian desarrollando la conservacion de los
productos utilizando métodos organicos, preservando sus culturas, no solo de envases
en hojas de platano; sino de otros tipos de hojas y envases. El Ecuador es uno de los
paises de mayor biodiversidad alimentaria del mundo, pero tal riqueza no es sélo fruto
de una percepcion subjetiva recibida a través de la enorme variedad de productos que
pueden encontrarse en los mercados y que causa sorpresa a los visitantes, sino debido
a la constatacion del vasto acervo de variedades locales de alimentos tradicionales que
heroicamente son mantenidos por pequefios productores en amplias zonas del pais. Es
necesario considerar que en Ecuador se encuentran dos centros mundiales de alta
diversidad botanica: el Andino y Amazonico, tales centros albergan numerosas especies
con potencialidad para surtir de principio activo con los que luchar contra un
sinnimero de patologias (Guerrero, 2015), pero también son centros de alta
biodiversidad alimentaria, la cual en este pais alcanza un rango notorio y por tanto una
mayor biodiversidad de culturas para diferentes productos y sus envolturas.

4. Conclusiones
La conservacion de la mantequilla blanca tradicional manabita en canutos de cana

guadua tierna tapadas con hoja de platano y zapan presenta mayor duracion en
temperatura ambiente a diferencia de la conservaciéon de la mantequilla en tarrinas
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plasticas. Asi mismo, conservada en canutos de cafa en refrigeracion tiene mayor vida
util que envasada en pléstico.

En base a los resultados se concluy6 que las variaciones de temperatura pueden afectar
la conservacion de la mantequilla almacenada en canutos de caiia guadua mansa tierna,
al ambiente, disminuyendo el tiempo de duracion.

El método de elaboracién de la mantequilla es muy importante para su conservacion a
temperatura ambiente y temperatura controlada; por medios mecéanicos no se logra la
misma consistencia que realizdndolo manualmente, es decir batiéndolo con la mano y
el tiempo de duracién es menor, ya sea que se envase en plastico o en canutos de cafia
guadua mansa tierna
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Recuperacion del saber ancestral de la utilizacion de la hoja 'y
corteza del ceibo real

Telly Yarita Macias Zambrano, Odalis Paola Gorozabel Vera, Carmen Liliana Mera Plaza,
Ricardo Fabricio Mufioz Farfan

Resumen

Los saberes ancestrales en cuanto al uso de las hojas y corteza del ceibo para cicatrizar
heridas, 1lagas, ampollas y controlar el sangrado de las heridas por cortaduras, es una
practica que se ha venido perdiendo sobre todo en la zona rural y urbana marginal del
canton Portoviejo, siendo asi se trabajo en la recuperacion de los saberes ancestrales en
cuanto a la utilizacion de la hoja y corteza del arbol de ceibo real, utilizando el método
experimental para elaborar el remedio y el emplasto, se aplicO una investigaciéon
cualitativa mediante una entrevista a 3 campesinos que poseen saberes ancestrales
sobre remedios a base de ceibo real. Los resultados comprenden la recuperaciéon del
conocimiento ancestral para elaborar un remedio cicatrizante de heridas, llagas,
ampollas y controlador del sangrado, probado en 30 estudiantes que realizaban
practicas agropecuarias en campo, expuestos al sol y al trabajo pesado del campo, con
cortaduras y heridas menores, en las cuales se aplico el remedio a base de hojas cocidas
de ceibo, y en 2 casos de heridas con sangrado se aplico el remedio de hojas y un
emplasto de corteza, logrando detener el sangrado con el lavado y promoviendo la
cicatrizacion de las heridas.

Palabras claves: ancestral, ceibo, decoccidon, emplasto, remedio.
1. Introduccion

Erythrina L. es un género de la Tribu Phaseoleae de distribuciéon pantropical,
compuesto por aproximadamente 120 especies de arboles y arbustos no volubles, 20
crecen en América del Sur. Por sus caracteres inicos dentro de la Tribu como estipelas
glandulares, nimero cromosomico basico igual a 21, alcaloides isoquinolinicos
complejos, polen porado con endexina gruesa e idioblastos en el parénquima en
empalizada, entre otros, se ha sugerido que las especies del género deberian formar
parte de una subtribu independiente (Lozano, E. y Zapater, M., 2010). La Erythrina
americana, de la familia Leguminosae (Fabaceae), ha sido estudiada por su alto
contenido de alcaloides en semillas con su actividad farmacologica. Esta especie
contiene alcaloides erisovina, erisodina, erisopina y a- y B-eritroidina, los cuales son
bases terciarias. Mientras que otros alcaloides con similar actividad farmacoldgica son
sales cuaternarias. (Ibarra, E.; Pacheco, M.; Garcia, R.; San Miguel, R.; Ramirez, G. y
Soto, R., 2011).

El género Erythrina crista-galli L. se caracteriza por una cascara antioxidante,
astringente, con propiedades de curtido y cicatrizacion, esta cascara se utilizado
ancestralmente para combatir el dolor ocasionado por enfermedades crénicas, nervios,
ansiedad, insomnio y espasmos en general. Asi mismo, su semilla se aplicaba como un
potente veneno para roedores y otros animales perjudiciales al hombre, ademés para la
pesca (University of Illinois, 2002). Segin Gratieri; Petry y Augusto (2008), una forma
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de reproduccion de Erythrina crista-galli L. para diversos usos es mediante estacas
herbaceas colectadas de plantas jovenes, con menos de 1 ano de edad.

Ayb6n (2016) explica que uno de los principales mecanismos de protecciéon que le
permite al ceibo (Erythrina crista-galli L.) alcanzar su madurez es que en su estado
juvenil, en la cuarta parte cerca de los 150 afios de vida que tiene, su tronco esta
totalmente cubierto de fuertes espinas conicas, cortas y gruesas. Lo hace porque al ser
un arbol que retiene mucho liquido en su tronco, su madera es blanda, pero lo
suficientemente fuerte para protegerse de los roedores que intentan rasgar su corteza.
Con estas espinas evita que lo dafien en su proceso de crecimiento, anos después en
invierno es cubierta por abundantes hojas, grandes flores color rojo ptrpura de aspecto
aterciopelado y pétalos blancos que pueden llegar a ser rosados. Su fruto es una capsula
de color café oscuro, colgante, de donde brotan las semillas, que después son
dispersadas por el viento. Lo que no se lleva la brisa es una especie de lana que nace
entre las ramas y que suele ser recolectada para rellenar almohadas, generalmente,
pero no se usa para tejidos, por ser de corta extension. Llega mayo y ese viento que
dispers6 sus semillas ahora se lleva sus hojas. El gigante decide desnudarse para
ahorrar energia. “El ceibo es una de las pocas especies que realiza su proceso de
fotosintesis (convierte la energia luminosa en quimica) desde su tronco” (Ayon, 2016).

Las especies de Erytrhina son muy generosas, asi, los érganos vegetales mas utilizados
por la medicina tradicional son la corteza y las hojas, los cuales se reportan casi en igual
porcentaje (33% y 31%, respectivamente). Las raices, semillas y flores son 6rganos
también utilizados por la poblacion, aunque con menor frecuencia (12, 10 y 8%,
respectivamente). Otras partes empleadas son las ramas, el tallo (y sus cortezas), los
frutos y la planta entera. La utilizaciéon de la savia de la planta fue reportada para la
Erythrina variegata y se ha utilizado en Nueva Caledonia para tratamientos de
infertilidad en la mujer (Pino Rodriguez, S.; Prieto Gonzélez, S.; Pérez-Rodriguez, M. y
Molina-Torres, J., 2004).

Estas aplicaciones del género Eytrhina estan relacionadas con el empleo de las plantas
medicinales con fines curativos como una practica que se ha utilizado desde hace miles
de afos. Durante mucho tiempo los remedios naturales, sobre todo las plantas
medicinales, fueron el principal e incluso el inico recurso terapéutico disponible. Esto
hizo que se profundizara en el conocimiento de las especies vegetales que poseen
propiedades medicinales y se ampliara la experiencia en el empleo de los productos que
se extraen a partir de ellas 1. En la medicina moderna, la cuarta parte de las sustancias
son de origen vegetal, para un total de 4500 sustancias naturales. Si bien es cierto que
durante el progreso de la industria sintética, se dejo de utilizar una parte considerable
de las sustancias vegetales, en la actualidad, debido a los efectos adversos de una
elevada cantidad de farmacos sintéticos, asi como por la gran demanda de farmacos
menos nocivos y mas naturales, existe un crecimiento notable de remedios
farmacolégicos elaborados, en su mayor parte, con sustancias de origen vegetal (Pino
Rodriguez, S.; Prieto Gonzalez, S.; Pérez-Rodriguez, M. y Molina-Torres, J., 2004).

Para Camaqui (2012) el cocimiento de las hojas del ceibo (5 hojas para una botella de

agua) se utiliza en bafios y lavajes para curar almorranas, llagas y heridas. Este mismo
cocimiento sirve para lavajes y/o fomentos, detiene la hemorragia de heridas y

23



cortaduras. Un remedio comprobado contra las convulsiones, los calambres, la
excitacion nerviosa, los cdlicos, las neuralgias y otras enfermedades dolorosas, es tomar
un jarro de cocimiento de la corteza de Ceibo (del tamafno de un dedo grande para un
jarro de agua). La corteza del Ceibo no debe hervir méas de tres minutos. Los bahos de
asiento con el cocimiento de la cascara o corteza seca del tronco del Ceibo (del tamafio
de un dedo grande para una botella de agua), se usan en la curacién de los flujos
vaginales, “flores blancas”, almorranas, prostatitis (inflamacién de la prostata). Estos
mismos bafos acttian contra la gonorrea o blenorragia y el chancro.

La corteza fresca machacada y aplicada en cataplasma, cicatriza las heridas y
mordeduras de animales. La infusi6én o mate de la corteza del Ceibo (del tamafio de un
dedo grande) y cuatro hojas de coca, en un jarro de agua hirviente, detiene la diarrea. El
alcohol en que se ha macerado durante siete dias de un pedazo de la corteza de este
arbol, usando en fricciones alivia los dolores musculares o “makhurkha”, el dolor de
huesos y los dolores reuméticos (Camaqui, 2012).

Segun lo investigado en el articulo de Esteban (2013) el ceibo tiene muy buenos
beneficios para regenerar tejidos, para combatir dolores articulares y tiene hasta
propiedades sedativas y narcoéticas, por lo cual debe ser empleado con precaucion
cuando se trata de uso interno. Lo mejor de este vegetal suele estar en la corteza. El
ceibo tiene propiedades de buen analgésico para los dolores articulares, la corteza del
ceibo funciona muy bien para problemas articulares como el reuma o la artritis. Para
aprovechar sus propiedades sedantes, lo ideal es preparar bafios de vapor y emplearlos
directamente sobre la zona afectada. Es un remedio eficaz para llagas y heridas, el ceibo
tiene propiedades regenerativas para el cutis. Por esta misma razon, puedes preparar
una decoccion con la corteza y aplicarla externamente para la curacion de heridas,
llagas, cicatrices, etc., incluso sirve como bano de asiento para combatir las
hemorroides.

Se utiliza también como sedante, pero hay que tener mucho cuidado con el uso interno
del ceibo, ya que tiene profundas propiedades narcoticas y sedativas. Es por esto que, si
se quiere consumir la infusion, debe ser en cantidades moderadas. En ese caso, es
bueno como tranquilizante, para combatir la ansiedad y también como planta para
dormir. La corteza machacada y aplicada en forma de cataplasma, cicatriza las heridas
y mordeduras de animales. Sirve contra dolores de gargantas para aplicarlo en
lastimaduras internas en la boca o dolores de garganta (producto de una angina, por
ejemplo) se pueden hacer gargaras o buches con la preparacion realizada con la corteza
(Esteban, 2013).

Resulta interesante apreciar la semejanza existente en el uso medicinal de las especies
de Erytrhina entre todos los pobladores del mundo. Muchas de las actividades
referidas para las especies cubanas, por Roig y los Hermanos Alain y Le6n, también se
han reportado para otras regiones del mundo, como por ejemplo actividad antifebril,
emenagoga y analgésica (Prieto, S.; Garrido, J.; Gonzalez, J. y Molina. J., 2002).

En a Tabla 1, se muestra el uso etnomédico del género Erytrhina en varios continentes.

24



Tabla 1.- Uso etnomédico del género Erytrhina en varios continentes

Islas del pacifico y Rotuma, Islas Salomo6n, Samoa, Tonga, Islas Buka, Islas Papua-

Polinesia Nueva Guinea, Islas Marquesas y Nueva Caledonia

Islas del océano Islas Rodriguez

Indico

Africa Camerun, Kenya, Rwanda, Senegal, Tanzania, Nigeria, Guinea,
Uganda y Zimbabwe

América Argentina, Brasil, Cuba, México, Guatemala, Panamé y Pert

Asia China, Taiwan, Filipinas, Malasia, Tailandia, India, Nepal,

Indonesia e Islas Andaman

Fuente: Autores

Los saberes ancestrales en cuanto al uso de las hojas y corteza del ceibo para cicatrizar
heridas, llagas, ampollas y controlar el sangrado de las heridas por cortaduras, han
disminuido sobre todo en la zona rural y urbana marginal del cantén Portoviejo, en la
cual se han encontrado las especies tipicas del bosque seco tropical, en el que por su
altura y voluminoso tallo sobresale el ceibo Ceiba pentandra, como también otros
arboles de tamano que se caracterizan por su abundancia y por estar siempre verdes,
los mismos que conjuntamente con otras especies encontradas son caracteristicos de
estas clases de bosque (Pico, 2010).

El objetivo central de la investigacion consiste en la recuperacion de los saberes
ancestrales en cuanto a la utilizacion de la hoja y corteza del arbol de ceibo real. Se ha
planteado como hipdtesis que puede recuperarse el saber ancestral inherente a la
utilizacion de la hoja y corteza del arbol de ceibo real. Algunas terminologias utilizadas
en este trabajo son: remedio: sustancia farmacoldgica creada con fines medicinales
para reducir los sintomas de una enfermedad o alterar un determinado cuadro
fisiolégico. Emplasto: Sustancia espesa y pegajosa que se extiende sobre un trozo de
tela y se aplica, con fines terapéuticos, sobre la parte del cuerpo que esta enferma.

2. Materiales y métodos

En la tabla (2) a continuacion se detallas los materiales para preparar un remedio a
base de la hoja de ceibo.

Tabla 2.- Materiales para la preparacién de remedio

Materiales
(para 1000 ml de remedio)

Cantidad Material Especificaciones Procedencia

15 Hojas de ceibo Remedio con potencial Arbol de ceibo
1,25 L Agua cicatrizante y Fuente de agua
controlador de
sangrado.

Fuente: Autores.
Se realiz6 la experimentacion para preparar 1 L de remedio para lavar heridas, detener
sangrado y promover la cicatrizaciéon de heridas por cortaduras y quemaduras, para lo

cual se coloca en una olla 1,25 L de agua y 15 hojas de ceibo, se llevan a cocciéon por 30
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minutos, y luego se deja reposar por espacio de 3 horas. Una vez reposado y frio se
coloca en un envase de vidrio debidamente tapado. Se utiliza la cantidad necesaria
segiin la afeccion. Para preparar el emplasto de corteza de ceibo, se necesito lo
detallado en la tabla (3) siguiente.

Tabla 3.- Materiales para la preparacién de emplasto

Materiales
(para 1 emplasto)
Cantidad Material Especificaciones Procedencia
250 gr corteza de ceibo Remedio con potencial cicatrizante Arbol de ceibo

y controlador de sangrado.

1 Liencillo Tela

Fuente: Autores

Se recolecta la corteza del arbol, se pesa y se machaca muy bien sobre un bunker con la
piedra de moler, hasta conseguir una pasta pegajosa. Seguidamente se coloca sobre el
liencillo y se aplica sobre la herida.

3. Resultados y discusion

Se aplico la resina de la corteza en la parte exterior del antebrazo a 30 estudiantes que
realizaban trabajos agricolas y estuvieron expuestos a la radiacion solar por espacio de
2 horas, algunos con heridas leves como cortaduras y raspones, otros con ampollas

reventadas y quemaduras superficiales, obteniéndose los resultados de la tabla (4):

Tabla 4.- Aplicacién del emplasto

Emplasto de corteza de ceibo

Alivio Alivio posterior Cicatrizacion
inmediato
Heridas 0 2 2

Fuente: Autores

Como resultados se obtuvo que 2 estudiantes que presentaron heridas por leves cortes
de machete en la mano se les lavo con el remedio de hojas de ceibo y luego se aplico el
emplasto para promover su cicatrizacion, este proceso comenzo a partir del dia de la
cortadura se muestra el tiempo de curacion en la tabla (5) a continuacion.

Tabla 5. Tiempo de curacion

Remedio de hojas de ceibo

Afeccion # estudiantes
Alivio inmediato Alivio posterior Cicatrizacion
Raspones 13 13
Ampollas 14 2 16
Ampollas reventadas 1 1 2
Quemaduras solares 4 1

Fuente: Autores
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De los 30 estudiantes analizados, 13 con raspones, 16 con ampollas, 2 con ampollas
reventadas y 5 con quemaduras superficiales en el rostro ocasionadas por la exposicion
al sol. Se procedi6 al lavado de las partes afectadas con el remedio de hojas de ceibo,
obteniendo alivio inmediato a las molestias. En el caso de las quemaduras por el sol en
el rostro, se lavo 2 veces dejando secar el agua en el rostro al ambiente.

En la siguiente figura (1) puede apreciarse la hoja y corteza del ceibo real utilizadas.

Figura 1. Hoja y corteza del ceibo real

Fuente: Autores

En base a los resultados obtenidos de la aplicacion del remedio y el emplasto en heridas
por corte de machete se obtuvo su cicatrizacion, a partir del dia de la cortadura, lo cual
se relaciona con los resultados de Esteban (2013) que refiere las propiedades
regenerativas del ceibo para el cutis. Por esta misma razon, puedes preparar una
decoccion con la corteza y aplicarla externamente para la curacion de heridas, llagas,
cicatrices, etc.

Dados los resultados con la aplicacion del remedio de la hoja del ceibo se pudo
evidenciar el alivio inmediato a las molestias ocasionadas por quemaduras del sol en el
rostro. Asi, concordante con la literatura citada por Esteban (2013), la corteza
machacada del ceibo y aplicada en forma de cataplasma, cicatriza las heridas y
mordeduras de animales.

4. Conclusiones

La recuperacion del saber ancestral sobre la preparaciéon y utilizaciéon de los remedios
naturales es necesaria para contrarrestar afecciones de la piel que se producen tanto
dentro como fuera del hogar, con elementos que estdn a la mano como los
componentes del arbol del ceibo real de la campifia manabita. Los remedios que
utilizan hojas y corteza de arbol de ceibo real son funcionales para el alivio,
cicatrizacion y control del sangrado en heridas, cortaduras, quemaduras, llagas,
ampollas y afecciones menores en la piel, cocidos o0 machacados para aplicarse como
emplasto o locién.

El aporte social de los resultados radica en que al hacer este trabajo se demuestra a la
juventud la utilizacién del ceibo como un producto medicinal y estamos recuperando
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los saberes ancestrales. El aporte cultural precisa la difusiéon del conocimiento ancestral
de nuestros antepasados que actualmente se desconoce por las nuevas generaciones,
pero que es muy importante para el manejo de diversas situaciones cotidianas
utilizando los elementos naturales que tenemos al alcance de nuestras manos como las
hojas y corteza del arbol de ceibo que ademés constituye un icono de la cultura
montuvia proveniente de nuestras razas aborigenes raices los Picuz y los Mantas. El
aporte economico de los resultados consiste en promover micro negocios de
elaboracion de lociones y remedios utilizando el arbol de ceibo. Este trabajo no
perjudica a los ecosistemas del ceibo real, pues la extraccion de la hoja y parte de la
corteza se realiza estrictamente para fines curativos.
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Recuperacion del saber ancestral para la elaboracion de la pasta de
cacao tradicional manabita

Ingri Catherine Garcia Castro, Telly Yarita Macias Zambrano,
Carmen Liliana Mera Plaza, Ricardo Mufoz Farfan

Resumen

El elevado consumo familiar de chocolates y polvos de cacao con alto contenido de
azucares y grasas saturadas, y por el contrario un bajisimo contenido de pasta de cacao
constituye una problematica. Como objetivo se propuso recuperar los saberes
ancestrales en la elaboracion y conservacion de la pasta de cacao tradicional manabita.
Se utiliz6 el método experimental para la elaboracion y conservaciéon de la pasta de
cacao en ollas de barro con hojas de guineo secas, en frascos de vidrio, a temperatura
ambiente y en refrigeracion. Mediante la técnica de la entrevista a 10 mujeres
campesinas de la zona rural del cantén Chone se conocio6 la forma de elaboracion y
conservacion de la bola de cacao. Los principales resultados: incremento de la vida util
de la bola de cacao envuelta en hojas secas de guineo y conservadas en ollas de barro a
temperatura ambiente, debido a la disminucién de la humedad hasta por 180 dias.
Como conclusiones: poco uso de los saberes ancestrales en cuanto a la elaboracion y
conservacion de la pasta de cacao tradicional manabita a diferencia del consumo de
chocolates refinados con bajos contenidos de cacao.

Palabras claves: ancestral, beneficios, conservacion, chocolate, elaboracion.
1. Introduccion

Una linda leyenda narra que Quetzalcoatl, el dios de la luna y de los vientos, descubri6 el
arbol del cacao en los campos luminosos de los hijos del sol. Lo regal6 a los hombres que
le llamaron “El alimento de Dioses”. El cacao tenia gran valor para los mayas y fue
utilizado como moneda, elemento de intercambio comercial y pieza clave en la
preparacion de comidas y bebidas. Por sus caracteristicas fisicas, las semillas del cacao
se convirtieron en una pseudo moneda para intercambios comerciales. Segun las
cronicas fue Hernan Cortez, de los primeros en probar su sabor. Quetzalcoalt antes de
partir para Tapallan, profetizé que regresaria “por donde sale sol”. En el afo sefialado en
el calendario azteca como “Ce-acalt” (1519 de la era cristiana), justo cuando los primeros
espafnoles desembarcaron en las costas de México. Esta coincidencia supuso para los
aztecas el anunciado regreso de su Dios desterrado. Y el recibimiento de los espafioles
como seres divinos. Moctezuma ofrecié en vaso de oro a los visitantes la bebida méas
sagrada para los aztecas: el chocolote, compuesto por una mezcla de cacao, maiz molido,
pimienta, especias variadas y afrodisiacos naturales; el resultado era una bebida
tonificante, energética y afrodisiaca (Estrada y Castellano, 2011).

Por su parte, Ecuador durante muchos ha sido reconocido como el mayor productor de
cacao fino de aroma y sabor exquisito. El primer chocolate que se conoce en el Ecuador,
es el que se lo denomina “la bola de chocolate “elaborado por las amas de casa.
Rallaban la bola de chocolate en agua o leche caliente. La pasta de cacao tradicional
manabita es una bebida con un sabor inigualable al igual que su aroma, su elaboraciéon
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es netamente natural utilizando un grano de calidad, secado, molienda y el amasado
para asi obtener la bola de cacao que es moldeada por las manos de las ama de casa, el
resultado de esto es un chocolate ancestral., natural y saludable (Macias, 2018).

En este sentido, la bola de cacao es uno de los alimentos considerado como
tradicionales, lo cual significa que conserva pautas culturales como procesos de
elaboracion y formas de consumo, saberes que se han transmitido de generaci6on
en generacion, inclusive con la incorporacion de nuevos productos que generan
alimentos mas variados, asi “En los procesos tradicionales para elaborar alimentos, se
encuentran implicitos conocimientos locales que forman parte de su patrimonio
natural y cultural, por lo que estos se crean, desarrollan, y se transmiten ambitos
comunitarios” (McClung et al., 2014) citado por (Cordova et al., 2018).

Los alimentos tradicionales son muy importantes en la dieta diaria, de tal manera que,
para Perea et al. (2009) el consumo de alimentos con alto contenido de antioxidantes
como los polifenoles es cada dia més trascendente por sus beneficios sobre la salud,
como lo aporta el chocolate amargo, que tiene un alto contenido de polifenoles
comparable al del té verde y superior al de la manzana, caracteristicas que lo
posicionan ademas como un alimento funcional, asi también otros productos
analizados en su estudio como el chocolate con azicar, chocolate con clavos y canela, y
sucedaneo de cacao, a pesar de presentar menor contenido de polifenoles contienen
valores superiores a los reportados para las frutas.

Siendo asi, la actividad antioxidante es significativa para los productos derivados de
cacao y la mayor actividad antioxidante la posee el chocolate amargo o licor de cacao
puro, en tanto que el chocolate de mesa con azicar y el chocolate con clavos y canela
presentaron una actividad antioxidante 2,5 veces menor debido a que estos productos
contienen aproximadamente un 30% de licor de cacao. El sucedaneo de chocolate fue el
producto con menor actividad antioxidante, debido a que este derivado es fabricado
con cocoa y grasa vegetal. En todos los casos la actividad antioxidante fue menor a la de
las sustancias de referencia acido galico y acido ascérbico que mostraron valores muy
altos , sin embargo es importante tener en cuenta que estos compuestos son sintéticos
mientras que los antioxidantes contenidos en el cacao son de origen natural (Perea et
al., 20009).

De acuerdo al estudio de (Egas, 2015) el licor de cacao es considerado un producto de
alto valor nutricional, ya que constituye una importante fuente de minerales asi como
de energia por su alto contenido en grasa e hidratos de carbono. La composicion
nutricional del licor de cacao aporta 500 kcal/100g de energia, 11 g/100g de proteina,
28g/100g de carbohidratos, 55g/100g de grasa natural, 4omg/44¢g de calcio, 138,2
mg/44g de magnesio; 5,9 mg/44¢g de hierro; 1,1mg/44¢g de cobre; 190,5 mg/44g de
fosforo; 450,6 mg/44g de potasio; 1,3 mg/44g de sodio y 1,9 mg/44g de zinc.

Segun la publicacion de Ifiamagua (2016) para una madre que esta embarazada y con
debilidad por desnutricién, las parteras licuaban el chocolate con chonta, leche, una
copa de vino consagrado, panela y al final agregaban un huevo. Las mujeres debian
tomar la bebida caliente para mejorar sus calorias y energias por la proteina vegetal,
“esto evitaba los riesgos de aborto”. Otra de las formas de utilizar el chocolate es en
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emplastos o cataplasmas; para las mujeres embarazadas con riesgo de aborto por
resfrios o para quienes tienen problemas de hemorragia por periodos menstruales
irregulares, se mezcla el chocolate con la harina del maiz zhima y caliente se la adhiere
en el vientre “para que se alimente por los poros para que saque el frio; se utiliza
chocolate incluso como infusiones para los nervios.

En la investigacion de Campoverde y Moreno (2013) se demuestra que los granos de
cacao organico benefician a la salud, ademas de no contener insecticidas, pesticidas, ni
otros compuestos quimicos en su composicion, contienen magnesio, cromo, hierro,
vitamina C, omega 6 y fibra. El cacao es muy rico en flavonoides que son compuestos
quimicos presentes en los vegetales, que protegen al organismo de la oxidaciéon que
causa deterioro celular y por tanto, el envejecimiento. Los flavonoides presentes en los
granos de cacao protegen las células nerviosas del cerebro, restringiendo los peligros de
enfermedades coronarias, previniendo la inflamacion y el dafio a nivel celular. Los
granos de cacao organico también estdn compuestos por phenylethylamina,
anandamida y teobromina, sustancias responsables de la felicidad y el aumento de la
energia. Dentro del organismo actGan como neurotransmisores, que son sustancias
quimicas que funcionan como antidepresivos, induciendo a la felicidad.

Segun el informe de Chéavez et al. (2008) son ricos en grasas e hidratos de carbono,
nutrientes que aportan energia al organismo. Las grasas proceden de la manteca de
cacao, que contiene una gran proporcion de acido estearico, un acido graso saturado
que, a diferencia de otros acidos grasos, no aumenta el nivel de colesterol en la sangre.
Ademas son fuente de minerales tales como el potasio, el fosforo, el magnesio, el calcio
y de vitaminas. Si el chocolate es con leche, o el cacao se disuelve en la leche, el aporte
de calcio se incrementa notablemente. El cacao como materia prima contiene vitaminas
como la tiamina (B1) y el acido f6lico. Otros componentes beneficiosos del cacao son los
elementos fotoquimicos (no nutritivos), entre los que destacan: la teobromina, que aun
siendo de la misma familia que la cafeina tiene un poder estimulante mucho menor y
los polifenoles (antioxidantes), compuestos que contribuyen a evitar la oxidacion del
llamado colesterol malo (LDL-c) y que han sido relacionados con la prevencion de los
trastornos cardiovasculares y con la estimulacion de las defensas del organismo.

Todas estas consideraciones van ligadas a la conservacion del cacao y sus productos,
siendo la mejor manera de conservar el chocolate es mantenerlo en un lugar fresco,
seco y alejado de olores muy fuertes. Lo mas importante, es que el chocolate no sufra
cambios de temperatura muy bruscos, cuya temperatura ideal esté entre los 15y 18°Cy
es dificil de encontrar a temperatura ambiente, que suele ser mayor en climas
tropicales, pudiendo utilizar la nevera para conseguir la temperatura controlada
establecida, aunque no es del todo recomendable. Si el chocolate estd a una
temperatura baja, puede perder aromas, y si esta a una temperatura alta, puede variar
su textura y aspecto. En cuanto a la humedad, debe estar en torno al 60%. En la nevera,
esta humedad es mayor, lo que afecta al brillo y acabado del chocolate, apareciendo una
capa o manchas blancas conocidas como fat-bloom. Ademas, hay que tener especial
cuidado con no guardar el chocolate cerca de olores fuertes. Estos olores pueden ser
absorbidos por el chocolate y alterar su sabor. Para guardar el chocolate en la nevera,
se lo debe proteger muy bien, envolviéndolo en un papel que absorba la humedad y
luego en una bolsa de plastico hermética. Antes de consumirlo, se lo debe sacar con el
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tiempo suficiente para que se atempere y conserve sus propiedades. Hay més factores
que influyen en este juego de tiempos, como son los conservantes. Cuanto mas
industrial sea el chocolate, mas conservantes contendra y consecuentemente su
duracién serd mayor. Lo mismo sucede con el azcar. Cuanto mas azicar contenga el
chocolate, més durara (Kuna Yala, 2017).

En base a todo lo citado, es fundamental destacar la importancia de reconocer y
resaltar los saberes ancestrales o tradicionales entendidos como los conocimientos
acumulados por las culturas populares y trasmitidas de generacion en generaciéon de
forma oral (Lizcano y Fernandez, 2014), como en el caso de la elaboracién de
chocolate artesanal, donde los productores conservan el conocimiento ancestral; ello
permite obtener alimentos sanos, naturales y con sabores que logran diferenciarlo
(Pedrero, 2011).

En tal virtud, el problema de investigacion se centra en el elevado consumo familiar de
chocolates y polvos de cacao con alto contenido de azticares y grasas saturadas, y por el
contrario un bajisimo contenido de pasta de cacao, siendo el chocolate en polvo, parte
de la canasta basica de la mayoria de familias que tienen ninos en edades escolares; las
leches chocolatadas en varias presentaciones tienen una alta demanda pues son
consumidas por los infantes como refrigerios diariamente, estos productos contienen
azucares, saborizantes, conservantes, leche y un bajo contenido de cacao.

El objetivo central del estudio consiste en la recuperaciéon de los saberes ancestrales en
la elaboracion y conservacion de la pasta de cacao tradicional manabita. Algunas
terminologias usadas son: comal que se refiere a una paila hecha de barro, la corrediza
que es una secadora hecha de madera y provista de grandes cajones que se abren para
los cuatro lados ademaés del techo, utilizada para secar cacao; el tendal que es un
espacio cubierto de cafia picada sobre la cual se tiende el cacao para secarlo; mata que
hace referencia a una planta o arbol pequeiio; bola de cacao es el grano tostado, molido,
amasado y de forma semiovalada para el consumo como bebida liquida caliente.

2. Materiales y métodos

Los materiales para la preparacion de la bola de cacao se aprecian en la tabla (1) a
continuacion.

Tabla 1. Materiales para la elaboracién de la bola de cacao tradicional montuvia

Materiales
Cantidad Unidad Material Procedencia
6 Lb Granos de cacao criollo seco Cultivos de cacao
2 Claras  Huevos Gallinas criollas

50 Gr Especias dulces

1 Molino de mano

1 Comal de barro

1 Cuchareta de madera

1 Fogén de lena Arboles maderables

1 Lena Ramas secas de arboles maderables

Fuente: Autores (2018)
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Para conocer la forma de elaboraciéon de la exquisita bola de cacao tradicional
manabita, se aplicoé la investigacion cualitativa, descriptiva, bibliografica y analitica de
tal forma que se pudo detallar la forma de produccion de la bola de cacao tradicional,
para lo cual se utiliz6 la entrevista a 10 mujeres campesinas de la zona rural del cantén
Chone y el método experimental para la elaboracién y conservacion de la bola de cacao
envueltas en hojas secas de guineo y almacenadas en ollitas de barro tanto al ambiente
como en refrigeracion; y envasadas en vidrio envueltas en papel de despacho.

Los granos de cacao criollo caracterizados por su excelente calidad, aroma y sabor son
recolectados y colocados en tendales o corredizas para reducir su contenido de
humedad que normalmente est4 sobre el 60% a un 8% o menos de humedad. Tanto en
los tendales como en las corredizas se realiza un secado natural con la energia solar en
un rango de 2 a 5 dias dependiendo de los niveles de luminosidad. En la figura (1)
puede apreciarse el proceso mencionado.

Figura 1. Recoleccion, extraccion y secado del grano de cacao
| U S ) "\, s ] ”

Fuente: Autores.

Seguidamente se realiza el tostado de los granos secos a fuego lento, utilizando un
comal de barro y un fogén de lena como fuente de calor, por 20 minutos
aproximadamente, con el proposito de separar la cascarilla del grano, asi como también
para de desarrollar los aromas preformados durante la fermentacién, eliminar los
acidos volatiles, reducir el contenido de humedad y la poblacion bacteriana. Se retira el
comal del fogon y se deja enfriar un poco, luego se comienza a retirar las cascarillas con
la mano. En la fig. (2) puede verse esta parte del proceso.

Figura 2. Tostado de los granos de cacao

Fuente: Autores.
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Nuevamente se llevan al fuego lento los granos separados, se afiaden algunas especias
(canela, clavo de dulce, estrella,) para que se incorporen los aromas al cacao en el
tostado por unos 15 minutos aproximadamente, revolviendo constantemente para
evitar quemaduras en el grano que afectarian la calidad de la pasta de cacao. En la fig.
(3) se visualiza la parte mencionada.

Figura 3. Aromatizado de los granos tostados

Fuente: Autores

El siguiente paso es la molienda de los granos mediante un molino corona, de la
manera mas fina que sea posible, luego se le agregan las claras de huevos y se procede
a amasar hasta obtener una pasta homogénea. Con la pasta se forman las bolitas de
cacao, que realmente tienen una forma ovoidal y que tienen un peso promedio de 30 gr.
Las bolitas de cacao se envuelven en papel de despacho y se almacenan en matianchos
o en ollitas de barro cubiertas por un liencillo. La fig. (4) muestra la elaboracion de la
tradicional bola de cacao.

Figura 4. Elaboracién de las bolitas de cacao

b

Fuente: Autores

3. Resultados y discusion

Dentro de los resultados obtenidos en la conservacién de la bola de cacao, tanto al
ambiente como en temperatura controlada, en envase de barro con envoltura de hoja

de guineo seca y amarre de zapan; y almacenada en vidrio con envoltura de papel de
despacho, se tiene que:
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En la conservacion a temperatura ambiente envuelta en hojas secas de guineo
amarrado con zapan y almacenada en ollas de barro, las bolas de cacao pueden durar
hasta los 180 dias manteniendo su color café oscuro, el olor poco caracteristico, el sabor
semi-amargo y la apariencia con algunas vetas blanquecinas, que lo hacen comestible.
Sin embargo, es a los 150 dias cuando las bolas de cacao conservadas en ollas de barro
mantienen su aroma, sabor, color y apariencia caracteristicos.

En cuanto a la conservacion de las bolas de cacao envueltas en papel de despacho y
envasadas en vidrio se comprob6 que tienen una duracién maxima de 60 dias, con una
coloracion café oscura, olor y sabores poco caracteristicos, apariencia con algunas vetas
blanquecinas. La tabla (2) muestra los resultados de la conservacion al ambiente.

Tabla 2. Conservacion al ambiente de las bolas de cacao

Conservacion al ambiente

Dias
Envase 30 60 90 120 150 180
Barro  Color: café Color: café Color: café Color: café Color: café Color: café
con oscuro. oscuro. oscuro. oscuro. oscuro. oscuro.
envoltur Olor: muy Olor: muy Olor: muy Olor: Olor: poco Olor: poco
ade agradable agradable agradable agradable caracteristic  caracteristic
hojasde Sabor: Sabor: Sabor: Sabor: 0 0
guineo  amargo amargo amargo amargo Sabor: semi Sabor: semi
secay  Apariencia Apariencia Apariencia Apariencia: amargo amargo
amarre :normal. : normal. : normal. algunas Apariencia:  Apariencia:
de zapan vetas algunas algunas
blanquecinas. vetas vetas
blanquecinas.  blanquecinas.
Vidrio  Color: café Color: café Color: café Color: café Color: café Color:
con oscuro. oscuro. oscuro. oscuro. oscuro. blanquecino
envoltur Olor: muy Olor: muy Olor: muy Olor: poco Olor:rancio .
ade agradable agradable agradable caracteristic Sabor: Olor: rancio
papel de  Sabor: Sabor: Sabor: o rancio Sabor:
despach amargo amargo amargo Sabor: poco Apariencia: rancio
o} Apariencia Apariencia Apariencia caracteristic aumento de Apariencia:
: normal. : normal. : normal. 0 vetas (Lama)
Apariencia:  blanquecinas Hongo sobre
algunas el producto.
vetas
blanquecinas.

Fuente: Autores

En temperatura controlada (refrigeracion) utilizando ollitas de barro con envolturas de
hojas secas de guineo amarradas con zapan, se alcanzan los 100 dias manteniendo la
coloracion café oscura, el olor caracteristico, el sabor semi amargo y apariencias con
algunas vetas blanquecinas.

Utilizando el envase de vidrio con envoltura de papel de despacho se alcanzaron los 9o
dias con una coloracion café oscura blanquecina, olor poco caracteristico, sabor semi
amargo - rancio y una apariencia con algunas vetas blanquecinas. En la tabla (3) se
aprecian los resultados de la conservacién en temperatura controlada.
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Tabla 3. Conservacion en refrigeracion de las bolas de cacao

Refrigeracion
Dias
Envase 20 40 60 80 100 120 140
Ollitas  Color: Color: Color: Color: Color: Color: café Color: café
de café café café café café oscuro. oscuro.
barro  oscuro. oscuro. oscuro. oscuro. oscuro. Olor: Olor:
con Olor: Olor: Olor: Olor: Olor: agradable  agradable
envoltu muy muy muy muy muy Sabor: Sabor:
rade agradabl agradabl agradabl agradabl agradabl amargo. semi
hojas e e e e e Apariencia: amargo.
de Sabor: Sabor: Sabor: Sabor: Sabor: algunas Apariencia:
guineo amargo amargo amargo amargo amargo  vetas algunas
secay Aparienc Aparienc Aparienc Aparienc Aparienc blanquecin vetas
amarre ia: ia: ia: ia: ia: as. blanquecin
de normal. normal. normal. normal. normal. as.
zapan
Vidrio  Color: Color: Color: Color: Color: Color: café Color: café
con café café café café café oscuro oscuro
envoltu oscuro. oscuro. oscuro. oscuro. oscuro. blanquecin  blanquecin
rade  Olor: Olor: Olor: Olor: Olor: o. o.
papel muy muy muy muy agradabl Olor: semi Olor: semi
de agradabl agradabl agradabl agradabl e agradable  rancio
despac e e e e Sabor: Sabor: Sabor:
ho Sabor: Sabor: Sabor: Sabor: amargo semi amargo y
amargo amargo amargo amargo  Aparienc amargo y rancio.
Aparienc Aparienc Aparienc Aparienc ia: semi Apariencia:
ia: ia: ia: ia: normal. rancio. aumento
normal. normal. normal. normal. Apariencia: de  vetas
algunas blanquecin
vetas as.
blanquecin
as.

Fuente: Autores

De acuerdo a la publicacion de Kuna Yala (2017) la mejor manera de conservar el
chocolate es mantenerlo en un lugar fresco, seco y alejado de olores muy fuertes. Lo
mas importante, es que el chocolate no sufra cambios de temperatura muy bruscos. La
temperatura ideal esta entre los 15 y 18°C. Si el chocolate est4 a una temperatura baja,
puede perder aromas, y si estd a una temperatura alta, puede variar su textura y
aspecto. En cuanto a la humedad, debe estar en torno al 60%. En la nevera, esta
humedad es mayor, lo que afecta al brillo y acabado del chocolate, apareciendo una
capa o manchas blancas conocidas como fat-bloom.

La bola de cacao conservada a temperatura ambiente envuelta en hojas secas de guineo
amarrado con zapan y almacenada en ollas de barro, pueden durar hasta los 150 dias
manteniendo su aroma, sabor, color y apariencia caracteristicos. De esta manera los
resultados obtenidos tienen concordancia con la citada publicacién, ya que los
principios basicos de conservacion radican en la protecciéon del producto de la
humedad, fuertes olores y temperaturas altas; por lo que los conservantes organicos
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como la hoja seca de guineo y la olla de barro son fundamentales para preservar sus
propiedades de aroma, color, saber y apariencia.

4. Conclusiones

La recuperacion del saber ancestral en cuanto a la conservacién de la bola de cacao con
todas sus propiedades caracteristicas, nutricionales y medicinales es fundamental para
el aprovechamiento funcional de este alimento de la canasta basica familiar. La
conservacion de la bola tradicional de cacao en empaques organicos como la envoltura
en hoja seca de guineo y amarre de zapan colocadas en ollas de barro debidamente
tapadas son una alternativa natural y amigable con el medio ambiente, sin el uso de
plasticos y materiales desechables que inciden en la calidad del producto, por lo tanto
es garantia de aprovechamiento del cacao con todos sus beneficios.

La investigacion tiene un impacto social y cultural por cuanto se ha recuperado la
sabiduria ancestral de la elaboracion y sobre todo de la conservacion de las bolas de
cacao por mayor tiempo utilizando envolturas y envases organicos como la hoja seca de
guineo y la olla de barro tapada con hoja seca de guineo amarrada con zapan. Presenta
un impacto econémico porque presenta una alternativa sobre todo para las amas de
casa de generar ingresos proporcionandole un valor agregado al grano de cacao,
tostandolo, moliéndolo y formando la tradicional bola de cacao, para comercializarla
entre los consumidores. No existe un impacto ambiental negativo, ya que al extraer el
fruto de las matas de cacao criollo, no se ocasiona dafio al arbol, pues es un cultivo
perenne que se cosecha hasta 5 veces promedio en el afio y generalmente las
plantaciones de cacao rara vez son erradicadas por sus productores, a menos que se
presentara una plaga incontrolable.
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Sistema de secado de cacao utilizando la corrediza ancestral

Ingri Catherine Garcia Castro, Telly Yarita Macias Zambrano,
Teresa Viviana Moreira Vera, Tanya Beatriz Bravo Mero

Resumen

La disminucién de aplicacién de practicas ancestrales como el secado de cacao en las
tradicionales corredizas es una problematica que afecta a los pequeiios productores del
grano en cuanto al precio del producto, el cual mayormente comercializa en baba. Se
pretende disefiar una corrediza ancestral para el secado del cacao de manera que se
recupere el saber ancestral del secado del cacao promoviendo un precio justo por el
cacao beneficiado para los pequenos productores. Se aplicOé una metodologia
experimental de campo. Se obtuvo como resultados en 24 horas luz de secado un 7% de
humedad a temperatura promedio de 34° C, parametro que permiten conservar la
calidad del grano durante el almacenamiento y sin riesgo de deterioro por aparicion de
hongos. Se disefié un secador con energia solar tradicionalmente llamado corredizas
utilizado por los pequenos productores de cacao de la provincia, donde pueden usar
materiales de su entono y obteniendo un secador con una capacidad, horas de secado y
porcentaje de humedad similares a el uso de un secador con energia convencional, sin
necesidad de pagar por el servicio de secado del grano en un secador industrial

Palabras claves: ancestral, cacao, corrediza, energia solar, secador
1. Introduccion

Estrada y Castellano (2011) citado por (Macias, 2018) en su publicacion comentan que:
Una linda leyenda narra que Quetzalcoatl, el dios de la luna y de los vientos,
descubri6 el arbol del cacao en los campos luminosos de los hijos del sol. Lo regal6 a
los hombres que le llamaron “El alimento de Dioses”... Segin las cronicas fue
Hernan Cortez, de los primeros en probar su sabor. Quetzalcéalt antes de partir para
Tapallan, profetizé que regresaria “por donde sale sol”. En el afio sefialado en el
calendario azteca como “Ce-acalt” (1519 de la era cristiana), justo cuando los
primeros espafioles desembarcaron en las costas de México. Esta coincidencia
supuso para los aztecas el anunciado regreso de su Dios desterrado. Y el
recibimiento de los espafioles como seres divinos. Moctezuma ofreci6 en vaso de oro
a los visitantes la bebida més sagrada para los aztecas: el chocolote, compuesto por
una mezcla de cacao, maiz molido, pimienta, especias variadas y afrodisiacos
naturales.

En la investigacion de Jimbo y Arboleda (2016) se dice que el cacao es una fruta de
procedencia tropical, su arbol tiene flores pequenas y pétalos largos; su fruto es lefioso
de forma alargada, y aparece en la culminaciéon de los arboles y debajo de sus ramas.
Dependiendo del tipo de cacao pueden ser de color amarillo, blanco, verde o rojo. El
grano esta cubierto de una pulpa rica en azdcar con la que se puede hacer jugo, y el
grano transformado en chocolate tiene un agradable sabor. En Ecuador se encuentran
dos tipos de cacao, el cacao fino de aroma caracterizado por su aroma y sabor buscados
por los fabricantes de chocolate, y el cacao CCN-51, reconocido por su alto rendimiento.

39



El grano de cacao requiere cumplir con una cadena de procesos muy particulares antes
de convertirse en la materia prima basica para la elaboracion del chocolate. Dentro de
las etapas fundamentales esti el beneficiado del cacao, tostado, molido, prensado y
conchado. Se conoce como beneficiado del grano de cacao a las etapas de cosecha,
fermentacion, secado, limpieza, seleccion y almacenamiento del grano. Las etapa de
fermentacion y secado son las mas criticas dentro de la cadena del proceso, de ellas
depende las cualidades organolépticas adquiridas por el grano (Parra, 2017).

Asi también, el secado es una operacion esencial en el proceso de beneficio del cacao
porque el grano debe contener alrededor de 6% de humedad para que su
almacenamiento se prolongue durante varios meses y se puedan prevenir los ataques
causados por hongos y bacterias. Antes de iniciarse el proceso de secado, la humedad
superficial se distribuye uniformemente en toda la superficie del grano de cacao y en su
respectivo mucilago, pero ésta puede ser removida con facilidad. Considerando un
promedio de 60% de humedad inicial en los granos, se puede extraer hasta 85% de
humedad al inicio de esta operacion (Liendo, 2005).

De acuerdo al estudio de (Bela, 2013) con el nombre de beneficiado se conoce a una
serie de operaciones al que se somete el producto agricola natural para convertirlo en
un articulo comercializable; en el caso del cacao dichas operaciones consisten en la
fermentacion, secado, limpieza, seleccion y clasificacion, junto con labores
complementarias como el pulimento y abrillamiento y el antiguo terrado, como fin del
beneficiado es convertir el cacao en un producto conservable, que posea las cualidades
de aroma y sabor que le dan todo su valor comercial para su posterior utilizacion en la
industrias de alimentacion, grasas y farmacéuticas.

El objetivo principal del proceso de secado es que el cacao termine de desarrollar el
sabor a chocolate que inici6 durante la fermentacion y las almendras adquieren el color
marrén o pardo tipico del caco correctamente fermentado y secado (Parra, 2017). Un
método de secado, es el artificial el cual lo que produce principalmente es la
transformacion del grano en la postcosecha y a su vez es el procedimiento que mas
atencion requiere para no afectar la calidad, ya que de la energia utilizada en el proceso
de produccion de granos, el secado consume alrededor del 50 %, y tomando en cuenta
factores de calidad y consumo energético, se puede apreciar la importancia que
adquiere su correcta realizacion (Tinoco y Ospina, 2010).

En el método de secado artificial la calidad del producto deshidratado es generalmente
superior si se selecciona una buena tecnologia del proceso aunque posee un alto costo
de la instalacion, tanto por la cAmara de secado como por el método que utiliza para
elevar la temperatura, ejemplo; calderos, hornos o calentadores de aire, y el alto costo
de produccion en caso que se consuma combustibles derivados de petroleo o
electricidad para el calentamiento del aire o del producto (Gilces y Sanmartin, 2013).

El método de secado natural contempla el efecto del aire sobre el grano del cacao; este
viene a ser el método més convencional, ya que el mismo depende de las condiciones
climéaticas del sector o region. El movimiento del aire de secado se debe a la acciéon del
viento, y la energia pedida para evaporar la humedad de la almendra depende de la
capacidad de secado (absorcion de humedad) del aire y de la incidencia directa de la
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energia solar. Existen diversas formas de poner en practica este método; muchas de
estas han evolucionado con el tiempo, las necesidades y las condiciones climaticas
(Jimbo y Arboleda, 2016).

Enriquez (2004), denomina secado natural del cacao al proceso de secado por
exposicion al sol y consiste en aprovechar el calor generado por los rayos solares para
secar lenta y paulatinamente las almendras de cacao. Con esta técnica de secado las
almendras completan satisfactoriamente los cambios bioquimicos internos, logrando
buenas caracteristicas organolépticas. Este tipo de secado se lo puede realizar
utilizando tendales, los mismos que pueden ser construidos de varias formas,
utilizando madera, bamb(, cemento u otros materiales refractarios. En el secado
natural se realizan volteos del grano con poca frecuencia durante los primeros dias y
con mayor frecuencia durante los dltimos dias de secado. Segtn las horas de sol y la
intensidad de los rayos solares, el proceso puede durar entre 3 y 12 o hasta quince dias.

Una de las técnicas de secado en por medio de los mesones corredizos o mesones de
secado de distintas alturas y con un sistema de ruedas que permite colocar un nivel
bajo de otro, en una zona cubierta. La superficie de secado es de madera, ensamblada
con bordes laterales que impiden que caigan los granos por los lados. Los rieles por
donde corren los mesones son metalicos y la estructura generalmente en madera, pero
se requiere una estructura mas solida. La cubierta del techo esta constituida por tejas
metalicas (Pérez y Contreras, 2017).

El secado solar de granos es una de las aplicaciones mas importantes de la energia
solar, solo se requiere calor a bajos niveles de temperatura, donde la eficiencia de los
colectores es mayor, y ademas, no es indispensable la acumulacién de energia. El
secado solar natural en patios es la forma més antigua y difundida del empleo de la
energia solar para el secado de productos agropecuarios. El secado natural en los patios
ha ido disminuyendo progresivamente a favor del secado artificial que utiliza energia
convencional, dado fundamentalmente por la disminucién del tiempo de secado, lo que
conlleva a eliminar la posibilidad de dafno al producto por secado lento y la disminuciéon
del costo de la mano de obra. Al utilizar secadores que emplean energia convencional se
consume mayor cantidad de ésta, y debe hacerse una inversion inicial generalmente
alta, por lo tanto, cuando el proceso se efectia en secadores que utilizan energia
convencional puede suceder que el costo sea alto (Siguencia, 2013).

El aprovechamiento de la temperatura que producen los rayos solares para secar
paulatinamente el cacao es quizd el método mas recomendable porque, al secarse
lentamente, las almendras completan satisfactoriamente los cambios para lograr un
buen sabor. Este secado se puede hacer en tendales. Los méis comunes en nuestro
medio utilizan madera, cafia guadua y cemento como superficie de secado (Camino et
al., 2014). Dependiendo de las condiciones climaticas, para el secado de los granos de
cacao, son necesarios entre 4 y 6 dias, pero periodos més largos puede ocasionar la
aparicion de micotoxinas y el desarrollo de moho al interior del grano, dando
resultados adversos en el sabor y olor a viejo o moho; en todo caso, el proceso de secado
debe ser completo, y la humedad reducirse a un contenido entre el 6 y 7 % (Mahecha y
Revelo, 2013), ya que de acuerdo a Valdivia (2015) temperaturas bajas de secado
(menores a 20°C) determinarian mayor tiempo de secado y por otro lado temperaturas
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altas de secado (mayores a 60°C) podrian generar una capa superficial seca mientras el
interior todavia estaria hamedo, impidiendo la salida de acido acético mientras podrian
inactivar enzimas responsables del sabor de chocolate.

Las plataformas para el secado al sol deben situarse de forma que se maximice su
exposicion al sol y a la circulacion del aire durante el maximo tiempo al dia, para asi
acelerar el proceso de secado y ademaés el espesor de la capa de cacao en grano para el
secado no debe superar los 6 cm (40 kg de granos humedos por metro cuadrado de
superficie de secado), con el fin de evitar el secado lento o inadecuado, y los granos se
deben voltear varias veces (entre cinco y 10 veces) al dia para asegurar un secado
uniforme (CAOBISCO, ECA, FCC., 2015). Una vez terminado el proceso de
fermentacion, en las primeras horas de secado ocurre la mayor pérdida de humedad
alrededor del 52% (Bermudez, 2016). Segin (Nufiez, 2017) cuando estan demasiados
secos los granos se quiebran ante una minima presiéon durante la manipulacion
necesaria para el ensacado. La cascarilla o testa (se refiere a la cubierta que protege los
cotiledones) se rompe facilmente, desprotegiendo a los cotiledones contra el ataque de
los hongos e insectos. La presencia de un alto porcentaje de granos quebrados como
resultado de la manipulacion de los granos muy secos representa defectos importantes
de calidad al momento de comercializar.

Considerando la literatura expuesta, el problema de investigacion se centra en la
pérdida del conocimiento tradicional acerca al uso de las denominadas corredizas
(secadoras artesanales de cacao) en los sectores rurales campesinos, las cuales han
venido siendo remplazadas por secadores a gas y a energia eléctrica. Parte de este
conocimiento tradicional fomentaba la actividad cacaotera dentro de las fincas
productoras mejorando la comercializaciéon de producto final, lo que ha disminuido
actualmente ya que el grano de cacao se lo comercializa mayormente en baba por lo
cual reciben un precio de venta inferior al cacao beneficiado. El objetivo de esta
investigacion se centra en el disenio de un sistema de secado de cacao utilizando la
corrediza ancestral, de tal forma que, si se disena el secador de cacao usando la
corrediza ancestral se lograra recuperar conocimientos tradicionales, inclusive mejorar
el proceso de beneficiado del grano en los pequenos productores.

2. Materiales y Métodos

Algunos de los materiales utilziados en la construccion de la corrediza ancestral para el
secado de cacao se muestran en la tabla (1), a continuacién.

Tabla 1. Materiales utilizados en la construccion de la corrediza

Cantidad Unidad Material
4 U Pilares
6 U Cuerdas
18 U Varetas
6 U Canas
6 U Tejas metalicas
48 U Tablas
3 L Clavos

Fuente: Autores

42



Se utilizé la investigacion de campo para la toma de datos y realizar el diseno del
secador de cacao, para consecuentemente construirla. Se utiliz6 madera y cafa como
materia prima, con estas se fabricaron cuatro cajones corredizos del mismo material y
el techo metélico. Para construir la base de la corrediza se colocaron los cuatro pilares
de mayor grosor que sirven de sustento para los otros elementos y pueda soportar su
peso. Las dimensiones del diseno contienen 30 cm de didmetro, con una altura de 2,50
m de los cuales 0,50cm se colocan bajo la tierra para fijar las bases de la corrediza.

Seguidamente se colocaron 2 varetas y 6 cuerdas de madera horizontalmente, con una
medida de 2,80 m cada una para ir enlazando toda la construcciéon. Para realizar los
cajones para el secado se usaron 4 varetas que formaron un cuadrado que va
suplementado con una taba de cada lado en forma vertical formando una caja de 2,85m
x 2,85 m, se debe tratar de no dejar espacios en la base del cajon para que no existan
posibles fugas del grano de cacao perdiendo calidad, y asi con los 4 cajones que se
usaran, para que estos cajones puedan ser extraidos hacia afuera para el secado y luego
poder guardarlos se tienen que colocar 2 cafias en la parte inferior del cajo de forma
horizontal para que este pueda ser extraible.

Los cajones deben instalarse sin que uno interrumpa al otro, es decir en direcciones
diferentes, y el Gltimo cajon queda en la parte superior de la corrediza por lo que sera el
unico que no tendri rieles inferiores, solo sera cubierto por un techo metalico doble
caida de agua que protegera al resto de la construccion de posibles danos por la lluvia.
La construccion debe colocarse en un espacio descubierto para que no se encuentren
obstaculos que impidan la entrada de los rayos solares.

En la figura (1) a continuacion puede apreciarse a una de las autoras en una corrediza
tradicional de secado de cacao.

Figura 1. Corrediza tradicional de secado de cacao

Fuente: Autoras
3. Resultados y Discusion

El diseno del sistema de corrediza ancestral para el secado del cacao se muestra en la
figura (2) a continuacion:
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Figura 2. Diseno de la corrediza para el secado de cacao
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Fuente: Autoras

La construcciéon del prototipo de la corrediza ancestral para el secado del cacao se

visualiza en la siguiente fig. (3):

Figura 3. Construccion de prototipo de corrediza para el secado de cacao

Fuente: Autoras

Los resultados de la toma de datos de temperatura, humedad, tiempo y masa de secado,
tanto en el sistema por corrediza y en un sistema de secado fotovoltaico, se muestran en

la tabla (2), a continuacion:

Tabla 2.- Resultados de la toma de datos en el sistema de secado por corrediza

ancestral

Sistema de secado con

Sistema de secado corrediza ancestral
energia solar fotovoltaica

con energia solar

Tempe  Hume Tiempo Tiempo Masa  Tempe Hume Tiempo Masade  Tiempo Masa
ratura dad diario de total de de ratura dad de secado de total de
(°C) (%) secado  secado secado (°C) (%) secado (Lb) secado secado
(horas) (horas) (Lb) (horas) (horas) (Lb)
24 7 8 24 1000 43 (0] 7 300 21 900

Fuente: Autoras
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Entre los resultados obtenidos el secador disefiado con la energia solar denominado
“corrediza ancestral” tiene la capacidad de secar 1000 libras de cacao en la duraciéon de
tres dias, trabajando 8 horas luz al dia, a diferencia del secador con energia solar
fotovoltaica que tiene una capacidad de secar 9oo libras de cacao en la duracion de tres
dias con 7 horas luz por dia, alcanzando una diferencia de 100 libras que si las tiene el
secador con energia solar tradicional.

El secador tradicional de energia solar obtuvo 7% de humedad en el grano, estando
dentro de los parametros requeridos que estan desde 6-8%, con una temperatura
ambiente promedio de 34°C aproximadamente, en cambio el secador con energia solar
fotovoltaica tiene como parametro 9% de humedad en el grano, con una temperatura
artificial de 43°C.

Lopez (2015), refiere que en la actualidad el proceso de secado se lo realiza mediante la
exposicion de los granos al ambiente, con este proceso ancestral el tiempo de secado es
de seis dias, perdiendo produccion y dinero, en vista a esto existen secadores de cacao
mediante conveccién forzada en el cual se utiliza un combustible f6sil, el cual
contamina el ambiente ademas de producir un gasto significativo al pequefio y gran
empresario. El tiempo de secado es de 7 horas para 300 Lb de cacao. En esta
investigacion se pudo establecer que el secado del cacao en condiciones naturales esta
directamente relacionado a la situacion climéatica en la que se encuentre expuesto tanto
la temperatura del ambiente, humedad relativa y velocidad del viento, de esto
dependeri el tiempo de secado. Asi se logré secar 1000 Lbs de granos de cacao en 24
horas luz (3 dias).

Bermudez (2016) menciona que se han construido una gran cantidad de secadoras
mecanicas, la mayoria de las cuales se basan en el paso de aire seco y caliente por la
masa-del cacao. El secado artificial requiere alta inversién en equipos y construccion.
Ademas, el costo del combustible para el quemador encarece el secado, aunque se
necesita pocas horas de trabajo. El secado del cacao es muy importante para el proceso
de comercializacion, lo que es una desventaja para los pequenos productores que se
someten a los precios que fija el intermediario, debido a la dificultad de poseer un
sistema de secado, entonces si aplica un disefio de secado artificial este resulta mas
costoso estando fuera de su alcance, ademaés el uso de combustibles contribuye a la
contaminacién del medio ambiente.

4. Conclusiones

La corrediza ancestral o secador solar puede llegar a secar 1000 Lbs (10qq) de granos
de cacao en 24 horas luz (3 dias) con indicadores de 7% de humedad y temperatura
ambiente promedio de 34° C. El secador de energia convencional puede secar hasta
300 Lbs de granos de cacao en 7 horas con indicadores de 9% de humedad y
temperatura de 42° C. Tanto los parametros de humedad y temperatura estan
establecida dentro de los pardmetros normales de secado del grano, con lo cual se
obtiene un grano de calidad, apto para su almacenamiento y/o comercializacion, lo cual
promueve un incremento en su precio de mercado, que consecuentemente beneficiando
al pequeno productor.
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Al realizar el secado en un secador convencional con capacidad para 300 libras de
grano de cacao en 7 horas se puede duplicar el tiempo de secado para obtener mayor
cantidad de grano de cacao seco, pero esto demanda mayor cantidad de combustible o
energia eléctrica y mano de obra, lo cual genera un gasto adicional para el productor, lo
que no ocurre en la corrediza tradicional, pues no consume energia eléctrica o
combustible. Juega un rol fundamental el conocimiento ancestral del campesino
productor de cacao en cuanto a definir el tiempo de secado del grano de cacao. Lo
realiza de forma manual y visual, testeando el grano con los dedos, oliéndolo y
partiendo el grano por la mitad para observar si existe la presencia de humedad en su
interior.
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El fruto del pinon (Jatrophas curcas) en la produccion del
tradicional jabon prieto: Recuperacion del saber ancestral

Telly Yarita Macias Zambrano, Andrea Monserrate Garcia Garcia,
Johnny Adrian Briones Tubay, Maria Rodriguez Gamez

Resumen

El estudio es una recuperacion de saber ancestral de la produccion de jabon prieto a
partir del fruto del pifidon (Jatrophas curcas) en la comunidad montuvia manabita,
siendo la problemética el decrecimiento de la elaboracion de los jabones debido a la
escasez del cultivo de pinon en las zonas rurales. El objetivo de este trabajo consiste en
recuperar los saberes ancestrales utilizando el fruto de pifién para la producciéon del
tradicional jabon prieto proporcionandole un valor agregado en su empaque artesanal.
Se utiliz6 la investigacibn de campo experimental para caracterizar fisica y
bromatolégicamente a la semilla de pinén y determinar factores como humedad,
semilla, proteina, grasas, y pH; se aplico la entrevista a mujeres montuvias para
recuperar el saber ancestral de la elaboracién del tradicional jabén prieto utilizando la
semilla de pifibn; como resultados se obtuvo una caracterizacién de la semilla de
calidad y el proceso de produccién del jabon prieto. Como conclusion, se logro rescatar
el saber ancestral de la elaboracién del tradicional jabon prieto como parte de la
riqueza e identidad cultural de la comunidad montuvia.

Palabras claves: artesanal, identidad cultural, jabon prieto, pifién, saber ancestral.
1. Introduccion

Ecuador es un pais con mucha diversidad de culturas y etnias, tradiciones y costumbres
que son parte de la identidad de sus habitantes (Mera et al., 2021), y que dentro de esa
diversidad acoge ademaés a la riqueza natural de plantas endémicas que escasamente
han sido estudiadas, una de las cuales es la Jatropha curcas L, conocida cominmente
como pindén o tempate (Burgos et al.,2017). De acuerdo a (Pabdén, 2012) la especie
Jatropha curcas es un arbusto o arbol perenne, pequeno y originario de América, pero
ampliamente cultivado en paises de Asia y Africa; es reconocida por ser un excelente
cultivo debido a que se adapta facil a zonas aridas, semiaridas, y escasamente afectado
por plagas y enfermedades. Este arbol de hojas caducifolias puede vivir de 30 a 50
anos, y soportar épocas de sequias (Echeverria et al.,, 2010), inicia la producciéon de
frutos después de un afio de su establecimiento; del cual, cada fruto contiene tres
semillas, cominmente conocidas como “pifion” (Basha y Sujatha, 2007).

El pifidon blanco aporta muchos productos beneficiosos, especialmente a partir de sus
semillas, de las cuales se puede extraer aceite, con una calidad similar al de la palma
aceitera (Rodriguez et al., 2020). Este aceite puede reemplazar al keroseno, al petréleo
y a la lena/carbon con relativo éxito, por lo que se promueve su uso internacionalmente
para satisfacer las demandas de iluminacion, cocina y fuerza motriz (Toral et al., 2008).
Es una planta amigable con la naturaleza y presenta algunas bondades medicinales,
también es bastante reconocida por la extraccién de aceite de sus semillas, para la
elaboracion de biodiesel y jabon (Macias et al., 2020), un impacto positivo al medio
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ambiente es la captura de carbono, otro beneficio es el uso de la torta como abono para
diferentes cultivos y alimento para animales (Rubio, 2005).

El pifidn es considerado como una alternativa potencial para la produccion de biodiesel
en diversas partes del mundo, pero poco se sabe sobre su sistema de produccién,
productividad, costos de produccién, la incidencia de las plagas, la fisiologia, la
composicion de las semillas y los procesos de extraccion de aceite (Arruda et al., 2004).
Las caracteristicas fisicoquimicas de este aceite como viscosidad, indice de yodo y de
saponificaciéon, permiten sugerir su aplicaciéon en la fabricacion de biodiesel, barnices,
betunes y jabones (Pabdn, 2012).

Aunque el pifi6n se siembra en distintas partes del mundo, se marcan comportamientos
de productividad muy diferentes en cada region (Villalta et al., 2009). En Ecuador, en
la zona costera o litoral, ha sido tradicionalmente plantado en fincas rurales como
cercas vivas y empleado en la industria aceitera, para la produccién artesanal de
jabones (Lopez, 2009). Aunque las semillas de pin6én no son comestibles, debido a la
presencia de ésteres de forbol que les confiere un efecto purgante (Makkar et al., 1997),
otras partes de la planta como las hojas y corteza son usadas en la medicina tradicional
y para propositos veterinarios. La coccion de las hojas es usada contra la tos, y como un
antiséptico después del parto, y la savia que fluye del tallo es usada para contrarrestar
las hemorragias producidas por heridas (Heller, 1996).

Asi también, en la provincia de Manabi, la siembra y cosecha de pifion para la
produccion de productos derivados, fue parte de la identidad montuvia en los
diferentes recintos de la ruralidad (Macias et al., 2019), asi también se utilizaba como
barreras vivas que servian para la delimitacion de las tierras entre vecinos; uno de los
usos principales del arbol de pinon fue la produccion del tradicional jabén prieto, una
actividad muy laboriosa desarrollada especialmente por la mujer campesina (Carrefio
et al., 2020). En la actualidad, los cultivos de pifién estan desapareciendo, los mismos
que han sido reemplazados por arboles maderables, consecuentemente la producciéon
de jabon prieto también se ha visto mermada, debido a que el cultivo de pifién en la
actualidad es muy escaso. El objetivo de este trabajo de investigacion consistiéo en
recuperar los saberes ancestrales utilizando el fruto de pifién para la produccién del
tradicional jabon prieto proporciondndole un valor agregado en su presentacion y
empaque artesanal.

2. Materiales y métodos

El estudio se realizo en la Parroquia Abdén Calder6n, comunidad Bijahual, con el fin de
aprovechar del fruto de pifion para elaborar el tradicional jabon prieto.

Los materiales a utilizar para la elaboraciéon del jabon prieto se muestran en la tabla (1)
a continuacion:
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Tabla 1.- Materiales para la elaboracién del jabon prieto

Cantidad Unidad Detalle

3632 Gr Pindén pelado

6 810 Gr Ceniza

8 L Agua de lejia

1816 Gr Cebo

2 U Ollas grandes

1 U Cuchara de palo

63 U Hojas de platano secas

63 U Tiras zapan

1 U Cuchillo

2 U Recipiente amplio

1 U Fogén
global Lefa
global Albahaca fresca

63 U Cajitas de Laurel

Elaboracion: Autores

Como metodologia se utiliz6 la investigacion de campo experimental para determinar
parametros fisico — quimicos de la semilla de pinén como el peso, longitud, ancho y
espesor; Humedad, cenizas, fibra, proteinas y grasa; pH del jabon. Consecuentemente
se aplico la entrevista a mujeres campesinas del lugar para recuperar el saber ancestral
de elaboracion del tradicional jabon prieto utilizando el piién y otros insumos
necesarios que permitieran obtener la calidad del producto final. El fruto del pifion
puede apreciarse en la figura (1) siguiente:

Figura 1. El fruto del pifion

Fuente: Autores

De acuerdo a la entrevista aplicada, para la elaboracion del jabon prieto se requieren de
20 a 22 dias contando con los dias de recoleccion y previo aprovechamiento del fruto de
pifion. En la recoleccion del pifion, se logra obtener durante los 3 dias un total de 7264
gr de pifion, posteriormente se procede a descascarar el fruto de manera tradicional
tomando un objeto pesado y golpeando pepa a pepa del pinon; en esta operacion se
requiri6 de la ayuda de gran parte de la familia, hasta lograr obtener una pepa blanca y
un total de 3 632 gr, lo cual requiere de 4 dias. Paralelamente, se remoja en agua 6 810
gr de ceniza para producir el agua de lejia. En la fig. (2) se puede visualizar esta parte
del proceso.
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Fuente: Autores

Se enciende el horno de lena y se coloca una olla pesada con 8 L de agua de lejia, se le
afiade los 3632 gr de pinon pelados en el agua, se procede a derretir el cebo y se
incorporan los otros ingredientes y desde ese momento pasara en el horno abastecido
con mucho fuego por un tiempo entre 8 a 12 dias, removiendo constantemente la
mezcla con una cuchara de madera para evitar que se queme el jabon; se le agregan
ramas de albahaca fresca y 4 L de agua de lejia en los primeros dias.

A partir del 6° dia se le agregan Gnicamente 2 L de agua, ya que empieza la fase de
resecamiento. A los 8 dias de coccidon la mezcla se reseca en su totalidad y es cuando
requiere ser vertida en 2 recipientes amplios para que pueda enfriarse y pasa por lo
menos de 2 a 4 dias en ambiente fresco obteniendo un peso final de la torta de pinén de
6 kilos con 300gr (13.2 libras). Enseguida se procede al cortado, pesado y envoltura del
jabon utilizando hojas secas de platano previamente recolectadas.

En la fig. (3) se aprecia esta parte final del proceso.

Figura 3. Agregado de cebo, resecado y elaboracion del jabon prieto.

Es

Fuente: Autores
3. Resultados y discusion

La tabla (2) y la figura (4) describen la caracterizacion fisica y bromatoldgica realizada a
las semillas de pinon con las que se experiment6 para elaborar el jabén prieto.
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Tabla 2. Caracterizacion fisica de semilla de Jatropha curcas.

Parametros Rangos
Peso 0.75-0.80 gr
Longitud 1.50-2 cm
Ancho 0.43-0.55 cm
Espesor 0.86-0.90 Cm

Fuente: Autores

Figura 4. Caracterizacion bromatologica de la semilla Jatropha curcas.

Humedad
11% Cenizas

5%

Grasa
45%

Fuente: INIAP EETP

La tabla (3) muestra el pH del jabon prieto tradicional elaborado a partir del rescate del
saber ancestral.

Tabla 3.- pH en muestras de jabén de Jatropha curcas.

Pruebas Repeticiones Media aritmética
1 2 3
1 10,09 10,08 10,09 10,087
2 10,01 10,00 10,04 10,017
3 9,98 10,01 9,97 9,987

Fuente: INIAP-EETP

De acuerdo con la caracterizacion fisica de la semilla de pifién en un estudio realizado
por (Saldarriega y Zambrano, 2014) la semilla de Jatropha curcas arrojé un peso de
0.75-0.80 gr, la longitud de 1.50-2cm, el ancho de 0.75-1.00cm y un espesor de 0.50-
0.75 cm. En el presente trabajo se realizé la caracterizacion de la semilla de pifidn,
obteniendo como resultados un peso de 0.75-0.80gr, longitud 1.50-2cm, ancho de
0.43-0.55¢cm, y espesor 0.86-0.90cm.

Contrastados ambos resultados, se obtuvo similitudes en el peso y la longitud de la
semilla, habiendo variacion con el ancho y espesor; debido a que ambos estudios fueron
realizados en Manabi, uno en Calceta y el otro en la parroquia Abdon Calder6on. No
obstante, en otro estudio realizado en México, (Zavala et al., 2015) obtuvieron
parametros fisicos de la semilla, peso de 0.72-0.74gr, espesor de 0.71-0.74cm Yy
longitud de 0.59-0.68cm. Existe una gran diferencia entre ambas caracterizaciones
fisicas debido a las condiciones naturales de tales paises.
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Asi también los parametros bromatologicos y el pH obtenido de la experimentacion
revelan un rango entre 9-10 que lo hace ligeramente alcalino, lo cual segin (Castelles,
2018) lo hace un bactericida natural, que impide que se acumulen bacterias en el jabon,
pero que sobre todo combate las bacterias en la piel y en cualquier parte del cuerpo en
que se lo use; reafirmando de esta forma el saber ancestral del uso y aplicacion de este
jabon para diversas afecciones de la piel (Garcia, 2019), ya que el jabon artesanal
obtenido de Jatropha curcas es méas oscuro, en el que influye la lejia produciendo un
cambio en la coloracion del jabon, en este caso, el agua de lejia como elemento alcalino,
es la clave para producir un jabo6n prieto de calidad.

En las tablas (4) y (5) puede apreciarse el rendimiento del fruto del pifién considerando
la materia prima y le producto terminado.

Tabla 4. Relacion materia prima — rendimiento del fruto.

Materia prima Rendimiento
(fruto pinon) (semilla)
7264 gr 3632 gr

Fuente: Autores

Tabla 5. Resultados de la produccion de jaboén prieto

Necesidad Cantidad Produccion Rendimiento Pérdida
(100 gr) (%) (%)
Semilla 3632gr
Cebo 1816 gr 63 jabones 86,73 13,27
Ceniza 6 810 gr
Agua de lejia 8L

Fuente: Autores

De acuerdo a las tablas (4) y (5), de la materia prima introducida (pin6n) se obtiene un
rendimiento del 50%, es decir que el 50% se aprovecha para producir el jabon y la masa
residual restante puede ser aprovechable para producir bio abono, lo cual es bastante
conveniente en el proceso de produccion.

Considerando ademés que, al mezclar la semilla con los otros ingredientes, el
rendimiento de la torta producida supera el 86%, reduciendo notoriamente la pérdida

por efecto de preparacion de la mezcla para producir el jabon prieto.

En la fig. (5) se aprecia la torta resultante del proceso de elaboracion de jabon prieto.
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Figura 5. Obtencion de la torta de jabon prieto

Fuente: Autores

4. Conclusiones

La elaboracion de jabdon prieto es un saber ancestral que ha estado presente en la
crianza del montuvio manabita, tradicionalmente elaborado por las mujeres
campesinas y comercializado por los hombres cuando sacaban a vender la producciéon
agricola. Es parte de la identidad del pueblo montuvio y de la tradicion cultural
manabita. Aunque tiene un olor poco agradable, sus bondades son fabulosas, por lo que
es utilizado para la eliminacion de manchas en la piel, combatir la caspa, quitar
moretones y malos olores en el cuerpo e inclusive puede retardar la aparicion de las
canas y enfermedades de la piel.

El fruto del pindn para elaborar el jabén prieto retine las caracteristicas fisicas y
quimicas para producir un jabon prieto de calidad con un pH ligeramente alcalino,
aunque se aprovecha la mitad del fruto debido a lo grueso de la cascara que tiene, este
jabon retne los elementos necesarios para manifestar los beneficios de su uso y
aplicacion corporal, tal como lo utilizaban nuestros antepasados montuvios.
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Factibilidad de la produccion del café tradicional de fréjol de palo:
una vision ancestral en Barranco Colorado

Silvia Lilibeth Pin Sancén, Zelena Jazmin Sancin Lebn,
Telly Yarita Macias Zambrano, Verénica Dayana Espinel Pino

Resumen

El estudio versa en la recuperacion del saber ancestral de la produccion del café
tradicional de fréjol de palo en el recinto rural Barranco Colorado del canton 24 de
mayo, para determinar su factibilidad. Se aplic6 como metodologia la investigacion de
campo experimental, mediante la aplicacién de una entrevista abierta con la experta
campesina, oriunda del lugar y poseedora del saber ancestral de la elaboracién del café
de fréjol de palo con el proposito de rescatar el conocimiento tradicional y
consecuentemente producir el café tradicional, lo cual sirvi6 para tomar datos y
consecuentemente poder determinar la factibilidad de la produccion del café de fréjol
de palo, se utilizaron herramientas como el anilisis financiero y los métodos de
evaluacion financiera del valor actual neto, relacion beneficio-costo y tasa interna de
retorno. Se obtuvo como resultados la descripciéon del proceso de produccion del café
tradicional de fréjol de palo, el anélisis financiero de la produccion y el analisis de
factibilidad de la produccion del café que arrojaron un VAN de 417.65, una relacion B/C
de 1.26 y una TIR de 30.29%. Segun los indicadores obtenidos, se pudo concluir que la
recuperacion del saber ancestral para la produccion del café tradicional de fréjol de
palo es viable para su implementaciéon como negocio a cualquier escala.

Palabras claves: café tradicional, estudio de factibilidad, fréjol de palo, produccion,
saber ancestral.

1. Introduccion

El frejol de palo también conocido con su nombre cientifico (Cajanus Cajan) pertenece
a la familia de los Fabaceae es una de las variedades de frejol que existen en América
Latina, Africa y Asia, y se exporta a Estados Unidos y Europa, pero es originario de la
India y Cercano Oriente, es una leguminosa arbustiva de hojas alternadas trifolioladas,
similar a la del guisante de color crema o gris claro, moteado, punteado o jaspeado de
gris. Este arbusto se caracteriza porque puede llegar a alcanzar hasta los 3 metros de
altura y puede obtener un diametro aproximado de 1 a 4 centimetros en su tallo
(Gonzalez, Rey, y Fallas, 2016). Se lo puede cultivar en zonas hiimedas calientes ya que
es muy tolerante al calor, crece bajo temperaturas de 18 y 30 ° C en Hawai, también
crece en temperaturas superiores a 35° C bajo condiciones adecuadas de suelo de la
humedad y la fertilidad, ya que no soporta climas helados (Muiiiz, 2016).

El gandul, guandi o simplemente frejol de palo, ocupa el quinto lugar en importancia
entre las leguminosas comestibles del mundo, también se encuentra dentro de las
primeras ocho leguminosas més cultivadas a nivel mundial y en cuanto al contenido
proteico del grano seco ocupa el tercer lugar con 25% de proteina, sélo detras de la soya
y de las lentejas que poseen 38 y 28%, es una fuente vegetal de proteinas, minerales y
nutrientes, no tanto debido a su cantidad sino a su calidad, lo cual le otorga un alto
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valor biologico. Se presentan cifras para la composicion de semillas preparadas de
diversas formas con respecto al contenido de nutrientes de la proteina varia entre el 18
y 25 %; algunas variedades llegan a alcanzan hasta un 32% ya que pueden usarse las
semillas enteras, descortezadas o en harina, también proporciona un forraje y abono
verde, ya que es una planta que puede fijar entre 41-280 Kg., en las cuales sus ramas y
vastagos son utilizados como combustible, se adapta a diferentes condiciones
edafoclimaticas y es poco exigente al momento de la fertilizacion (Nuiiez, 2009).

Ademas, esta leguminosa posee propiedades antirreumaticas, diuréticas, hemostéaticas
y astringentes que ayudan a cicatrizar y desinfectar heridas con la cocciéon de las hojas;
las flores y brotes jovenes se emplean para afecciones bronquiales y pulmonares.
Debido a sus propiedades diuréticas es utilizado para el tratamiento de enfermedades
como cistitis, nefritis e infecciones urinarias, estimulacion de los procesos y mejora la
calidad del sustrato a nivel nutricional (Pluas, 2011). No obstante su valor nutritivo,
medicinal y cicatrizante, tiene un gran potencial para la alimentacion de animales
domésticos como las aves de corral, se lo usa como alimento de la codorniz por su alto
contenido de proteina (Muiiz, 2016).

En algunos paises se lo comercializa como productos innovadores, ya sea gandul entero
enlatado, gandul entero enlatado bajo en sal, gandul molido (enlatado y en empaque
flex), harina de gandul con diferentes porcentajes de gandul, tortillas de gandul con
diferentes porcentajes de gandul, productos extruidos a base de gandul (snacks), salsa
tipo chuncky a base de gandul, salsa para carnes a base de gandul, gandul tierno
congelado, gandul seco, dip a base de gandul, sopa en polvo a base de gandul y flan
dulce en polvo a base de gandul comercializados a nivel mundial (Jiménez, 2014).

Pero también, existen otros productos innovadores como el café de gandul, y es que, el
café es uno de los alimentos méas consumidos en el mundo entero, asi, el cultivo de café
a nivel mundial es muy extendido y es mucho mas numeroso en los paises tropicales
como Brasil, pais que produce mas de un tercio de la produccién mundial,
constituyéndose el café en uno de los principales productos que se comercializa en los
mercados internacionales y contribuye grandemente a la productividad de las regiones
productoras agricolas de los paises cultivadores (Rosero, 2013).

En Ecuador, el café se produce en 20 de las 22 provincias que tiene, lo que permite
establecer una gran aportacién socioeconomica del sector cafetalero. La Asociaci6on
Nacional de Exportadores de Café, ANECAFE, refiere que en la regién costera se
siembra aproximadamente 112,000 hectareas (ha), en la sierra 62,000 ha, en la regi6on
amazonica 55.000 ha y por ultimo en Galapagos con 1.000 ha de cafetales producidos
anualmente. El café que se comercializa en Ecuador es de distintas variedades, pero
también se produce café procedente de diferentes granos secos como los frejoles. La
produccion de este grano genera mucha actividad de la mano de obra local en calidad
de fuentes de trabajo para las personas tanto del sector rural como las de las zonas
urbano marginales, ya que la mayoria de los sembrios corresponden a cultivos
familiares. La actividad cafetalera se viene practicando de generacion en generacion,
habiendo adquirido habilidades y técnicas de recoleccion en la siembra y cosecha, a raiz
del afio 1860, destacando la intervencion desde junio del 2009 del proyecto de manejo
integrado de la broca del café, que ejecuta ANECAFE en convenio con el Instituto
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internacional para el control bildgico (IIBC) del Centro Internacional para la
Agricultura y las Ciencias Bioldgicas (CABI) con el apoyo de organismos
internacionales como el Fondo comtn para los productos basicos (CFC) y la
Organizacion internacional del café (OIC) para el control de plagas en los cultivos de
café (Delgado et al., 2002).

Asi, Ecuador, aunque pequeio en territorio, tiene una gran capacidad de produccion de
café que lo ha convertido en una de las potencias de exportacion de todas las variedades
entre las que destacan el café arabigo lavado, arabigo natural y robusto. En este
contexto, Jipijapa de la provincia de Manabi es uno de los cantones en que maés se
cultiva este grano, ya que el 55 % de la superficie corresponde al café arabigo; esta
variedad también se cultiva en las zonas montafiosas de Olon, Pedro Pablo Goémez,
Pajan, Jipijapa, 24 de mayo, Santa Ana, Pichincha, Junin, Chone, Sucre hasta Jama y
Pedernales, al norte de Manabi. El café arabigo también se cultiva y produce muy bien
en las estribaciones occidentales y orientales de la cordillera de los Andes, donde se
destacan las zonas de Intag, en Imbabura, Puerto Quito, Gualea, Pacto, Mindo y
Tandapi, en Pichincha; Moraspungo, en Cotopaxi; Caluma, Echeandia y Balsapamba,
en Bolivar; Pallatanga, en Chimborazo; Pinas, Zaruma, Balsas, Marcabeli y Las Lajas,
en El Oro; Alamor, Celica, Chaguarpamba, Olmedo, Paltas y Vilcabamba; en Loja;
Zumba y Chito, en Chinchipe; Yantzatza, El Pangui y Centinela del Condor, en Zamora;
Gualaquiza, en Morona Santiago; y Archidona, en Napo (Pozo, 2014).

Segun la Corporaciéon Nacional de Cafetaleros a partir de 1997 la produccién de café en
el Ecuador ha ido disminuyendo lentamente, siendo la produccion en los dltimos afos
inferior a un milléon de sacos de 60 kg (COFENAC, 2012). Se produce en Ecuador en
condiciones climatolégicas normales (Columbus y Mejia, 2002). Después del petroleo,
el café es el segundo producto mas comercializado en el mundo (Beltran, 2020).

Aunque en la provincia de Manabi se produce mucho el café y sus variedades, el cultivo
de frejol de palo se cultiva para producir otros alimentos como el café tostado a base de
esta leguminosa, debido a sus elevados porcentajes de proteina, dependiendo de la
variedad, este grano se muestra como buena opcion para ser usada en la elaboracion de
alimentos balanceados, y también en la alimentaciéon humana en sustitucion del grano,
presenta costos de produccion mucho maéas elevados y altos precios en el mercado
(Nufiez, 2009). El frejol de palo es la siembra que méas se desarroll6 en los ultimos
afios, es muy rentable sembrarlo y es muy facil de cultivar, se estd exportando
actualmente, por lo que constituye excelente oportunidad para el emprendimiento
(Gutierrez y Mendoza, 2020). El cultivo intercalado de maiz-frejol de palo, maiz-yuca-
frejol de palo y maiz-frejol caupi estd cobrando interés debido a las ventajas que
presenta, tales como ser un cultivo de ciclo corto, coadyuvante en control de la erosion,
productividad y eficiencia en el uso del terreno en laderas del bosque tropical seco en
Manabi, han hecho que la produccién del frejol e palo alcance un promedio de 30.315
mazos/ha (Intriago, 2004).

Otra ventaja que presenta es ser una especie de las tierras altas con un periodo de
floracion en tiempo lluvioso, cuyo desarrollo vegetativo contintia durante la temporada
seca y solo entran unos cuantos dias en floraciébn o semanas después que se haya
iniciado la temporada de lluvia (Bone y Martinez, 2020), lo cual la hace ideal para el
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cultivo durante todo el afio, tanto, que actualmente, a nivel mundial, es la leguminosa
de mayor cultivo en los tropicos bajos, y se le utiliza principalmente por las semillas
secas o0 granos que contienen alrededor de 23% de proteina, el consumo de semillas
tiernas tiene el 7% de proteina, los granos contienen en promedio de 18% a 25% de
proteina (y hasta 32%) y tienen un buen equilibrio en aminoacidos (con la excepcion de
la metionina y de la cisteina), el gandul también contiene oligoelementos y es una
buena fuente de vitaminas solubles como la tiamina, la riboflavina, niacina (Cordova y
Gonzalo, 2017).

En base a lo referenciado, el objetivo del trabajo consisti6 en recuperar el saber
ancestral para la produccion de café de frejol de palo como una fuente de ingresos para
los sectores rurales campesinos.

2. Materiales y métodos

Localizacion

El estudio se localiz6 en la comunidad rural Barranco Colorado del cantén 24 de mayo,
provincia de Manabi, a 5.14 Km de la cabecera cantonal de 24 de mayo, localizada
geograficamente en las coordenadas 1G 23°44”S y 80G 12°21”W, entre 100-500 msnm,

como puede apreciarse en la figura (1) a continuacion.

Figura 1. Localizacion de la comuna Barranco Colorado
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Fuente: GAD 24 de mayo (2015)
Método

Para realizar el estudio de mercado, en cuanto a la determinacién de la oferta, se realizé
la toma de datos de las principales tiendas y supermercados respecto a las marcas de
café de otros granos, en cuanto al contenido, el precio de venta y la marca. Para la
proyeccion de la demanda, se hizo uso del método de los minimos cuadrados, cuya
formula se cita a continuacion.

Ym= a+ bx (1)
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En donde:

Yy
a== (2)
N — E‘t.‘"
b= 3= 3)

Para recuperar el saber ancestral del proceso de produccion del café tradicional de
fréjol de palo se realiz6 una entrevista abierta a una mujer campesina, oriunda de
Barranco Colorado, informacién con la cual se realizé el fluyjograma del proceso de
produccion, utilizando los simbolos de la Organizacion internacional del trabajo (OIT).
Para calcular el analisis financiero se utiliz6 la hoja de calculo Excel, con la cual se hizo
uso de un programa establecido con féormulas para arrojar los datos requeridos como

las inversiones y su financiamiento.

Para determinar la factibilidad de la inversion se aplicaron los métodos de evaluacion
financiera, Valor actual neto (VAN), relacion beneficio-costo (B/C) y Tasa interna de

retorno (TIR).

VAN = Beneficios— costos (4)

BC = B/C (5)
(TM—-Tm)+«VAN Tm
TIR=TM + (VANM—VANm) (6)

3. Resultados y discusion

De acuerdo a los objetivos del trabajo, puede apreciarse que el café en funda de 50gr se
comercializa en las 3 tiendas comerciales que operan en el cantéon 24 de mayo, el

resultado de la oferta de café en el canton 24 de mayo se muestra en la tabla (1).

Tabla 1. Oferta del producto en 24 de mayo

Marca Comercial/ Tienda Contenido Precio

Café “Montubio” Comercial “Chong”, comercial “Cedeno” y 508 $ 1,00
comercial “celeste”

Café “Pres2” Comercial “Chong”, comercial “Cedeno” y 508 $1,48
comercial “celeste”

Café “Oro” Comercial “Chong”, comercial “Cedeno” y 508 $1,71
comercial “celeste”

Don Café Comercial “Chong”, comercial “Cedeno” y 508 $1,48
comercial “celeste”

Café “Minerva “ Comercial “Chong”, comercial “Cedefio” y 508 $ 2,45

comercial “celeste”

Fuente: Autoras

El mayor consumo de café en la serie historica estudiada, se tuvo en el afio 2020, sin
embargo, en el afio 2014 hay un consumo alto, que baja en el 2015. Los resultados de la

demanda de café en el cantén 24 de mayo, se muestran en la tabla (2).
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Tabla 2. Demanda de café en el cantén 24 de mayo

Afos Consumo
fundas de café
(50gr)
2014 828
2015 666
2016 650
2017 700
2018 800
2019 874
2020 930

Fuente: Banco Central del Ecuador (2020)

La proyeccion de la demanda se la calcul6 para los préximos 7 afios. Los resultados de
esta proyeccion, se muestran en la tabla (3).

Tabla 3. Proyeccion de la demanda de café

Anos Consumo de
café

proyectado
2021 1199
2022 1304
2023 1409
2024 1514
2025 1619
2026 1725
2027 1830

Fuente: Autoras
Descripcion del proceso de produccion del café de fréjol de palo

Como resultado de aplicaciéon de la entrevista a la conocedora del saber ancestral,
sefiora Rosa Alejandrina Sancan Alay, se parte de la recoleccion de las vainas maduras
y secas, pero en el caso del fréjol maduro se someten a un secado al sol en un tendal por
un tiempo entre 3 a 4 dias aproximadamente, para que el fréol se seque
completamente. Una vez seco el fréjol, se procede a la seleccion del grano en buen
estado, separando aquellos apolillados de los buenos; se lavan los granos seleccionados,
se continda con el tostado del grano seco en el horno de lena durante 10 minutos
aproximadamente, revolviendo constantemente y verificando que todos los granos
estén tostados. Transcurrido este tiempo, los granos de fréjol obtienen un color oscuro.
Se deja enfriar los granos tostados para consecuentemente llevarlos a la molienda en un
molino de mano, el cual debe regularse para obtener una textura muy fina. El polvo de
café de fréjol de palo es llenado en fundas plasticas con un contenido de 50 gr,
debidamente sellada con una selladora manual; el peso es verificado en una balanza de
gramos, se embala en una funda de papel de despacho, se sella y se etiqueta con la
marca artesanal.

En las figuras (2) y (3) se aprecia el proceso de forma gréafica.
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stado del grano de fréjol de palo
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Fuente: Autoras

El flujograma del proceso de produccion del café de fréjol de palo muestra la secuencia
de operaciones que se realizan para la obtencion del producto final en la figura (4).

Figura 4. Flujograma del proceso de produccion del café de fréjol de palo

! Recepcion de la materia prima (frejol de palo)
m Seleccion de materia prima

2 Lavado de la materia prima (fréjol palo)
3 Tostado

Reposo de la materia prima

Molido

Control de calidad

Llenado y Empaquetado

Almacenamiento /distribucion

Fuente: Autoras
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Analisis financiero

Como resultados del analisis financiero de la produccion de café de fréjol de palo, se

condensa en la tabla (4), a continuacién:

Tabla 4. Inversiones

Inversiones Valor total

Inversion fija 830,28 32,14
Capital de operacion 1.752,71 67,86
Total 2.582,99 100,00

Fuente: Autoras

Los resultados de la inversion fija, se pueden apreciar en la siguiente tabla (5).

Tabla 5. Inversion fija

Inversiones Valor total %
Magquinarias y equipos 394,80 47,55
Otros activos 360,00 43,36
Imprevistos (10%) 75,00 9,09
Total 830,28 100,00

Fuente: Autoras
La tabla (6) a continuaciéon muestra el capital de operacion.

Tabla 6. Capital de operacion

Tiempo Valor
Denominacién (meses) mensual Valor total
Costos de producciéon 3 579,24 1.737,71
Gastos Administrativos y
Generales 3 0,00
Gastos de Ventas y Promocion 3 5,00 15,00
Total 1.752,71

Fuente: Autoras
Las ventas estimadas se detallan en la tabla (7) siguiente:

Tabla 7. Ventas estimadas

Descripcion Unidad Cantidad Precio Total
unitario
Café de fréjol de palo de Cajas 50 455 1,00 455,00
50gr g
Total 455,00

Fuente: Autoras

El Balance de resultados puede apreciarse en la tabla (8) a continuacion:
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Tabla 8. Balance de resultados

Descripcion Valor
Ingresos por ventas 455,00
Egresos totales 84,24
Utilidad neta 370,76

Fuente: Autoras
Evaluacion financiera
Los resultados de aplicacion de tres métodos de evaluacion financiera como son el
Valor actual neto (VAN), relacion beneficio-costo (B/C) y tasa interna de retorno (TIR),

se pueden observar en la tabla (9).

Tabla 9. Evaluacién financiera por VAN, B/Cy TIR

Descripcion Valor
VAN $417,65
B/C 1,26
TIR 30,92%

Fuente: Autoras

La produccion de café de fréjol de palo es viable ya que tanto el VAN (Tabla 9) arrojo un
valor 417, 65, esto representa el monto que se obtendra al final de la vida ttil del
proyecto, estimado para 10 anos de produccion. En la relacion B/C, el indicador de
1,26, que es mayor a 1, significa que el negocio es viable de implementarse. La TIR
refleja una tasa del 30.92%, que es superior a la tasa de oportunidad del mercado o tasa
pasiva que esta en un promedio del 7,89% (Banco Central del Ecuador, 2021), tasa que
una entidad financiera pagaria por invertir nuestro dinero alli, sin embargo, la
interpretacion radica en que el dinero invertido retornaria a una tasa superior
equivalente al 30,92%.

El estudio de Mete (2014), refiere que “la aplicacion de las herramientas de VAN y TIR
le agregan solidez al anélisis y evaluacion de proyectos de inversion”, en tal sentido se
aplican estos métodos de evaluacién financiera para valorar la viabilidad o factibilidad
de la puesta en marcha del nuevo negocio productivo (Macias, Bravo, Moreira, y
Vazquez, 2021), siendo también la relacion beneficio — costo, un indice importante para
determinar la viabilidad del proyecto, (Macias, Palma, y Giler, 2020), estos tres
métodos en conjunto, son ideales para cualquier tipo de proyecto para, una vez
realizado el anélisis financiero, poder evaluar la sostenibilidad financiera del nuevo
negocio a implementarse.

En la investigacion de Sanchez (2018), se realiz6 un estudio de mercado para
determinar la poblacion que estaria dispuesta a comprar el producto, con respecto a
variables como presentacion, consumo y cantidad demandada. Asi también se hizo en
el presente estudio, determinando la oferta actual de productos similares, la demanda y
la proyeccion de la demanda para poder realizar consecuentemente el anélisis
financiero.
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Paladines (2020) en su trabajo de producciéon de café artesanal, desarroll6 un estudio
técnico para determinar la ubicacion de la planta de procesamiento de -café,
considerando la cercania a los proveedores, condiciones de seguridad y vias de
comunicacion; establecer etapas del proceso productivo y de transformacion del café,
para determinar las materias primas, los insumos necesarios, y la seleccion de
maquinas equipos y herramientas requeridos, mano de obra directa e indirecta.
Coincidiendo totalmente con el presente trabajo, que determiné su localizacion en la
comunidad rural de donde se abastece de materia prima; la descripcion del proceso de
transformacion desde el saber ancestral, la elaboracién del flujograma de producciéon
para determinar maquinarias, equipos e insumos necesarios para la produccion del café
de fréjol de palo.

En el estudio financiero de Beltran y Jiménez (2018) se determiné la rentabilidad del
proyecto, mediante un VAN de resultado positivo, una Tasa Interna de Retorno de 41
puntos mas que la de oportunidad; los beneficios del proyecto superan los costos, lo
cual significo que el proyecto es viable y se puede invertir en el negocio. En el presente
estudio, se determin6 un VAN positivo, una TIR que supera tres veces méas a la tasa de
oportunidad del mercado financiero ecuatoriano y un B/C mayor a 1, métodos de
evaluacion financiera que indican que el negocio de producciéon de café artesanal de
frejol de palo es factible para su puesta en marcha.

4. Conclusiones

Se logro rescatar el saber ancestral de la produccion de café tradicional de fréjol de palo
en la comuna rural Barranco Colorado, mediante una entrevista abierta a una mujer
campesina del lugar. La recuperacion de este saber tradicional, permitié realizar el
estudio técnico y anélisis financiero de la produccién, y consecuentemente, poder
determinar la factibilidad de implementacion del nuevo negocio o emprendimiento.

La produccion de café tradicional de frejol de palo, es viable de implementarse a escala
micro, pequena o mediana, como una nueva inversion.
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Telar y trueque en la produccion y comercio de hamacas y alforjas:
Un enfoque ancestral

Telly Yarita Macias Zambrano, Maria Gema Rodriguez Zambrano,
Carmen Liliana Mera Plaza, Liza Maria Cedefio Cedefio

Resumen

El trabajo es una recuperacion de saberes ancestrales, cuyo objetivo se centré en el
rescate del saber de la elaboracion de hamacas y alforjas, y su comercializacion
utilizando el trueque, tal como lo hacian los antepasados aborigenes del territorio
manabita. Como método se utilizo la investigacion de campo y una entrevista aplicada a
un conocedor del saber ancestral, oriundo del cantén Montecristi. Se obtuvo como
resultados el conocimiento tradicional de la produccion de hamacas y alforjas
utilizando el huso y el telar, y las formas de comercio empleadas y transmitidas de
generacion en generacion en estas comunidades rurales descendientes de las culturas
aborigenes. Se llegd a conclusiones como la importancia de recuperar los saberes
ancestrales de las culturas de las que descendemos como parte de la riqueza
intercultural y de costumbres populares ligadas a este territorio.

Palabras claves: alforja, hamaca, comercio, telar, trueque.
1. Introduccion

El mercado internacional demanda productos que sean de utilidad, valorando el disefio
y la creatividad del artesano, asi como los materiales utilizados. Los artesanos tienen en
el factor diferenciador que el mundo est4d demandando, sobre todo la exclusividad de
disefios que pueden ofrecer y las historias detras de la elaboracién. Para ello se hace
necesario considerar las exportaciones como un medio para aprender a mejorar y
diversificar el negocio, adquiriendo nuevo conocimiento que permitird aumentar la
competitividad. Entre los mercados con oportunidades para este segmento, estan:
Estados Unidos, Espafia, Reino Unido, Alemania, Holanda, Francia, Rusia, Hong Kong
y Japon (El Portafolio, 2016). Historicamente, a nivel mundial, el pais que importa de
manera principal es Estados Unidos y los paises de Europa. Asimismo, hay
oportunidades en otras regiones como en Medio Oriente, Australia y Asia. El sector
artesano representa el 15% de la ocupaciéon en el sector manufacturero con 350.000
personas aproximadamente. También se identifica por utilizar principalmente recursos
naturales como insumo basico en la elaboracion de sus productos.

En Ecuador, las artesanias constituyen uno de los productos mas admirados y
reconocidos a nivel mundial por tratarse de piezas artisticas que combinan creatividad,
talento y herencia ancestral, convirtiéndose asi en una manifestacién cultural de las
raices autoctonas del pais y sus tradiciones; por esa razon, los materiales que son
empleados por los artesanos abarcan desde pinturas, collares, telas, tejidos, entre otros
(Pinto y Reyes, 2014). Ademas, la importancia que ha adquirido la elaboracion de
productos textiles como las hamacas y alforjas, ha permitido aumentar la produccion,
innovar los disefios e incluso incursionar un poco mas en el mercado donde se los da a
conocer en los cuales se realiza una valoracion a la cultura. Las hamacas son producidas
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en grandes cantidades por los artesanos indigenas. Son elaboradas en diferentes
materiales y modelos: hamacas de algodon hechas en telar de pedal y tefiidas con tintes
naturales, tienen colores sencillos y disefios simples, hamacas hechas de material
sintético, son elaboradas en telares eléctricos, presentan muchas combinaciones de
colores y varios disefios indigenas, son una combinacion de algodén y orlon, hamacas
asientos, son una opcion bastante comoda para el consumidor en cuanto a espacio
fisico se refiere, generalmente son realizadas en base de algodon, por su resistencia y
durabilidad, hamaca de silla es un bello complemento para cualquier esquina de un
cuarto o terraza, las barras de madera en su color natural, les dan una mejor y lujosa
vistosidad y comodidad, hamacas rectangulares para recostarse pueden tener
capacidad para hasta dos personas (Maldonado y Sesme, 2015).

La hamaca se ubica en el sector industrial de la manufactura de textil, pero carece de
algunos eslabones estratégicos de la cadena productiva. Antiguamente, las hamacas se
fabricaron con fibras vegetales como la cabuya y la pita, pero, a consecuencia del auge
algodonero de los anos cincuenta, se sustituyeron por el algodon, que es una materia
prima mas versatil y representa el 67% de los costos de produccion, pues solo el 15% se
destina a pago de mano de obra (Rojas et al., 2006). La hamaca manabita ya no se teje
con algodon, pita o cabuya ni se tifie con tintes y anilinas. Ahora es de hilo de nailon y
poliéster, aunque hay una tendencia a volver usar fibra vegetal. En cualquiera de los
materiales, este objeto se mantiene gracias a las manos de los pescadores artesanales,
que la tejen con la habilidad que la heredaron de sus padres y abuelos (Goémez, 2017).

Al igual que la hamaca, se considera a la alforja como un bien artesanal, el cual es una
representacion simbolica del pueblo lojano. La poblacion Palta, estd asentada en los
cantones suroccidentales de la provincia, y esta fue quien propago el uso de la alforja,
aunque realmente se desconoce el origen de este bien. Actualmente este articulo se
utiliza con mayor frecuencia en zonas rurales. La confeccion de esta artesania se la
realiza de manera manual y con tela, en su estructura cuenta con dos bolsillos grandes
para colocar articulos que necesitemos en algin viaje de gran distancia (Arias, 2014).

Las alforjas pueden ser personales y también usarse como grandes sacos, la personal
tiene capacidad hasta de 20 libras, mientras que las grandes soportan un peso de hasta
dos quintales y son muchas veces colocadas en el dorso de caballos o burros. Un telar
de regletas hechas con maderas seleccionadas sirve para entretejer las hebras de hilo
que van formando la tela, que formara la alforja. Al final se hace el acabado de los filos
para garantizar la resistencia. Las alforjas son tejidos de lana a pala, mas largo que
ancho, de color liso o listado, con vuelta del mismo tejido sobre ambos extremos para
formar bolsillos. Si la alforja tiene dibujos simétricos o florales deben ser realizados
antes de cerrar los bolsillos y con la pieza puesta en bastidor. La decoracién tiene dos
variantes: afelpada en relieve o de hilos extendidos y planos. En ambos casos se trata de
un tipo de bordado espanol hecho con aguja. La alforja, que se usa atravesada sobre la
cabalgadura, lleva unas trenzas o mazos de hilos acordonados que sirven de cierre a
cada bolsillo. Como adorno termina, en las puntas, con bellotas de lana, pompones o
madrofios (Marquez, 2012).

La elaboracion de estas artesanias es todo un arte, que se transmite de generacion en
generacion y es por esto que se elaboran de diferentes clases, entre ellas las elaboradas
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de La Pita de Mezcal que proviene de la planta Henequén, lo particular de esta fibra era
que al tacto es bastante aspera y gruesa convirtiéndola en un material muy resistente y
duradero (Parra y Tamayo, 2018).

En los apartados anteriores se mencionaron dos articulos artesanales que son
diseniados por las personas, la hamaca y la alforja, estos bienes tienen un proceso detras
de su elaboracion, a mas de la mano de obra que lo elabora, esta un instrumento, el
telar. El telar es una maquina para tejer, que tiene diversas modalidades o manejos,
uno implica el movimiento de manos, otros tienen incluido pedales, y existen otros
mecanicos (su uso es mas comun en la industria textil). El telar es el elemento
fundamental del proceso de tisaje; es la estructura que tensa y sujeta los hilos que
enmarcaran la labor del tejedor, manteniéndolos organizados y con la tensi6on adecuada
mientras se cruza con ellos otro hilo (Ilamado trama). Asi se va creando el tejido final.
Finalizada la labor, la pieza resultante suele desmontarse del telar para exhibirse por
separado. Por tanto, el telar es una herramienta que se utiliza para tejer pero que no
necesariamente permanece integrada en el producto final (Moodie, 2009).

El telar es la herramienta de trabajo y elemento de identidad en la Sierra. La
comunidad indigena Salasaca, el canton Guano y la parroquia Pilahuin son
comunidades andinas donde todavia se mantiene la tradicion de confeccionar prendas
de vestir en antiguos y llamativos talleres artesanales. No obstante, este artefacto
constituye una de las herramientas de trabajo, ademas de ser un valioso elemento de
identidad, mas significativas de la Sierra centro. El telar constituye una rudimentaria
maquina disenada para tejer toda clase de tapices, ciertas prendas de vestir y
complementos textiles de uso diario, como ponchos y chalinas (Novoa, 2019).

En cuanto a la comercializacion de las hamacas y alforjas tejidas, el trueque ha
desempenado un papel muy importante como elemento de intercambio, ya que nace de
la necesidad de obtener algo que se requiere, o bien intercambiar un producto por otro;
esto ha sido de gran provecho para el mundo, ya que a través de este se consiguen asi
productos en tiempos de dificultades econdémicas para la sociedad. Citamos como
ejemplo, el caso de un artesano que vive en una region rural de la sierra, este posee un
telar, a través del cual elabora hamacas y alforjas, pero la sociedad en ese momento esta
atravesando una pandemia, que limita a las personas a salir de casa y realizar sus
labores normales, por lo que su produccion no ha salido de a la venta, entonces cerca de
la zona existe un vecino que tiene una granja, ganados y produccion agricola, el sefnor
del Telar acude al vecino que posee granjas, ganados, etc. y le propone intercambiar
una hamaca y una alforja de dos quintales que le servira para movilizar su produccion,
entonces el vecino accede y deciden efectuar la comercializacion a través de trueque.

Como se puede percibir en el parrafo que antecede, el trueque a pesar de que fue la
primera forma de comercializacion, se puede presentar en cualquier momento de la
vida de acuerdo a las circunstancias que se presenten. El trueque, denominado el
primer sistema de comercializacién, tenia como principio establecer la convivencia
armoénica por medio del intercambio de bienes o productos con base a la oferta y
demanda existente en el mercado, siendo este un sistema que estableci6 un vinculo
tanto interno como externo a nivel de una nacidén, tuvo sus modificaciones
significativas con el paso del tiempo por la necesidad de las personas de obtener
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ganancias sobre el producto ofertado, logrando dar un valor a cada uno de estos,
iniciando asi la época del sistema mercantil (Artieda, 2017). Benélcazar (2020) refiere
al trueque como “el intercambio de mercaderias y de servicios sin usar dinero, es decir
el trueque, es una practica que crece en el pais. El trueque no es mas que una relacion
de necesidades. Implica que alguien tiene lo que otro necesita”.

Con relacién con lo expresado en el apartado anterior, son varios los temas de
investigacion que han surgido desde la academia, algunos de los cuales han sido
desarrollados desde el Instituto Superior Tecnolégico Paulo Emilio Macias, cuando
naciera el Concurso de reconocimiento a la creatividad, conocimientos, saberes
ancestrales e innovacién tecnologica de los estudiantes “Crea Ingenios”, se han
rescatado algunos saberes en diferentes ambitos, ya sea agroalimenticia, artesanal, y
demas; de esta manera se han recuperado saberes en implementaciéon de eras,
produccion de pasta de cacao (Macias et al., 2019), mantequilla tradicional (Macias Z et
al., 2019), cuajo organico, corteza del ceibo real (Macias ZT et al., 2019), corrediza para
secado de cacao (Garcia y Macias, 2020), salprieta de tagua, plantas medicinales,
endulzante de panela, siembra de maiz (Alcivar et al., 2021), jabon prieto (Macias et al.,
2021), extraccion de miel de tierra, tintura vegetal, telares ancestrales, café de fréjol de
palo (Pin et al., 2021), snack de fruta de pan (Jurado et al., 2021), pasta de achiote
(Soledispa et al., 2021), elaboracion de hamacas, etc.

En esta consideracion, el presente trabajo tiene como objetivo recuperar el saber
ancestral de la produccion de hamacas y alforjas utilizando el telar y la comercializacion
de estos productos mediante el trueque.

2. Materiales y métodos

En la tabla (1) siguiente pueden apreciarse los materiales usados en la elaboracion de
hamacas y alforjas.

Tabla 1. Materiales

Insumos Unidad de Cantidad
medida
Nylon, Seda, Algodén de hilo delgado, henequén, Pulgadas/yardas Global
pita o cabuya

Fibras poliéster o el polipropileno Metro Global
Bastidor cm 1
Aguja cm 1

Hilo de acuerdo al tamafio que se quiera alcanzar Yarda Global
Telar cm 1
Macana cm 1
Lanzadera cm 1

Listones cm Global
Templador cm 1
Devanador o devanadera cm 1

Fuente: Autoras.
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Método:

El método de investigacidon que se utilizé para la recopilacion de la informacion fue el
de campo, a través de la aplicacion de una entrevista realizada al sefior Pedro Posligua
Quijije, tejedor de hamacas, alforjas, y demés productos artesanales elaborados con el
telar, quien se dedica a esta actividad desde el afio 1965, de quien se recupero el saber
ancestral transmitido por sus padres y hacia ellos por sus ancestros, quienes tuvieron
como lugar de origen el cantén Montecristi.

Localizacion
En la fig. (1) puede apreciarse la localizacion de las artesanias.

Figura 1. Ubicacion de venta de hamacas y alforjas “Artesanias Montecristi”
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Fuente: Autoras.
3. Resultados y discusion

Como resultados de la aplicacion de la entrevista, se pudo rescatar el saber ancestral de
la elaboracion de hamacas y alforjas, los cuales se pueden visualizar de manera grafica
en la figura (2) y en la fig. (3) correspondiente al flujograma de proceso de produccion
de las hamacas.

Figura 2. Elaboracién de hamacas empleando el telar

\

Fuente: Autoras
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Figura 3. Flujograma de proceso de producciéon de hamacas.

Seleccion y preparacion del hilo

Tinturado o tenido del hilo

Tendido o almidonado

Devanado

Eleccion de colores y disefios

Armado del telar

Acabados

Comercializacion

BT

Fuente: Autoras.

Descripcion del proceso

La técnica empleada en la elaboracién de la hamaca, es la tejeduria en telar vertical, o
de alto liso el cual consiste en un bastidor o marco que mantiene tensos y paralelos un
grupo de hilos dispuestos en forma vertical (urdimbre), los cuales seran entrecruzados
por una serie de pasadas horizontales (trama) para conformar el tejido. El tipo de tejido
que se elabora se denomina - tejido plano- el cual es rigido o no permite mayor
estiramiento. Los productos elaborados en telar vertical son tejidos planos, de cara de
urdimbre, es decir que el color predominante en la tela, la trama en general no se
visualiza de manera muy notoria.

El proceso que normalmente se usa es: tinturar o tenir el hilo ya sea con tintes de
plantas o quimicos; tender o almidonar, que consiste en preparar una mezcla de
almidén dejar reposar y pasar los hilos por la mezcla para que estos tome una
consistencia rigida. Luego se expone al sol para secar totalmente y llevarlo al devanador
manual; en la etapa del devanado se utiliza el devanador artesanal, con el fin de
enrollar los hilos de tal manera que se puedan separar los colores, hilar por madejas de
tal manera que facilite la utilizacién del telar; posteriormente se arma el telar, este
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proceso consiste en organizar los hilos en el telar vertical de acuerdo a los colores y
disefio escogido por el cliente, en esta etapa se utiliza la paleta, una herramienta en
forma de paleta elaborada en madera rigida, la cual sirve para templar los hilos que le
dan la consistencia a el pano, por esta caracteristica se conoce y se distingue del resto
de la tejeduria vertical; finalmente el los acabados, el cual es el proceso final se
encuentra el encabezado, el cual consiste en colocar las argollas por donde esta se va
colgar, esto se hace como parte de los detalles de pulimiento del producto final.

En la figura (4) siguiente, se aprecia el flujograma de elaboracion de las alforjas.

Figura 4. Flujograma de proceso para la elaboracion de alforjas

1 Desmontado del hilo (sacar la pepa del algodon)
2 Escarmenado (separado de fibra)
1 Hilado con el huso
1 Urdido del hilo en cuatro estacas
3 Colocado de hilo en el telar
I~ 1 1 Acabado
L~ A
5 Filos de la alforja trenzado a mano

1 Comercializacion
Fuente: Autoras
Descripcion del proceso

Para el tejido de alforjas con hilo de algodén, primero se desmota, esto es se saca la
pepa del algodon; luego se lo escarmena separando la fibra. Para hilar se requiere del
huso, el cual gira en las manos de las hiladoras. Este hilo lo almacenan en forma de
mota (bola). Terminado el hilado, se urde el hilo en cuatro estacas y luego se lo coloca
en el telar. Conforme se teje se alza la hillagua para que se produzca el cruce, para el
punto de tejido. Los elementos del telar son: Maca o hamaca Pallaco Hillagua Caigua.
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Prendedor. Cargadores. Terminado el tejido debe ponerse el cairel (filos de la alforja
trenzados a mano). Las alforjas tienen disefios en los que se combinan hilos de varios
colores. Los hilos de color que actualmente se usan son comprados.

Discusion

Los saberes ancestrales son conocimientos tradicionales que son conservados a lo largo
del tiempo, pero que con el pasar de este también se van perdiendo debido al poco
interés e importancia que se le toma, este es el caso del telar y trueque en la produccion
y comercio de hamacas y alforjas, considerado como un enfoque ancestral.

Después de las investigaciones realizadas y la entrevista efectuada a una persona con
conocimiento de este saber ancestral, puedo manifestar que la elaboracion de hamacas
y alforjas a través del telar es una artesania que ha ido desapareciendo con el paso del
tiempo, sin detenernos a pensar que la elaboracion de estos productos podria dar paso
a una nueva forma de ingresos, a través de emprendimientos que vayan en
concordancia con la con esta actividad.

Es importante recuperar saberes ancestrales, ya que a través de ellos podemos hacer
honor a nuestros antepasados que con esfuerzo y dedicacion producian hamacas y
alforjas en telares, donde en tiempo no se elaboraban con el fin de intercambiarlo por
dinero sino con algin bien de mas o igual valor que se necesitara, de esta forma surgi6
el trueque, el cual llego a formar parte de la elaboracion y comercializacion de alforjas y
hamacas.

4. Conclusiones

La produccion de hamacas y alforjas utilizando el telar y la comercializacion de estos
productos mediante el trueque, ha sido un saber ancestral que se ha ido perdiendo con
el paso del tiempo, esto se afirma debido a que se hizo una bisqueda exhaustiva en
algunos sitios rurales de la provincia de Manabi que se dedicaran a la produccion y
comercializacion de los articulos mencionados, en el intento, se logré encontrar a uno
que se dedica a la elaboracion de hamacas y alforjas tejidas utilizando el huso y el telar
y el tenido con tinturas vegetales.

La produccion de hamacas y alforjas en telar es una actividad de las poblaciones
rurales, donde también puede efectuarse la comercializacion a través del trueque con
estos productos y otros de necesidad social.

La elaboracién de los articulos en cuestion tiene procesos similares, en ambos se
necesita de hilo, tela, algodon, etc. para empezar su elaboraciéon, anadiendo a estos
colores, posterior a ellos se lleva el hilo a telar y se empieza a tejer, en el caso de las
hamacas el proceso termina en el tejido y la colocaciéon de argollas, y en el caso de las
alforjas después de ser tejidas se realiza el trenzado a mano, ademas se les puede
agregar formas geométricas a el disefio del tejido.

La produccién y comercializacion de hamacas y alforjas en telar, es una buena manera
de emprender y recuperar un saber ancestral, ademaés, a ello podemos incluir no solo la
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forma de comercializacion actual (Ia moneda), sino la forma comercial del trueque, ya
que a veces no es el dinero que necesitamos, sino la obtenciéon de un bien que no se
puede adquirir con facilidad.
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Saberes ancestrales del horno de barro en la panaderia tradicional
como aporte a la economia familiar de la parroquia Riochico

Telly Yarita Macias Zambrano, Elvis Elias Rodriguez Bravo, Carmen Liliana
Mera Plaza, Veroénica del Pilar Zambrano Burgos

Resumen

La investigacion versa sobre la recuperaciéon de los saberes ancestrales del horno de
barro en la panaderia tradicional, teniendo como objetivo de estudio el rescate de los
saberes ancestrales del horno de barro en la panaderia tradicional como aporte a la
economia familiar de la parroquia Riochico. Se aplico una investigacion de campo
mediante la aplicacion de una entrevista abierta a un conocedor del saber ancestral de
la ruralidad de la parroquia Riochico, acerca del conocimiento de la técnica de
construccion del horno de barro y adobe empleado en la fabricacion de panes, roscas y
dulces en la comunidad. Se obtuvo como resultados la descripciéon del proceso de
construccion y se evidencia mediante fotografias la operatividad del horno ancestral. Se
llegd a conclusiones inherentes a la importancia de la recuperacién de los saberes
ancestrales como parte de la identidad montuvia campesina de la ruralidad manabita y
de la costa ecuatoriana, al ser parte de varios trabajos referentes al rescate de los
conocimientos tradicionales y saberes ancestrales de los pueblos aborigenes de los que
se procede como manabitas.

Palabras claves: adobe, barro, horno, panaderia, saberes.
1. Introduccion

Los saberes ancestrales, de manera general, constituyen conocimientos tradicionales de
saberes y practicas conservados a lo largo del tiempo por los pueblos originarios
configurando una particularidad de su variada identidad entre distintas nacionalidades
de pueblos indigenas y que han sido transmitidos por generaciones durante siglos
determinando un vinculo arménico con la Pacha Mama considerada como un eje
central de los saberes ancestrales (Villalba y Inga, 2020), asi también son denominados
conocimientos tradicionales o saberes que poseen los pueblos indigenas, comunidades
locales sobre las relaciones con su entorno y son transmitidos de generacion en
generacion, habitualmente de manera oral, construidos de forma colectiva y
transmitidos de generacion en generacion (De la Cruz, y otros, 2005).

En Ecuador, la amplitud de saberes tradicionales incluye los gastronomicos,
procedentes de la riqueza culinaria aborigen, indigena, de las comunidades rurales
campesinas, que han sabido transmitir la sabiduria ancestral en cuanto al cultivo de los
productos agricolas que son parte fundamental de la preparacién de alimentos, desde
los basicos hasta los platos mas exquisitos (Unigarro, 2015), ya que “la gastronomia
ecuatoriana constituye un cimulo de conocimientos, técnicas y usos culinarios que se
aplican al producto alimentario local, transmitiéndose por generaciones para preservar
la tradicion y cultura de sus pueblos” (Romero et al., 2016).
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En este mismo contexto, la definicién de los saberes ancestrales como “un hecho social
total, deduciendo que todos los campos de la cultura y organizaciones influyen de
alguna manera en estos conocimientos transmitidos” se relaciona directamente con la
cultura gastronémica y al turismo cultural nacional y extranjero ademaés, en la visita de
desconocidos lugares y comunidades se liga el aspecto gastronomico de estos
territorios, su comida tradicional como identificacién de su riqueza intercultural
(Quiroz y Pacheco, 2016).

Asi también, en la provincia de Manabi, los habitantes de las culturas precolombinas,
asentadas a lo largo de la costa, utilizaban curiosos artefactos para la coccion de los
alimentos, como el horno de barro y el fogon de lena, con ciertas semejanzas, pero
también marcadas diferencias, coincidiendo en el mismo propoésito; costumbre cultural
y tradicional que ha traspasado la frontera de las comunidades rurales para llegar a los
centros urbanos poblados (Ramos, 2018).

Tanto el horno de barro como el de lena se utilizaban para hornear panes, tortillas,
corviches y otros bocados deliciosos de la comida manabita ancestral, asi
“antiguamente el horneado del pan se realizaba directamente sobre el suelo de la base y
se obtenia mejor sabor, hoy para obtener mayor producciéon se coloca en latas”
(Penafiel, 2015), asi también la reconocida “sazén de los pueblos ancestrales se
cocinaba en los tradicionales hornos de barro” (El Diario, 2017); haciendo eco ademas,
del proceso antecesor a la elaboracion de pan inherente a la siembra, molienda y
obtencion de la harina de trigo, para posteriormente elaborar el pan, tal como lo relata
la historia ecuatoriana que refiere a un monje franciscano trayendo el trigo y
ensefiando las labores agricolas de su cultivo a las comunidades indigenas (Fierro y
Herrera, 2018).

Riochico es una de las comunidades campesinas de la campifia manabita, reconocida
por su gastronomia en la panaderia tradicional de sal y de dulces, una de estas
panaderias que persiste en el tiempo, es la de propiedad de la sefiora Blanca Murillo,
creada por su senor esposo, don Miguel Eleodoro Murillo* en el ano de1957, poseedora
del ancestral horno de barro y adobe, construido a mano, en el cual se producen los
méas deliciosos panes, roscas y demas delicias dulces y saladas. Aunque el horno
tradicional en el que actualmente realizan sus labores diarias no cuenta mas de 20
anos, ha soportado varios desastres naturales como la inundacién del afio 2016, dias
antes del terremoto y consecuentemente el terremoto del 16 de abril del mismo afio, el
cual, a pesar de estar ubicado muy cerca del rio Chico, en la parte posterior de la
panaderia, y que el agua de la inundacién llego a cubrir la tercera parte del horno de
adobe de barro, éste no sufri6 ningin tipo de deterioro, habiendo ademéas soportado
dos terremotos, el de 1998 que tuvo como epicentro en Bahia de Caraquez y el del 2016
con epicentro en Esmeraldas (Murillo, 2021).

En virtud de todo lo planteado, la Constitucion del Ecuador, en su seccidon octava,
articulo 385, inherente a la ciencia, tecnologia, innovaciéon y saberes ancestrales,
establece que:

El sistema nacional de ciencia, tecnologia, innovacion y saberes ancestrales, en
el marco del respeto al ambiente, la naturaleza, la vida, las culturas y la
soberania, tendra como finalidad: 1. Generar, adaptar y difundir conocimientos
cientificos y tecnolbégicos; 2. Recuperar, fortalecer y potenciar los saberes
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ancestrales; 3. Desarrollar tecnologias e innovaciones que impulsen la
produccién nacional, eleven la eficiencia y productividad, mejoren la calidad de
vida y contribuyan a la realizacion del buen vivir (Asamblea Constituyente,
2008).

Asi, en concordancia con lo expuesto, varios trabajos nacidos en la academia, como los
promovidos desde el Instituto superior tecnologico Paulo Emilio Macias, en el
Concurso de reconocimiento a la creatividad, conocimientos, saberes ancestrales e
innovacién tecnologica de los estudiantes “Crea Ingenios”, han venido rescatando
saberes en el marco de la produccion agro alimentaria como una forma de contribuciéon
a la seguridad alimentaria, pero también, tendiente a la implementaciéon de pequeiios
negocios basados en el saber ancestral, inclusive con el ingrediente de la innovacién en
cuanto a su forma y presentaciéon, de esta manera se han recuperado saberes en
implementacion de eras, produccion de pasta de cacao (Macias et al.,, 2019),
mantequilla tradicional (Macias Z et al., 2019), cuajo organico, corteza del ceibo real
(Macias ZT et al., 2019), corrediza para secado de cacao (Garcia y Macias, 2020),
salprieta de tagua, plantas medicinales, endulzante de panela, siembra de maiz (Alcivar
et al., 2021), jabon prieto (Macias et al., 2021), extraccion de miel de tierra, tintura
vegetal, telares ancestrales, café de fréjol de palo (Pin et al., 2021), snacks de fruta de
pan (Jurado et al., 2021), pasta de achiote (Soledispa et al., 2021), elaboracién de
hamacas, etc., uno de los valores agregados se ha centrado en la produccion de
incubadora con respaldo energético fotovoltaico, disefio de aplicacién movil antirrobos,
produccion de biogéas a partir de biomasa agropecuaria, disefio de sistema de alarma
ante emergencias, disefio de dispositivo de reconocimiento facial antirrobos, etc.

El proposito del presente estudio es la recuperacion del saber ancestral del horno de
barro para el horneado de pan y dulces como un aporte a la economia familiar de la
comunidad rural de Riochico.

2. Materiales y métodos

Localizacion

En la siguiente figura (1) puede localizarse el lugar de la investigacion.

Figura 1. Localizacién de la panaderia San Martin

294
ela "Vicente

Purqué de Rwochu;oo Mendoza Rivadeneira”

Panaderia Sgn Martin

Rancho "El Corozo
Datos del mapa ©@2021

Fuente: Google Map
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Materiales

Para la fabricacion del horno de barro y adobe se emplean algunos materiales propios

de las comunidades rurales.

En la tabla (1) a continuacién, se pueden visualizar los materiales empleados en la

construccion del horno.

Tabla 1. Materiales

Insumos Unidad de medida Cantidad
Sabana picada Lb Global
Barro Lb Global
Agua Gal Global
Estiércol de asno Lb Global
Tierra negra Lb Global
Ladrillo burrito U 200
Arena ms3 1
Vidrio quebrado Lb Global
Cemento Saco 3
Polea U 1
Estiércol de vaca Lb Global

Fuente: Autores.

Método

Se utiliz6 la investigacion de campo, mediante la aplicacién de una entrevista abierta al
sefior Abel Murillo Murillo, propietario de la panaderia San Martin de la parroquia
Riochico, creada el 15 de noviembre de 1957, por el sefior Eleodoro Murillo (+), sobre la
construccion del horno de barro ancestral utilizado en la panaderia tradicional de panes

y dulces de la campifia riochicense y manabita, en general.

3. Resultados y discusion

Resultados de la entrevista

Como resultados de la entrevista se obtuvo el proceso de produccion del horno de barro
y adobe empleado en la panaderia tradicional de Riochico, el cual puede visualizarse en

la figura (2) que lo describe mediante un flujograma, a continuacion.
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Figura 2. Flujograma del proceso de construcciéon del horno de barro y adobe

Preparacién del adobe

1 Preparacion del barro

Fermentacion del adobe (30 dias)
Perforado de hoyo en la tierra

3 Construccion de la mesa o base del horno

4 Agregado de vidrio quebrado y sal a la base

IZI Mezcla de barro y adobe

5 Construccién del horno con ladrillos y mezcla
° Secado
7 Moldeado

l— —| . .o

N 1 A Acabado final — Lijado

Fuente: Autores.

Para la construccion del horno de adobe se necesita la sabana picada, estiércol de asno
y tierra negra, eso se patea (hacer una mezcla en un agujero en el suelo), y se saca el
lodo revuelto en otro lugar y se espera durante un mes que se fermente, para asi
obtener el adobe en su 6ptima condicion para ser usado; una vez que esta listo el adobe
se empieza por hacer la mesa (superficie donde se construye el horno de barro o
enquinche), el horno tiene 1.40 m de altura y una base de 4m, con un area total de 6m?;
en la parte exterior estd conformado de ladrillo borricon echado y adobe, mientras que
en su interior estd compuesto de mucha arena, sal gruesa en gran cantidad y lo méas
importante el vidrio quebrado para que mantenga la calentura, una vez que se llene la
mesa con estos componentes, se sella con cemento.

Después de esto se comienza dando forma al horno colocando tres filas de ladrillos
borricones (burritos), y se comienza a armar, para reforzar las paredes del horno se
construyen contretes (pequeiias columnas), y el cierre altimo también lleva como efecto
el cierre con una polea para poder sellar y adobar el horno. Para culminar con el
sellado del enquinche del horno por la parte interior se utiliza adobe de estiércol de
vaca que le da el sellado necesario para que no se fisuren las paredes por efecto del
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calor que alcanza facilmente los 90°C, este calor se conserva durante toda la semana de
un dia, llegando a descender hasta 30°C (Murillo, 2021).

En las figuras (3) y (4) pueden visualizarse fotografias del horno.

Figura 3. El antes y el ahora del horno de barro de adobe

1. 4 ] . > od L

Fuente: Autores.

Puede apreciarse en las imagenes el interior del horno de barro ancestral, y en la base de
hojalata, colocadas las tradicionales roscas de sal, que constituyen un elemento tipico de la
alimentacion campesina extendida a la urbanidad.

Figura. 5. Productos elaborados en la panaderia tradicional de horno de barro
- — ] —

Fuente: Autores.

Los resultados muestran la recuperacion del conocimiento ancestral de la construccion del
tradiconal horno de barro y adobe utilizado en la panaderia, tomando como caso la
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panaderia San Martin que aun emplea el horno de barro para la produccion de panes,
roscas y dulces, manteniendo una de las tradiciones autéctonas de la cultura riochicense y
manabita.

Como puede apreciarse en la introduccion y los resultados de esta investigacion, los trabajos
de (Alcivar et al., 2021), (Garcia y Macias, 2020), (Macias et al., 2021), (Macias T et al.,
2019). (Macias ZT et al., 2019), (Macias et al., 2019) evidencian varios trabajos referentes a
la recuperacion de saberes ancestrales en las comunidades rurales manabitas, mostrando al
mundo valiosos conocimientos que pueden aportar a la economia de las familias
campesinas, urbano marginales y urbanas, inclusive. Estas tradiciones y saberes al
popularizarse en estos tiempos, no solamente enriquecen la interculturalidad, sino que
también constituyen una fuente de inspiracion y revalorizacion de la procedencia étnica
aborigen que identifica al pueblo montuvio y mestizo de la provincia de Manabi.

Este trabajo de recuperacion de un saber ancestral mas, esta relacionado con los
precedentes y los que vendran posteriormente, y que seran parte de todo el bagaje de
sabiduria de los pueblos indigenas de la costa y del Ecuador entero.

4. Conclusiones

Con base en la investigacion realizada se llega a la conclusién, que una de las tradiciones
ancestrales de la campifia manabita es el horno de adobe de barro, caracterizado por la
prolijidad de su construccién y los materiales empleados en la misma, los cuales le aportan
ese distintivo tinico que lo hace tan especial, no solo porque los materiales son extraidos de
la tierra misma, sino también, por la experticia que ya muy pocas personas del lugar poseen,
con la que se puede construir este mecanismo de produccion ancestral.

Se logroé recuperar la técnica utilizada para realizar la construccion de los hornos de adobe
de barro, mediante la aplicacion de una entrevista a un poseedor del saber ancestral; esta
técnica implica mucha precision basada en el conocimiento transmitido de generacion en
generacion, que implica el como y cuando extraer los materiales y utilizarlos en la
fabricacion del horno, esta técnica ancestral garantiza que el horno de barro pueda cumplir
el proposito del horneado y su larga vida til, atendiendo posteriormente a proporcionarle
el mantenimiento respectivo, caso contrario, la implementaciéon del horno constituiria un
rotundo fracaso en el arte de la panaderia ancestral.
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Evaluacion financiera de la produccion de pasta de achiote desde el
saber ancestral en Manta Blanca

Carlos Eloy Soledispa Cevallos, Ingrid Dayana Jiménez Rodriguez,
Luz del Carmen Galarza Santana, Telly Yarita Macias Zambrano

Resumen

El estudio es una evaluacion financiera para determinar la factibilidad de la produccion
de pasta de achiote desde el saber ancestral en Manta Blanca del cantén 24 de mayo. Se
aplico como metodologia la investigacion de campo experimental, mediante la
aplicacion de una entrevista abierta a una mujer campesina de Manta Blanca,
conocedora del saber ancestral, con el objetivo de rescatar el conocimiento tradicional y
consecuentemente producir la pasta de achiote tradicional, lo cual sirvi6 para tomar
datos y consecuentemente poder determinar la factibilidad de la produccion de la pasta
de achiote ancestral; se utilizaron herramientas como el anélisis financiero y los
métodos de evaluacion financiera del valor actual neto, relacion beneficio-costo y tasa
interna de retorno. Se obtuvo como resultados la descripcion del proceso de produccion
de la pasta de achiote, el analisis financiero y la evaluacion financiera de la producciéon
de pasta de achiote, que arrojaron un VAN de 718,05 una relaciéon B/C de 1.07 y una
TIR de 28,25%. Segtn los indicadores obtenidos, se pudo concluir que la recuperacion
del saber ancestral para la produccion de pasta de achiote tradicional, es factible de ser
implementado.

Palabras claves: analisis, beneficio, conocimiento, factibilidad, proceso.
1. Introduccion

El achiote, cuyo nombre cientifico es Bixa Orellana, en honor al conquistador
Francisco de Orellana, es un colorante y condimento natural originario de la zona
tropical de América, procede del arbol del mismo nombre, de cuyo fruto se extraen
semillas que dan lugar a la especia, cultivindose en la actualidad en otras regiones del
mundo, como Asia o Africa. Su utilizacién est4 registrada desde la época prehispanica,
pues, por ejemplo, segin las cronicas espafolas, era comun entre los mayas prepararlo
junto al cacao. Actualmente su uso estd muy extendido, no solo para fines alimentarios
sino por sus propiedades medicinales y miltiples aplicaciones cosméticas (Soler, 2021).

El achiote provoca una fascinacion interna producida por su color intenso, surge de la
atraccion mistica que hay alrededor de la planta, de las multiples tradiciones que se han
establecido alrededor de ella basandose en los diferentes saberes , asi como de la
preocupacion de que la memoria ancestral tienda a desaparecer, sobre todo por la
influencia de la globalizacion, sin tomar en cuenta la carga cultural y la importancia de
este cultivo para el medio ambiente, para el ambito gastronémico, politico y tradicional
que esta en riesgo de perderse, de manera irreversible para las nuevas generaciones
sobre el conocimiento de esta especia y sus miltiples usos (Salguero, 2017).

Es utilizado en diferentes formas, en la industria de la ceramica para la elaboracion de
barnices, pinturas y lacas (Devia y Saldarriaga, 2003). También se usa en la tincion o
coloracion de telas de seda y algodon y, debido a sus propiedades antioxidantes, la
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tendencia actual es su utilizacion en la industria de cosméticos y productos dedicados al
cuidado del cuerpo, como por ejemplo, cremas, lociones, champts, etc., ya que,
ademas, el aceite de achiote es emoliente y presenta alto contenido de carotenoides y
actividad de pro-vitamina A, lo que confiere propiedades medicinales a estos productos
(Avendano et al., 2018).

El componente principal de los diversos productos fabricados a base de achiote es el
colorante extraido de sus semillas, puede utilizarse como condimento en la
alimentacion porque le da color y sabor a la comida en general, ademas de ser usado
como colorante tanto en la preparacion de platos tipicos como en rituales indigenas;
debido a sus beneficios es una de las plantas medicinales mas populares de la region
amazonica, contiene grana cantidad de nutrientes que de manera positiva actian en el
organismo humano (Baires, Donan, y Palacios, 2005), ya que actualmente, la tendencia
de los nuevos mercados esta basado en productos naturales amigables con el ambiente,
producidos de forma artesanal, dado que los consumidores se han tornado méas
exigentes a la hora de adquirir sus productos (Scarpeta y Sanchéz, 2019).

La semilla del achiote contiene vitamina A (retinol) y carotenoides: 1-caroteno, bixina,
metilbixina, transbixina, norbixina, criptoxantina, luteina y zeaxantina. Las hojas
contienen alcaloides, flavonoides y el sesquiterpeno ishwarano. Norbixin, un
carotenoide dicarboxilico soluble en agua, esta presente como componente del pericarp
en semillas de la Bixa. Los carotenoides més importantes de estas semillas Bixin y
Norbixin forman un colorante fuerte, concido como annatto y utilizado en la industria
alimenticia. Estos carotenoides tienen propiedades antioxidantes y actividad
antitumoral (Davila, 2021).

El Ecuador posee un excelente clima para el cultivo del achiote en las comunidades
rurales de la costa ecuatoriana y en la region amazonica, donde se produce en grandes
cantidades (Martinez, 2015). Santo Domingo de los Tsachilas es una de las provincias
maés productoras de achiote, de la cual, gran parte se destina al mercado nacional y una
pequena a la exportacion, en cuatro presentaciones: polvo, pasta, extracto liquido y en
semilla, los productos se extraen principalmente del tinte de la pulpa que hay dentro de
los frutos (Molina, 2017).

La produccion nacional de achiote ha fomentado una producciéon de calidad, el
comercio y el consumo de bienes y servicios con responsabilidad social y ambiental, con
un componente cultural y ancestral basado en las recetas tradicionales de la produccion
productos derivados del achiote, abriéndose paso gradualmente en un mercado
imperado por productos similares importados (Andrade, 2017).

En la provincia de Manabi, existen unas 420 hectareas de cultivos de achiote, de las
cuales, aproximadamente 200 hectareas son antiguas y productivas, las otras estan
cultivadas y en proceso de produccién. Esta produccion ha venido cobrando relevancia
durante la etapa invernal, en que semana a semana se distribuia a dos grandes fabricas
del puerto de Manta, una produccién entre 200 a 250 qq de achiote, donde se proyect6
producir y vender entre 400 y 500 quintales, es decir, unos 2000 qq al mes (El Diario,
2017).
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Sin embargo, a escala nacional, los cultivos de achiote de la costa ecuatoriana rural
tienden a disminuir, pues son pocos los agricultores que tienen sembrios de achiote por
ser un cultivo de ciclo largo, del cual debe esperarse un afio para poder cosechar una
sola cosecha anual, tiempo que los agricultores prefieren obviar y reemplazarlos por
cultivos de ciclo corto que les den rentas mas seguido; unido a la dificultad de cosechar
al menos 20 libras en grano para luego obtener tras un largo proceso una libra de la
pasta de achiote (La Hora, 2016).

El objetivo de este estudio es realizar una evaluacién financiera de la produccién de
pasta de achiote, desde el saber ancestral en una comunidad rural de la provincia de
Manabi, para determinar su factibilidad como pequefio negocio.

2. Materiales y métodos

Localizacion

El estudio se localizd6 en el canton 24 de mayo, comuna Manta Blanca, ubicada

geograficamente en las coordenadas 1°03'08”S 80°27’02”0 , especificado en la figura
(1), a continuacion.

Figura 1. Localizacion del cantén 24 de Mayo, comuna Manta Blanca

P 000ERVG ATONOND SESCENTRALEADS MUME PAL
b, DEL CANTON 34 D VAYD

Fuente: GAD Municipal del Cantén 24 de mayo
Método

Para realizar el estudio de mercado, en cuanto a la determinacién de la oferta, se realizbé
la toma de datos de las principales tiendas y supermercados respecto a las marcas de
pasta de achiote, en cuanto al contenido, el precio de venta y la marca. El método de los
minimos cuadrados se aplico para la proyeccion de la demanda, cuya féormula se
describe a continuacion.

Ym=a+ bx (1)

Para esto es necesario identificar los valores de la constante (a) y la variable (b).
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Para la recuperacion del conocimiento ancestral se entrevistd a una mujer nativa de
Manta Blanca, sobre el saber de la preparacion de la pasta de achiote de manera
ancestral, con lo cual se realiz6 el flujograma de proceso de produccion de la pasta de
achiote, utilizando los simbolos de la (OIT) Organizacion Internacional del Trabajo.
Con la informacion obtenida de la investigaciéon de mercado se procedi6 a realizar en
Excel las operaciones para determinar su factibilidad, tales como el Valor actual neto
(VAN), Tasa interna de retorno (TIR) y relacion beneficio-costo (B/C), cuyas formulas
son:

VAN = Beneficios — costos (4)

BC = B/C (5)
(TM-Tm)«VANTm
HIR =T+ (VANM—-VANmM) (6)

3. Resultados y Discusion
De acuerdo a los objetivos del trabajo, puede apreciarse que la pasta de achiote se
comercializa en las 3 tiendas comerciales del canton 24 de mayo, el resultado de la

oferta de pasta de achiote en el canton 24 de mayo se muestra en la tabla (1) siguiente.

Tabla 1. Oferta de pasta de achiote en 24 de mayo

Marca Comercial/ Tienda Contenido Precio

Tia, $ 0,75

Achiote en pasta Vespinsa foods 500 ¢ $ 0,73
Rosvil $ 0,78

Tia, $ 0,80

Achiote la Favorita Vespinsa foods 700 g $ 0,79
Rosvil $ 0,76
Tia, $ 0,85

Aceite de Achiote Vespinsa foods 500 ¢ $ 0,78
ILE Rosvil $ 0,79

Fuente: Autores

Como puede observarse, el mayor consumo de pasta de achiote en la serie historica
estudiada, se tuvo en el afio 2020.

Los resultados de la demanda de café en el cantén 24 de mayo, se pueden visualizar en
la siguiente tabla (2).
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Tabla 2. Demanda de la pasta de achiote

Anos Consumo
(pasta de achiote)

2016 2300

2017 2400

2018 2500

2019 2600

2020 2700

Fuente: Banco central del Ecuador (2010)

Segun los datos obtenidos en esta investigacion se procedio a realizar los calculos de la
siguiente tabla, de tal forma se implemento el calculo de minimos cuadrado donde la
proyeccion de este afio obtuvo una cantidad de 9.181,96 y se espera que para el proximo
afio bajo la gran problemaética sanitaria incremente a 10.290,74, lo cual puede verse en
la siguiente tabla (3)

Tabla 3. Proyeccion de la demanda de la pasta de achiote

Afos Consumo
(pasta de achiote)
2021 3,608.08
2022 4,022.6
2023 4,347.12
2024 4,671.64
2025 4,996.16

Fuente: Autores
Descripcion del proceso de produccion de pasta de achiote

En la campifia manabita hay muchos habitantes que se encargan de producir diferentes
tipos de productos que conllevan muchos beneficios, en la actualidad los saberes
ancestrales ya se han olvidado pero en este presente proyecto vamos a hacer un rescate
ancestral que se viene remontando desde épocas pasadas, el achiote tiene varias
funciones, en algunas culturas de las épocas pasadas aquel producto se utilizaba para
condimentar las diferentes comidas, para aliviar sintomas de enfermedad entre otros.

Para rescatar el saber de la produccion de pasta de achiote tradicional, se realiz6 una
entrevista a la sefiora Ramona Cevallos Baque, quien revel6 el detalle de la preparacion
de la pasta, desde la ensefianza de sus ancestros.

Para la elaboracion de la pasta de achiote se utilizaban ollas de barro de diferente
tamano, el molino y el horno de lena, achiote seco, agua, condimentos como ajo,
orégano, comino o especeria, sal, pimienta picante, aceite o manteca.

El primer paso para la elaboracién de la pasta de achiote tradicional es la materia
prima, el achiote seco y pelado de manera manual, ya que no se necesita usar
magquinaria para sacar la semilla de su cascara, porque eso danaria la semilla, poco a
poco se va obteniendo la semilla del achiote, la cual debe ser pelada, segin la cantidad
que se necesite para producir una cierta cantidad de pasta.
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En la figura (2) puede apreciarse a uno de los autores en el proceso inicial.

Figura 2. Reco os de achiote

it i s Q,‘ - ‘ ,J“ ‘

Fuente: Autores

Las semillas del achiote peladas son colocadas en remojo, en una olla de barro grande
con agua durante un tiempo de 24 horas, en que la semilla ha absorbido suficiente agua
para poder efectuar la molienda, empleando un molino graduado para que la masa
resultante se asemeje a una menestra. Una vez molido toda la cantidad de achiote, se
cierne en un cedazo, la masa cernida debe tener una contextura espesa. El liquido
colado del achiote se lleva a coccidn, se coloca en una olla de barro en el horno de lefia
para ser cocido, después de lo cual, se debe esperar un tiempo de dos horas para
afiadirle los condimentos y darle sazén a la pasta. Se lichan los condimentos por
separado, una vez licuados los condimentos se los agrega en el achiote previamente
hervido, comenzando desde el comino o pecera, una vez introducido a la olla esperamos
unos minutos para incorporarle el orégano, el ajo, la sal, la pimienta picante, el aceite o
manteca de chancho, debiendo esperar unas 2 horas.

Una vez esperado la hervida del achiote, el cocinado presentara una textura espesa,
poco a poco. Se deja enfriar un par de horas para tener una contextura pastosa y fria,
una vez que ya no esté caliente se la ubica en un recipiente y se introduce en la nevera,
para mantener la pastosidad y sabor. Este producto resultante o pasta de achiote se lo
utiliza en diferentes preparaciones comestibles como, por ejemplo refritos, sopas,
hornados de cerdo entre otros. En la figura (3) se aprecia el proceso de preparacion de
la pasta de achiote.

Fuente: Autores
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En la fig. (4) se presenta la produccion de la pasta de achiote a manera de flujograma de
proceso de produccion del producto.

Figura 4. Flujograma del proceso de produccién de pasta de achiote

Recepcion de la materia prima

Descapsulador y despezada
de materia prima

Remojo de achiote en
alcohol

Licuado de materia

Decantacion del achiote

Destilacién

Secado

Control de calidad

Llenado y empacado

Almacenamiento y distribucion

4-0-8-9-0-0-0-0-0-0

Fuente: Autores
Anailisis financiero
Para la produccion de pasta de achiote, se determinan las inversiones totales

compuestas por la inversion fija y el capital de operacion, segin se puede visualizar en
la tabla (5) a continuacion.
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Tabla 5. Inversiones

Inversiones Valor total %
Inversion fija 2.234,10 29,86
Capital de operacion 5.247,58 70,14
Total 7.481,68 100,00

Fuente: Autores

En la tabla (6), se puede apreciar la inversion fija.

Tabla 6. Inversion fija

Inversiones Valor total %
Magquinarias y equipos 1.911,00 85,54
Otros activos 120,00 5,37
Imprevistos (10%) 203,00 9,09
Total 2.234,10 100,00

Fuente: Autores

La tabla (7) muestra el desglose del capital de operacion para 3 meses de trabajo
productivo.

Tabla 7. Capital de operacion

Tiempo Valor
Denominacién (meses) mensual Valor total
Costos de producciéon 3 2.077,53 6.232,58
Gastos Administrativos y 0,00
Generales 3 -1.000,00
Gastos de Ventas y Promocion 3 5,00 15,00
Total 5.247,58

Fuente: Autores

Las ventas estimadas se presentan en detalle en la tabla (8).

Tabla 8. Ventas estimadas

Descripcion Unidad Cantidad Precio Total
unitario
fundas 100
Pasta de achiote g 2909 0,80 2.327,27
Total 2.327,27

Fuente: Autores

El balance de resultados se visualiza en la tabla (9) a continuacion.

Tabla 9. Balance de resultados

Descripcion Valor
Ingresos por ventas 2.333,27
Egresos totales 1.582,53
Utilidad neta 750,75

Fuente: Autores
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Evaluacion financiera
Los resultados de aplicacion de tres métodos de evaluacion financiera como son el
Valor actual neto (VAN), relacion beneficio-costo (B/C) y tasa interna de retorno (TIR),

se pueden observar en la tabla (10).

Tabla 10. Evaluacidon financiera

Descripcion Valor
VAN $718,05
B/C 1,07
TIR 28,21%

Fuente: Autores

Como puede apreciarse en la tabla (10), el proyecto es factible de implementarse, asi los
resultados de la relacion beneficio-costo de 1,07; el VAN de $718,05 y la TIR de 28,21%
Orellana, Villa, y Sinvana (2016) en su estudio para determinar la factibilidad de una
empresa productora de pasta de achiote, obtuvo un Valor Actual Neto positivo, lo que
significa que el valor de la empresa tendra un incremento de USD $ 28.321,74; la Tasa
Interna de Retorno se calcul6 en 16,60%, tasa superior al costo de capital que es del
10%, la empresa soporta un incremento en sus costos de hasta el 3,47% y una
disminuciéon de sus ingresos hasta el 2,20%, en base a tales criterios de evaluacion
financiera se determina la factibilidad de ejecucién del proyecto.

En el presente trabajo, de un pequefio negocio de producciéon de pasta de achiote a
escala artesanal, se determiné la factibilidad de produccion de pasta de achiote,
mediante un VAN positivo, una relacién B/C superior a 1, y una TIR superior en un
20% a la tasa de oportunidad del mercado.

4. Conclusiones

En virtud de los resultados del presente trabajo, se puede evidenciar la viabilidad de
produccion de la pasta de achiote, tanto a nivel empresarial, como a nivel de
emprendimiento o pequena inversiéon o negocio, basado en la recuperaciéon del saber
ancestral de la elaboracion de la pasta de achiote.
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Viabilidad y produccion artesanal del snack de la fruta de pan desde
el saber ancestral

Gema Monserrate Jurado Moreira, Julissa Elizabeth Andrade Celleri,
Carmen Liliana Mera Plaza, Telly Yarita Macias Zambrano

Resumen

La fruta de pan es un cultivo tradicional de la campina manabita, empleado para
diversos usos, uno de los cuales es la alimentaciéon, dada sus propiedades altamente
nutritivas, siendo asi, esta investigaciéon tuvo como objetivo determinar la viabilidad de
la produccion artesanal del snack de la fruta de pan desde el saber ancestral. Como
metodologia se aplico el sondeo de mercado, el fluyjograma del proceso de producciéon
del producto, el analisis financiero de la produccion y la evaluacion financiera del
proyecto. Como resultados se obtuvo la oferta y demanda del snack de fruta de pan, la
descripcion del proceso de transformacion de la materia prima en producto terminado,
el monto total de las inversiones en $7749.31, y la evaluacion financiera del proyecto
mediante una relacion beneficio costo de 1.29, un valor actual neto de 2997.84y una
tasa interna de retorno de 59.58%. Se concluye que la produccion de snack de fruta de
pan es viable de ser implementada, ya sea como negocio o emprendimiento,
contribuyendo con esto al mejoramiento de la economia de las familias, especialmente
de las comunidades rurales de Manabi.

Palabras claves: conocimiento ancestral, economia familiar, factibilidad, mercado,
proyecto.

1. Introduccion

El arbol del pan también conocido por su nombre cientifico (Artocarpus altilis)
proviene del género de la especie Antocarpus de las tribus Antocarpean que tiene un
vinculo con la familia del arbol Maraceaes del sudeste asiatico a la region de la
Polinesia, este arbol se encuentra en zonas tropicales. Areas y especialmente en las
Antillas (Tirado, Acevedo y Montero, 2016). Su origen proviene de la isla Molucas y en
Filipinas, desde su existencia fue considerado como una especie silvestre entre las
plantas en ese siglo, este arbol de los primeros colonizadores hace 3.000 afios comenzd
a ser utilizado y domesticado (Vargas, 2011). Desde su introduccion en Jamaica en los
afios 1793, se lo ha denominado como el alimento del futuro, esto ha generado que
varios paises se enfoquen en el cultivo y transformacion de la fruta del pan para acabar
con la hambruna en el mundo (Aragoén, 2017).

Existen dos tipos de fruta del pan en todo el mundo, que contiene semillas de forma
homogénea y convexa con un peso de 8,5g donde el 75% es comestible. También est4 el
fruto del pan sin pepitas que, al no tener pepitas, su peso medio es de 1,5 Kg (Aragon,
2017). Este arbol alcanza una longitud de 8 a 20 metros de altura y un diametro de 60
centimetros dependiendo de su especie y ambiente, su fruto mide alrededor de 10 a 20
centimetros de ancho, el cual se utiliza principalmente para consumo humano y animal
(Alvarez, 2003). Segtin (Acero, 1998) el arbol del pan se encuentra cominmente en
bosques tropicales y subtropicales a una temperatura de 26 a 27 ° C y se mantiene en
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suelos profundos y arenosos propagandose mediante semilla, la cosecha se realiza
manualmente de los frutos que emergen de sus ramas en la etapa de maduracién y cuya
produccion se da a los 5 anos, y puede llegar hasta 11 t/ha / afio de fruto en un area de
100 arboles.

El fruto del pan contiene fuentes de nutrientes que lo hacen tipico y exclusivo, muchas
personas en la antigiiedad usaban su fruto para alimentacién y medicina debido a sus
propiedades organolépticas, ya que estd compuesto por un 25% de carbohidratos y un
70% de agua, es rico en vitaminas A, B, C, ademas de ser un poderoso antioxidante,
fortalece huesos, dientes, piel, cabello y mejora el tono muscular y previene
enfermedades cardiovasculares por su contenido de fotoquimicos que protegen el
corazon de la aterosclerosis, por lo tanto, la utilidad de la fruta es amplia (Monreal,
2019). En cuanto a los aspectos ambientales, el fruto del pan ofrece beneficios para la
agricultura y la ganaderia, contribuye a los procesos de conservaciéon de los suelos
debido a la forma de su tronco que funciona como una barrera o cortinas rompe vientos
que ayudan a capturar el CO2 (Ruilova, 2017).

Debido a la escasez de trigo y maiz por razones climaticas, es una de las principales
materias primas distribuidas en el mundo. La fruta del pan muestra un escenario
diferente, que por su estructura la convierte en una fuente de alimento altamente
confiable en términos climéaticos, econémicos y con mayores propiedades nutricionales,
promoviendo asi la transformacién de la fruta del pan en el futuro y poner fin a la
desnutricion en el pais y en el mundo, ya que segiin una publicaciéon de El Universo
(2020) hay nifios de 0 a 5 afios en toda América Latina con desnutricion cronica, sin
embargo, Ecuador ocupa el segundo lugar después de Guatemala y el Caribe con 23%.
La fruta del pan es considerada por algunos autores como el alimento que tiene como
objetivo cuidar el medio ambiente, contiene propiedades nutricionales que serian la
solucién al problema de la alimentacién en el mundo, y con gran potencial de cultivo,
eficiente y con buena rentabilidad econémica (Menéndez, 2020).

Aunque, Ecuador ha contraido acuerdos internacionales a través de la comercializacion
de materias primas por su alto grado de biodiversidad y extension vegetativa, lo que lo
convierte en uno de los paises fruticolas del mundo, pero lamentablemente existen
variedades de frutos como el arbol del pan que atin no ha sido explotado por lo que su
transformacion no se ha generado a nivel de la industria (Benitez, 2011). Antiguamente
en Ecuador, las semillas de la fruta del pan se comercializaban de forma cocida y era
muy apetecido por las personas, sin embargo, debido a la industrializacién de otras
frutas como el banano, fue quedandose relegada esta practica ancestral (Danny, 2014).

Por su parte, Manabi es una provincia eminentemente agricola y de actividad
agroindustrial en desarrollo, asi (Zambrano, 2015) en su estudio enfatiza en la
produccion de harina a partir del fruto del pan en sustitucion del trigo, soja, avena,
quinua, cebada, entre otros para incursionar en la coccion de galletas y pasteles, un
excelente aporte para la transformacion de dicha fruta. Asi también (Castro, 2016) en
su trabajo establece las ventajas econ6micas de la produccion y cultivo de este fruto,
que es similar al maiz y al trigo base en cuanto al indice de rentabilidad, y se destaca en
su contenido de minerales y vitaminas con respecto al trigo que a diferencia de este,
contiene mas proteinas.
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El fruto del pan en Ecuador no es potencialmente utilizado como consumo humano,
teniendo un consumo del 25% en toda la region ecuatoriana, su uso es mas utilizado
para matices y forrajes de ganado y otros animales, asi, el cultivo de la fruta de pan se
ve cominmente en sectores rurales de la provincia de Manabi, especificamente en el
canton Chone y en otros sectores donde hay cultivos de este arbol, pero el problema se
refleja en todo el Ecuador debido al desperdicio de la fruta dado su bajo consumo
(Zambrano, 2015).

Este estudio tuvo como objetivo determinar la viabilidad y produccién de snack de la
fruta de pan basado en la recuperacion de los conocimientos ancestrales.

2. Materiales y métodos
Localizacion
El estudio se localiz6 en la parroquia Andrés de Vera del canton Portoviejo, provincia

de Manabi, localizada geograficamente en las coordenadas -1.078, -80.408, como
puede apreciarse en la figura (1).

Figura 1. Localizacion parroquia Andrés de Vera

S g \

Fuente: GAD Municipal de Portoviejo
Método
Se parti6 de un sondeo de mercado para determinar la oferta y la demanda, empleando
el método de los minimos cuadrados, cuya ecuacion es:

Ym=a+ bx (1)

Para esto es necesario despejar los valores de la constante (a) y la variable (b).

Ty
n
Txy
h = ==
o= E-X' 2 (3)

Se realiz6 seguidamente una entrevista a una conocedora del proceso ancestral de
elaboracion del snack de fruta de pan, con lo cual se realiz6 el flujograma del proceso de
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produccién empleando los simbolos de la Organizaciéon Internacional del Trabajo

(OIT).

Con la informacién obtenida de la investigacién de mercado se procedi6 a realizar en la
hoja de calculo Excel las operaciones del analisis financiero para determinar la
factibilidad de la produccion utilizando los métodos del valor actual neto (VAN), tasa
interna de retorno (TIR) y relaciéon beneficio-costo (B/C), cuyas formulas son:

VAN = Beneficios — costos (4)

BC = B/C ®)

(TM—-Tm)+VANTm

TIR=TM + (6)

3. Resultados y discusion

(VANM-VANmM)

Se realizo el estudio de mercado para determinar la oferta de productos tipo snacks en
los principales supermercados y tiendas de la ciudad de Portoviejo, como se aprecia en

la tabla (1).
Tabla 1. Oferta del producto en Portoviejo

Marca Comercial/ Tienda Contenido Precio
NATURE’S HEART Mi comisariato, tia, 358 $ 0,89

(Snack Antioxidante) Fybeca, Aki
Schullo mix Mi comisariato 1258 $ 2,61

(Semillas y Nueces)
Yupi 100 g $ 1,05
(Snack de papa y
platano) Mi comisariato, Fybeca

La pita Mi comisariato, Tia, Aki 8og $ 1,00

Fuente: Autoras

Se consider6 por obtener informacion del crecimiento de la tasa poblacional en la
provincia de Manabi por medio del Instituto Nacional de Estadisticas y censo INEC
2010 a base del calculo y formulacion del proyecto de la ingeniera (Cedefio, 2016) la
cual explica un incremento en la proyeccion de la demanda en ese ano. Como se

visualiza en la siguiente tabla (2).

Tabla 2. Demanda del snack en Portoviejo

Afos Consumo
(snack)
2016 5.360,09
2017 5.445,85
2018 5.532,98
2019 6.418,25
2020 6.520,94

Fuente: INEC (2010)
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Segun los datos obtenido en esta investigacion se procedio a realizar los calculos de la
siguiente tabla, de tal forma se implementé el calculo de minimos cuadrado donde la
proyeccion de este afio obtuvo una cantidad de 9.181,96 y se espera que para el proximo
afio bajo la gran problematica sanitaria incremente al 10.290,74 a continuacién en la
siguiente tabla (3).

Tabla 3. Proyeccion de la demanda de snack

Afos Consumo (snack)
2021 9.181,96
2022 10.290,74
2023 11.399,52
2024 12.508,30
2025 13.617,08

Fuente: Autoras
Descripcion del proceso de produccion del snack de fruta de pan

La entrevista fue dirigida a la sehora Carmen Alcivar Meza oriunda del cantén Santa
Ana de la provincia de Manabi, quien lleva 30 afios trabajando en la produccién de la
fruta de pan. La elaboracion del snack de fruta de pan comienza con la selecciéon de la
fruta, de tal forma que cumpla las condiciones para la transformacion, esta debe estar
madura, el siguiente paso consiste en el despulpado o pelado de la fruta de pan, para lo
cual se coloca en agua la fruta y se extrae las semillas. Ya teniendo la cantidad estimada,
se procede a colocarlas en el horno de lefia a una temperatura de 50 °C durante 5
minutos, su funciéon sera someter las semillas a fuego para poder retirar la capa exterior
que la cubre.

Ya retirada la semilla del horno se contintia en la etapa de machacado, que por medio
de una piedra y golpe constante se retira la capa que recubre a la semilla. Con la ayuda
de un cuchillo se procede al corte de las semillas en rodajas, obteniendo 6 rodajas por
semilla y considerando que la fruta de pan contiene entre 80 y 100 semillas.

En otra parte se coloca en una bandeja la sal que se aplica para el ensalzado que
consiste en esparcir sal a las rodajas de snack. Seguidamente se pasa a la etapa de
coccion en que las rodajas de fruta de pan se introducen en el horno de lena para ser
freidas con aceite vegetal en una caldera o sartén por unos 4 a 5 minutos. Es necesario
después del freido realizar una inspecciéon de los snack para retirar aquellos que estan
quemados o en su defecto les falt6 dorar.

Finalmente se procede a colocar las unidades de snack en fundas con capacidad de 100
g que son selladas por medio de fuego. El producto es almacenado en ambiente fresco y

seco para luego ser distribuido y comercializado.

En la figura (2) se aprecia el flujograma del proceso de produccion.
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Figura 2. Flujograma del proceso de produccién de snack fruta de pan
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Fuente: Autoras
Analisis financiero

Para la implementacion de un negocio de snack se determina las inversiones totales,
segln se puede visualizar en la tabla (4) a continuacion.

Tabla 4. Inversiones

Inversiones Valor total %
Inversion fija 1.607,10 20,74
Capital de operacion 6.142,21 79,26
Total 7.749,31 100,00

Fuente: Autoras

El detalle de la inversion fija se muestra en la tabla (5) siguiente.
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Tabla 5. Inversion fija

Inversiones Valor total %
Maquinarias y equipos 819,00 50,96
Otros activos 642,00 39,95
Imprevistos (10%) 146,00 9,09
Total 1.607,10 100,00

Fuente: Autoras

El capital de operacion es aquel valor econémico para a la realizaciéon de actividades
productivas, y esta compuesto por los costos de produccion, gastos administrativos y
generales, gastos de ventas y promocidon, segun se observa en la tabla (6) a
continuacion.

Tabla 6. Las ventas estimadas
Tiempo Valor
Denominacién (meses) mensual Valor total
Costos de producciéon 3 1.339,15 4.017,46
Gastos  Administrativos y 1.036,58
Generales 3 2.109,75
Gastos de Ventas y Promocion 3 5,00 15,00
Total 6.142,21
Fuente: Autoras
Las ventas estimadas se aprecian en la tabla (77) siguiente:
Tabla 7. Ventas estimadas
Descripcion Unidad Cantidad Precio Total
unitario
Café de fréjol de palo de fundas
50gr 100 g 3.000 1,00 3.000,00
Total 3.000,00

Fuente: Autoras

Balance de resultados se muestran en detalle en la tabla (8).

Tabla 8. Balance de resultados

Descripcion Valor
Ingresos por ventas 3.000,00
Egresos totales 1.880,74
Utilidad neta 1.119,26

Fuente: Autoras

Evaluaciéon financiera

Los resultados de aplicacion de tres métodos de evaluacion financiera como son el
Valor actual neto (VAN), relacion beneficio-costo (B/C) y tasa interna de retorno (TIR),
se pueden observar en la tabla (9).
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Tabla 9. Evaluacion financiera por VAN, B/Cy TIR

Descripcion Valor
VAN $2.997,84
B/C 1,29
TIR 59,58,%

Fuente: Autoras

De acuerdo a los datos obtenidos en el analisis financiero, presenta las siguientes
valoraciones obtenidas la cual consta de un valor actual neto (VAN) de 2.997,84 por lo
que presenta un beneficio - costo (B/C) de 1,29 en cuanto a la tasa interna de retorno
(TIR) fue de un 59,58%.

En concordancia, Castro (2012) en su trabajo de anélisis financiero obtuvo un valor
actual neto (VAN) de 11.448.572 y un beneficio costo (B/C) de 4.75, en cuanto a la tasa
interna de retorno (TIR) se determin6 un 69%, y en otra parte el escenario probable
mostro un valor actual neto (VAN) de 4.116.047 con un beneficio costo (B/C) de 2.46 y
una tasa interna de retorno (TIR) de 36%.

En ambos estudios puede evidenciarse que los métodos de evaluacion financiera
determinan la factibilidad de los negocios (Castro, 2019), ya sea a micro o pequena
escala, teniendo en consideraciéon que esto, es una decision netamente del ideador,
duefio de negocio o inversionista, segtn el caso.

4. Conclusiones

Este trabajo constituye un aporte positivo en diversos aspectos como el econémico,
ambiental y el conocimiento ancestral de la produccion de derivados de la fruta de pan,
exponiendo una forma de aprovechamiento de este fruto en todos sus aspectos, desde
su origen y transformacion, siendo una fruta desconocida por muchos se desconocen
también sus multiples beneficios. Asi, el anélisis y evaluacién financiera, determinaron
que la producciéon de snack de fruta del pan en la ciudad de Portoviejo es factible en
cuanto al mercado, produccién e inversiones.

En Manabi, existen muchas fincas y lugares de las zonas rurales que estan pobladas con
fruta de pan, la cual se desperdicia en grandes cantidades, por lo cual, adquiere gran
importancia trabajos como el presente, que ofrecen oportunidades innovadoras para la
transformacion de esta fruta, como es el caso del presente estudio.
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