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La creacion de pequeiias industrias de alimentos a nivel de la comunidad rural cons-
tituye una posibilidad atrayente para incorporar esas poblaciones a un sistema econémico superior. A la vez, ayudaria a
incrementar la disponibilidad de alimentos y mejorar su calidad nutritiva y, como resultado final, se lograria un mejor estado

Se reserian los trabajos realizados sobre el procesamiento del maiz por coccion
alcalina, el mejoramiento de su calidad nutritiva a través de la suplementacion con soya, sistemas sencillos para la conser-
vacién del frijol y el potencial de produccién de la soya en Guatemala, y su procesamiento para consumo humano utilizando

Los resultados de estas investigaciones, aparentemente aislados, se integran en siste-
mas de produccidén, conservacidn y procesamiento de diversifi cacién de uso de estos alimentos, con base en tecnologias
tradicionales que, con la incorporacién de equipos sencillos y de bajo costo, una vez integirados dan origen a industrias de tipo

Algunas de esias industrias estdn todavia en proceso de desarrollo e implementacidn,

ciente actualidad es el

relacionado con el in-
cremento poblacional del mundo y la
produccién de alimentos, sobre todo en
los paises en vias de desarrollo, entre
los cuales se cuentan la mayoria de los
de América Latina. En términos de nu-
trientes, los mas escasos tanto en canti-
dad como en calidad, son energia y
proteina, asi como riboflavina, vitamina
A y hierro. En términos de poblacidn,
la deficiencia de estos nutrientes es mais
significativa en los grupos vulnerables,
0 sea en los nifios y en las embarazadas
o lactantes.

n un tema que cobra cre-

En el pasado se han
hecho considerables esfuerzos por reme-
diar la situacién, y éstos continian hoy
dia; sin embargo, han tenido relativa-
mente poco impacto. Entre los logros
de mayor relevancia cabe citar el des-
arrollo de alimentos ricos en proteinas,

alimentos fortificados, el desarrollo de
variedades de alimentos basicos de me-
jor calidad tales como el maiz Opaco-2,
y otros. La mayor parte de las solucio-
nes a que han conducido esos esfuerzos
implican la creacion de industrias de
alimentos que se disefan aplicando tec-
nologias de los paises industrializados.
Esto ya en si conlleva desventajas, pues-
to que por su alto precio, esos produc-
tos no llegan a los grupos de poblacién
mais necesitados.

Por otro lado, debido
a las condiciones ambientales, en muchos
paises no existen épocas prolongadas du-
rante las cuales se confronte realmente
la necesidad de conservacion de los ali-
mentos. No menos importante, la dieta
tiende a ser muy poco variada, lo que
bien puede deberse al bajo nivel edu-
cacional de la poblacién, a la falta de
otros alimentos ajenos a los béisicos, o
a la costumbre a que se ciiie su pre-

paracion a nivel del hogar. Es probable
que de hacerse los esfuerzos del caso
en lo que a esto Gltimo concierne, en
el futuro sea mas facil desarrollar nue-
vas industrias de alimentos que —en con-
traste con las actuales, cuyos mercados
son relativamente pequeiios— puedan ser
aprovechados por la poblacion en ge-
neral.

La creacién a nivel de
la comunidad rural, de pequeifias indus-
trias de alimentos, similares a las de
artesanfia que con bastante éxito se han
desarrollado en muchos de nuestros pai-
ses, constituye una posibilidad atrayente.
En esta oportunidad comentaremos un
ejemplo de dicha posibilidad, que toda-
via estd en proceso de desarrollo y que
se basa en la conservacion de los granos
basicos: maiz y frijol, en la introduccién
de nuevos cultivos, y su interaccién in-
dustrial para producir con metodologias
simples, alimentos de mejor calidad nu-
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tritiva. Esto es, como dijimos, tan sélo
un ejemplo, ya que las tecnologias de
esta indole son mas aplicables para al-
gunos paises que para otros; ademads,
dentro del mismo pais ya existen o pue-
den desarrollarse muchas otras posibi-
lidades.

Concretamente, nuestro
ejemplo se limita a algunos paises de
Centro América, donde los granos ba-
sicos son el maiz y el frijol.

Por su alto consumo,
en esta regién el maiz aporta cantidades
significativas de energia y proteica, tan-
to para consumo de la poblacién adulta
como de la poblacién joven. En prome-
dio, en ciertos paises este cereal sumi-
nistra alrededor de 65 por ciento del to-
tal de calorias diarias y 53 por ciento
de proteina (INCAP, 1969).

Con respecto al frijol,
este alimento también es un proveedor
importante de nutrientes a la dieta de
estas poblaciones, proporcionando hasta
20 por ciento de la proteina y 15 por
ciento de la ingesta diaria de energia
(INCAP, 1969). Mis importante toda-
via es el hecho de que las leguminosas,
aun consumidas en pequeiias cantidades,
inducen un mejoramiento significativo en
la calidad de la dieta, debido a su accién
suplementaria a los cereales. Por ejem-
plo, l1a mezcla de 90 partes de maiz y
10 partes de frijol aumenta la cantidad
de proteina utilizable del grano de 2,4
a 4,1 por ciento (Bressani, Flores y Elias,
1973). Aln asi la dieta continta siendo
deficiente para los grupos vulnerables y
de alto riesgo, y lo que es més, para
toda la poblacién. No obstante, estas
dietas pueden mejorarse significativamen-
te con la adicién de suplementos protei-
nicos, y entre éstos, uno de los mdis
interesantes ha sido la proteina del frijol
de soya segiin revelan los resultados que
se exponen en la Tabla 1. E] estudio
consisti6 en ofrecer a animales de ex-
perimentacion, una dieta de maiz y frijol
comidn en la proporcién de 87/13, que
en promedio representa la proporcion ac-
tual de consumo de estos alimentos. En
un caso el maiz usado en forma de
tortilla no contenia harina de soya, mien-
tras qre en el otro la tortilla fue su-
plementada con 8 por ciento de esa
harina. Los datos indican que esta in-
tervencidén indujo un mejoramiento en la
calidad de la dieta, a juzgar por el in-
cremento en peso, el indice de eficiencia
proteinica y la proteina utilizable (Go-
mez-Brenes, Elias y Bressani, 1972). Va-
le la pena indicar que un aumento en
el consumo de frijol comin, de 13 a
30 por ciento, por ejemplo, induce un
efecto similar al de la soya em cuanto
a mejorar la calidad nutritiva de la die-
ta (Bressani, Valiente y Tejada, 1962).
A pesar de ello, el frijol comin se con-
sume poco, posiblemente a causa de su
bajo indice de produccion y disponibi-
lidad. Obviamente, al productor de fri-
jol no le interesa cultivar mas de lo que
ya cosecha, dado que al almacenar el
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TABLA 1

MEJORAMIENTO DE LA CALIDAD PROTEINICA DE UNA DIETA
DE MAIZ/FRIJOL CON UN SUPLEMENTO A BASE DE HARINA DE SOYA

Peso Proteina
Suplemento promedio g PER utilizable %
Ninguno 52 = 44 1,75 = 0,12 4,4
8% de harina de soya 120 = 5,4 2,50 = 0,06 8,2

Dieta basal: 87% de mafz + 13% de frijol.

PER: Indice de eficiencia proteinica = g de

aumento de peso/g de protefna ingerida.

grano, parte se pierde por formacién de
granos duros, los que son dificiles de
cocinar; en consecuencia, su precio baja.
Abora bien, dentro del
marco de referencia sefialado, se han rea-
lizado una serie de estudios que han
permitido disenar procesos sencillos y
equipos simples para conservar los ali-
mentos basicos: maiz y frijol. En el caso
del maiz se ha hecho uso de la tecno-
logia tradicional con miras a transfor-
mar este cereal en productos precocidos
y fortificados. Discutiremos, pues, bre-
vemente, algunas tecnologias simples o
disefiadas con los fines sefialados.

Dureza del Frijol

Uno de los problemas
que mas inciden sobre la disponibilidad
del frijol, es, como ya se menciond, el
endurecimiento del grano durante su al-
macenamiento. Este fendmeno obliga a
utilizar un periodo de coccidn significa-
tivamente mayor previo a su consumo,
por lo que el consumidor rechaza el
grano de frijol duro. Por otra parte,
ese factor tampoco estimula al productor
a sembrar cantidades abundantes de es-
ta leguminosa, ya que como también
se dijo, requeriria un periodo de alma-
cenaje relativamente largo.

Para minimizar esa ten-
dencia a endurecimiento en diferentes le-

guminosas de grano, incluyendo el frijol,
s¢ ha recomendado su almacenamiento
a una humedad y temperatura bajas
(Burr, Kon y Morris, 1968). Estas prac-
ticas son dificiles de aplicar en situacio-
nes rurales y reclaman un gasto energé-
tico continuo durante el tiempo de al-
macenaje. En los ultimos ados se ha
desarrollado una tecnologia que, median-
te un tratamiento térmico de corta du-
racién (10 minutos a vapor) del grano
entero y seco previo a su almacenaje,
minimiza el desarrollo de su dureza. A
diferencia de la tecnologia de recomen-
dacién tradicional (humedad y tempera-
tura bajas en el almacén), esta udltima
(Molina et al., 1976) requiere un costo
energético unico durante el tratamiento
térmico y permite almacenar el grano
bajo las condiciones ambientales de un
silo y durante el tiempo necesario. Ade-
mas el biodeterioro del grano decrece
significativamente (Molina, Trent y Bres-
sani, 1976).

Por las razones expues-
tas, se considera que la tecnologia del
tratamiento térmico de corta duracion
presenta buenas posibilidades de aplica-
cion como tecnologia intermedia a nivel
comunal agricola.

La Figura 1 muestra una
posible forma de implementarla. No es
necesario reiterar las favorables perspec-
tivas de aumentar la produccion de frijol

DEPOSITO
ALIMENTADOR

)

CAMARA DE VAPOR

Tiempo de tratamiento:

10 minutas

C::aC)

VENTILADOR

)

FAJA TRANSPORTADORA

Figura 1: - Diagrama operacional
para el control de la dureza

del frijol usando tratamiento
térmico por corto tiempo.
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MAIZ ENTERO

A 4

Adicion de:

. Agua 1.6 x peso maiz
Hidréxido de calcio (1.7° o del peso

del maiz)

Tiempo de coceién: 1.5 horas
Temperatura: Ebullicion

-‘MAI1Z COCIDO INIXTAMALI

Lavado con agua
Remocion céscara

— T

. Aguas de lavado

Maiz cocido {germen- endospermo)

(Nixtamal}
Moalino
A 4
Masa
Tort\ﬂ’la

Figura 2: - Esquema del método de transformacién del mafz a tortilla.

que ofrece el uso de tecnologias de este
tipo a nivel rural, ya que asegura una
mejor estabilidad del grano durante su
almacenamiento.

Transformacion del Maiz
en Tortilla

La conversién del maiz
en tortilla es un proceso cuyo desarrollo
se origind en la época de los aztecas y
mayas, poblaciones que habitaron y cu-
yos descendientes aiin habitan en Mé-
xico y Centro Ameérica, respectivamente.
Las investigaciones realizadas durante los
altimos anos acerca de dicho proceso y
de los efectos que ejerce sobre el maiz
y sobre el individuo, han puesto de re-
lieve las geniales caracteristicas de esas
' poblaciones, ya que por su medio logra-
ron evitar ciertas deficiencias nutriciona-
les como la pelagra, y proporcionar tam-
bién calcio a la dieta. El procsso es en
realidad sencillo, y se describe en la Fi-
gura 2. El maiz se cocina en una sus-
pension de hidréxido de calcio por un
periodo de hora y media. Luego se lava
para eliminar la céscara del grano y el
exceso de hidroxido de calcio que pueda
tener. El maiz ya cocido (nixtamal) se

muele con un rodillo sobre una super-
ficie de piedra (piedra de moler). Se
obtiene asi la masa, la que se convierte
en una torta: ésta se cocina sobre un
recipiente plano de barro (comal) ca-
liente por un maximo de 5 minutos,
convirtiéndose en tortilla. Los cambios
quimicos y nutricionales que ocurren du-
rante el proceso son de mucho interés
y los discutiremos mds adelante. Por otro
lado, el proceso no induce cambios sig-
nificativos en cuanto a mejorar el valor
proteinico del alimento, que resulta ser
ligeramente superior al del grano de
maiz (Bressani, Paz y Paz y Scrimshaw,
1958; Bressani y Scrimshaw, 1958).

El procedimiento de ela-
boracién de tortillas a nivel del hogar
no ha sufrido cambios basicos a través
de los afbos. Sin embargo, se han in-
troducido algunas variantes que facilitan
grandemente la operacion de convertir el
grano cocido en masa, Asi, ha cobrado
gran popularidad el molino que se mues-
tra en la Figura 3 ya que reduce el
esfuerzo manual de la mujer en esta
tarea. Hoy dia los paises consumidores
de maiz en forma de tortilla hacen uso
de esas facilidades, aunque en México
el proceso ya ha sido industrializado a
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través del desarroiio de tecnoiogias no
comunes como son las de las harinas de
trico o de otros cereales (Del Valle,
1972).

Calidad Nutritiva
del Producto

Segiin se indica en la
seccién anterior, la proteina de la tor-
tilla no excede en mucho el valor pro-
teinico del maiz, y siendo un alimento
de tan alto consumo, constituye un ex-
celents vehiculo para apcrtar méds pro-
teflnas de mejor calidad, asi como otros
nutrientes. Los resultados de multiples
estudios indican que la calidad proteini-
ca del maiz puede incrementarse signi-
ficativamente (2,5 la del maiz comin)
por medios genéticos (Opaco-2), o a
través de la adicién de los aminoacidos
lisina y triptofano, o bien mediante el
agregado de pequeiias cantidades de su-
plementos proteinicos ricos en €sos ami-
noacidos, como son las proteinas de ori-
gen animal y algunas de origen vegetal,
por ejemplo, la de soya o la de leva-
duras (Bressani, Elias y Braham, 1968;
Bressani y Marenco, 1963). La dificul-
tad de este enfoque, sin embargo, radica
en los esfuerzos que implica el enseiar
a la poblacibn cOmo agregar €sos nu-
trientes, y en el costo de los mismos.
Cabe subrayar aqui el hecho de que la
nutricién es un concepto que aun dista
de demanda en el mercado de nuestro
medio. Fue este factor precisamente el
que nos condujo a investigar la posibi-
lidad de lograr los mismos resultados
usando frijol de soya. Los estudios in-
dicaron que la adicién de 15 por ciento
de grano de soya induce un mejoramien-
to en calidad proteinica igual al resul-
tante del agregado de la harina de soya
(Bressani, Murillo y Elias, 1974). Afor-
tunadamente, esto pudo lograrse sin al-
terar las caracteristicas funcionales o de
sabor de la tortilla, posiblemente a causa
de los efectos especiales que produce la
coccién alcalina con hidréxido de calcio.
Mais aiin, se constaté que la adicidon de
soya entera induce ciertos cambios fa-
vorables en la tortilla, dindole un valor
nutritivo superior al de la tortilla comun
por tener un mayor contenido de aceite
y, por consiguiente, de energia. Con base
en estos estudios, se recomendd el uso
de mezclas de maiz y soya entera en
la proporcién de 85/15, la que ahora
esta siendo diseminada por extensionis-
tas agricolas en las 4reas rurales de
nuestros paises (Figura 4).

Otros estudios usando la
misma tecnologia también permitieron
desarrollar otro producto denominado
Maisoy, que es una mezcla de maiz y
soya en la proporcién de 7C/30. Esta
mezcla representa la combinacién de me-
jor calidad proteinica para propésitos
pricticos. El producto contiene alrededor
de 18 por ciento de proteina y 10 por
ciento de grasa, siendo, por consiguiente,
un buen alimento proteinico - calérico
(Bressani, Murillo y Elias, 1974).
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Figura 3: - Molino de nixtamal.

SUPLEMENTQ//“\\

Introduccidon del Frijol
Soya como Cultivo

~ El sistema de mejora-
miento de calidad nutritiva de la tortilla
——como consecuencia de la dieta pro-
puesta en la seccion precedente— se
basa en la presencia del frijol de soya
dentro del patrdén de cultivos basicos de
las poblaciones cuyo estado nutricional
se desea mejorar.

Por lo tanto, la etapa
siguiente de integracion de los compo-
pentes del sistema, fue determipar si la
soya podria cultivarse y producirse bien
en el altiplano de Guatemala, ya que se
contaba con evidencias de que su cultivo
es factible en la zona tropical del pais.
Para ese propdsito, durante los iltimos
4 afos se ha venido estudiando la pro-
ductividad de la soya en la Finca Ex-
perimental del INCAP, que estd situada
a 1500 m. sobre el nivel del mar. A esa
altura el frijol de soya se cosecha en
el término de 120 dias, con rendimientos
que varian eotre 2112 y 3485 kg/ha de
acuerdo a la variedad. Asimismo, la pro-
teina en este grupo de 11 cultivos varia
entre 37,8 y 41,9 por ciento, y la de
aceite entre 16,4 y 19,0 por ciento. Las
pricticas agricolas que requiere son las
mismas que el frijol comin (Phaseolus
vulgaris) y, mas aun, su rendlmlento es
superior.
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En nuestro criterio, es-
tos hallazgos son de mucho interés no
s6lo para el objetivo final que se per-

sigue —que es fortficar Ia rortiila con
soya— sino también porque ayudaria a
fomentar la diversificacion de cultivos.
introduciendo al mercado un grano de
uso industrial que, por consiguiente, ten-
dria gran demanda y buen precio. No
menos importante, permitiria introducir
tecnologias de procesamiento de la soya
para propositos de alimentacidn humana
y animal, diferentes a las propuestas an-
teriormente (INCAP, 1974).

Integracion del Sistema

Toda la informacidn ex-
puesta en parrafos previos indica que
sin lugar a dudas, aplicando un proceso
propio de las antiguas civilizaciones de
México y Centro América, es posible
producir a nivel rural no sélo una tor-
tilla fortificada sino también un alimento
con mds proteina de mejor calidad y
de mayor densidad caldrica para la ali-
mentacidn de los grupos vulnerables. Ha-
biéndose llegado a esta conclusién, to-
davia quedaba por resolver un problema:
estudiar la forma de integrar los dife-
rentes procesos a fin de establecer upa
industria que permita producir tales ali-
mentos a una escala intermedia, A partir
de estas consideraciones se efectuaron va-
rios estudios usando el proceso descrito
en la Figura 2, que es igual al que ya
mostramos para sdlo maiz, excepto que
se emplea una mezcla de 15 por ciento
de soya con 85 por ciento de maiz. Los
resultados de estos estudios indicaron que
el proceso es factible y no requiere nin-
guna modificacién; ademds, destruye los
factores de accion fisiologica adversa de

15 PARTES
SOVA

83 PARTES
MAIZ -

MASA

" TORTILLAS

COMO SE NACE: GQGINM ODN CAL, LAVAR MAIZ,
MOLER Y TORTEAR -

QUE MAS PUEDE HACER GON LA MASA:
ATOLE, NACATAMALES, TACOS, PAPILLAS

SABOR Y VALQR NUTRITIVD: ESTA mbm.u 153
MAS SAAROSA Y NUTRITIVA PORGUE CONTIENE

MAS PROTEINA Y ENEH&A

JORTILLA CORRIENTE

PROTEINA.. ... 8%
SRASA.cocviiiee 3%
VALOR NUTRITIVO 100

Figura 4: - Tortilla enriquecida.

TORTILLA mﬂ)om:m

- PROTEWA.......... 2%
GRASA....o. . 8%

YALOR NUTRITIVO 280
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Maiz Soya
Agua, CalOH},
l Caldera Lavad
85/15 Maiz/Soya vy,  Caldera | goaco Y
70/30 Maiz/Soya !
A s
W\ N Grano
{ NP cocido
Cocina Ui e
A silos \_/
Aguas de
coceion l
> O Molino
nixtamail
- Masa
]
Deshidratador de $
bandejas
Cultivos recién Harings i
cosechados precocidas
1. Tortillas
2. Maisoy
3. Otros uscs
y productos
Figura 5: - Esquema del proceso y planta de pequena produccién para producir tortilla y Maisoy.

L sy

L

s i 5 A Ll

R el Sl T L

Figura 6: - Horno de bandejas,

la soya, las pérdidas de sélidos son mi-
nimas, y el sabor y la textura de los
productos “resultantes son iguales a los
elaborados inicamente con maiz.

Con los datos disponi-
bles se diseid, pues, el proceso industrial
que se muestra en la Figura 5. Segin se
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aprecia, en este caso ya hay silos para
almacepar los granos que constituyen las
materias primas para la produccién de
los alimentos descritos. Estas materias
primas usadas en las proporcioges ade-
cuadas: 85/15 en el caso de la mezcla
de maiz y soya para producir tortillas,

/

o de 70/30 para la elaboracién de Mai-
50y, Se someten 3 coccion en el recipiente
indicado. De ahi la mezcla pasa por la
fase de lavado y luego a la de molino
de discos (Figura 3) ya existente en
nuestras Areas rurales y urbanas. De la
molienda se obtiene la masa, que queda
as{ lista para preparar en forrma de tor-
tillas, ya sea manualmente o valiéndose
de una maéaquina.

Obviamente, la capaci-
dad de la maquinaria permite procesar
cantidades mayores que pueden ser des-
viadas hacia una deshidratacién en ban-
dejas. Luego, el producte deshidratade
puede convertirse en harina, usando el
mismo molino que se utiliza para con-
vertir el maiz cocido en masa; se ob-
tiene asi una harina de maiz para cogn-
sumir como tortila o bien una harina
tipo Maisoy para preparar bebidas o
cualquier otro producto. Ahora bien, el
horno de bandejas —similar al que se
muestra en la Figura 6— puede tener
otros usos, principalmente aplicindolo
para la conservaciéon de maiz y frijol,
alimentos que se cosechan generalmente
con 20-22 por ciegto de agua, lo que
los hace susceptibles al biodeterioro.

El proceso descrito to-
davia no se ha implementado, ya que
ain quedan ciertos problemas por re-
solver, el méas grave de los cuales es
la fuente de energia pecesaria para hacer
el sistema productivo. Como una posi-
bilidad, se proyecta producir metano a
través de la fermentacién de subproduc-
tos agricolas.

Ajeno a ello, se estan
estudiando otras alterpativas de proce-
samiento un poco mas elaboradas, tales
como el proceso de extrusidn-coccion
(Figura 7). El equipo conocido como ex-
trusor Brady permite procesar las mis-
mas mezclas a un costo reducido y con
un alJto indice de produccién. Original-
meate fue disenado para procesar el fri-
jol de soya sin someterlo a extraccidn de
aceite. Por consiguiente, el producto pue-
de obtenerse sin mayores dificultades, y
la harina integral de soya puede utili-
zarse ya Sea para consumo humano o
animal.

Durante los @ltimos tres
afios se ha utilizado este equipo para
procesar una amplia variedad de mate-
riales, lo que ha permitido evaluarlo en
la produccién de alimentos precocidos.
Entre ellos se cuenta la mezcla de 85/15
de maiz y soya, y la mezcla de 70/30
para la produccién de Maisoy. (Bres-
sani et al., 1976). Con la informacidn
obtenida a partir de estos estudios, se
disené una industria con tecnologias in-
termedias aplicables a cualquier pais o
area de América Latina. Se espera que
en un futuro cercano este tipo de in-
dustria opere al menos en algunos de
los paises del Istmo Centroamericano.

Como un iltimo comen-
tario, debemos mencionar que nuestros
trabajos de investigacién nos hao permi-
tido desarrollar otros tipos de tecpolo-
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gias intermedias que abarcan desde Ja
conservaci®n de alimeptes para animales,
hasta la produccidn de alimentos para
la poblacion. Es de esperar, por lo tanto,
quz a través de esta tecaologia nuestros
pueblos puedan nutrirse mejor, diversi-
ficar su dieta, conservar alimentos para
el mafiana, y adentrarse en sistemas eco-
ndémicos que se traduzcan en un estado
socio-econdémico y mnutricional muy su-
periores a los actuales.
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SOME SAMPLES OF
AGRICULTURAL PRODUCTS
INDUSTRIALIZATION THROUGH

INTERMEDIATE TECHNOLOGIES

RICARDO BRESSANI
LUIZ G. ELIAS
AND MARIO R. MOLINA

SUMMARY The creation of small food industries gives rise to the attractive possibility of incor-
porating the rural community of our regions into a higher economic system. At the same time, it would help increase the
availability of food and improve its nutritional quality. As a final result, a better nuiritional condition for the people of
the region could be obtained.

A description is given of corn processing through alkaline cooking, of the improve-
ment of its nutrient quality through soybean supplementation, of simple systems for the conservation of beans and for
increasing the production potential of soybean in Guatemala, and of its processing for human consumption. All this may be
accomplished through intermediate technologies.

The results of these apparently isolated investigations become integrated into pro-
duction systems, into conservation and processing, and into diversification in the use of these staples. All this is based on
traditional technologies which, through the inclusion of simple and low cost equipment, give rise, once they are integrated,
to intermediate type industries.

Some of these industries are still in a developing stage, while others already constitute
a reality.

ALGUNS EXEMPLOS DA
INDUSTRIALIZACAO DE

PRODUTOS AGRICOLAS ATRAVES DE

TECNOLOGIAS INTERMEDIARIAS

RICARDO BRESSANI
LUIZ G. ELIAS

E MARIO R. MOLINA

RESUMO A criagdo de pequenas indiustrias de alimentos a nivel da comunidade rural
constitui uma possibilidade atraente para incorporar essas populagoes a um sistema econdmico superior. Ao mesmo tempo
ajudaria a incrementar a disponibilidade de alimentos e a melhorar sua qualidade nutritiva, conseguindo-se ainda, como
~esultado final, um estado nutricional melhor de nossos povos.

Descrevem-se os trabalhos realizados sobre o processamento do milho por cocgdo
alcalina, o melhoramento de sua qualidade nutritiva através da suplementacdo com soja, sistemas simples para a conservagao
do feijdo e o potencial de produgao da soja na Guatemala, e seu processamento para consumo humano utilizando-se tecnolo-
gias intermedidrias.

Os resultados destas pesquisas, aparentemente isoladas, integram-se em sistemas de
producdo, de conservacdo, de processamento e de diversificacdo de uso destes alimentos, como base em tecnologias tradi-
cionais. Estas com a incorporag¢do de equipamentos simples e de baixo custo, uma vez integradas, ddo origem a industrias do
tipo intermedidrio.

Algumas destas industrias estdo ainda em processo de desenvolvimento e de
implementacdo, enquanto que outras jé sdao uma realidade.
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