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PREFACIO

Este manual se ha disefiado para proveer instruccion basica en la construccién y uso de un
secador solar y en los métodos para la conservacion de alimentos ricos en vitamina A de los
programas de VITAL. Se ha disenado como una guia para el uso de los trabajadores de
desarrollo a nivel de campo y comunidad, y para los capacitadores que trabajan en la
promocion del incremento de la produccion y el consumo de alimentos ricos en vitamina A.

La caja de secado solar que se presenta en este manual es uno de los secadores solares mas
sencillos de construir y utilizar. Para quienes estén interesados en modelos de secadores solares
mas sofisticados y eficientes, se ha incluido una lista de referencias al final del manual.

Este manual se puede utilizar como una guia o en cualquier situacion educacional (salon de
clases, reuniones de extension) o como material para talleres de capacitacion. Cada capitulo
contiene un resumen que se puede fotocopiar para distribuirlo a los participantes en el
entrenamiento.

Hemos encontrado que el secador solar es mas util en aquellos lugares en donde hay
abundancia de alimentos ricos en vitamina A que estan al alcance de la comunidad durante
estaciones especificas y que pueden conservarse para épocas en que haya escasez de estos
alimentos. La tecnologia se ha probado y se puede adaptar y modificar para satisfacer las
condiciones locales y necesidades de la comunidad. Se puede probar una variedad de
materiales para la construccion de los secadores. La aceptacion y preferencias en cuanto al uso
de los alimentos secados puede variar de un lugar a otro. Exhortamos a los programas a que
experimenten con la tecnologia y hagan adaptaciones de acuerdo a sus propias necesidades y
al medio ambiente.
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INTRODUCCION

La importancia de !a vitamina A

La vitamina A es importante para la salud de los nifios. La
deficiencia de vitamina A afecta a millones de nifios en el
mundo.

La vitamina A protege contra la muerte causada por
enfermedades propias de la infancia tales como e} sarampion,
la diarrea y las infecciones respiratorias. La vitamina A se
necesita para el funcionamiento y mantenimiento apropiado
del sistema inmunologico, y es esencial para mantener la
integridad de las vias respiratorias y digestivas. La deficiencia
de vitamina A es la causa principal de ceguera en los paises en
via de desarrollo y es responsable de que cada ano un millén
de nifios en edad pre-escolar estén afectados por enfermedades
de los ojos.

"L

- Problema significativo

&I Informacion insuficiente; posible problema

Casos esporadicos
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Qué se puede hacer para mejorar la situacion de las personas
mas afectadas por la deficiencia de vitamina A? Qué soluciones
estan al alcance de las capacidades de la poblacién a riesgo para
protegerse de la deficiencia de vitamina A?

El métoao mas econdémico y apropiado a largo plazo para
mejorar el consumo de¢ vitamina A es el incremento en el
consumo de alimentos ricos en vitamina A mediante mejores
practicas alimentarias. La vitamina A se encuentra en muchos
alimentos de bajo costo cominmente disponibles en las
comunidades en todo el mundo. La deficiencia de vitamina A
se puede reducir enormemente o eliminarse en el futuro
mediante una variedad de intervenciones.

En areas en donde los alimertos ricos en vitamina A se
encuentran solamente en ciertas épocas del afio o en donde los
alimentos son costosos, la agricultura en pequeiia escala y la
conservacion simple de los alimentos pueden ayudar a que
estén disponibles durante todo el afio.

Secado solar de alimentos ricos en vitaiina A

La tecnologia de secado solar se ha utilizado en todo en mundo
para conservar una gran variedad de frutas y hortalizas, y
ademas, pescados y carnes. Es un método apropiado y
econdémico para preservar productos alimentarios con el fin de
almacenarlos y venderlos o consumirlos en épocas del afio
cuaido no se encuentran cosechas frescas. En los lugares en
donde hay exceso de alimentos ricos en vitamina A durante
ciertas épocas, este exceso se puede conservar para utilizarse
durante las épocas en las que haya escasez de estos alimentos.
La tecnologia se ha probado y se puede adaptar y modificar
para satisfacer las condiciones locales y las necesidades de la
comunidad.
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CAPITULO |
RESUMEN SOBRE EL SECADO
SOLAR

O Qué es el secado solar?
& Ccoémo funciona?
& Beneficios del secado solar.

& Lo que usted va a necesitar.

Qué es el secado solar y como funciona?

El sol es un recurso muy valioso para muchos paises. En la
mayoria de los paises tropicales, la gente tradicionalmente
utiliza el sol para secar productos tales como maiz, frijoles, café,
cacao, granos y arroz. El metodo tradicionalmente utilizado es
el de dejar la fruta expuesta al sol, lo cual disminuye su valor
nutricional y no aprovecha bien el uso del aire. Estas técnicas
tradicionales se pueden mejorar para explotar de mejor manera
la energia solar. El presente manual ofrece informacién sobre
los secadores solares con el fin de ayudarle a secar alimentos,
especialmente frutas y hortalizas, utilizando métodos mejores
y mas rapidos que los tradicionales.
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El principio basico que se utiliza
en el secado solar es usar el sol
para secar la humedad de los
alimentos con el fin de
preservarlos para utilizarlos mas
tarde. En la caja de secado solar,
los rayos del sol calientan el aire
/ que pasa por la caja. A medida

que pasa por la caja, el aire se

calienta y capta la humedad delos
/"’ bandeja de secado alimentos que se encuentran en el

~ salida de aire

secador. El aire cargado de

humedad sale del secador; a

<1 piedrasnegras  medida que se calienta sube y

entrada de aire

escapa por la parte superior de la
caja de secado. El diseno del
secador hace que la temperatura
interna aumente de tal manera
que el proceso de secado ocurra
mas rapidamente. El diseno del
secador y la disminucion del tiempo de secado mejoran la
calidad de los alimentos secos al proteger su contenido
nutricional. Las técnicas de secado que se presentan en este
manual estan basadas en conocimientos que han existido por
muchas generaciones en todo el mundo. Por lo tanto, las
técnicas debe ser aceptadas facilmente por la poblacion local.

Ventajas de! secado solar

Las técnicas de secado solar tienen muchas ventajas y pueden
ser facilmente entendidas y dominadas por cualquier
individuo.

Incremento en la eficiencia

¥ El secado solar utiliza fuentes de energia que no necesitan
comprarse porque se encuentran libremente en la
naturaleza, tales como el sol y el viento.

¥ Un secador solar se puede construir utilizando materiales
disponibles localmente.

¥ Un secador solar requiere menos obra de mano y tiempo de
operacion que otros métodos tradicionales de secado.
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Nutricion

¥ Unsecador solar puede proveer alimentos de buena calidad
en las épocas en que no hay cosecha, para una alimentacién
saludable y balanceada. La técnica de secado solar de
alimentos permite que el producto mantenga hasta del 50 al
80% de su contenido de vitaminas. El secado de frutas y
hortalizas, como el mango y la calabaza, puede ayudar a
resolver los problemas de deficiencia de vitamina A que
afectan a muchos nifios menores de 6 afos.

Ingresos

¥ Las familias y los grupos que utilicen el secador solar
pueden lograr suficiente productos seccs para alimentarse
y vender el excedente para obtener ingresos adicionales. Los
grupos comunitarios también pueden utilizar el secado
solar como una actividad para generar ingresos.

Disminucion de las pérdidas en las cosechas

¥ Los productos secos no se dafian por el proceso de secado y
los insectos no pueden atacarlos dentro del secador. Los
productos se secan mas rapidamente y estan protegidos de
la contaminacion, produciéndose asi frutas, hortalizas y
semillas de mejor calidad.

¥ Habra menos pérdidas de las cosechas

debido a dano o putrefaccién. Un '
secador solar puede ayudar a Requerimientos basicos del secado solar
conservar las frutas, hortalizas y otros
productos agricolas que sobren en una
cosecha.

Cuando planifiqueactividades de secado solar, tengaen
cuenta que hay varios elementos necesarios:

Por lo menos seis horas de luz solar directa por dia.

% Cuando los productos se han secado
adecuadamente, se pueden almacenar
fac1lmepte durante 3 a, 6 meses, Un sitio para los secadores que sea limpio y expuesto al
dependl?“do de 10?’ . métodos de sol, y un sitio seguro para guardar los cquipos.
conservacion que se utilicen.

Agua limpia para lavar v preparar los alimentos.

Un drea de trabajo. En ¢l hogar, se pucede utilizar la
cocina. Para la comunidad, puede que se necesite un

¥ Elsecado permite que los productos se arca de trabajo separada.

puedan transportar y vender en
diferentes regiones, con menos Un lugar de almacenamiento limpio, seco y oscuro para
esfuerzo y pérdidas, a precios | losproductossecos.

comerciales comparables o superiores.
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Resumen del capitulo |
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La vitamina A es importante para la salud de los nifios
porque protege contra enfermedades propias de la
infancia y disminuye la mortalidad.

La tecnologia de secado solar se ha utilizado en todo el
mundo para conservar una variedad de cosechas de frutas
y hortalizas, de pescados y carnes. Es un método
economico y apropiado de conservacion de alimentos que
van a ser vendidos o consumidos mas tarde, cuando haya
escasez o falta de cosechas frescas.

La tecnologia de secado solar puede ser un paso
importante que asegure la disponibilidad de alimentos
ricos en vitamina A a través del afio.

El secado solar de alimentos puede lograr suficientes
productos secos para alimentar la familia y producir
excedentes que se pueden vender para obtener ingresos
adicionales.
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CAPITULO |i
IMPORTANCIA DE L
VITAMINA A

& Importancia de la vitamina A.
& Fuentes alimentarias de vitamina A.

& Alimentos ricos en vitamina A todo el
ano.

& Alimentos ricos en vitamina A que Ud.
puede secar,

Vitaminas importantes que se encuentran en
las frutas y hortalizas

Todas las personas deberian comer frutas y hortalizas a diario.
Los cereales y los granos son importantes porque aportan
energia para el cuerpo, mientras que la carne, el pescado, los
huevos y los frijoles proveen proteina. Las grasas también son
importantes porque le ayudan al cuerpo a absorber las
vitaminas en los alimentos. Las frutas y las hortalizas contienen
las vitaminas y minerales esenciales para mantenerse saludable
y evitar enfermedades. También son importantes porque
ayudan a la digestion de los alimentos. Diferentes vitaminas
proveen diferentes beneficios para el cuerpo:

Vitamina A: Protege contra enfermedades de los 0jos,
promueve el crecimiento en los nifios, y ayuda a prevenir
enfermedades infecciosas.

Vitamina B: Ayuda al cuerpo a usar la energia y las proteinas
de los alimentos que se consumen.

Vitamina C: Es importante para el crecimiento de los nifios,
para la produccion de células que ayudan a combatir las
infecciones y para la proteccién contra enfermedades
infecciosas respiratorias.
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La importancia de la vitamina A para la salud

Lavitamina A ayuda aprevenir infecciones que pueden llegar
a causar la muerte. Es muy importante para mantener una
buena salud, especialmente en los nifios. La vitamina A ayuda
al crecimiento de los nifos, y ayuda a protegerlos de
enfermedades como la diarrea, el sarampion, la desnutricion y
las infecciones respiratorias.

La vitamina A es especialmente importante para:

¥ Todos los nifios menores de 5 afios porque frecuentemente
sufren de diarrea, fiebres y enfermedades infecciosas.
Cuando estas enfermedades ocurren el cuerpo pierde
mucha de la vitamina A que ha sido almacenada y esto
puede causar ceguera.

¥ Los nifios en edad pre-escolar porque crecen rapidamente y
necesitan vitamina A para crecer saludables.

¥ Las mujeres embarazadas o en periodo de lactancia porque
necesitan almacenar y pasarle vitamina A a sus hijos recién
nacidos para protegerlos de las enfermedades infecciosas.
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Lavitamina A es importante para tener una buena visién. Los
nifios en edad pre-escolar que no tienen suficiente vitamina A
tienen gran dificultad para ver cuando no hay buena luz. Estos
nifos tienden a ser callados y evitan jugar con sus hermanos,
hermanas y amigos aespués de la puesta del sol. El nombre de
esta enfermedad es ceguera nocturna. Si los nifios no comen
frutas y hortalizas que contengan vitamina A, los problemas de
los ojos se pueden agravar. El ojo se pone seco y aparecen
manchas blancas y espumosas en la superficie. En esta etapa
todavia es posible detener la enfermedad dandole de comer al
nifio alimentos ricos en vitamina A tales como higado,
mantequilla o leche entera, frutas y verduras ricas en vitamina
A, o dandole capsulas de vitamina A. Si el nifio no recibe
comidas ricas en vitamina A o capsulas, el ojo se dafa
severamente, lo cual puede llevar a la ceguera parcial o total.
La deficiencia de vitamina A es la causa principal de ceguera
en los paises en via de desarrollo.

Ud. puede contribuir a que sus hijos crezcan felices y sanos
asegurandose de incluir una fuente de vitamina A en la
alimentacion diaria.

§ Ejemplos de Alimentos Rico‘%
Fuentes alimentcarias de vitamina A en Vitamina A en el Mundo
La leche materna es la fuente principal de vitamina Aceite rojo de palma
A para los nifios menores de 6 meses. En los nifios B Arvejas
mayores de 6 meses, la deficiencia de vitamina A se atata amgr néla/ ?naranjada
puede prevenir uuandoles comidas frescas tales Carlaf)zzla
como: Espinaca
Higado
¥ Hortalizas o verduras de hojas verdes, como Higado de res
espinaca, amaranto, brocoli, berro, perejil, hojas Hojas de albahaca
de mandioca (yuca) y hojas de calabaza y Hojas de amaranto
aguacate. Hojas de baobab
Hojas de yuca
# Hortalizas y frutas de color amarillo oscuro o HIEZ‘I':S
anaranjado, tales como zanahoria, ahuyama o Mﬁnte 11e
. requilla
calabaza amarilla, batata, mango, papaya, Mango maduro
tomate y calabazo o chayote. Papaya
Pimiento rojo
No siempre se encuentran todos los alimentos Tomate
anteriormente mencionados. Seleccione de esta lista ﬁ% Zanahoria %
los alimentos ricos en vitamina A que se encuentren

en su localidad y haga su propia lista.
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El consumo diario de

.

::’:1 Requerimientos _diarips giproximados ;}gﬁ ?% alimentos ricos en vitamina
T de Vitamina A e A es imporiante para los
nifos atun cuando no estén

Fuentes alimentarias enfermos o no tengan

Grupo de edad Lactancia materna Zgnahorias HHV* Mango dificultad en la visién. Un
Nifior Exclusiva tercio de taza de hortalizas

verdes o un cuarto de un

0-5 meses Lactancia de t s di
. mango de tamano mediano
6-11 mcses Lactancia+ 173 1/4 taza 1/4 g . . ¢
12.35 2 B 4 al dia, son suficientes para
~99 MESEs A llenar las necesidades de un
3-6 aftos Ydtaza 12 taza 12 nifio entre 6 meses y 3 afios
Mujcres embarazadas 2 1 taza 1 de edad.
Mujeres en lactancia 3 11/2taza 1122
El siguiente cuadro muestra
* HHV=Hontalizas dc hojas verdes cuantos alimentos ricos en
Fucates: Vitamin A + Sieve, 1986; The Composition of Foods Commonly Eaten in East . . .
Affica, 1988. vitamina A necesitan comer
diariamente los nifios y las
mujeres.

Disponibilidad de alimentos ricos en vitamina
A durante todo el ano

En algunos paises como Haiti y la Republica Dominicana,
durante la cosecha de mango los nifios no sufren de deficiencia
de vitamina A porque comen mangos cuando estan
disponibles. Aigunos grupos de mujeres en estos paises estan
secando el mango para asegurarse de que esta fuente tan
importante de vitamina A esté disponible durante todo el afio.

Muchas frutas y vegetales no crecen durante todo el afo. En
ciertas épocas las frutas y vegetales ricos en vitamina A no se
encuentran y entonces hay mayor riesgo de no consumir
suficiente vitamina A en la alimentacion. La vitamina A
también se puede encontrar en atimentos como el higado, la
mantequilla, la leche, las carnes y los huevos, pero estos
alimentos por lo general son muy costosos para consumirlos
todos los dias. Para asegurarse de que hay suficientes frutas y
hortalizas durante todo el afio, estos alimentos se pueden
preservar mediante el secado solar. El método de secado que se
describe en este manual puede ayudar a conservar frutas y
hortalizas ricas en vitamina A para todo el afio.

10 SECADO SOLAR PARA LA VITAMINA A



Resumen del capitule i

¢& La vitamina A ayuda a prevenir infecciones que pueden
causar la mwuerte.

& Lavitamina A es importante para una buena visién.

¢8 El consumo diario de alimentos ricos en vitamina A es
importante para los nifios aunque no se encuentren muy
enfermos o no tengan problemas de la visién. Un mango
de tamafio mediano satisface el requerimiento diario de
un nifio entre 6 meses y 3 afos de edad.

¢8  Algunas frutas y vegetales se pueden secar para disponer
de vitamina A durante todo el afio: hojas verdes, mango,
papaya, batata amarilla/anaranjada, tomate, y calabaza.

8 Debido a que los nifios estan a mayor riesgo de sufrir de
deficiencia de vitamina A, las frutas como el mango y la
papaya son alimentos especialmente buenos para secar y
tener disponibles en las épocas de escasez. Los nifios las
pueden consumir como golosinas o mezcladas como parte
de otras preparaciones.

oo ¥
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CAPITULO llI
CONSTRUCCION Y USO DEL
SECADOR SOLAR

& Coémo funciona un secador solar.
& Como construir un secador solar.
& como utilizar un secador solar.

Aunque existen muchos tipos de secadores solares, todos se
basan en el mismo principio: el aire entra al secador y se
calienta. El aire caliente entonces circula alrededor y entre los
alimentos que se estan secando, lo cual causa la evaporacién de
agua del producto. El disefio del secador incrementa la
velocidad del secado y protege la calidad de los alimentos.

El flujo de aire dentro de la caja de secado solar se muestra en
la figura abajo. El aire entra al secador solar por la parte inferior
y se calienta sobre las piedras oscuras en la caja aislada que
capta el calordel sol. A medida quela temperaturadel aire sube,
el alimento comienza a soltar humedad. El aire caliente absorbe
la humedad y sube, escapando por la salida de aire en la parte
superior del secador y llevindose la humedad consigo. Es
esencial el flujo del aire hacia arriba y afuera del secador. Si el
aire himedo caliente no puede salir, la humedad se condensa
y cae de nuevo cn el alimento dentro del secador.

salida de aire

/

L — bandcja de secado

r//

| . picdras negras

entrada de aire
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Para el secador solar que se describe en este manual, las
condiciones 6ptimas desecadosonde8a 10 horasde exposicion
directa al sol, lo cual incrementa la temperatura del secador de
40 a 60 grados centigrados. El tiempo de secado para los
diferentes alimentos depende de varios factores: el tipo de
alimento y el contenido de humedad, el grosor de los trozos, el
flujo deaire dentro del secador, y la temperaturadel aire dentro
del secador. La experimentaciéon con todos estos factores le
permitira mejorar sus técnicas de secado y ajustarlas a su
ambiente y necesidades especificas.

Lista de Materiales
¥ Madera para las paredes, el
techo y las cubetas de secado
* Puntillas o tornillos
* Parrilla de metal o enrejado
de bambii para el piso del
secador
¥ Pintura negra o carbén
¥ Un plastico fuerte y
transparente para construir el
techo

* Goznes de metal o cuero.

¥ Limina de plastico para las
cubetas de secado.

* Piedras grandes, ladrillos o
bloques, 0 madera para las
patas.

e Hojalata de desecho

* Madera adicional para
construir paredes dobles.

¥ Céscaras e coco, papel, etc.,
para aislar aiento.

14

Construccién de la caja de secado
solar

Determine el tamano de su secador solar. Puede ser de
cualquier tamano que Ud. desee, pero tenga presente
que para reducir la cantidad de sombra, el marco de la
caja debe ser dos veces més largo que ancho. Para dos
metros cuadrados de espacio de secado el secador se
debe construir con un metro de ancho pordos de largo.
Elborde superiordelas paredes laterales se debe cortar
en angulo para que reciba la mayor cantidad posible
deluzsolar. Para determinar el mejor angulo del techo,
tenga en cuenta la latitud de la ubicacion de su
proyecto. Por ejemplo, Haiti esta entre 15 y 20 grados
de latitud; por consiguiente, el techo del secador debe
hacer un angulo de entre 15 y 20 grados.

Las siguientes instrucciones son para un secador deun
metro de ancho por dos metros de largo, con un angulo
en el techo de 15 grados.

El secador tiene dos conjuntos de paredes con
aislamiento entre la pared interior y la exterior para
mantener el calor dentro del secador.
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Empieze ensamblando las cuatro
paredes exteriores. Note que en la
figura, la pared posterior tiene un
orificio a través del largo del secador
aproximadamente a 10 centimetros
de la parte inferior de la pared. Este
orificio se utilizara para colocar las
cubetas de secado entre el secador
cuando éste se haya terminado. El
orificio se puede hacer cortando un
hueco en una tabla de “plywood” o
triplex, o dejando un espacio entre
dos tablas.

Ensamble las paredes interiores.
Recuerde dejar aproximadamente 5
centimetros de espacio entre los dos
conjuntos de paredes para el
aislamiento. Note que la parte
posterior interna también tiene
orificios para las cubetas de secado.

Rellene el espacio entre las paredes
con material de aislamiento tal como
cascara de coco, aserrin o viruta de
madera, o paja. Después cubra el
espacio de aislamiento entre las dos
paredes con pedazos de madera o
con cinta adhesiva fuerte.
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SECADO SOLAR

Prepare dos tiras angostas de
madera del tamarfio de la pared
interior del secador. Corte
ranuras en estas tiras, de tal
manera que la distancia entre las
ranuras sea igual en las dos tiras.

Adhiera una tira a la pared
posterior interna del secador, un
poquito por debajo del orificio
de la parte posterior, como se
muestra. La tira debe estar
aproximadamente a 15
centimetros de la parte inferior
de la pared. Adhier2 la otra tira
en el interior de la pared frontal,
al mismo nivel que la tira de la
pared posterior.

Corte las barras para que
encajen en las ranuras como se
muestra en la figura. Estas le
serviran de apoyo a las cubetas
del secador.

PARA LA VITAMINA A
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Pegue el piso del secador. Este
debera ser una reja de metal, una
estera, tiras de madera, o una lamina
de madera con agujeros. El piso del
secador debera permitir el paso del
aire y ser suficientemente fuerte para
sostener las piedras que seran
colocadas en el piso del secador.

Mida y corte las piezas del marco de
la ventana del secador. Cubra el
marco con una capa de plastico
grueso.

Asegure la ventana al frente del
secador con bisagras. Se necesita un
picaporte o pestillo para mantener la
ventana hacia abajo con el fin de
evitar que se escape el calor y
prevenir que el viento abra el
secador.

Coloque el secador sobre los bloques
o soportes para la ventilacion.

4
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Cubra la parrilla del piso del
secador con piedras oscuras del
tamafo de un pufo. Si las
piedras son de color claro,
pintelas de negro para
recolectar mas calor.

barras
piedras OO

Mida y corte las cubetas de
secado para que quepan en el
interior del secador. Mida el
Y e—— interior del secador para
5o g determinar cudntas cubetas
debe construir y sus
dimensiones. Extienda la
parrilla de plastico sobre los
marcosde las cubetas de secado,
y clavela. Asegurese de usar
una parrilla de plastico y no de
metal, ya que el metal se puede
oxidar y contaminar la comida.

N

yani

i
-4

L/ ; Las cubetas se insertan por el
//L //’ orificio de la parte posterior del

e S e V= secador.

e

L

Prepare una cufia para cerrar el
orificio en la parte posterior del
secador. Esto servird como una
puerta para insertar y remover
las cubetas de secado, mientras
que se minimiza la cantidad de
calor que se pierde.

N
<\
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Después de que las cubetas se hayan
insertado, vuelva a colocar la puerta
para retener el calor dentro del
secador. Coloque pequenas manijas
que hagan facil quitar y reemplazar
la puerta.

Pinte el interior de las paredes de
negro con el fin de incrementar la
temperatura dentro del secador. Las
paredes exteriores del secador
también se pueden pintar de negro o
se pueden cubrir con laminas
metalicas para incrementar su
eficiencia.

[N
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Tiempo y temperatura de secado

La temperatura 6ptima para secar alimentos oscila entre 40 y
60 grados centigrados. En la mafiana, cuando el sol esté bajo, la
temperatura dentro del secador sera mas baja, y si el sol se pone
muy intenso durante el dia, la temperatura puede ascender por
encima de los 60 grados centigrados. Las temperaturas bajas
retrasan el secado. Las temperaturas altas pueden causar que
se quemen los alimentos.

Para controlar la temperatura, coloque un termémetro dentro
del secador. Proteja el termémetro del contacto directo con el
sol y revise la temperatura a intervalos durante el dia. Si lleva
un registro de los cambios de temperatura durante diferentes
épocas del afio y diferente estaciones, podra planear y mejorar
su calendario de secado. Las horas entre las 10:00 A.M. y las
2:00 P.M. son las mas importantes para el secado. El secador se
debe limpiar y alistar para el secado temprano en la mafiana
para que los alimentos se puedan colocar en el secador antes de
que se empiece a calentar. Las piedras en el fondo del secador
ayudan a mantener el secador caliente durante la tarde.

Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes
9:00
10:00 Z(ﬁ ©
11:00

12:00 (medio dia)
O
13:00 5

14:00

15:00
16:00 330

17:00
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No debe levantar la tapa del secador, excepto cuando sea
absolutamente necesario, porque se escapa el calor. A veces el
aire del secador se puede calentar mucho y los alimentos se
pueden quemar. Para disminuir la temperatura dentro del
secador, la tapa se puede abrir un poco para permitir que se
escape un poquito de aire.

Colocacién del secador
para recibir la maxima o - E
energia solar

Cuando se estan secando frutas o
verduras, el secador debe
mantenerse to.almente expuesto a
losrayos del sol durante todo el dia.
Es esencial escoger con cuidado el
sitiodondese vaa colocar el secador
y orientar la tapa del secador hacia
el suroeste.

Cuando se busca el lugar para el
secador es importante tener en
cuenta ciertas cosas:

¥ Escoja un lugar que esté libre de
la sombra de casas, edificios y

arboles. Una sombra puede
disminuir la eficacia de la
captacion de calor.

¥ Escoja un lugar en un érea limpia, lejos de desperdicios y
aguas sucias que pudieran contaminar los alimentos.

¥ Seleccione un suelo con buen drenaje.

¥ Escoja una ubicacion lo més cercana posible alsitio en donde
se preparan los productos, con el fin de facilitar la
movilizacion del alimento hasta el secador.
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Como cuidar el secador solar

Para obtener mejores resultados, el secador se
debe lavar cada vez que se utilice.

¥ Después de utilizar el secador solar, lave
cuidadosamente las bandejas de secado con
agua y jabon para remover residuos de
comida; luego enjuaguelas y séquelas al sol.

¥ El techo y la bandeja del secador se deben
volver a pintar cuando se pelen o cuando la
pintura comienzaaborrarse. Cuandono haya
pintura negra, haga una pasta gruesa
mezclando agua con carbén y utilicela como
pintura. Nunca se debe pintar la maiia o rejilla
de la bandeja, porque se pueden contaminar
los alimentos.
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Aunque existen muchos tipos de secadores solares, todos
se basan en el mismo principio: el aire entra al secador y
se calienta. El aire caliente entonces circula alrededor y
entre los alimentos que se estan secando, lo cual causa la
evaporacion de agua del producto. El aire caliente sube y
escapa por la parte superior del secador y el aire fresco
entra por transferencia natural por medio de los hoyos en
la base del secador.

Una caja de secado es de forma rectangular, sostenida con
patas o soportes, con una cubierta de plastico y techo
inclinado para captar la mayor cantidad posible de luz
solar. El piso es de madera o rejilla metalica. Para absorber
la energia del sol, se colocan unas piedras pintadas de
negro encima de la rejilla, dentro del secador. El interior
del secador se pinta de negro para absorber el calor.

Se busca una ubicacién que no tenga scmbras de casas,
edificios o arboles.

Las horas entre las 10:00 A.M. y las 2:00 P.M. son las més
importantes para el secado. El secador se debe limpiar y
alistar para el secado temprano en la maiiana para que los
alimentos se puedan colocar en el secador antes de que se
empiece a calentar.

La temperatura 6ptima para secar alimentos es entre 40 y
60 grados centigrados.

Para obtener mejores resultados, el secador solar debe
limpiarse cuidadosamente después de cada uso.
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CAPITULO IV
PREPARACION DE LAS FRUTAS Y
LAS HORTALIZAS PARA EL
SECADO SOLAR

& Preparacion de los alimentos.
& Limpiezay corte.

& Coccion.

& Secado y prueba.

Antes de comenzar a secar los alimentos, identifique cuéles
productos se pueden secar para satisfacer las necesidades de su
familia durante la época en que no hay cosecha. Desarrolle su
propio calendario agricola para determinar cuando estan
disponibles los diferentes alimentos en su drea y para organizar
bien sv plan de trabajo. Cuales productos se cultivan durante
la misma temporada? Cudles crecen curante todo el afio?

EJEMPLO DE UN CALENDARIO AGRICOLA

Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Sep  Oct

Mango

Zanahoria

Tomate

Calabaza

Banano

Nov

Dic

Batata amarilla

Hojas verdes

De acuerdo con este ejemplo de calendario agricola, el mango
deberia secarse en grandes cantidades durante el corto tiempo
de cosecha para que haya suficiente cantidad en los meses en
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que no se produce hasta la préxima cosecha y para que este
importante alimento no se desperdicie. Durante los meses de
enero, febrero y marzo no se encuentra ninguno de los
alimentos ricos en vitamina A. Esta es la época en que los
alimentos secos son mas importantes.

Lista de cosas que se necesitan para el
secado solar:

Recipientes para lavar las frutas y verduras
Agua limpia hervida

Espatulas, cucharas, cuchillos

Preparacioén de los
climentos para el secado

1. Decida cuales frutas y hortalizas va
a secar. Las frutas y hortalizas que se
van a secar se deben escoger segin su
disponibilidad, su conveniencia parael

secado. Cuando comience a secar

Olla para cocinar los alimentos al vapor alimentos, experimente secando

diferentes tipos de productos para

Colador de huecos pequefios determinar cuales son los mas ttiles y

la cantidad de producto que se

necesita.

Las frutas pulposas como el mango y la panaya son 6ptimas
para el secado solar porque tienen un contenido de agua bajo.
Por el contrario, frutas como la sandia, que tiene un contenido
alto de agua, no son recomendables para secar, ya que cuando
se secan se pierde mucho de la fruta. Asi mismo, el aguacate no
es un buen alimento para secar, porque tiene un contenido alto
de aceite y no se seca adecuadamente.

Es importante escoger alimentos ricos en vitamina A para
almacenarlos durante la época en que no hay cosecha.

2. Las frutas y vegetales se deben secar el mismo dia de la
cosecha. Si las frutas o los vegetales estan listos para comer,
entonces estan listos para secar. Escoja frutas que estén bien
maduras y dulces, pero asegurese de que no estén demasiado
maduras o blandas.

Escoja las hortalizas tan frescas y listas para cocinar como sea
posible.
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3. Lavese cuidadosamente las manos, asi
como los cuchillos y todos los demas
utensilios que se usan para preparar las
frutas. Si no tiene especial cuidado con la
limpieza, sus manos y utensilios de cocina
pueden transmitir gérmenes o microbios a
los alimentos.

4. Lave y cepille cuidadosamente todas las
frutas y hortalizas en agua limpia. Si no esta
seguro de la calidad del agua, hiérvala
durante 20 minutos antes de usarla.

5. Pele las frutas y hortalizas con un cuchillo
limpio y bien afilado. Quite las partes
dafadas de la fruta, ya que pueden contener
bacterias que pueden danar los productos
secos.

SECADO SOLAR PARA LA VITAMINA A 27



75 mm@

28

6. Utilizando un cuchillo bien afilado, corte la fruta
en pedazos de similar tamafio. Las distintas frutas
v vegetales necesitan cortarse de diferentes
maneras para obtener un mejor secado. Los
mangos, las papayas, la pina, el banano y las
batatas se deben cortar aproximadamente con un
grosor de 75 milimetros. Recuerde que el aspecto
de la fruta seca depende del cuidado con que se
haya preparado. Las frutas magulladas o muy
maduras no se secan bien cuando estan en trozos,
perose pueden utilizar para hacer pastas de frutas.

Las pastas son purés de frutas o vegetales que se
han secado y forman una pasta con una
consistencia de cuero gomoso. Se pueden hacer de
una sola fruta o de combinaciones de diferentes
frutas. Cuando esté secando mangos, la parte de la
fruta que esta cerca de la semilla puede ser dificil
de cortar. La fruta no se debe desperdiciar. Cértela
y utilicela en pastas de frutas.

La zanahoria se puede cortar en trozos. El coco se
debe rallar (cortar en tiras delgadas). Las hortalizas
de hojas verdes comolaespinaca se pueden colocar
directamente en las bandejas de secado.

Se pueden hacer pruebas con cada alimento hasta
encontrar el grosor y tiempo ce secado que asegure
un mejor producto. Si los trozos estan demasiado
gruesosse puedensecar irregularmente. El exterior
se puede secar muy rapido, formando una capa
seca, mientras que el interior permanece hiimedo.
Si los trozos son muy delgados, pueden ponerse
muy duros y dificiles de masticar. Experimente con
su propiosecador y técnica con el fin de determinar
elgrosor 6ptimo de los alimentos que esté secando.

Cuando se cortan, algunas frutas se vuelven
morenas (se negrean); para preservar el color
rocielas con un poco de jugo de limén. También
puede colocar los pedazos de fruta en agua y
agregarles jugo de limén.
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Coccidn de las hortalizas al vapor

La mayoria de las hortalizas deben cocerse al vapor antes de
secarlas. El cocimientc consiste en calentarlas o ponerlas al
vapor en agua hirviendo para evitar que pierdan su color, su
sabor, y sus vitaminas. El tiempo de coccion varia segun el
alimento y el grosor de los trozos. Un alimento esta
debidamente cocido cuando adquiere un color brillante y se
pone suave. Las hojas verdes se pueden cocer por un minuto,
los trozos de calabaza y batatas amarillas pueden demorarse de
3-4 minutos.

Hay dos maneras de cocer las hortalizas:
1. Coccién en agua:

Las hortalizas se sumergen directamente en agua hirviendo
durante 2 a 3 minutos, y después se enjuagan en agua fria. Se
escurren inmediatamente y se colocan clirectamente sobre las
bandejas de secado.

2. Coccibn al vapor:

Se colocan las hortalizas sobre una canasta de alambre (colador)
suspendida sobre agua hirviendo durante 2 a 3 minutos y se
cocinan al vapor. Coléquelas inmediatamente sobre las cubetas
de secado.

La coccion al vapor es el método de preferencia porque se
pierden menos vitaminas y minerales esenciales.

Colocacion de las hortalizas o frutas en las
bandejas de secado

Los trozos de frutas u hortalizas se deben
esparcir uniformemente en la bandeja de
secado. No se deben amontonar ni

KX
colocar unos sobre otros, yaqueseretrasa | (X0 &k
el proceso de secado. Idealmente debe ‘ XX
haber una distancia de medio centimetro * SN S S

entre cada trozo para permitir la

circulaciéon del aire entre los trozos. o
Como la caja de secado solar esta < Cx
disefiada para calentar el aire dentro del R T T T A

secador y absorber la humedad del
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producto que se esta secando, la libre circulacién del aire entre
los trozos es muy importante.

Los productos como el coco rallado se pueden colocar en
montoncitos de 2 centimetros de profundidad, pero para
alcanzar el secado 6ptimo se deben revolver durante el proceso
de secado.

Una vez que los productos hayan sido puestos sobre las
bandejas. éstas se pueden colocar en el secador. Es importante
que los alimentos se protejan de insectos y polvo, para evitar
que se afecte su calidad.

Duracion del secado

Hay varios factores que pueden influenciar el tiempo que se
necesita para secar los alimentos. Estos incluyen el tamaiio de
los trozos que se estan secando, el calor dentro del secador y el
nivel de humedad del aire.

Cuando el sol es fuerte y no hay nubes, los trozos de mango se
secan en aproximadamente 7 a 10 horas. Las hojas verdes se
pueden secar entre 3 y 4 horas.

Debido a que existen diferencias en la intensidad del sol
durante diferentes horas del dia y épocas del afio, cada grupo
necesita experimentar con diferentes tiempos de secado para
cada producto.

Bajo condiciones éptimas, las frutas y las hortalizas deben
secarse en un periodo de 1 a 2 dias. Entre mas corto sea el
periododesecado mejor es lacalidad del producto. Siel proceso
de secado demora mas de 2 dias (por ejemplo, cuando hay
mucha lluvia), el producto se puede oscurecer y perder sabor y
vitaminas. Sin embargo, mds importante que el secado rapido
es (ue los productos estén adecuadamente secos antes de
almacenarse.

Sila fruta no se seca en el lapso de un dia, las bandejas se deben
cubrir con un trapo limpio o con una cubierta plastica para
evitar el contacto con los insectos o el polvo, y se deben
almacenar en un lugar seco. Las bandejas se pueden volver a
colocar en el secador al dia siguiente.
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Coémo reconocer que el producto esta
adecuadamente seco

Cuando el alimento estd seco, es importante empacarlo y
guardarlo adecuadamente con rapidez. El secado adecuado es
esencial para que el producto se mantenga por varios meses sin
danarse. Para probar si el producto estd adecuadamente seco
se pueden utilizar tres métodos:

1. Método de la bolsa plastica

Ponga el alimento seco dentro de unabolsa plasticabien cerrada
oenunrecipiente de metal herméticamente cerradoy coléquelo
en un area seca y oscura.

Después de un dia, revise si hay humedad en la bolsa plastica
o el recipiente. Si hay sefiales de humedad, la fruta o las
hortalizas se deben colocar de nuevo en el secador solar. Si esto
no se hace, los productos se daifiaran. Si no hay humedad, se
puede almacenar el producto secodentro de una bolsa plastica.

2. Método del tacto

Se pueden examinar los mangos, papayas, y albaricoques
apretando un pedazo en la mano. 5i no se siente humedad, la
fruta esta seca. Cuando abra la mano, la fruta debe regresar a
la forma que tenia antes de apretarla. Cuando estan
adecuadamente secos, el coco y los bananos se parten al
apretarlos con la mano.

3. Método del peso

Otro método consiste en pesar los alimentos en una balanza
antes y después de secarlos. Compare los pesos antes y después
del secado. Cuando el mango, la papaya y el albaricoque estan
secos, pesan aproximadamente un 80% menos que cuando
estaban frescos. El coco y los bananos secos pesan
aproximadamente un 50% menos que cuando se pesan frescos.
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Resumen del capitulo IV

¢&  Pasos en la preparacién de alimentos para el secado:

32

1. Decida cuales frutas y hortalizas va a secar.

2.Escoja las frutas y vegetales que va a secar con 1 0 2 dias
de anticipacion. Escoja frutas que estén bien maduras y
dulces, pero asegurese de que no estén demasiado
maduras o blandas.

3. Lavese cuidadosamente las manos, asi como los cuchil-
los y todos los demaés utensilios que se usan para preparar
las frutas.

4. Lave y cepille cuidadosamente todas las frutas y hor-
talizas en agua limpia.

5.I'ele las frutas y hortalizas con un cuchillo limpio y bien
afilado. Quite las partes dafiadas de la fruta.

6. Corte la fruta en pedazos de similar tamano. Las
zanahorias se pueden cortar finamente. El coco se puede
rallar.

Eljugo de limén evita que las frutas se vuelvan morenas.

Cocine los vegetales al vapor siguiendo las instrucciones
para evitar que pierdan su color, su sabor y sus vitaminas.

Coloque la fruta o los vegetales uniformemente en las
bandejas de secado.

El tamafio de los trozos que se estan secando, el calor
dentro del secador y el nivel de humedad del aire afectan
el tiempo del secado.

Los tres métodos para probar el secado adecuado del
producto son el de la bolsa plastica, el del tacto y el del
peso.
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CAPITULO V
EMPAQUE Y ALMACENAMIENTO
DE LAS FRUTAS Y HORTALIZAS
SECAS

S Empaque.

& Almacenamiento.

Empaque y aimacenamiento de productos
secos

Cuando los productos estén adecuadamente secos se pueden
empacar para almacenarlos por largo tiempo. Se pueden
almacenar en bolsas o fundas plasticas.

Escoja bolsas plasticas gruesas, que no se rompan facilmente,
que no tengan agujeros, y que se puedan cerrar bien. No se debe
percibir ninguin olor después de que el producto se coloca
dentro de la bolsa.

Escoja bolsas de tamafo pequefio para almacenar sus
productos. La bolsa debe ser lo suficientemente grande para
almacenar solamente la porcion de alimento que se utilice en
un dia o en una comida. Si las bolsas estan adecuadamente
cerradas, la calidad del producto se conservara por varios
meses. Sin embargo, después de que la bolsa se haya abierto, la
calidad desmejora rapidamente. Los productos se deben
consumir o cocinar inmediatamente.

Cuando haya puesto el producto en la bolsa, saque el aire y
ciérrela bien para evitar que vuelva a entrar aire en la bolsa. El
mejor método para sellar una bolsa plastica es utilizar una
plancha caliente sobre el area que se va a sellar. Las bolsas
también se pueden cerrar con hilo o alambre.

Si llega a entrar humedad en la bolsa cerrada, o si las frutas u
hortalizas no estan lo suficientemente secas, se pueden danar.
Laluz del sol también puede danar la calidad de los productos.
Para prevenir que esto ocurra, guarde las bolsas plasticas en un
area oscura y seca. Los productos secos que se almacenan en
lugares secos se conservan mas tiempo. La bolsa plastica
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cerrada se debe depositar en una jarra bien sellada, o en un
recipiente de aluminio o de plastico duro.

Algunos productos secos como los bananos, la calabaza o la
malanga se pueden convertir en harina. Los productos se deben
secar muy bien y luego machacarlos o molerlos hasta obtener
la harina. Cuele la harina en un cedazo para hacerla bien fina
antes de aimacenarla en las bolsas plasticas.

La colocacion de rétulos o etiquetas puede ayudar a hacer su
producto mas atractivo silo quiere vender. Puede colocar en el
rétulodibujos atractivos e informacién importante, comoel tipo
de producto, cuanto cuesta, de dénde viene, quién lo produce,
y la fecha en que se secé.

[ GOLOSINAS DULCES
Mango Seco

Dato:

Las Matas de Farfan
Repiiblica Dominicana
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Resumen del capitulo V

®8 Cuando los productos estin adecuadamente secos, se
pueden empacar para almacenarlos por largo tiempo. Un
método facil y seguro es el uso de bolsas plasticas.

8 Cuando el producto seco se haya colocado en la bolsa,
saque el aire de la bolsa y ciérrela bien para prevenir que
le entre aire.

& Lacolocacién de rétulos o etiquetas puede ayudar a hacer
su producto més atractivo si lc quiere vender.

¢8  Algunos productos secos como los bananos, la calabaza o
la malanga se pueden convertir en harina.

Mango Seco

Dato:

( GOLOSINAS DULCES

Las Matas de Farfan
Repuiblica Dominicana
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CAPITULO Vi
COMO UTILIZAR LAS FRUTAS Y
LAS HORTALIZAS SECAS

& Formas de utilizar alimentos secos.
& Golosinas de frutas.

o Vegetales.

& Comidas para bebés.

Las diversas maneras de utilizar frutas y
hortalizas secas

Hay muchas maneras de preparar y comer frutas y hortalizas
secas y usarlas en las comidas para nifios, con el fin de hacerlas
facilmente digeribles:

% Secas: Coma frutas secas como golosina. Los trozos de
mango y banano son golosinas muy populares y saludables
para los nifios.

¥ Cocidas: Usted puede afadir las frutas y vegetales
rehidratados a otras recetas cuando las esté cocinando.
Agréguelasalosalimentos de destete de los nifios pequefios.
Los vegetales se le pueden agregar a las sopas y cocidos.

¥ Confites: Usted puede preparar confites o confituras y
postres con la fruta seca.

¥ Rehidratadas: El afiadir agua a los alimentos secos
(rehidratacién), ablanda el alimento y lo hace mas facil de
comer por los nifios. Rehiaratar significa volver a colocar el
agua que saco el secador. Los alimentos se pueden
almacenar mas facilmente cuando no tienen agua. Pero las
frutas y hortalizas que se han secado pueden reabsorber el
agua cuando se colocan en agua fresca y limpia durante
aproximadamente media hora.
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Por ejemplo, después de dos meses de secar el mango o los
trozos de pifia, éstos se pueden colocar en un recipiente con
agua limpia y fresca. La fruta absorbe el agua que se le sac6
durante el proceso de secado. Después de llenarse de agua, se
pueden comer como fruta fresca o se pueden cocinar. Para los
nifos pequenos, las frutas y hortalizas rehidratadas sc pucden
machacar y mezclar con alimentos de destete y cereal o arroz.
Las hojas verdes secas se pueden cocinar en sopas, salsas, o se
pueden colocar en agua para cocinarlas como hojas frescas.

Coma las frutas y hortalizas rehidratadas de la misma manera
que come los alimentos frescos. Machaque las frutas y
hortalizas rehidratadas para los nifios pequenos. El agua en la
que se remojan es una
bebida muy nutritiva.
Recuerde hervir el agua
durante 20 minutos antes
de afadir el alimento seco.

Estas son solamente
algunas ideas. Las
comunidades pueden
experimentar diversas
maneras de utilizar las
frutas y hortalizas para
preparar comidas que
gusten a los ninos. El
secado solar provee una
forma de asegurar que los
nifios tengan suficientes
alimentos ricos en vitamina
A a través del afo.

Los alimentos secos se
pueden utilizar en recetas, como golosinas para nifios y adultos,
y como un ingrediente en las comidas para bebés. Debido a que
estos alimentos se pueden almacenar durante varios meses, se
pueden utilizar en épocas en que no hay cosecha de alimentos
frescos.

Frutas

Las frutas que se han secado en un secador solar se pueden
comer en forma de ricas y dulces golosinas de fruta seca,
especialmente para los nifios. Los mangos son especialmente
importantes como una fuente de vitamina A y, mediante el
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secado solar, se les pueden dar a los nifios durante todo el afio.
Las frutas secas se pueden utilizar en vez de los ingredientes
frescos en sus preparaciones culinarias. Simplemente rehidrate
la fruta seca en agua y contintie después con la receta.

Ademas del secado de trozos de fruta, los secadores solares
también se pueden utilizar para hacer pastas de frutas. Una
gran variedad de frutas se pueden mezclar en forma de puré y
se pueden secar en capas. La siguiente receta también se puede
utilizar para productos magullados o0 muy maduros, o para
partes de la fruta que no se puedan cortar facilmente.

Receta para pastas de frutas

1. Haga un puré con las frutas frescas (como el mango, la
papaya o el banano) en un pasapuré o tamiz, y coléquelo en un
recipiente de cocina limpio.

2. Caliente el puré durante 15 minutos a medio fuego. Esto
ayuda a matar las bacterias, y disminuye la cantidad de agua
en el puré. El puré se secara pronto y, ain mas importante, se
podra almacenar por mas tiempo.

3. Coloque una lamina de plastico limpia, como papel de
celofan, directamente sobre la malla de la h>ndeja o en la
esterilla. El plastico debe ser losuficientemente , cande para que
alcance a cubrir los lados del marco.

4. Coloque el puré de frutas a 1 centimetro de profundidad en
el plastico. Si planea secar muchas pastas de fruta esbuenaidea
construir bandejas que tengan de 1,5 a 2,0 centimetros de
profundidad. Cuando el puré esté seco, se convertird en un
producto fino con aspecto de cuero gomoso. Deje que se enfrie
el producto en la lamina plastica antes de despegarlo.

Cuando esté seco, se puede despegar la capa o cortarla en
cuadritos pequefios como golosinas. Coloque los pedacitos
enrollados en plastico y almacénelos en un recipiente sellado
en un sitio fresco, seco y oscuro.

Se pueden crear muchas clases de pastas de frutas utilizando
sus frutas favoritas individualmente o mezcladas. También
puede adornarlas con coco rallado, nueces, y especies como
vainilla, canela o miel, segtin el gusto de su familia. Los
aderezos se pueden regar sobre la pasta de frutas antes de
secarla, o se pueden mezclar con el puré antes de ponerlo en la
bandeja.
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Hortalizas

Las hortalizas o verduras se deben rehidratar o se pueden
agregar a sopas u otros platos. Debido a que las hortalizas han
sido parcialmente cocidas antes de secarlas, se cocinardn mas
rapidamente. Enla Republica Dominicana un grupo de mujeres
desarroll6 una mezcla seca de sopa de calabaza, hojas verdes,
condimentos, batata amarilla, y zanahoria. La mezcla para la
sopa viene empacada y lista para cocinar. Debido a que los
alimentos secos se cocinan mas rapidamente, la sopa se prepara
en 10 minutos.

Los vegetales secados al sol pueden utilizarse en lugar de
ingredientes frescos en sus recetas. Es importante recordar que
hay que utilizar agua limpia y hervida para rehidratar los
alimentos secos.

Comidas para bebés de 6 a 24 meses de
edad

La vitamina A es especialmente importante para los nifios entre
los 6 y 24 meses de edad que estin empezando a comer
alimentos y a dejar el pecho. Los nifios a esta edad estan
especialmente a riesgo de enfermedades infecciosas y necesitan
tener alimentos especiales que puedan comer.

Cémo preparar un alimento del destete:

Un alimento del destete rico en vitamina A tiene cuatro
ingredientes.

1. Alimento basico—arroz, trigo, papas

2. Proteina animal o vegetal—frijoles, nueces, leche, carne,
pollo, pescado, huevos

3. Vitamina A—fruta o vegetal

4. Calorias—grasa, aceite

Cuandoestos ingredientes se mezclan en cantidades adecuadas
forman una comida completa. La leche materna es un alimento
completo y una fuente importante de vitamina A. Las frutas y
hortalizas secas pueden usarse como un ingrediente rico en
vitamina A en los alimentos del destete. Los alimentos secos
como el mango, la calabaza y las hojas verdes se pueden
rehidratar y luego agregarlos a los alimentos del destete. Se
necesita también una pequefa cantidad de aceite o grasa para
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asegurar que la vitamina A sea absorbida y utilizada por el
cuerpo. En Guatemala algunas mujeres han desarrollado
mezclas de alimentos del destete utilizando batatas amarillas
secas. Se les agrega agua caliente, una pequeifa cantidad de
azucar y algunas frutas frescas o rehidratadas para alimentar a
los nifios pequerios. La mezcla se prepara facil y rapidamente
y provee un alimento excelente, rico en vitamina A, para los
bebcs.
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Resumen del capitulo VI
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Hay muchas formas de comer frutas y hortalizas secas y
de utilizarlas en los alimentos para hacerlos facilmente
digeribles por los nifios. Se pueden agregar productos
secos a los alimentos de la familia. Los trozos de frutas
secas son una golosina saludable para los nifios.

Lavitamina A es especialmente importante para los nifios
entre 6-24 meses de edad que estan empezando a comer
alimentos sé6lidos y dejando la leche materna.

Es importante recordar que hay que utilizar agua hervida
y limpia para rehidratar los alimentos secos.

Las frutas y vegetales de secado solar pueden reemplazar
los ingredientes frescos en sus propias recetas.
Simplemente rehidrate el alimento seco con agua y
después proceda con la receta.
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CAPITULO VII
SECADO SOLAR COMUNITARIO
Y COMERCIAL

& Secado solar comercial
micro-empresario

& Educacion comunitaria

La familia puede secar los productos de su propia huerta.
Después de que se hayan almacenado suficientes productos
para la época en que no hay cosecha, los productos que sobren
se pueden vender: se pueden preparar bolsas o fundas
pequenas de mango, papaya, coco o banano, y venderlas en su
comunidad, en escuelas, supermercados, teatros o salas de cine.
La comunidad puede trabajar unida para producir cantidades
mas grandes de productos secos y para hacer lucrativa la
actividad del secado solar. El grupo comunitario se puede
dividir en sub-grupos o individuos con tareas especificas,
incluyendo la recoleccién de las frutas y hortalizas, la
preparacion de los productos, la supervisién del proceso de
secamiento, el secado mismo de los productos, y el empaque de
la fruta seca.

La presentacion del alimento es muy importante. Se necesita
comprar bolsas o fundas, rétulos y alambre u otro material para
cerrar las bolsas. Busque cajas y bolsas o fundas llamativas para
colocar el producto. Entre mejor sea la presentacion de la
mercancia, mayor sera el nimero de personas que querran
comprar y consumir el producto. Los rétulos deben verse bien
e identificar lo que hay en la bolsa, qué grupo lo hizo, la
direccion del grupo, e informacién sobre la elaboracién del
producto. También se le puede agregar al rétulo informacién
sobre la importancia de la vitamina A para el nifio. Si la
direccion se ve claramente en el rétulo, sera mas facil que otras
personas le contacten para obtener mas productos.

La fruta seca se encoge o achica porque se sale el agua. En bolsas
plasticas pequefias se puede almacenar el equivalente de
muchas frutas que pueden empacarse en una caja para enviarse
al mercado en camidén, mula, bicicleta o motocicleta. La
mercancia no se dafara facilmente aunque tenga que pasar
varios dias en el transporte.
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La planeacion adecuada es muy importante para este tipo de
actividad. Consideraciones importantes son el almacenamiento
y la venta de la mercancia, asi como la administracién del
negocio, la contabilidad, etc. Identifique posibles compradores
y tiendas en el &rea, asi como tiendas mas grandes y
supermercados en ciudades mas grandes. Cuando planee
vender sus alimentos secos, censidere los grupos que
consumiran su producto, tales como los nifios menores de 6
afios que estén a riesgo de tener deficiencia de vitamina A.

Educacion

Mientras esta planeando la actividad del secado solar, también
debe considerar el desarrollo de un programa de educacién
para la comunidad. La educacién sobre la importancia de los
alimentos ricos en vitamina A puede ayudar a proteger la salud
de los nifios. La ensefianza sobre la utilidad de los alimentos
secos ayudara a incrementar la demanda de los productos y el
consumo de alimentos ricos en vitamina A.

Los grupos de mujeres pueden desarrollar nuevas recetas para
utilizar los alimentos secos. Los concursos de cocina y las
demostraciones culinarias son formas efectivas para que la
comunidad experimente con los productos secos. Los nifios de
las escuelas pueden probar nuevos alimentos y recetas. En
Haiti, un grupo de mujeres desarroll recetas para pastas de
frutas y jaleas utilizando los productos secos. Los grupos de
mujeres pueden trabajar unidos para crear nuevas recetas y
para utilizar los alimentos y promover su uso en otras familias.
El desarrollo de nuevas recetas puede ayudar a incrementar la
cantidad de alimentos que consumen los nifios y crear mayor
demanda por los productos secos.

Las mujeres haitianas han desarrollado diversos usos para el
mango seco con el fin de promover el uso de los alimentos para
ofrecer muchos productos para la venta en el mercado. Los
trozos de fruta seca son una de las golosinas predilectas para
los nifios. Los mangos secos se rehidratan y mezclan con leche,
yema de hueve, y harina de maiz para hacer un alimento del
destete. También se han hecho jaleas con los mangos secos.

Cor.trol de calidad

Como parte del programa de educacién, se debe hacer un
énfasis especial en productos de alta calidad y en el
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saneamiento. Una buena fuente de agua limpia es importante
en la preparacién de los alimentos para el secado, y para la
rehidratacion y preparacion de los alimentos para el consumo.

La presentacion atractiva y cuidadosa de los productos, ¢l
tiempo apropiado de secado, y el almacenamiento adecuado
también son muy importantes para asegurar la salud de los
nifos y el éxito del proyecto.
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Resumen del capitulo VI

e %

b1

La familia puede secar los productos de su propia huerta.
Los productos que sobren se pueden vender.

La educacion comunitaria sobre la importancia de los
alimentos ricos en vitamina A puede ayudar a proteger la
salud de los nifios.

Las demostraciones culinarias y los concursos de cocina
incrementan la conciencia de la comunidad sobre la
utilidad del secado solar.

El control de calidad es esencial para el éxito de un
proyecto.
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