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Valorisation du manioc en Equateur.
Diversification des utilisations et mise en place de normes de qualités.
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ANNEXE 1

Copie du projet de recherche présenté & PRODAR pour financement intitulé :
Appui & lagroindustne rurale de transformation du manioc dans la province de
g}anabﬂ Equateur. Utilisation des farings @t amidons de manioc pour la fabrication de

arcuterio,

ANNEXE 2 .

Copie du contrat de collaboration FUNDAGRO - lICA concemnant ce projet.

ANNEXE 3

Transparents présentés par Jenny Ruales concemant l'avancement du projet.

ANNEXE 4

Programme de réunion du comité andin de PRODAR.

ANNEXE 5

Proposition de collaboration de Jenny Ruales EPN au programme CEE sur le
théme extrusion.

ANNEXE 6 ’

Note de la réunion a la délégation de la CEE concernant la mise en gm dun
pm?ramma de transfert de technologie pour 'amélioration de qualiité de la panela.
mplications pour 1a UATAPPY, :
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Résumé

En Equateur, un Projet intégré de valorisation du manioc a été mis en place depuis
1885 avec l'appui du CIAT et de FUNDAGRO. La UATAPPY (Union d'associations
d'ouvriers agricoles de producteurs et transformateurs de manioc de la province de
Manabi), aprés une phase d'expansion et de divarsification rapide, a dd réaliser une
étude de marché en Equateur pour la recherche de nouveaux débouchés aux différents
produits de ['association. Le marche des farines de manioc a considérablement diminué
en Equateur cetie demidre annde du fait de P'entrée massive de farines de blé du
Canada et de farine de manioc de Thailande & des prix de Dumping. Le marché de
lamidont semble trés prometteur en ¢8 moment, et les différentes associations se
tournent vers ces productions a plus fortas valeurs ajoutées. Suite a I'étude de marchs,
de nombreusas limitations lides & la qualité des produits commercialisés sont apparues
principalement pour atteindre les marches de 'agro-alimentaire. Un projet de recherche
développement concernant 'amélioration de la qualité des produits de la UATAPPY a été
écnit en collaboration avec l8{CIRAD-SAR et présenté pour financemant auprés de divers
bailieurs de fonds. Ce p conceme le développament de produits de charcuteried en
utilisant les farines st amidons produits par la UATAPPY commae agents liants. Ce projet

financé par PRODAR et le FECD recevra un support technique et financier du CIRAD- -

SAR et sera développé an collaboration avec 'Université polytechnique de Quito et les
laboratoires de recherche de LATINRECO (Nestié). Un second projet financé par la CEE
concernant l'extrusion de farines et amidon de manioc devrait permetire d'améliorer
considérablement la qualité microbiologique et I'utilisation de ces produits de base par -
lindustrie agro-alimentaire. Ce projet mis en place a ['université polytechnique de Quito
recevra lui aussi un fort appui technique du CIAT et du CIRAD-SAR en particulier pour
I'étude des modifications des propriétés fonctionnelles des farines et amidons de manioc
et de l'amélioration des qualités microbiologiques au cours de l'axtrusion.

Ces deux projets devraient permettre d'améliorer 1a qualité des matiéres premiéres
produites par 'agroindustrie rurale de la transformation du manioc en Equateur.

LATINRECO st L'EPN sont deux excellents partenaires en Equateur pour la mise
on place et le suivi de programmes de recherche - développement en collaboration avec
le GTAA au CIRAD-SAR. Un accord de collaboration CIRAD-SAR - EPN est en cours
d'éiaboration. Des thémes de recherche communs pourraient 8tre mis en place
prochainement avec LATINRECO et EPN, concernant ia caractérisation et les
maodifications physico-chimiques d'amidons de racines et tubercules andins.

Mots Clefs : Manioc, farine, amiden, qualité, formuiation, charcuteries, extrusion,
propriétés fonctionnelles, Projets intégrés, Equateur, UATAPPY, FUNDAGRO, INIAP,
CIRAD-SAR, Latinreco, EPN.
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Sigles

UATAPPY

FUNDAGRO

INIAP

LATINRECO

EPN

CiP

Contacts

Vincente Ruiz

Carlos Eguez (FUNDAGRO)

Julio Chan
Susan V. Poats

Gloria Ccéeﬁa
Suzana Espin

Christian Wahli
Fernando Saenz
Walter Peflaloza

Jenny Ruales
Caecilia Carpio
Juan Bravo
Pabio Polit

Michael Hermann

acts e uateur

Adresses - Téiéphones

UATAPPY

Unién de Asociacién de Trabajadores Agricolas,
Productores y Procesadores de Yuca

Calle Olmedo y 9 de Octubre

Portoviejo

Tal + Fax : {(593-4) 63 72 40

Fundacién para el Desarollo Agropecuario
Moreno Bellido 127 y Amazonas

Casilla postal 17-16-219 -

Quito

Tel : (593—2% 220533

Fax : (593-2) 50 74 22

Instituto Nacional de Investigaciones Agropecuarias
Estacion experimantal Portoviejo

12 km, carretera a Santa Ana al sur de Portoviejo
Pcrtovisgo

Tel :(593-4) 63 26 00

Fax : (593-4) 8323 17

Via interoceanica km 12,5

Casilla postal 17-11-6053

Quito ‘
Tal. : (59&2;35524001133558860{;{35588
Fax : (593-2) 35 60 83

Escuela Politecnica Nacional

Instituto de Investigacién Tecnoldgica
Aera de ciencias de los alimentos
Apartado 17-01-2759

Cuwito

Tel. :{593—2; 507138

Fax : {(893-2) 50 71 42

Centro Internacional de ia Papa

Alpaliana 581 y Whimper

Casilla 17-16-129-CE

Quito

Tel. : §593-2; 6903620u/6903630u/554721
Fax : (593-2) 56 22 88

Imternet <hermann@cip.org.ec>
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1.1 le cadre du programme

Ce voyage en Equateur a permis de mettre définitivenent en place le programme
inter-institutionnel  (UATAPPY, INIAP, EPN, CIAT, CIRAD-SAR, LATINRECO,
FUNDAGRO) qui avait été évoqué lors d'une mission réalisde en équateur en compagnie
de Gérard Chuzel du 8 au 12 novembre 1992 pour le développement de produits de
charcuteria - salaisons. (rapport de mission D. Dufour et G. Chuzal).

L'objectif du projet (annexe 1) est d'impliquer une association de petits producteurs
ot transformateurs de manioc (la UATAPPY) A l'élaboration d'un produit de seconde
transformation de trés bonne qualité & partir des farines et amidons de manioc produits
par I'association. La participation, 4 cefte étude, de la personne rasponsable de la qualité
au sein de association (appelé promoteur de qualité) est indispensable. Son intégration
au développement d'un produit fini de seconde transformation, devrait permettre une
rétro-alimentation d'informations au niveau de 'association en terms de qualité de la
matiére premiére & foumir pour I'élaboration de ce type de produit. Le promoteur de
quaiité participera aux essais d'évaluation sensorielie, de durée de conservation de
produit fini, de détermination des contaminations des matidres premiéres fournies par ia
UATAPPY (microbiologie, cendres, sable, insectes, poils et cheveux, autres
contaminations exogenes aux produits...).

Les travaux realisés davront permettre de mettre en évidence pour l'assaciation de
producteurs et transformateurs, la nécessité de fournir des produits de bonne qualité afin
d'atteindre de nouveaux marchés, en particulier dans lindustrie Agro-alimentaire. Le
promoteur de qualité se chargera diinformer l'association de I'évolution des travaux, et
des problemes rencontrés liés a la qualité des matieres premieres.

Les produits da charcuterie - salaison ont été choisis pour mensr A bien ce
programme qui aurait put étre entrepris pour tout autre produit de seconde
transformation nécessitant uns matiére premidre de trés bonne qualité. En effet en
Amérique Latine les charcuteries sont de qualité trés médiocre et il existe un marché trés
important pour des saucisses de consommation popuiaire qui sont aujourd’hui de trés
mauvaise qualité. Une premidre rencontre avec Christian Wahli Directeur de
LATINRECO (centre de racherche de NESTLE pour toute FAmérique Latine) & Quito,
avait permis de planifier las essais au sein des laboratoires et halles pilote de Nestlé.
Des rencontres avec des industriels de la charcuterie (FEDERER) ont confirmé lintérét
pour ce type de projet. Heinz Breitenmoser de FEDERER & proposé lors de notre
dernigre visite deffectuer les essais de production industrielle dans son unité de
production de Quito.

Jenny Ruales & I'Université Polytechnique de Quito se chargera d'effeciuer la
coordination scientifique du projet entra les différents partenaires.

Ce projet a été soumis en Mars 1993 A financement 3 PRODAR pour répondre & un
appel d'offre lancé par le réseau.pour le financement de projet de recherche en
agroindustrie rurale, pour un montant gicbal de 50 000 US$. PRODAR & fait savoir que
"as fonds destinés A la recherche .étaient extrémement limités et la participation ne

pourrait pas dépasser 15 000 USS$.
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Susan Poats, qui est & l'origine de [a formulation du projet, s'est mise en recherche
d'autres sources de financement et a cbtenu un financement de 12 000 US$ du FECD
(Fond Equatoriano-Canadien pour ie Développement} pour la mise en place du projet.

Le CIRAD-SAR, pour sa part, s'est sngagé a snvoyer un stagiaire ingénieur ou
technicien supérieur frangais spécialisé en charcuterie salaisons et ayant une expérience
en formulation de produits camés pour une périods de 6 mois. Le financement de son
billet d'avion et de son indemnité de séjour, sera prélevé sur la partie coordination
générale du projet de la CEE "Valorisation du manioc en Amérique Latine” géré par Dany
Griffon & Montpeilier. Un petit budget de fonctionnement de 2000 US$ pour achat de
matiéres premiéres (viandes, additifs, ...) sera prélevé sur l'opération 4 "Produits
nouveaux” du méme programme CEE, géré par Gérard Chuzel au Brésil. Nadine Zakhia,
a Montpellier, se chargera de sélectionner un candidat capable de mener a bien ce
projet.

Le budgst de coopération régionale francais de coopération en Agriculture a permis
diinviter un groupe d'équatoriens de I'université polytechnique de Quito , de FUNDAGROQ
et des agriculteurs-transformateurs de marnioc de la UATAPPY de Portoviejo au congras
“International Meeting on Cassava Flour and Starch” ayant eu lieu & Cali du 11 au 15
janvier 1994, Les promoteurs de qualité ont pu, au cours de ces rencontres, présenter
leurs travaux et confraonter leurs expériences d'amélicration de la qualité avec d'autres
participants de différents pays (1a participation de la coopération francaise a 616 de l'ordre
de 3500 US$).

PRODAR a accordé en Ao(t 1993, un financement de 16 000 US$ pour le
développement de c¢e projet, malheursusement aujourdhui pour des problémes
administratifs interminables, cet argent n'est toujours pas versé & I'Université
Polytechnique de Quito qui assurera la direction du programme. PRODAR a demandé &
la délégation de [ICA en Equateur de faire transférer l'argent & FUNDAGRO. Il a fallut
établir un accord spécial pour ce projet entre les avocats de I'ICA et FUNDAGRO, et
FUNDAGRO prélévera des frais de gestion pour ces fonds. Un accord direct entre
PRODAR st EPN aurait été préférable. Une fois l'argent regu par FUNDAGRO il sera
varsé a I'EPN afin de financer 'étude qualité (EPN et INIAP), et devra aussi servir &
financer REDAR Equateur. Les fonds seront répartis comme suit {voir annexe 2 - contrat
FUNDAGRO - liCA).

10 260 USS pour EPN

2 800 USS$ pour INIAP Portoviejo
2 000 US$ pour FUNDAGRO

1 000 USS pour REDAR Eqguateur

{Les fonds destinés & REDAR Equateur transitent par ¢e projet mais ne sont en
réalitd destinés qu'au fonctionnement de REDAR Equateur et versé directement & Mario |
Paz coordinateur local. Aucune collaboration de REDAR Equateur n'ast a attendre pour *
ce projet).

Le financement réel de PRODAR au Projet est donc de 15 060 USS.
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Les fonds destinés a FUNDAGRO, couvriront les frais de gestion du projet et les
déplacement de Susan Poats A Porioviejo pour le suivi et bon déroulement du
programme entra UATAPPY at INIAP..

Bien que le ;’frogramme n'ait pas été financé, Jenny Ruales et Susan Poats ont di
réaliser ung présentation d'une heure de P'avancement des travaux (annexe 3) &
'occasion de la réunion du comité andin de PRODAR qui a eu lieu & Quito du 17 au 19
mai 1994 ou tous les représentants du pacte andin étaient présents (invité par PRODAR)
{annexe 4). Hernando Riveros et Frangois Boucher ont rappelé que ce projet revét une
grande importance pour le réseau Agroindustrie rurale. En effet c'est la seule action de
recherche en Agroindustrie rurale financée directement par PRODAR pour toute
I'Amérique Latine.

(Uniquement 15 000 US$ de l'ensemble du projet PRODAR sont directement
destinés & 'appui de la recherche en agroindustrie ruraie).

Les deux présentations orales ont montrés que, bien que le programme qui devait
commencer en septembre 1993 ne sera financéd qu'a partir de juin 1994, les études ont
commencé sur fonds propres des différents intervenants, et les promoteurs de qualité au
sain de 'association ont §té désignés. Ceux-ci, avec la collaboration de Jenny Ruales de
FEPN et de I'INIAP sont en train de rédiger un manuel de qualité pour les différentes
associations. Un pramier brouillon était en cours de correction lors de mon séjour 3
I'EPN. La méthodologie nacessaire aux différantes analyses de qualité sont en cours de
transfert & I''NIAP de Portoviejo grace a une assistance technique du CIAT et de 'EPN.
Diverses analyses préliminaires ont #té réalisées pour évaluer la qualité des matiéres
premiares produites par la UATAPPY. Ces analyses ont été réalisées au CIAT, a 'EPN,
a l'INIAP de Quito et Portoviejo et ont permis de standardiser et de mettre en place les
méthodes d'analyses nécessaires au suivi de la qualité.

1.2 Mise en place du projet de recherche

Une rencontre avec Christian Wahli Directeur de LATINRECO, a permis de
confirmer l'intérét porté par LATINRECO au projet de recherche. La meilleure date pour
I'envoi du stagiaire frangais serait pour 'EPN comme pour LATINRECO aux alentours du
15 septembre 1994.

LATINRECO demandera une clause de confidentialité a I'étude, car Christian Walhi
aimerait profiter du stage de cet étudiant spécialisé en formulation de charcuterie pour
tester divers ingrédients développés par les laboratoires de la Nestld. De plus Christian
Walhi mentionne la possibilité de déposer un brevet commun de Nestlé avec le CIRAD et
EPN concemant cas additifs et la formulation. La halle pilote et les laboratoires de
LATINRECO seront mis a disposition pour le bon déroulement de 'étude. Des essais
industriels pourrant étre rdalisés chez FEDERER,

Christian Walhi & insisté sur le fait que LATINRECO ne réalisera aucun contrat de
travail pour cet étudiant et que le CIRAD ou son école de rattachement, devront couvrir
s@s prestations sociales et assurances.

Jenny Ruales de I'EPN dirigera I'étude et mettra en place I'étudiant & son arrivée.
Un panel sera constitué & 'EPN et formé & la dégustation de saucisses (type
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saucisses de Frankfort) et 3 types seront retenus bonne - moyenne - populaire.

Chez LATINRECO seront réalisés les essais de formulation {nécessité d'un cutter
et d'une emboutisseuse) et de cuisson - séchage.

L'évaluation de la qualité des produits obtenus sera réalisé en collaboration EPN -
LATINRECO. Les différentes analyses a mettre en place concernent ;

Test des propriétés fonctionnelles

Rétention d'eau

Rétention de graisse

Rendements a la cuisson

Evaluation des propriétés organoleptiques
(Texture ; couleur ; saveur)

Contrdle microbiologique.

Une sélaction d'échantillons pour les assais de stabilité des produits {en boftes et
sous emballage plastique) sera réalisée. Des essais de vieillissement seront mends 4 0,
1, 2, 3, 4 semaines. Apras examens microbiologiques, les analyses physicochimiques et
sensorielles seront réalisées sur ces dchantilions.

Les essais de production industrielle seront mis en place chez FEDERER,

Tout ces essais seront réalisés avec la collaboration de f'un des promoteurs de
qualité de la UATAPPY et f'éludiant en stage aura & charge de lui expliquer les raisons
pour lesquelles la qualité des matidres premidres influent énormément sur la qualité du
produit fini. Ensemble il devront définir des normes d'acceptabiiitd des matieres
premiares pour ce type de produit destiné a lalimentation humaine. Pablo Polit, Juan
Bravo et Cecilia Carpio de I'Université polytechnique participeront 4 cette étude.

L'étudiant frangais devra avoir une bonne connaissance de la formulation en
charcuterie, en particulier saucisses de Frankfort, 8tre capable d'évaluer la qualité des
saucigsses et devra se procurer avant de se rendre en Equateur une bibliographie
concernant la qualité des saucisses, les normes et las critdres d'évaluation de la qualité
des produits de charcuterie).

I'Amérique Latine. Le Directeur : Christian Walhi (de nationalitd suisse) a réaffirmé son
intérét pour l@ projet de développement de produits de charcuterie, en ulilisant des
farines ot amidons de manioc comme liants, en collaboration avec le CIRAD et FEPN.

Dans un second temps, aprés avoir présenté les travaux de recherche développés
dans le cadre du programme CEE au CIAT sur la caractérisation des propriatés
fonctionnelles des amidons du germoplasme de manioc du CIAT, Christian Walhi s'est
montré trés intéressé par ces études et souhaiterait étre informé des différents résultats
obtenus. En effet, pour la fabrication de différents aliments a hautes valeurs ajoutées
(aliments pour bébé, sauces congelées), Nestlé recherche des amidons possédant des
caractéristiques trds spécifiques : ‘
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Résistants de 1 4 2 mols & des pH voisin de 2,4

(Date dg consommation pour les produits finis trés acide)

Résl ts & la stérilisation 2h & 121°C

(normgs aliments pour bébé)

Résistants a la congélation a -25°C

Résistants aux forces de cisaillement

(Efforts mécaniques des pompes et transports sous pression par
tuyauterie)

et qui conserveraient leurs propriétés fonctionnelles apres ces ditférents traitements
que I'on peu qualifier d'extrémes.

Aprés présentation des différents travaux menés sur le développement d'amidon
modifiés de manioc pour le développement d'amidon panifiable et sur I'étude de la flore
lactique amylolytique de la fermentation naturelle de I'amidon aigre, Christian Walhi et
Fernando Saenz (responsable développement nouveaux produits) se sont montres
extrémement intéressés par ces études spécifiques.

Au cours de cette visite, j'ai appris que Maurice Raimbault de 'ORSTOM avait déja
fait parvenir la souche de bactéries lactique amyloiytique isolée de la fermentation
traditionnelle de la Chikwangue par 'ORSTOM au Congo : Lactobacillus plantarum A6.
Walter Pefialoza, responsable microbiologie et fermentation chez LATINRECO & Quito, a
envoyé une personne de la Nestlé pour récupérer la souche a 'ORSTOM de Cali.

D'autre part, j'ai appris que LATINRECO avait développé un aliment ou une
boisson? & partir de céréales fermentées a l'aide d'une bactérie isolée en Equateur. Ce
produit n‘'ayant pas connu de développement commercial en Amérique Latine, est
développé aujourd’hui a échelle industrielle en Thailande et dans un autre pays d'Asie du
Sud-Est par la Nestlé. Les travaux développés sur la quinoa et l'arracacha n'ont pas eu.
de suite car les amidons ne présentaient pas les propriétés physicochimiques désirées.

En conclusion de la réunion, Christian Walhi aimerait connatftre plus en profondeur
les travaux développés par le CIRAD au CIAT et m'a invité & venir présenter les
différents théemes de recherche développés au CIAT chez LATINRECO a l'occasion du
conseil scientifique de LATINRECO qui aura lieu les 28 et 29 Novembre 1994 3 QUITO.

Cette réunion rassemblera tous les directeurs nationaux de Nestlé pour toute 'Amérigue
~ Latine et d'autres scientifiques de la Nestlé. Christian Walhi voit un intérét tout particulier
de nos recherches pour la Nestlé Brésil. Il aimerait aussi pouvoir compter sur la présence
d'un spécialiste de 'agronomie du manioc. Rupert Best, leader du programme manioc du
CIAT, devrait faire une réponse officielle & LATINRECO confirmant ma présence et celle
de Carlos Iglesias a ces journédes scientifiques. Une demande similaire devrait étre
formulée au CIP par LATINRECO.

Suite a ces réunions des thémes de recherche communs entre la Nestlé, ie CIRAD
et le CIAT pourraient apparaitre et conduiraient & la mise en place de recherches
communes et d'accords de collaboration sur des themes d'intérét commun susceptibles
d'étre financés par la Nestlé.
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3.1 Le cadre du programme

L'une des actions de recherche du programme de la communauté Européenne :
"valorisation du manio¢ en Amérique Latine”, concerne le développement de nouveaux
produits & base de manioc par cuisson - extrusion. Cetis action de recherche ‘aurait du
so mettre en place en paralldle au Brésii et en Colombie. Malheursusement, au Brasil la
mise en place de ce projet n'a pas encore pu étre envisagé a ce jour. En Colombie, les
essais ont pris beaucoup de retard du fait de la remise an état d'un petit pilote d'extrusion
prété par un industriel {Quacker) a I'Université del Valie,

Gérard Chuzel, responsabie de cette opération de recherche, a souhaité que catte
action soit mise en place a I'Université Polytechnique de Quito. En effet 'EPN, posséde
un extruseur Brabender de laboratoire, permetiant de faire variar tous les paramétres
{température, vitesse, compression...), pour définir tous les parameétres opératoires. De
plus, la halle de technoiogie posséde un extruseur de type industriel pour la mise en
place d'essais a plus grande échelie.

Jenny Ruales de I'EPN responsable du iaboratoire de technologie alimentaire, avait
souhaité, lors du congrés "“Intemnational Meeting on Cassava Flour and Starch® réalisé a
Cali en Janvier 1994, participer au développement de ce programme Pluri-institutionnel
(proposition de collaboration en annexe 5). L.e sejour & Quito, a permis de mettre en
place le programme de racherche et d'établir les différents protocoles.

Gérard Chuzel & accordé un budget de 50 000 F pour la réalisation de ces essais (&
prélever sur le budget CEE opération 4 - Brésil). L'argent a été avancé par le CIAT et
versé a Jenny Ruales a I'dcole polytechnique de Quito, et sera remboursé par G. Chuzel,
lors du prochain virement de la CEE aux différents partenaires.

3.2 Objectifs

L'objectif principal du programme est d'étudier les fonctionnalités des farinas et
amidons de manioc et leurs comportements en extrusion. L'étude devrait mettre en
gvidence les potentialitds de I'extrusion pour la valorisation des farines et amidons de
manioc.

Deux buts seront recherchés :

1- Diminution de la charge microbienne pour utilisation des farines
ot amidons comme ingrédients en alimentation humaine ou
animale.

2 - . Modification des propriétés fonctionnelles {dextrinssazuon ou
gélatinisation)

Deux variétés de manioc, trés distinctes, sélectionnées parmi celias utilisées pour ie
programme CEE, seront utilisdes pour la mise en place des essais. Deux types de
‘arines seront produites. L'une a partir de variétés a trés forte teneur en ‘cyanurs, 'autre
9s faible. Les propriétés rhéologiques de ces deux farines seromt elles aussi trés
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différentes et étudidées avant la mise en place des essais.

Un objectif secondaire est de développer de nouveaux produits par extrusion a
partir de matidres premiéres développées ou améliorées par les différentes opérations
de recherche du programme de la CEE.

A - Développement d'aliments expanseés (snack food) en utilisant de
I'amidon aigre de manioc en mélange comme amséliorant du
pouvoir d'expansion d'autres ingrédients de fabrication.

B- Evaluation des potentialités des farines fermentées par des
champignons filamenteux ex : Rhizopus sp. Ces farines seront
produites par Maurice Raimbault (opération 3 - Bioconversion des
farines et amidons de manioc).

Evaluation de I'action des amylases fongiques, produites au cours
de la fermentation, durant I'extrusion.

Production d'une fanne enrichie en protéine hautement
dextrinisée. (alimentation animale).

3.3 Protocole expérimental

3.3.1 Matieres premiéres

Les farines seront caractérisées au CIAT avant leur envoi en Equateur. Les
différentes analyses {Humidité, Cendres, Protéines, Graisses, Fibres crues, Pourcentage
d'amidon, sucres libres, Propriétés rhéologiques, études microbiologiques) seront
réalisés en priorité par Teresa Sanchez et John Mario Lopez Alarcon du CIAT avant
envoi.

3.3.2 Parametres de l'extrusion

Les paramétres définis pour les différents essais ont été établis en collaboration
avec Pablo Polit qui a réalisé de nombreuses mises au point sur cet appareil et qui a une
grande expérience en général de l'extrusion.

L'humidité des échantillons sera fixée & 15 et 22%

Les vis choisies seront 1/1 et 1/4. (1/1 et 1/4 sont les rapports des volumes des pas
de vis & l'entrée et a la sortie de l'extruseur). 1/1 (compression constante, peu d'action
mécanique, culsson minimale, gélatinisation), 1/4 compression variable et beaucoup plus
forte en sortie d'extruseur, le volume compris dans un pas de vis est 4 fois plus faible en
sortie pour la méme quantité de matidre (forte compression, tendance a Ia
dextrinisation).

Les profils de température utilisés le long des vis seront de 80 - 100 - 120°C et de
130 - 150 - 170°C respectivement a l'entrée, le long de la chemise et en sortie.

La vitesse de rotation de la vis et le type de buse de sortie d'extruseur seront
constant au cours des essais.

Trois paramétres seront donc évalués (humidité, vis, température) pour deux
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niveaux différents, soit 2° assais.

Les 8 essais seront rdalisés en double et pour 2 types différents de matiére
premidre (soit 32 essais d'extrusion qui représente environ 15 jours 4 3 semaines
d'essais). Chaque essai nacessite 3 Kg de farine. Les particules doivent étre d'une taille
comprise entre les tamis 10 et 20 Mesh.

Deux lots de farine de 50 Kg seront préparés au CIAT et expédiés en Equateur
pour la réalisation des essais. Des essais préliminaires seront réalisés en juin avec des
tarines de manioc fournies par la UATAPPY. Les essais définitifs seront réalisés en
juillet. Teresa Sanchez et John Maric Lopez se rendront en Equateur pour participer aux
essais et rapporteront des échantillons de chaque ot au CIAT pour des analyses
ultérieures. Le financement de leur séjour sera assuré par le budget CEE- opération 1 de
luniversité del Valle {(Alejandro Femandez) concernant linfluence du traitement
technologique sur les propriétés rhéologiques des farines et amidons de manioc.

3.3.3 Analyse des produits finis

Les analyses des produits finis (viscosité, pouvoir de gonflement, solubilité,
absorption d'eau, DSC, fitration sur gel) seront réalisés & 'EPN et pour quelques unes
d'entre slles répétées au CIAT.

Jenny Ruales voudrait que les viscoamylogrammes soient réalisés au CIAT et &
'EPN dans les mémes conditions, afin de pouvoir mettre en édvidence l'effet de I'altitude
sur les propriétés rhaologiques des amidons. En effet I'eau bout 4 91 °C 3 Quito qui se
situe & 3000 m d'altitude et la température du plateau pour le viscoamylogramme doit
étre fixée A 85°C. Des comportements anormaux d'amidons ont déja été remarqués a
FEPN sans pouvoir étre expliqués. Pablo Polit a mentionné quelques publications qui
révélaient ce phénomene et les différants problémes engendrés par l'altitude et la fanble
prassion atmosphérique sur les analyses de laboratoire.

Ces travaux feront l'objet d'une publication finale commune EPN, CIRAD-SAR,
CIAT et seront intégrés dans les travaux de rechierche développées pour le déroulement
du programme de recherche financé par la CEE "Valorisation du manioc en Amériqus
Latine".

1V Visite de tetrain & Portovieio
Cette visite a permis de :

- Visiter 'une des nouvelles installations de production d'amidon qui vient d étre
terminée au sein de I'association (El tablon).

- Rancontrer les partenaires de I''NIAP participants au programme d'améfioration de
la qualité des matidres premidres fabriquées par la UATAPPY. D'évoquer les problémes
liés & la mise en place des analyses qualité au sein du laboratoire de I'INIAP de
Portoviejo. Ecriture d'un manuel de qualité pour Fassociation.

- De discuter avec divers membres de I'association des probiémas financiers et des
pertes causés par les mauvaises ventes cette année des farines pour consommation
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humaine. En Equateur actusllemant un énorme probléme de "Dumping” sur le mais et le
bié cause de gros problémes & toute l'agriculture équatorienne et en particulier aux
producteurs de mais et de manioc. L'association se tourne actueliement vers la
production d'amidons qui semblent avoir un meilleur marché en Equateur. /| n'existe plus
aujourd’nui aucune usine fabriquant de l'amidon an Equateur {(maizena a farmé en 1893},

- De discuter de l'éventualité de la réalisation d'un transfert de technoiogie
Colombie - Equateur pour la fabrication d'amidon aigre de manioc dans cette zone. Une
proposition de financement sera réalisée dans ce sens, 8 CBN Network en Juillet pour un
montant de 10 000 US$.

- De discuter do la future mise en place de nouveaux projets de recherche
développement en Equateur (annexe 6§ : note de synthése d'une réunion a la délégation
de la CEE concernant la mise en place d'un programme de transfert de technologie pour
ramélioration de la qualité de ia panela).

- De rencontrer Michael Hermann du CIP qui développe un programme de
caractérisation des propriétés fonctionnelles des racines et tubercules andines et
d'échanger nos idées a ce sujet. Un séjour de Michael Hermann est prévu en Aot 1994
au CIAT.

- De rencontrer des entrepreneurs du Bélize en mission d'étude pour le
développement d'un projet intégré de transformation du manioc, similaire & celui de la
UATAPPY, au Bélize. A
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PROYECTO PARA EL FORTALECIMIENTO DE LA AGROINDUSTRIA RURAL DE
TRANSFORMACION DE LA YUCA EN LA PROVINCIA DE MANABI, ECUADOR:

PUTILIZACION DE HARINAS Y ALMIDONES DE YUCA EN

LA ELABORACION DE CARNES FRIAS"

PROPUESTA DE FINANCIAMIENTO PARA
UN PROYECTO INTER-INSTITUCIONAL:

UATAPPY-INIAP-EPN-CIAT~CIRAD/SAR-LATINRECO~FUNDAGRO

UATAPPY
INIAP

EPN
CIAT

CIRAD/SAR

LATINRECO

FUNDAGRO

Marzo 1993

Unién de Asociaciocnes de Trabajadores Agricolas,
Productores y Procesadores de Yuca (Manabl, Ecuador)
Instituto Nacional de Investigacién Agropecuaria
{Ecuador)

Escuela Pelitécnica Nacional (Quito, Ecuador)
Centro Internacional de Agricultura Tropical (Cali,
Colombia)

Centre de Cooperation Internationale en Recherche
Agronomigque pour le Developpement, Departement des
Systemes Agro-Arimentaires et Ruraux (Francia)
Centro de Investigacién de Nestle de América Latina
{Quito, Ectuador)

Fundacién para el Desarrollo Agropecuario (Qulto,
Ecuador}
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PROYECTO PARA EL FORTALECIMIENTC DE LA AGROINDUSTRIA RURAL DE
TRANSFORMACION DE LA YUCA EN LA PROVINCIA DE MANAEBI, ECUADOR:

“"UTILIZACION DE HARINAS Y ALMIDOKES DE YUCA EN
LA ELABORACICON DE CARNES FRIAS"

1. LA AGROINDUSTRIA RURAL DE TRANEFORMACION DE LA YUCA EN
MANABI .

1.1. El Marco General del Proyectoc y Beneficios Anticipades.

El Proyecto "Utilizacién de Harinas y Almidones de Yuca en la
Elaboracién de Carnes Frias" tiene dos metas. Prinero, se
intentara formular nuevos productos de carnes frias con mejor
calidad y menor costo, utilizando almid6n y harina derivados de
la yuca. Segundo, se implementard tecnelogias y métodos para
mejorar la calidad de los almidones y las harinas producidas por
una organizacidén campesina de productores y procesaderes. Unir
estas dos metas implica una colaboracidn interinstitucional y
llevar& un proceso integradoc de desarrollo de nuevos productos
para consumc humano.

Si el proyecto es exitoso, resultarid en nuevos mercados para los
derivados de yuca, mayores ingresos para los productores de
pequefia escala, mayor control de calidad para la organizacidn
procesadora y un futuro econdmico mas seguro y mis sostenible
para la misma organizacién. También fortalecerén las
institutciones colaboradoras, en particular el laboratorio de
calidad del INIAP Portoviejo con la implementacidén de los
procedimientos de andlisis de calidad y la cbtencidn de equipos
nuevos.,

1.2. Antacedentes.

La provincia de Manabi estd ubicada en la costa del Ecuador. Una
gran parte de la provincia es separada de las zonas andinas del
pals por una cordillera costefia. Las Areas al ceste de la
cordillera cercanas al mar son semi-secas {(400-1000mm de lluvia
anual) y las &reas més cercanas a la cordillera son semi-himedas
{(1000-1700mm). Las dos areas reciben las lluvias durante un
periddo concentrado de mds o menos 5 meses al aflo. El resto del
afio es seco, con buenas posibilidades climédticas para el secado
solar. Esta zona de Manabl es también donde existe la mayor
produccidén de yuca en el pais.

Considerando que en muchos afios la oferta de yuca en Manabi fue
superior a la demanda y gue la produccidén de yuca es en su
mayoria hecha por pequefios productores con pocas alternativas
preoductivas o de generacién de ingresos, algunas instituciones .



nacionales e internaciocnales realizaron estudios a fin de
jerarquizar las causas Yy encontrar scluciones para que el cultivo
se convierta en rentable. Se recomendd procesar la yuca a fin de
poderla almacenar y asi prolongar su vida dtil, abrir nuevos
mercados para la yuca procesada y generar ingresos a través deil
valor agregado.

Aplicande esta sugerencia, el Centro Internacional de Agricultura
Tropical (CIAT) inicid en 1985 un proyecto integrade de yuca en
Manabi, en colaboracidén con el Ministerio de Agricultura y
Ganaderia (MAG) y el Instituto Nacional de Investigacién Agricola
(INIAP). Durante los primeros tres afios se capacitd a téceniceos y
productores en la tecnologia del secado de yuca en forma de
trozos para vender como materia prima a las industrias de
balanceados para animales. Para efectuar el procesamiento de la
yuca se formaron asociaciones de productores y procesadores de
yuca (APPYs y ATAPYs), conformados por hombres y mujeres ubicados
en la zona central de Manabi, alrededor de la capital provincial,
Portoviejo. Précticamente desde el inicio, se cred una
organizacidn de segundo grado, agrupando las asociaciones en una
unidén llamada UAPPY (y luego UATAPPY), que se responsabiliza por
toda la comercializacién de los derivados de yuca, provee
crédito, capacitacién y asistencia técnica para la operacién de
las asociaciones procesadoras y participa como instituticién
colaboradora en el manejo y planificacién del proyecte integrado.

A partir de 1988, la Fundacidn para el Desarrollo Agropecuario,
FUNDAGRO, financia los componentes de investigacidn, extensidn,
educacidén y coordinacién del proyecto integrado de yuca. Con el
apoyo de FUNDAGRO y la colaboracidn del CIAT, la UATAPPY ha
logrado diversificar tanto sus productos de yuca como susg
mercados. En particular, la UATAPPY agregd la produccién y
comercializacidén de almidones de yuca en 1988 con la
incorporacién de dos asociaciones de mujeres, las cuales se
especializan en estos productos. Actualmente, los almidones
tienen un futuro comercial muy bueno porque hay bastante interés
por las industrias nacicnales e internacionales en obtener estos
productos para substituir a otras materias primas mds caras o de
menor calidad. Adem&s, el almidén de yuca como otros almidones
de raices y tubérculeos presenta propledades fisico-quimicas muy
diferentes de los almidones de cereales. Esas propiedades son
utilizadas por las industrias para la obtencidédn de nuevos
productos como espesantes y sustitutos de grasa. Los estudios de
mercado indican que el potencial de los almidones ser& bueno
siempre y cuando se pueda garantizar y mantener la calidad del
producto, sobre todo en cuanto a los mercados industriales de
consumo humano.

pesde 1990, la UATAPPY colabora directamente con el CIAT y‘el
INIAP en las investigaciones aplicadas para probar y adecuar
equipos y tecnologias, para mejorar el procesamiento de almidén



de yuca. Adaptando la tecnologia de canales de sedimentacitn, ya
probadas en Colombia, la UATAPPY construyd en 1991 una planta
piloto para probar nuevas tecnologias de procesamiento de
almidén. Se ubicd la planta piloto en una de las asocliaciones de
mujeres, San Vicente y durante 1992 empezaron a procesar almidén
de mejor calidad. El éxito de la nueva planta de almiddn ayudd a
la UATAPPY a conseguir un financiamiento del Fondo Ecuatoriano
Canadiense de Desarrollo (FECD}, para la construccidn de otras
nuevas plantas para procesar almidén. ILa nueva tecnologia en si
misma mejora significativamente la calidad del almidén y aumenta
la capacidad de produccidén, pero tambié&n regquiere méds atencidn al
manejo general de higiene dentro de la planta.

A través de un estudic de mercados de yuca', se han colocado
muestras del nuevo almidén en varias industrias gque han resultado
nuevos clientes para la UATAPPY. El estudio de mercados también
ha ayudado a identificar dreas pricoritarias para la investigacién
de nuevos productos. En especial, se ha identificadoe el interés
del sector de productos carnicos en obtener carnes procesadas de
bajo costo y mejor calidad. Estas industrias demuestran interés
en el uso del almidén de yuca para alcanzar sus objetivos, pero
desconocen las mejores formulaciones para estos productos.
También, se ha identificado con los diagndsticos del
procesamiento actual de la yuca gque hay muchas dreas donde se
puede y se debe mejorar la calidad de los productos y del
procesamiente. Se propone con este proyecte, trabajar de forma
integrada en el desarrollo de nuevos productos carnicos
utilizando almidones y harinas de yuca en su composicién vy en el
desarrolle de procesos y manejo a nivel de productores-
procesadores gque puedan garantizar la calidad de las materias
primas de yuca.

1.3. La Organizacidn Campesina.

La UATAPPY tiene su personeria juridica como una asociacién
agricola de segundo grado, cuyos estatutos fueron aprobados por
el MAG, mediante ‘acuerdo No. 49 del 11 de octubre de 1988,
denominé&ndose entonces Unidn de Asociaciones de Productores y
Procesadores de Yuca {UAPPY), con domicilio en la ciudad de
Portoviejo, provincia de Manabl. Con el acuerdc 0259 del 29 de
mayo de 1992, sus estatutos fueron reformados para constituir la
actual organizacién. El1 objetivo basico de la reforma fue el de
poder representar legalmente a aquellos agricultores productores

' El estudio de mercados se inicidé en Julio 1992 y terminari
en Abril 199%3. Lo estd haciendoc CENDES en colaboracién con la
UATAPPY, CIAT y FUNDAGRO. Aunque no se ha terminado el estudio,
varios clientes ya han hecho pedidos de materiales en cantidades
significantes.



de yuca, que por no poseer titulos de propiedad de su tierra no
estaban legalmente asociados, pero mantenian vinculos comerciales
cen la Unién. Los estatutos vigentes, facultan a la organizacién
para gue puedan contraer préstamos y recibir recursos no
reembolsables de fuentes nacionales e internacionales y para
otorgar créditos.

La UATAPPY como una organizacidn de segundo grado persigue los
siguientes fines:

a) Procurar la unidad y participacién amplia y consciente de las
organizaciones socias para alcanzar un desarrollo social y
econdmico mas armdnico.

b} Procurar la capitalizacién de la Unién a través de la
formacién de un capital social, apoyado con créditos internos y
externcs.

c) Fomentar las actividades agroindustriales buscando el
mejoramiento de los productos para elevar su calidad y por ende
alcanzar mayor valor agregado en beneficic de sus socios.

d} Invertir en la instalacién de centros de procesamiento
agroindustriales de la UATAPPY y de sus asociaciones, otorgando
créditos para produccién, procesamiento, comercializacidn y
utilizacién o manejo de la materia prima.

e) Solivitar a los poderes piliblicos y privados de organismos de
desarrollo nacicnal e internacional para la construccién,
adecuacidén y mejoramiento de la inversién fisica para el
procesamiento de la yuca.

f) Fomentar las actividades educativas y soclo=-culturales.

g) Vincular a la UATAPPY con las demds organizaciones similares
del pais y del exterior, con el propSsito de propiciar el
intercambio de conocimientos, observaciones y experiencias que
eleven el nivel de capacitacidn de las afiliadas.

La UATAPPY esti conformada actualmente por 17 asociaciones de
base (9 APPY y 8 ATAPY) que agrupan alrededor de 20 agricultores-
productores de yuca cada una, beneficiando aproximadamente a 320
familias c¢ampesinas de bajos ingresos. Tres asociacicnes estéan
formadas exclusivamente de mujeres, siete solo por hombres y
siete son mixtas. Los miembros residen en un radio de 3-5 km
alrededor de la planta procesadora de yuca sede de la asocciacidn.

Las asoclaciones compran la yuca fresca producida por sus
miembros y por otros productores y se encargan de pelar las
raices frescas, picar, secar y empacar en sacos para vender a la



UATAPPY. A su vez la organizacidén de segundo grado los
transforma en harinas y otros derivados y los comercializa. Este
mecanismo m&s otros servicios que brinda la UATAPPY a sus socios
ha permitido a las familias campesinas de esta regién de Manabi,
contar con recursos econdmicos para arrancar en su actividad
productiva y desarrollar un proceso de mejoramiento de las
condiciones de vida de los productores agricolas socios y no
socios.

2., BITUACION ACTUAL.
2.1. Diversificacidédn de los Mercados.

La diversificacién de los mercados de una agroindustria rural y/o
el acceso a nuevos mercados constituye un elemento clave en su
desarrollo. La UATAPPY ha mostrado su capacidad para buscar
nuevos mercados durante la crisis de la industria del camarén en
Ecuador {(1989) y para adaptarse a las nuevas exigencias del
mercado. Ademds, el estudio de mercado gue se estd desarrocllando
indica las potencialidades de los productos derivados de la yuca
en la industria alimenticia o no alimenticia. Sin embargc, estos
mercados potenciales implican una serie de nuevos conceptos de la
parte de las organizaciones campesinas para cumplir con los
requlaxtas de estos clientes a nivel de la calidad del producto,
del suministro y del precio.

En otras palabras, la UATAPPY tiene que organizarse y reunir la
informacién suficiente para contestar estas preguntas:

iCudles son los requerimientecs de los usuarios en términos
de calidad del producto 7

;Culles son las ventajas de los productos derivados de la
yuca frente a las competencias?

COmo asegurar esta calidad dentro de su organizacidn?

LQué tipo de control de calidad se podria implementar?
LComo adaptar sus productos a la evolucién de la demanda?

2.2. Invastigacidn en el Desarrollc de Nueves Productos de Yuca.

A través de los Proyectos Integrados del CIAT en América Latlna
en colaboracidn con instituciones nacicnales, tal como la de la
Provincia de Manabi, una pequefia industria de transformacién de
la yuca (harinas y almidones) se estd desarrollando en América
Latina (Coclombia, Brazil, Paraguay, Panamd, Costa Rica...). Sin
embargo, una serie de limitaciones han surgido en el desarrollo
de estos proyectos :

- el desconocimiento de parte de los industriales de los
productos a base de yuca y de sus potencialidades,



- la mala imagen de marca gue pueden tener estos productos
con la idea gue son "de los pobres para los pobres",

- la casi inexistencia de investigacidén en la Aarea de
productos nuevos a base de yuca.

Frente a este diagndstico, una seria de instituciones de varios
paises (Francia, Inglaterra, Colombia, Brazil, Argentina)
presentaron a la Comunidad Econdémica Europea (CEE) una propuesta
de investigacidén para fortalecer las capacidades cientificas en
la drea de tecnologla de alimentos, a fines de la valorizacidn de
la yuca en América Latina. Esta propuesta fue aprobada y las
siguientes linsas de trabajo de investigacidn se van a
implementar a partir de 1993 :

- Caracterizacidén de los productos derivados de la yuca,
influencias de la materia prima y de los tratamientos
tecnolégicos.

- Valorizacidén de los desechos y subproductos de la pequefia
industria de procesamiento de la yuca.

- Nuevos productos a base de yuca por bioconversidn.

- Mejoramiento de las propledades funcionales de los
almidones y harinas de yuca.

- Evaluacidn cowmparativa de las potencialidades del mercado
de nuevos productos de yuca.

Estas investigaciones van a apoyarse sobre los diferentes
proyectos mntegrados de yuca? (establecidos en Colombia,

Ecuador, Brasil, Paraguay, Costa Rica, Panami) para validar los
resultados cbtenidos {nuevas variedades con potencial industrial,
nejoramientos tecnoldgicos, planta piloto de procesamiento y de
tratamiento de los desechos y subproductos, contactos e
intercambios con el sector de segunda transformacidn...).

2.3, Las Potencialidades de las Industrias Carnicas.

El mercado de las industrias cdrnicas en Ecuador tal como en
otros paises de América Latina es en crecimiento con las nuevas
formas de consumo en las ciudades medianas o grandes (comida
rédpida, restauracié6n de calle...). Esta industria utiliza
productos amiliceos (principalmente harina de trigo y almidén, a
veces hasta 15 o 20 %) como ingrediente para amarrar sus
productes y retener agua. En ensayos previos realizades en
Colombia, los industriales indicaron que los productos derivados

? Ver CIAT (Centro Internacional de Agricultura Tropical},
1991, Proyectos Integrados de Yuca, Pérez-Crespo, C.A. (ed.},
Documente de Trabajo No. 79, Cali, Colombia, para una descripcién
del concepto de proyecto: iﬁtegrada aplicado a la produccidn y
procesamiento de yuca.



de la yuca presentan ventajas frente a otros productos amiléceocs
(mejor retencién de agua, amarra més...). Sin embargo, no hay un
estudio técnico disponible sobre la factibilidad técnico-
econdmica de produccidn de carnes frias a base de productos
derivados de la yuca.

La industria cé&rnica ecuatoriana se ha mostrado muy interesada
para ver las potencialidades de utilizacidn de los productos
derivados de la yuca, perc la UATAPPY no tiene la informacién
técnica para promover sus productos y tampoco se conocen los
requerimientos necesarios. Entonces, se propone desarrollar un
estudio técnico para evaluar las potencialidades de utilizaciédn
de los productos derivados de la yuca por sobre los grupos de
investigacién del Instituto de Investigaciones Tecnolégicas (IIT}
de la Escuela Politécnica Nacional de Quito y la planta piloto de
Latinreco de la NESTLE que ofrecio su ceolaboracién y con el apoyo
técnico de FUNDAGRO, del CIAT vy del CIRAD-S5AR. La UATAPPY quiere
aprovechar este estudic para en el mismo tiempo y en relacidén con
este proyecto buscar los mecanismos para llevar a cabo clrculos
de calidad en sus asociaciones, para adecuar la calidad del
producto a los requisitos de una industria alimenticia.

Ademés, los productos cérnicos para gran consumc no son de muy
buena calidad y este proyecto serd la oportunidad de ver las
posibilidades de desarrollar productos de bajo costo y de buena
calidad, tal como se hizo en Europa en log afos 50 (Jjamén y
salchichas de gran consumo).

3. OBJETIVOS.

3.1. Objetivos generales
1. Realizar un estudic técnico-econdmico sobre la
utilizacidén de derivados de la yuca en la industrza de las

carnes frias*

2. Desarrﬁllar una metodologia para constituir circulos de
calidad en la agroindustria rural.

3. Vincular un proyecto de extensidn y organizaciones
campesinas con un proyecto interinstitucional de
investigacién (proyecto CEE).

3.2. Objetiveos especificos.

1. Desarrollar nuevos mercados para la UATAPPY y sus socios
en el sector de las industrias cérnicas.

2. Definir los criterios de calidad y los métodos de control
de calidad, a nivel de las asociaciones de productores y a
nivel de la UATAPPY.



3. Promover los derivados de la yuca en la industria
alimenticia en Ecuador.

4., Difundir los resultados a otras pequefias industrias de
transformacién de la yuca en América Latina.

5. Llevar a cabo un sistema de pago por .calidad (concurso de
calidad, primas, titules...).

6. Adaptar la politica comercial de la UATAPPY en estos
nuevos productos y su organizacidén socio-econémica.

7. Fortalecer la nocidn y el papel de la calidad dentro de
las unidades productivas y relacionar la calidad de la
materia prima con la calidad del productec final.

8. Contribuir al mejoramientc de la calidad de las carnes
frias, principalmente para las de gran consumo y de bajo
costo.

9. Fortalecer a las instituciones de investigacién nacional
en aspectos de andlisis de calidad.

4. DEBCRIPCION DEL PROYECTO.
4.1. Metodologia.

Fara asegurarse gque los dos componentes "desarrollo de productos®
y "organizacidn de un circuloc de calidad" se hagan en conjunto,
se propone el siguiente esguema:

- elegir dos asociaciones de la UATAPPY para producir
harinas y almidones de yuca para consumo humano con sus
"promotores™ de calidad,

~ contratar un técnico para la UATAPPY, para hacer el enlace
entre el manejo de las plantas (materia prima, tipo de
tratamiento, reglas de higiene, dedicacién de los socios...}
¥ los resultados de calidad intrinseca del producto
(caracteristicas fisicoquimicas, propiedades funcionales,
calidad microbiana...) y su aptitud tecnolégica para la
e¢laboracién de carnes frias,

® Un promotor de la UATAPPY, es un agricultor (socio o socia)
experimentado y capacitado para capacitar a otros agricultores en
tecnologia de produccidn o procesamiento. Se pretende, a través
del proyecto capacitar promotores en aspectos de calidad para
ampliar sus actividades con la UATAPPY.



- enseflar a los grupos de procesadores el impacto de un
requisito sobre el producto de segunda transformacidn
(pricticas, capacitacidén sobre reglas elementales de
calidad, manuales sencillos...)},

- sensibilizar las Instituciones nacionales a las
necesidades de investigacién y capacitacidn del sector de la
industria rural vy a los aspectos de organizacidn

soclo~econdmica,

- validar cualguier resultado o probar cualquier 1nformac16n
técnica con los usuarios de segunda transformacién,
aprovechande la imagen de marca de Latinreco en el sector
agro—-alimenticio,

- tener relaciones estrechas con los equipos de
investigacién del proyecto CEE, para aprovechar los
resultados bisicos de su investigacidén y asegurarse de una
garantia cientifica y téc¢nica de las pruebas desarrolladas.

4.2. Plan de trabajo.
Fase I: Estudios preliminares.

1. Bstudic de caracterizaciédn del sector de las carnes frias en
Ecuadoy.

- Inventario y directorio de las industrias de carnes
frias, uwtilizando informacién secundaria.

- Identificar los tipos de productos elaborados, precios,
volimenes, calidades y tipos de consumo.

- Seleccidn de tres o cuatro productos representativos
del mercado ecuatoriano para los ensayos técnicos.

2. Estudio diagnbéstico de las asociaciones especializadas en
produccién de harinas y almidones de yuca.

- Diagnéstico de la tecnologia utilizada y la evaluacién
a priori de los productos procesados en términos de
calidad para el consumo humana,

- Propuestas de mejoramiento técnico para el
procesamiente de materias primas (almidones y harinas),
para fines industriales y de capacitacidén para los
socios.

- Designacidn de promotores de "calidad" en cada
asociacidn.



3. Estudio de los criterios de calidad de la harina de yuca para
consumo humanc en industrias alimenticias ecuatorianas.

- Complementando y continuando el primer estudio de mercados
de derivados de yuca, se entregaréd muestras de harina de
yuca para consumo humano a unas industrias (la cual no fue
disponible en cantidad suficiente durante el primer estudio
de mercado)} a unas industrias seleccionadas para gque hagan
pruebas de uso.

- Hacer una encuesta para obtener los resultados de las
pruebas.

- Presentar un informe de resultados.

Fase II : Estudios técnicos.

1. Desarrollo de una metodologia de evaluacidén de los productos
cadrnicos.

- Parametros fisicoquimicos (textura, color...).

- Criterios de consumo (pérdidas en coccidén, comportanmiento
en diferentes condiciones de almacenamiento : enfrio, bajo

vacio, congelado...).

- Andlisis szensorial (prueba descriptiva y constitucién de
un panel de degustacidén). )

2. Pruebas de utilizacidén de harinas y almidones de yuca en los
productos elegidos.

- Elaboracién de formulaciones.

- Produccién y elaboracidn de carnes frias.

- Evaluacidén fisicoquimica y sensorial.

- Costos de produccidn de las carnes frias y estudio de

sensibilidad.

3. Estudio de las influencias de la calidad de las harinas y
almidones. : .

- Caracterizacién de los productos derivados de la yuca
obtenidos bajo diferentes condiciones de procesamiento y
seqglin la variedad de yuca (tres variedades locales, mésg la
variedad introducida M Col 2215): composicidn

bioguimica, color, absorcidédn de agua, y viscosidad.

- Correlaciones entre tipos de harinas y almidones y calidad
y aceptabilidad del preoducto final.
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- Retroalimentacién de los resultados a nivel de las plantas
procesadoras y modificaciones o mejoramientos.

4. Estudio de dissfios de sistemas de calidad

Fases

4.3.

- Recomendaciones sobre contreles minimos para control de
produccién.

- Recomendaciones sobre la implementacidén y adecuacidn del
laboratorio de control de calidad.

- Establecimiento de rangos de pardmetros a evaluarse.
~-Adiestramiento de personal.

~An&lisis paralelos de muestras: control de calidad de
andlisis.

~-fstableciniento de un check list y auditoria de la plantas
procesadoras de la UATAPPY.

III : PEstudios de factibilidad, prusbas & nivel de
consumidor y divulgacién de resultados.

- Estudio de factibilidad econédmico y de mercadce de los
nuevos productos de carnes frias.

- Pruebas de consumidor por medio de industrias productoras
de carnicos: FEDERER, JURIS, DON DIEGO.

- Realizacién de un boletin técnico sobre las propiedades de
harinas y almidones de yuca y sus ventajas en la elaboracién
de productos cArnicos.

- Organizacién de un encuentro sobre "Utilizacidn de harinas
y almidones de yuca en la elaboracidn de carnes frias" para
técnicos de este sector.

- Elaboracién de un manual didictico por y para los
procesadores de yuca, sobre la calidad en un proceso de
transformacidén agro-alimenticia con los aspectos del
concepto "calidad" de un producto y de un procesoc, manejo de
la planta, organizacidén del trabajo y reparticién de las
responsabllidades.

Organizacién dal Trabajo.

El provectc se llevard a cabo bajo un liderazgoe y colaboracién
inter~institucicnal. La coordinaci®n global del proyecto sera
compartido entre CIAT y la Escuela Polit&cnica Nacional (EPN).
Los responsables para el manejo y administracién del proyecto son
la Dra. Jenny Ruales por parte del Instituto de Investigacién
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Tecnolégica (IIT) de la EPN y la Dra. Susan Poats por parte del
CIAT en Ecuador. Ellas ser&n responsables por los informes
técnicos y financieros del proyecto y el ingorme final. La
unidad de pos—-cosecha de CIAT (Cali, Colombia), a través de su
proyecto CEE sobre la valorizacidn de almidones de yuca y sus
actividades colaborativas con CIRAD, Francia, encontrard un
especialista en elaboracidn de carnes frias, de una de las
Universidades especializadas en este campo de Francia. Esta
parsona llevaré sus trabajos en Ecuador dentro de los
laboratorios y la planta piloto de LATINRECO, Quito, en
colaboracién con los investigadores de la Instituto de
Investigacién Tecnolfgica de la EPN y del INIAP, Sta. Catalina,
Quito. lLos estudios sensoriales y la caracterizacién de los
almidones y harinas se haridn en el IIT/EPN bajo supervisién de la
Dra. Jenny Ruales y con el apoyo de varios estudiantes de tesis

de la EPN.

Log andlisis de calidad de los derivados de yuca producidos por
ia UATAPPY serin llevados por los té&cnicos del INIAP dentro de
los laboratorios de las estaciones de Portoviejo y de Sta.
Catalina. La Ing. Gleria Cobefla y el Ing. Oswaldo Zambrano
{Portoviejo) y la Dra. Susana Espin (Sta. Catalina) seréan
responsables por los trabajos del INIAP dentro del Proyecto.
También se responsabilizard el INIAP por los trabajos
¢colaborativos con la UATAPPY en establecer las normas de calidad
de los productos y la capacitacién de los socios y dirigentes de
la UATAPPY en aspectos de manejo de calidad. Los trabajos de
andlisis y de capacitacifén con la UATAPPY serin apoyados por CIA
y IIT/EPN. ’

El equipo técnico de la UATAPPY, liderado por el Ing. Vicente
Ruiz se hard cargo de la implementacidn de los estudios y
tecnologias para mejorar la calidad de procesamiento de harinas y
almidones para consumo humano. La UATAPPY coordinari los
promctores de calidad, seleccionados entre los socios de las
asociaciones participantes en el proyecto y coordinara las
actividades de capacitacién a través de la creacién de los
circulos de calidad. El coordinador del programa de yuca de
FUNDAGRO, Ing. Carlos Egilez, apoyarid en toda la coordinacién
local del proyecto en Manabl y supervisari el flujo de fondos
locales para el proyecto.

El estudio inicial para caracterizar el sactor de las carnes
frias an Bcuador estar§ a cargo de CENDES, quienes ya tienen la
informacidén sscundaria necesaria para el estudio. Los anflisis
finales de factibilidad econbmica seran efectuados en
colaboracién con la unidad de andlisis y monitoreo de FUNDAGRO.

Para los ensayos de aceptibilidad, se formars un panel con

representantes de una seleccién de las industrias de carnes frias
en el Ecuador.
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Se estima que la colaboracién y participacién de varias
instituciones nacionales e internacionales en el proyecto
fortaleceri las investigaciones y garantizard el éxito del
proyecto.

4.4,

Recursos Existentes y Requerimientos de Recursos Humanos,
Técnicos, Logisticos y Fisicos para el Proyecto.

Recursos Existentes :

*

Técnicos y personal del CIAT, CIRAD/SAR, EPN, INIAP,
LATINRECO, UATAPFY vy Programa de Yuca/FUNDAGRO.
Laboratorios y equipos del IIT/EPQ y del INIAP Portoviejo y
8ta. Catalina. '
Laboratorios y planta piloto de LATINRECO.

Equipos y personal de la planta piloto de almiddn de Yuca
San Vicente y del Centro Demostrativo de la UATAPPY
Portovieijo,

Requerimientos de Recursos Humanos:

*

*

&

1 consultor de CENDES (1 mes) : estudio de caracterizacién
del sector cérnico en Ecuador.

1 consultor particular economista (1 mes) para hacer el
estudico de factibilidad econdémico de los nuevos productos
cArnicos,

1 estudiante UTM de tesis para efectuar estudios aplicados
de tecnologias para calidad a nivel de las asociaciones
procesadoras. :

1 promotor UATAPPY para coordinar los circulos de calidad.
1 joven técnico francés de una Escuela de carnes frias.

3 estudiantes de tesis de grado de la EPN (1 en andlisis
sensorial, 1 en formulacidén y 1 en caracterizacién de las
harinas y almidones).

Requerimientos de Recursos Materiales, Consumibles y Equipos :

*
*
*

Reactivos.

Reparacifnes de equipos existentes (INIAP-Portoviejo).

Equipos para an&lisis de control de calidad (INIAP y

UATAPPY) .

?ajoramientc Yy egquipos menores para andlisis sensoriales
EPN) .

Materia prima para los estudios técnicos.

Bibliografia (EPN, INIAP, UATAPPY).

Gastos de preparacidn de sistemas de calidad y tratamiento

estadistico.
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Requerimientos Logisticos:

* 1 motocicleta para supervisidn de calidad UATAPPY.

* Viajes nacionales y viédticos.

* Viaje internacional (Francia-Ecuador~Francia).

* 4 viajes internaciocnales y viadticos Ecuador=-Cali, Colombia
en Enerc 1994 para asistir a la reunidn internaciocnal sobre
harinas y almidones de yuca.

* Gastos para publicaciones.
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4.5, Presupussto

* Honorarios Subt. 6.000
4 meses consultorias por estudios
econtémicos y de mercado

* Personal T Subt., $.600
1 afio técnico UATAPPY
3 becas de tesis de grado UPQ
1 beca de técnico francés
1 beca de tesis de grado UTM

* Viajes Subt. 6.800
nacicnales
1 internacional (Tiquete Francia-Quito-Francia)
4 internacicnales (Ecuador-Colombia)

* Consumibles, equipos y materiales Subt.26.600

Reactivos:

2000 Escuela Politécnica Nacional (Quito)

4000 INIAP y UATAPPY (Programa de Control de
Calidad de Productos de Yuca-Portoviejo)

1000 INIAP Banta Catalina (Quito)

Egquipo (reparacidn) y Adecuaciones del
laboratorio Portoviejo

Equipo (Lab. Control Calidad-INIAP y UATAPPY)

Mejoramiento lab. y material menor
andlisis sensorial (EPN)

Materia prima (carne, aditivos, proteinas
texturizadas...) ’

Bibliografia (EPN, INIAP, UATAPPY)

Gastos de preparacidn de sistemas de calidad
y tratamiento estadistico (EPN)

Gastos de edicidn (plegables, boletin técnico...)

Motocicleta para promotor de calidad (repuestos,
gasolina)

* Gastos generales e imprevistos Subt. 1000

TOTAL

15

uss
6000

2000
2700
4000

200

2000
1500
31300

7000

2600
6000

1000

2000
10060

1000
2000

4000

50.000



'ANNEXE 2



CONVENIO ENTRE L& FUNDACION PARA EL DESARROLLO AGROPECUARIO
Y EL INSTITUTO INTERAMERICANQ DE COOPERACION
PARA LA AGRICULTURA

CONVENIO No. CO 6.94

PRIMERA: PARTICIPANTES

FUNDAGRO es un organismo privado, scuatoriano, sin fines de lucro que auspicia el
fortalecimiento e integracién de organismos publicos y privados, que realizan actividades
de investigacidn, extension y educacién agropecuaria en el pais. Fue creado mediante
Ducreto Ejecutivo No. 3315 publicado en ¢l Registro Oficial No. 788 del 8 de Octubre de

1387,

El Instituto Interamericano de Cooperacidn para la Agricultura (1ICA} es el organismo

AARFAIAAQAQ.50 Aatiowdeurp do) Sioismp, INISTAGTiSang, pus aricensd o femanianal ] dg

id fondin Biorramir e At o Caeis s mpin s

CLOTINM & ¢ NI TG

El Programa de Desarrollo Agroindustrial Rural, PRODAR, del Institute Interamericano
de Cooperacibn para 18 Agricultura, 1ICA, aprobd como parte de sus actividades en el
presente afo el apoyo financiero parcial al Proyecto "Utilizacién de Harinas y Almidones
de Yuca en Ja Elaboracién de Carnes Frias (en corto, "Proyecto Calidad™).

Este proyecto tiene dos objetivos principales: 1. Formular nuevos productos de carnes frias
de mejor calidad y menor costo, utilizando almidén y harina de yuca, y 2. [nvestigar o
implementar tecnologias y métodos que mejoren la calidad del almidén y harina de yuca
producidos por una organizacién campesina. El cumplimiento de estos objetivos requisren
una estrecha colaboracion de varias instituciones para poder cumplir con ¢l proceso
integrado de desarrollo de nuevos productos para consumo humano.

Si el proyecto es exitoso, resultard en nuevos mercados para los derivados de yuca, mayores
ingresos para los productores de pequefia escala, mayor control de calidad para Ia
organizacién procesadora, un futuro econémico mds seguro y més sostenible para la
organizacién, y la posibilidad de replicar ¢l mecanismo a otras organizaciones. '

TERCERA: OBJETIVO

Este convenio compromete a la oficina del IICA-Ecuador, a través de su Programa de
Desarrollo Agroindustrial Rural, PRODAR, a financiar parcialmente ¢ Proyecto Utilizacién
de Harinas y Almidones de Yuca en la Elaboracién de Carnes Frias (Proyecto Calidad).
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Convenlo No. )

CUARTA: PRESUPUESTO

El total del presupuesto del proyecto Carnes es de USD 41.360, el cual estd cofinanciado
por: CIRAD-SAR de Francia (USD 10.000), Fondo Ecuatoriano Canadiense de Desarrollo-
FECD (USD 12.000), Centro Internacional de Agricultura Tropical, CIAT (USD 3.300), y

PRODAR (USD 16.060). .

El financiamiento del PRODAR es de USD 16.060 y se Jo detalla en ¢l ANEXO 1. El
;wagupuasta ﬁnnnu}x ail_lllm]n;n:&p A ]\‘a( lrt"lfﬂ“b‘t‘!‘ rr‘” aas:) l]gﬁ *f}?ﬂﬂ, mrAp 25K Uﬁn
oty PUMBALUKG o VO AA , BITFRUAR.TF LV s T 3 AMA .

L.OS SUDLOLAIES PresupUesiaos 5¢ Contanilza POS FUUIv y CJOUHIL U 6 PI SIUPUEIL. 21 day
dos ejecutores, se divide ¢l presupuesio en partes iguales,

QUINTA: COLABORADORES E IMPLEMENTACION

Colaboradores: PRODAR-IICA, Escusla Politécnica Nacional-EPN, INIAP-Portoviejo,
Unién de Asociaciones de Trabajadores, Productores y Procesadorss de Yuca de Manabf-
UATAPPY, y FUNDAGRO.

FUNDAGROQ se encargard de la administracién y coordinacién general. EPN realizard
actividadas de investigacién y asistencia técnica. INIAP-Portoviejo trabajard en el control
de calidad de los productos de yuca y de los procesos de ¢laboracién de derivados de yuca
por parte de Ia UATAPPY. El REDAR-Ecuador colaborard en la capacitacién téenica en
¢l manejo de las industrias,

Mediante convenios iastitucionales, FUNDAGRO programard y realizars los desembolsos
respectivos a EPN e INIAP segtn lo sefialado en ¢l presupuesto de las actividades adjuntas.
El 1ICA desembolsard los fondos para REDAR, directamente a REDAR.

SEXTA: DESEMBOLSOS

Por la naturaleza del proyecto en que la mayor parte de los materiales y equipos deben ser
comprados a comienzo del proyecio, se requiere un avance a la firma del convenio del 50%
(USD 13.554) y ol 1066 (USD 1.506) restants o lo antrega del informe &inal del proyeets.
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Convenlo No. 3
OCTAVA: DURACION

Un afio a partir del primer desembolso.

NOVENA: CONTROVERSIAS

En caso de desacuerdo, las partes escogerdn up 4rbitro extermo a las imstituciones
participantés, quien tendrd poder para dirimir y solucionar la discrepancia.

!:ar? constancia de este convenio, las partes firman por triplicado en Quito, a 28 de Abril
de 1904,

) > by /"‘”
. ) 2
Tl ey s
Ing, Luis Bakker Jr. Dr. Julio A. Chang

~——PRESIDENTE (E) DIRECTOR EIECUTIVO (E)
FUNDAGRO FUNDAGRO
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ANEXO 1

FINANCIAMIENTO DEL PROYECTO CARNES Y CALIDAD
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PROGRAMA DE FORTALECIMIENTO DE LA
AGROINDUSTRIA RIURAL DE
TRANSFORMACION DE LA YUCA EN LA
PROVINCIA DE MANABI ., ECUADOR.

UTILYZACION DE HARINAS Y AILMIDONES
DE YOCA EN LA

ELABORACYON DE CARNES FRIAS

Provecto inter-institucional

UATAPPY: Unidn de Asoclaciones de Trabajadores Agricolas,
Productores y Procesadores de Yuca (Manabi, Ecuador)

INIAP: Ingtituto Nacional de Investigacidn Agropecuaria (Ecuador)
EPN: Escuela Politécnica Nacional, Quito, Ecuader)
CIAT: Centre Internacional de Agricuitura Tropical {Cali, Colombia)

CIRAD/SAR:Centre De Coopération Internaticnale en Recherche Agronomique
pour le Développment / Département des Systémes
Agro-Alimentaires et Ruraux (Francia)

LATINRECO:Centro de Investigacidn de Nestlé de América Latina (Quito,’
Ecuador)

FUNDAGRO: Pundacidn para el Desarrollo Agropecuario {(Quito, Ecuador)



FINANCIAMIENTO DEL

FONDOS 1ICA-~PRODAR-REDAR

H

- FONDOS FRANCESES (CIRAD)

de desarrollo)

¥

FONDOS CIAT/EEC

OTROS

APQYD DE INSTITUCIONES

INIAP

- EPN

CIAT

GRUPG CAMPESINO

i

L

----------------------

----------------------

FONDOS FECD (Fondo Ecuatorianc-Canadiense

......................

......................

PROYEQCTO

Us 5 16 060.0

gs § 10 000.0

U8 § 16 000.0

US § 3 300.0



ACTIVIDADES

* Tmplementacion de sistemas de
calidad

* Desarrollo de productos cArnicos

en base de harinaa v almidones



ACTIVIDADBES

~ Implementacion de sistemas de calidad

- Desaryollo de productos cérnicos en base de harinas y almidones

IMPLEMENTACION DE SISTEMAS DE CALIDAD

- A nivel de laboratorio

Seleccidn de parametros de control

Selecclon de métodos de andlisis

- Humedad

- Almidén

- Cenizas

- Fibra

- Azdcares

- Cianuros ,
~ Anélisis microbiolégicos

Implementacion de métodos de andlisis en el

lab. del INIAP-Portoviejo

Intercambio de reaultados.
labaratorio

Eatableciaiente de rangos
registro de datoes.

Control de

y cartas de



- A nivel de produccifn: Inatructivo de control de calidad para la
elaboracién de productos derivados de yuca

- La necegidad de un instructivo

- Generalidades calidad total

- Control de calidad en la elaboraciéh de

almidon de yuca

&

*

&

control de materia prima

sontrol calidad de agua

contral de proceso

toma de muestras

criterios de aceptacidon vy rechazo del
producto terminado

requisitos del almidén

L.as recomendacliones del instructilivo

den control de

aplicando en l1la

calidad 16 eatin
unidad de

;gtrc:«iaaa:<::l<bxm ©rn Los Tablones .



i

1

DESARROLILO DE PRODUCTOS CARNICOS

PORMULACION DE PRODUCTOS CARNICOS

EVALUACION DE LOS PRODUCTOS BESARROLLADOS:
Funcionales: WHC, FHC, Rendimientc a la coccién
Caracterizacién organoléptica:‘ aspecto, color, sabor, textura.
Textura: wedicidén por medio de un texturdHmetro

SELECCION DE MUESTEAS - PRODUCCION
Estabilidad al almscenamiento

* Anflisis microbiolégico

* Andlisis sensorial, etc.

PRODUCCION PILOTO EN INDUSTRIA(S)



LA ORGANIZACION CAMPESINA UATAPPY

PARTICIFPARA EN ESTA FARTE DEIL.
PROYECTO, MEDIANTE EIL

INVOLUCRAMIENTCO DE UONO O MAS
MIEMBROS DE LA ORGANIZACION

CAMPESINA EN:

LAS PRUERBAS ORGANOLEPTICAS DE

CALIFICACION DEL PRODUCTO FORMULADO

EVALIJACITION DE LOS PRODUCTOS

DURANTE 1LAS PRUEBAS DE ESTABIL.IDAD

* La retro-alimentacién hacia la UATAPPY se dard a través de la

informacidén que lleven los miembros de la organizaciéin que participen

an las evaluaciones sensoriales,

MENSAJE:

* Se lograra producir un producto

de buena calidad solamente «con
una materia prima de calidad.
- La necesidad der me jorar la

calidad del almidon v de harina.
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SC/DR/P-132 .
Abril 27, 1994 LBlBe A 1760 sies

Sebor

Mamel Chiriboga, Director

Programa de Organizacidon v Administracion
para el Desarrolio Rural

1ICA

8.D.

Eatimado sefor:

En mayo proximo se cumple el priser afio de ejecucién de la segunda fape del
PRODAR, que se ha venido desarrollando con el patrocinio del CIID, el IICA ¥y el
CIRAD/SAR, periodo que justifica la realizacién de una evaluacidn de lo cumplido y
una proyeccidn de lo progremado, frente al entormo del Programa mismo, de pus
entidades auspiciadoras y del medio rural latincamericanoc.

Simaltdnesmente con esta fecha, se ha logrado la cofinanciacién de la
Cooperacidn Técnica Franceaa para la realizacién de una reunidén del Comité Regional
Ardino del PRODAR, er Quito, entre el 18 v el 19 de mavo proximos. El Grupo de
Acompafiamiento v Apoyo del Proyecto, terndra ima reunion de trabajo los dias 18 y 17
de mayo.

Atendiendo a sum sugerencias, y aprovechando la ocasién de estar reunido el
grupo operativo del Programa, lo mvitma a una renmion PRODAR-Patrociradores, que
se desarrollaria en Quito, en dos etapas: el 18 de mayo a final de la tarde v el 19
de mayo en la tarde. 7 oo

Como extensién a esta revnidn, se programa ma entrevista con la delegacidn de
la Union Buropea, de Bogots, para el dia 20 6 23 de mayo con el propdsito de avanzar
en la discusién de la financiacldén de wn proyecto de transferencia de tecnologia en
el &rea de panela para el Grupo Andinoc, el que ya ha sido presentado de manera
preliminar a la Oficina de la Commidad en Bogot4.

Agradeceré respuesta loc mds pronto posible a esta invitacién, con el fin de
arreglar los aspectos logisticos y administrativos correspondientes.

Aprovecho la ocasién para enviarles um cordial saludo.

; [ 4 :‘\}4
PRODAR Area Andina
mﬁllfﬂilﬂi EJECUTIVA Y COORDINACION AREA CENTRAL ¥ LANIBE: *
BE OPGANTIACION Y Mmzm:m PARA EL DESARROLLOD RURAL. [ICA.

Aples, $5-2200 Coroneis, Sen Josd-Conta Rice, Tel.: 220-00222 - {5%}229‘&761 EMAIL: FEOUCHERQUORYICD  BITHET/MBLANCE QCRYVIGY, B TNE
COORDINACION AREA ANDINA: :gm GE iﬂ?;lﬁﬁ AGRCALINENTARIOS COORDINACION AREA SUR: OFICINA IICA EN CHILE

rade 2505 Bogoti-Coloabia Apsrtadn 224, Corren 34, Santiago-Chite

Teléfono: 2181771 - Facainil 2268876 Teléfono: 2127072-2666335 - Facaimil 2011451

€L Frograsa PRODAR recibe el apoyo del IICA, CLID de Canadi, Cooperacidn Téenica Francess ¥y CIRAD-SAR de Francia



REUNICN: COMITZ AuDINO PRODAR
PROGRAMA REUNION COMITE ANDINO
FECHA: 18 v 139 de maye de 1983
LUGAR: Quito
PROGRAMA:

LT TS A T E
Vi A.Af.r;'w{.}bgg 3

ok

8:30 Inatalacidn

8:45 ~ 10:30 Situacidn de las redes en cada pals. Estado
actual de dJesarrollo, ‘programss y
paerspectivas,

Boiivia
~Y L) '
Columbia
Ecuador
Ferd
Vencruela

1G:30 -~ 10:45 Demcanzo

I0:4AE - 12:.320  Frezentacidn de avanoss ¥y recultedes dn
proyectos de  inveatigecién reesellizadox en =l
marce del PRODAR. {(FPrimera partaz)

Bolivia:r Diagnéstico Degional AILR
Venezuela: Diagnéstico Vaciconal AIR

Ecuador: Produccidn de almidones de yuca para
su utlilizecidén en lg industria carnica

14:00 - 15:30 Presentacidén de avances Yy resultados d=
provectos de investigacidn realizados en el
marco del PRODAR. (Continuecidn)

Colombia: Proyectos de 1la REDAR-COLOMEIA:
Estudice de mercado - sobre la citronelsa;
impacto ambientsal del procezamiento de figque:
aprovechamiento industrial de la carne de
cerdo; utilizacién de la penela e la
rroduccidn de bocadillo



Perd: Tesis sobre ahumads de quesos en
Cajamercsa.

Ecuador: Tesis sobre conssrvacildn de yuca

Colombhia: Tesin agobre instalacidén de Centro
de Acoplo en el municipio de L1 Calra

15:30 - 15:45 Descanso

15:458 -~ 17:45 Presentacidén vy discusidén de avances de
formulacidn de proyvectos andinos en el marco
del PRODAER. Estrategiss perea continuacidn y
financlacidén.

REDAR-ECUADOR: Aprovechamlento agroindustrisl
de cultivos amazénlcoos

REDAR~FPERU: Aprovechamiento agroindustrial de
cultivos andinos

REDAR~COLOMEIA: Impacto ambiental de ls AIR

Otrog que se conalderen

JUEVES 19

8:30- 12:30 Presentacién y dliscusién de avances de ctros
proyectss gue s& promueaven & nivel del PRODAR
para 2su aplicacién o transferencia &a niv=l
del Grupo Andino

PRODAR/CIDIA/Cooperaclién Técnica Franceaa;
Capacitacidén para capacitadores en AIR

PRODAR: Proyecto latinocamericano de
desarrcllo v transferencis de tecnclogia en
panela.

REDAR-Colombia. UNIVALLE. Especiallizecién en
agroindustria rural.

REDAR-Chile. FIDA : Cursos scere
comercializacién de productos campesinas.

PRODAR/PROYECTO GENERC, MUJER Y DESARROLLO.

PRODAR/UNIFEM: Encuentro latincamericanc
scbre mujer y AIR

Qtros aue 2e consideren



2:00- 5:00 Redaccidn v discugidn de acusrdos finales.
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TITTLE: BFFECT OF EXTRUSION ON THE FISICO-CHEMICAL AND FUNCTIONAL
CHARACTERISTICS OF CASSAVA STARCH

Project leader: Jenny Ruales. Ph.D,

Research assistants: Cecilia Carpic. Chem. Eng.
Silvia valencia. Chem. Eng.
Juan Bravo. Chem. Eng.

Collaborators: Pablo Polit. Chem. Eng. Msc,
Oswaldo Acufia. Chem. Eng.

Address : Igabel la Catdlica sa/n y Veintimilla
Quito, Ecuador

Institute:; Instituto de Investigacidn Tecnolégica
Escuela Politécnica Nacional

Postal Address: P.O.Box 17 Q1 2759
Quite, ECuador

Telphone number: +593 2 507138 Fax: +593 2 507142

Home address: Agua Clara 163, Urbanizacidn Agua Clara
Private teleaphons: +533 2 476631

PACILITIES

It is avaiiable for the present research study the following faci{lities: a

laboratory of microblology, Basic chemical analysis, rheoclogy and the sensory

evaluation. A pilot plant egquiped with two extruders, spray-dryer, drum-dryer,

freeze dryer, among other equipment. A hakery pilot plant is also available for
the present study. The HPLC and GC and the system for gel Filtration
chromatography, and the equipment for atomic absorption spectrometry are alao

available for this research study.



BACKGROUND

In the scientific literature few reports has been published in relation to the
affect of extrusion process on the physico-chemical and nutritional

characteristics, If we can know the characteristics of special material and
hehaivor of them after processing, it is more easy to find application for that
product., The market of cassava could be expanded angd the cassava producers will

receive directly the effect of that phenomens.

OBJECTIVES

1.- To study the physico-chemical and nutritional characteristics of raw

cagsssava starch.

Z2.- To study the physico-chemical, functional and nutritional characteristics of
raw cassava starch after extrusion processing.

3.- To prepare some products based on extruded samples. Baking trials will be
also performed. Meat products (sausages and ham will be also prepared)

METHODOLOGY

Materials
The cassava starch will.be obtained from ?ortoviejémgcuador {or starch kgght be

produced at IIT/EPN, Ecuador).

Methods

1.- Cassava starch will be produced under laboratory conditions in the IIT/EPN
Quito or obtained from Portoviejo. The samples will be stored under
refrigeration until further analysis.



The extruded samples will be prepared using an extruder BRABENDER 20 DN Model
825602. An experimental desing will be applied to study the effect of

temperature, wmoisture content, compression ratio of the screw and speed of the

sCrew.

2.~ The content of total starch and resistant starch in raw cassava starch,
cassava flour before and after extrusion will be.evaluated using an enzymatic
colourimetric method. Moisture content, protein, ash and dietary fibre will be

alsp evaluated in the samples.

The' sugars in the samples will be evaluated by a colourimetric method and by

using HPLC methods.

3.- The rheological characteristics will be svaluated by carrying out the water
absorption index, water gsolubility index, swelling power and amy;ographic
viscosity analyses. The density of the extruded material will be also evaluated,
The structure of the extruded products will be assayved by using aﬁ INSTROM
TEXTUROMETER. i

4.~ The molecular size distribution will be evaluated by gel filtration

chromatography.

5.~ The availability of starch will be analysed as per cent of hydrolysis after
the samples will be incubated with o-amylase.

6.~ Formulation trials of baked and meat products using extruded material In
the baked samples, velunen and texture of the bread will be evaluated.
In meat products, the texture analysis will be performed.

7.- In the baked products as well in the meat products aceptability and
stability studies will be carried out.- . -

P D i

T i - .
PR s TR e w

8.- All the samples before .sensory analysis will have good microbiologycal

»

quality. ) .



Activity

SCHEDULE

Months

s

& 5 6 7 8 9 10 ddi.,12 13

Purchace of sapples
{Srarch anf flour)

Sample preparation
~Frxtrusion samples

Characterization raw
cassava starch
- Proximal analysis
- Starch content
~ Dietary fibre
- Rheological
analysis |
~ Gel filtration
~ Availability of
starch

Characterizaction of
extruded samples
-~ Proximal analvsis
- Starch content
-~ Dietary fibre
- Rheglogical
analysis
- Texture analysis
- Gel filtration
- Availability of
starch ‘

Preparation of bread
& meat samples
- Preparation
- Texture analyais
- Acceptability
~ Stability

Collection and
Processing of data

Preparation of
scientific paper
hased on the reasearch
work

Report

O

e ———

A . o 4 A A T - T

o ———




5

CosT

Item Dallars (USSH)

Bquipment (Magnetic stirrer
. vacum pump, water bath,

vefrigator) 2 700.0 -

Minor equipment and spare .
parts: automatic pipet,
column for HPLC, material for gel

filtratvion. 1 500.0
Chemicals 1 008.0
Enzymes and standards 700.0
Glass ware 500.0
Raw material & Transport 1 500.0
Bibliography i 500.0
To publish 200.0
Man power (12-months x 150 US §) 1 800.0
Qthers {Adniﬁis:ration, teleph. , 200.0

fax, and post)

TOTAL 10 500.0
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Cali e 24 mai 1994
Notes de réunion
rédigées par D. Dufour & l'attention de:  Bernard Bridier & Nicolas Bricas
Programme défi alimentaire urbain et promotion des
entreprises agro-alimentaires.

Anne Lucle Wack & Dany Griffon
Génie et Technologie Alimentaire

Maison de la Tachnologie.
CIRAD-SAR, Montpellier, FRANCE.
Fax (33) 67 61 12 23

Ces notes font la synthése de la réunion ayant eu lisu & la délégation de la Commission
Européenne de Bogota le 23 mai 1994 sur le thame du montage d'un programme de recherche
développement avec I'Union Européenne (U.E.) sur le sacteur de la fabrication de la PANELA.
On notera que la délégation de Bogota est responsabie des relations entre |'U.E. et des deux
pays : Colombie et Equateur, et participe au montage des projets de coopération pour ces

deux pays.

Présents : Philippe Combescot UE - Conseilier
Jean Charles Fishrer  U.E. Coopération pour le développement
Renata Duran U.E. :
Agustin Abarca CIMPA Directeur tachnique
Hugo Garcia CIMPA Qualité et Technoiogie
Gonzaio Rodriguez CIMPA Commercialisation
Hernando Riveros REDAR Correspondant PRODAR Colombie
Frangois Boucher CIRAD-SAR Directeur PRODAR
José Muchnick CIRAD-SAR Systames techniques

Dominique Dufour CIRAD-SAR Technologie alimentaire

Cette réunion a 6té organisée suite & 'aimabie courrier de Monsieur Philippe Combescot
du 14 mars 1994, réf. PC/RD/415, qui apres lecture du document de synthése de la réunion de
PRODAR réalisée a Cali en octobre 1993, a bien voulu nous informer des queiques pistes de
financemant envisageabie par I' U.E. pour ce projet.

La réunion a pu étre organiser 4 cette date afin de profiter de la présence en Colombie de

" Frangois Boucher (CIRAD-SAR ; Costa Rica) et de José Muchinick (CIRAD-SAR ; Frdnce).

Afin dinicier la réunion, Hemando Riveros (REDAR Colombie) & réalisé une courte
présentation du projet de transfert de la technologie "Panelera™ développée par le CIMPA a
d'autres pays du pacte andin et en particulier a I'Equateur. Les principaux axes du projet
concement ;

La modification d'écheile (la technologie développée au CIMPA parmet de traiter des
quantités supérieures & celles envisageables en Equateur).

La diversification de prodults (en particulior la production de paneia sous forme
granulée et liquide). ‘ !

La conception d'emballage (doveloppement de nouveaux emballages pour le marché
local et l'exportation).

L'amélioration de la qualité (définition des normes de production, développement de
pansla biologique pour l'export)

Amélioration du niveau de vie sn zone rurale,



Aprés cette présentation de l'avancement des réflaxions mendes pour I'dlaboration de
ce projet, Monsieur Philippe Combescot a fait le point sur les différentes lignes budgétaires
- - deI'U.E-pouvant permettra de financer ce projet. Quatre lignes budgétaires différentes sont
2 envgsageables pourieﬁnancsmnt dun {el projet.
g DE srlarJEUNAC n: rigre
R "‘";Leapmgmmmesm Do
SR rﬁiaﬁgmsaﬁ Goapéra%m éconamzque .
O PO N -1 3010«Ooepératzon techmqasexfmanqéra e e

Llomor s SONERSL pBlorial e . IR S 2

o o
D " & - TS [ PR

a dﬁﬂAGia;m,, pal u oo o ll‘"

. Les. prmedmmm&de technologu& sur le pacte andm domm’é;rgmsemés a

T landunia dé CartagenauUNAC qui a son sibge A Lima au Péroys Suite;A une,question de

Y Frangois "Bouchar, (Rhilippe, Combeseot - informe. que ce type de cel[ghofaﬁon n'est pas

“T 0T pnvisageabe awec HICALEn effet 1U.E.-a-un accord de coopératsoa avao a JUNAC mais il
n'existe aucun accordde goopérationavec HICA. . e Ny R .

vt B PhillippeCombesoot précise qutagjourdhui a JUNAC na.pas de projet concret sur le

v 'ﬁm&andm,,quammuonnemmm difficile, et que la quagi-totalité, d9.spn budget est

: ~dastiné a Ja fgrmatiom:la JUNAG pourrait aves Tappui de FULE, financer un-prgjet du type

“Situation de la production de panela dans les difiérents pays du pacte an&za; . mais Philippe

Combescot fait part de sa crainteude: veir, le programme 8. transfmmn "programme

tounstzque piutbt Gu'en véritable pwg?amme scientifique ot tgchmgue 0

?1~vr—~;_;a S } W ._;«s'_tf

'

e

st o 9":3&.;,. =
* il Le programme STD4 - - g oEmn SR0T L
Le nouveau programme’ mcharche Sc:er;se ot Tachnabga mgjjes pays en
Dévefioppémm de la DG X et maintenant mis.en place a I'U:E.- L'appelid'offre sera bisntdt
--diffusd. La-remise & I'.E-des dossiers-de demande de financement:diiment romplis, se fera
jusqw& la-date fmiterdu 30:Novembre 1984 Pour ce programimeriessampasantes recherche
't foemation somprédominantss: La:procddure:sera: la-méme . que peur, STD3 en particulier
pour la qualité des recherches & entreprendre et la nécessité d'associer deux:partenaires
 gurgpéens,. maig las Mmoritants des projets retenus cseronticvoising:-de: 250 000 ECU,
‘axéébﬂbnnﬁlmmijéWMO»’ECU:'Mueibmamde,pmmma;&'tﬂs Iwalgrisation du
manioc” gérd par le CIRAD:SAR (760 000 ECUJestle-plus.gros:programme da Ja DGXII/STD
! u@% tel montant senyudsormais extrémement difficile 4 obtenir:: 5o enu
S CoLTNE SBINECONS BB W L0 RaL T nE B0 uh s *:ﬁ SIS L 55’*1‘?';
Iﬂtﬁﬁymwi“‘“Wraﬂon éeononﬂque ftEn mTiegevion.
Cette ligne budgétaire ne -permet pas de financer *des oﬁmmmmrt sur
d'autres pays du pacte andin. Elle fai'partie du: dispositié de coopératien bilaiérale entre I'U.E.
ot le" paye ‘tiers (Coldimbie | oEquitens). iC'est le cpays- demandeurtquiCdoit formuler ia
demande. Poir @ Tolombie ki demande aloit -8tre formuiée par Mlaneacidn Nacional. Le
CIMPA doit présenter un'projet & Plansucion-latierast qui ¥oit dorrier sonaviil pour formuler
la demande de financement a FU.E. Lo montant. au.ﬁmmmmm de l'ordre de
250000 ECU st conceme los aspects : Amélioration technique pour I'élaboration du produit,
qualiité, emballages,. produits biologiques, distribution a lextédeur du pays et sur I'U.E.,
&m@:m wpmodr ;aaemmmi @t e s S snlones
. WU SE AUt e R, csm&?’ & *"1"1,., “":’ T Lo w! i"‘d&
AL M g EVMIiWW“ “ teennique atfingnoisre.
Cette ﬁgmmdaﬂdirﬁrasf e At prafors o téveiapisiment bilatéraux permettant
i - lo développement d'un secteur ou d'unaf“fsﬂcm fégion L"asﬁ%' ration des conditions de vie
AR LI N hADEER B "des Detit ertréprbhals et un Motsur! c&pita!@oar “la mise en place du
projet. Ces projets sont toujours d'un MEHtlint Supérieur & un million' ’ECU et sont compris
entre 2 & 15 millions dECU.




3 Jadn Charles Fighrer, rssponsab&e codpérataerz pour ierdévslog;gamam a ia dé!éga:sos;
s'ast montrd trés intéressé pour la thise sn place-d'un 'programme pluridisciplinaire en
Equateur. Un programme du type promotion de I'agroindustrie. rurale (panela, transformation
du manioc, distillerie, fromages, produits de la"pdche...},vavee une forte collaboration du
CIMPA, du CIAT, du CIRAD qui pourraignt: §tre sollicités Bu travers de missions d'experts,
serait trés favcraﬁéﬂﬁm-m&ﬁi”par la délégation!!Un mamtant de 2 & 3 millions dECU
pourrait otre sollicité pour un tel programme avec de fortes chances d'étre obtenu. La
meilleure région en Equateur reste & déterminer. Ces projets: permatient d'acheter des

28 aipeignts en colfs marginaux si.ils sorit indispensables @u- déroulement du projet. La
’““f f‘ fa3 bﬁﬁat:an'ést une’ composarnte-trds imponante de cés: projets{jusau'a 50 durmontant total).
WD 2R CUUPHIDE Cambascot fait ‘remarguer quesies:Squatofishs . anténtrmément:de mal &
‘fﬁrmufer ‘de-'bond projets et qu'a. partirsde septembre-:urk membre: de.{'V).E: sera détaché
auprés du CONADE pour aider a la constitution de:cetype deprujet: m s o35 ¢
b IERED F’our’ les projets équatoriens, le’-projet-deit .Stre présanté.jau -GONADE (Monswur
- A 2aGallardd présidentdu CONADE) qui-défini dne priorité paurie-pays et transmet fa-dossier 4 la
s *ﬁ’d}];éhEellbna (Dleqé Pamdas’) et cema chancellére qui formuleda:demands de, financement
‘. aTu.Bi: 2 " BOEA Pl SN 8L nOuouhon A :At'r\h,“
210N DIdrénts problimu pour wty]wda:pmht SRR - R A O T S s T
Le projet ast géré par une co-direction(Pays amceraé B uneen o
I'Equateur devra nommé un responsable du projet. Philippe Combescot fait remarquer
qu'a 99% des cas, la personne responsable aest uf politiciem proche, dy Jouvernement qui
ﬁbﬁa peudinténdt au développement du programme. . & .3 Lavuon
é ~ -‘3 2 Y B »organise. un’ appel d'offre international :auprds ﬁam%m%wnwm {en
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Résumé des différentas lignes de financement envisageables

Lignes DG Durée | Budget | Date de Activités g
budgétaires (Concernée ECU résentation
Information concemant le secteur
JUNAC ! 1an panelero sur le pacte andin
Recherche - Formation sur
STD4 XIi 3ans | 250000 | Novembre 94 "af"ég”aﬁm de la qualité de fa
= pane _
Commercialisation, amélioration
Ligne 3011 i 2ans | 250000 | Novembre 94 [d@ la qualité, produit biclogique,
amballage, export
Développement rural en Equataur
Ligne 3010 ! |35 ans|3 000 000, Novembre 94 #gm*ﬂiustfiﬁ (Panela, manioc,

Apras la réunion & I'U.E. , une réunion de synthése a permis de définir les actions a
entreprendre pour les différents projets & monter.

JUNAC

Hernando Riveros (REDAR Colombie), ancien membre de la JUNAC se charge de
prendre contact avec Luis Paz Silva & Lima pour étudier les possibilitds du montage d'un
programme “Situgtion de l'agroindustrie panelera sur le pacte andin®,

STD4
Un programme sera présenté en novembre par le CIHA&SAR sous la coordination
genérale de Bermard Bridier.
Ce programme associera e : CIRAD-SAR (France)
CICAT de I'Université de Delph (hollande)
CIMPA (Colombie)
CITA (Panama)

et probablement pour les aspects nutrition :  ['Universidad del Valle (Guatémala)
et sera orianté amélioration de la qualité de la panela.

Ligne budgétaire 3011 coopération Commerciale

José Muchnick, Hemando Riveros, Gonzalo Rodriguez et Hugo Garcia se chargent
d'écrire une proposition 2 soumettre A planeacién nacional par le CIMPA et définiront le rle
de PRODAR dans ce projet. Amélioration de la qualité et de ia commercialisation de la panela.

Ligne buigétaire 3010 coopération technique et financiere

Aprds discussion, la meilleure région pour le développement d'un projet microrégional
semble &tre e région de Portoviejo en Equateur. En effet, fagroindustrie du manioc, la
production de pansla et d'alcool de canne A sucre, ia péche artisanale font de la région de
Manabi une excellente zone pour monter un projet microrégional de développement rural. Il a
é1é¢ décidé que Susan Poats pourrait présenter le programme au CONADE avec 'appui de
FUNDAGRO. Un contact tééphonique avec Susan Poats & confirmé son intér8t d'écrire une
telle proposition. Elle organisera une rencontre avec Philippe Combescot et Jean Charles
Fighrer lors d'un de leurs séjour & QUITO. Ceux-ci ont montré un grand intérét pour visiter
cette région et particulidrement les unités de production des agroindustries rurales {Panela,
manioc, aicool...).



