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1. ANTECEDENTES GENERALES DEL PROYECTO DE INNOVACION AGRARIA EN EL

MARCO DEL CUAL SE PRESENTO LA PROPUESTA

A. Nombre del Proyecto de Innovacion Agraria

Proyecto Parque de Algarrobos Puri Yali

B. Fuente de Financiamiento

Compariia Minera Xstrata Lomas Bayas. Ejecutada por Corporacion de Desarrollo de La
Provincia de El Loa.

C. Duracién Proyecto Innovaciéon (en meses) y Fecha de Término

18 meses / Diciembre 2013

D. Resumen Ejecutivo Proyecto (max. 400 palabras)

Parque de Algarrobos Puri Yali, ubicado en la ciudad de Calama, tiene una extension de 12,3
hectareas, las que permiten un desarrollo productivo del parque, convirtiéndolo en una
propuesta sustentable y sostenible. Esta situacion generara ingresos permanentes a la
Asociacién de Agricultores (ASAC), quienes seran los administradores de este lugar y uno de
los principales beneficiarios.

Esta situacién se basa en el alto potencial productivo de los algarrobos y en el gran potencial
comercial de los productos elaborados a partir del algarrobo, no sélo en el mercado chileno,
sino que también en el extranjero. Estos productos tendran un plus adicional puesto que seran
elaborados en el desierto mas arido del mundo, tendran un manejo agronémico ecoldgico, y
aportaran a la diversificacién productiva del Oasis de Calama. Ademas, estos productos seran
puestos en el mercado a través de un canal corto de comercializacion.

El proyecto nace por la necesidad de promover el desarrollo del parque de algarrobo a un nivel
productivo, posicionarlo al interior de la comunidad y utilizarlo como un recurso formativo para
el cuidado y respeto por el medio ambiente. Para ello, se esta focalizando en desarrollar un plan
de negocio en torno al Parque de Algarrobos Puri Yali para ser administrado por la Asociacion
de Agricultores de Calama (ASAC).

Se debe indicar que este trabajo no solo es vital para el enfoque productivo del parque, sino que
también permite contribuir al desarrollo y potenciar a la organizacién que es estratégica por su
contribucion al Oasis de Calama.

2. RESUMEN DE LA INICIATIVA Resumir la justificacion, resultados e impactos alcanzados
con la propuesta. (max. 400 palabras)

La gira de innovacion a la ciudad de Piura, Peru se desarrollé entre los dias 18 y 26 de Octubre
de 2012, dias en los cuales se visitaron un gran nimero de entidades y empresas dedicadas a la
elaboracion de productos derivados del algarrobo, tales como Universidad de Piura, AIDER,
CITEagroindustrial, Santa Maria de Locuto, Ecobosque, ASPROBOS, y otras.
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El objetivo de la gira fue adquirir los conocimientos necesarios, en terreno, acerca de la
produccién y comercializacion de alimentos derivados del algarrobo, para tomar una decision
sobre el futuro productivo del parque de algarrobos Puri Yali.

Esto se cumplié totalmente, puesto que en la gira se tuvo la oportunidad de conocer las
diferentes alternativas de produccion y comercializacion existentes de productos tales como la
harina, algarrobina, miel, sucedaneo de café, entre otros en el mercado peruano; por lo tanto,
esta experiencia ayudara a tomar una decisién 6ptima sobre la elaboraciéon de un producto en
base al algarrobo utilizando las vainas del Parque de Calama.

Se eligi6 el sector de Piura, sector norte de Perd, ya que se encuentra la mayoria de las
experiencias de produccion y comercializaciéon de productos derivados del algarrobo. Asimismo,
Piura cuentan con los estudios, investigaciones, normativas y tecnologia apropiada para el
procesamiento de estos productos, gracias al apoyo que la Universidad de Piura, Universidad
Nacional de Piura y del Gobierno Regional brindan a las micros y pequenas empresas

Lo observado y aprendido en esta gira de innovacion tendra real impacto en la toma de decision

sobre qué producto sera elaborara por parte de las mujeres de la Asociacion de Agricultores de
Calama.

3. PROGRAMA

3.1 ltinerario Gira Técnica (indicando pais, lugar y fecha visita)

La gira se desarrollé entre los dias 18 y 26 de Octubre de 2012, dias en los cuales se visitaron
un gran numero de entidades y empresas dedicadas a la elaboracion de productos derivados del
algarrobo.

Fecha Entidad Visitada

Jueves 18 Octubre e Calama —Santiago — Lima- Piura
Viernes 19 Octubre e Universidad de Piura

e Colegio Turicara

e CITE agroindustrial

Sabado 20 Octubre e Mercado de Catacaos, La
Espafiolita, Productos Naturales
Tallan
Domingo 21 Octubre o Libre
Lunes 22 Octubre o Empresa Santa Maria de Locuto
Martes 23 Octubre e Empresas ECOBOSQUES
o Empresa Santa Maria de Locuto
Miércoles 24 Octubre e Asociacion AIDER

e Negocios Agropecuarios Espinoza
e Proyecto Regeneracién Natural

Asistida
o Asociacion ASPPRABOS
Jueves 25 Octubre e Proyecto NORBOSQUE
Viernes 26 Octubre e Piura-Lima-Santiago-Calama
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3.2 Programa actividades de difusion (indicando: Lugar, fecha, hora, nombre exposicién y
expositor)

El programa de difusién contemplé una charla de difusiéon para agricultores, socios de ASAC,
empresas y entidades relacionadas a ASAC, y publicacién de la gira en boletines y paginas web
tanto de PROLOA como de Compaiiia Minera Xstrata Lomas Bayas.

Actividad Fecha

Péagina web Universidad de Piura 29 Octubre
Pagina web PROLOA 31 Octubre
Pagina web Instituto Forestal 5 Noviembre
Pagina web El Loa 20 Noviembre
Charla de difusion 21 Noviembre
Pagina web Proloa 22 Noviembre
Boletin Compaiiia MX Lomas Bayas 3 Diciembre

3.3 Indicar modificaciones con respecto a lo programado. Justificando. (Max. 200 palabras)

Debido al cambio de fecha de la gira, las publicaciones y difusién cambiaron sus fechas
originales. Ademas, hubo entidades que no estaban contempladas en el programa que
publicaron informacién de la gira a Piura, tales como Universidad de Piura y Loa Actual,
(informativo de Calama). De esta forma, la informacion acerca de la gira llegé a mas personas de
lo programado y esperado.

4. ALCANCES Y LOGROS DE LA PROPUESTA

4.1 Problema a resolver planteado inicialmente en la propuesta

El problema a resolver se relaciona con la toma de decisién sobre qué derivado del algarrobo se
elaborara por parte de las socias de la Asociacion de Agricultores de Calama (ASAC), utilizando
la materia prima del parque de algarrobos Puri Yali de Calama. A partir de lo anterior, el otro
problema planteado se refiere a los procesos de produccién y las maquinarias utilizadas en
dichos procesos.

4.2 Objetivos planteados inicialmente

El objetivo de la gira fue adquirir los conocimientos necesarios, en terreno, acerca de la
produccién y comercializacion de alimentos derivados del algarrobo, para tomar una decision
sobre el futuro productivo del parque de algarrobos Puri Yali de Calama.
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4.3 Objetivo Alcanzado tras la realizacion de la propuesta

Con el desarrollo de la gira se pudo alcanzar con creces el objetivo planteado en un inicio, ya
que los participantes de la gira tuvieron la oportunidad de conocer in situ los sistemas de
produccién existentes en Piura, y comercializacion de estos productos, tanto en tiendas
especializadas como en supermercados. Ademas, se obtuvo informacién oficial por parte de
entidades como Universidad de Piura y AIDER en el anejo de esta especie de prosopis.

4.4 Resultados esperados inicialmente en la propuesta

Aplicar las técnicas de produccién aprendidas en Piura para la elaboraciéon de un producto unico
e innovador en esta zona, basado en todas las opciones de produccién y comercializacion de
alimentos derivados del algarrobo.

4.5 Resultados obtenidos tras la realizacion de la propuesta (Adjuntar en Anexos Listado de
material publicitario y técnico generado u obtenido y copias de dicho material, indicando autor
del documento.

Esta gira permitié conocer las diferentes alternativas de producciéon y comercializaciéon en base al
algarrobo, y observar los distintos procesos productivos y técnicas aplicadas ya que se
desconocian muchos de ellos. Ademas, permiti6é a los socios de ASAC aprender de sistemas de
trabajos asociativos, puesto que la mayoria de las experiencias visitadas se basan en el trabajo
de comunidades. Todo lo anterior ayudard a tomar una mejor decisién respecto al futuro
productivo del parque de algarrobos Puri Yali de Calama, y aplicar las mejores practicas de
procesos productivos.

4.6 Explicar la diferencia entre resultados esperados y resultados obtenidos.

La diferencia entre los resultados esperados y obtenidos se refiere a la obtencion de mayor
informacién de la esperada, lo que implica que no s6lo se replicaran técnicas aprendidas en los
procesos, sino que ademas, se amplié la gama de productos que las socias de ASAC quieren
elaborar. Por otro lado, Se aprendié sobre los trabajos de las comunidades, lo que implica mas
compromiso y trabajo en equipo, situacion que ayudara a los socios de ASAC. Por lo tanto, la
gira a Piura fue mas beneficiosa de lo que la Asociacion de Agricultores de Calama esperaba.

4.7 Deteccion de nuevas oportunidades y aspectos que quedan por abordar

Las oportunidades que mas destacan la asociacion de Agricultores de Calama se refieren a la
gran variedad de productos que se pueden elaborar a partir del algarrobo. Si bien es cierto ellos
han trabajado con la Universidad Arturo Prat en la elaboracion de chocolates y harinas, en Piura
se conocieron muchos otros productos e innovaciones en los procesos productivos.

Se obtuvo informacién valiosa con respecto a las maquinarias que se deben utilizar e
informacién de mercado. Esta gira, ademas, ayuda que los agricultores se involucren mas en el
tema del algarrobo y se especialicen en el area.

El trabajo que comienza ahora la Asociacion de Agricultores de Calama se refiere a la toma de
decisiones con respecto a la produccién del derivado de algarrobo, y como las entidades que les
dan asistencia técnica y apoyo econémico participaran de este proyecto.
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5. IDENTIFICACION DE LOS PARTICIPANTES A LA GIRA

Entidad s
o Nompre y e donde | Pais Pro‘fegnon,” Correo Electrénico
Apellido Pasaporte ) especializaciéon
trabaja

Ermelinda Sacia
1 | Cerda ASAC Chile Agricultora

Cuellar

Juand Socia .
2 | Ramona ASAC Chile Agricultora

Varas

Maria

Yolanda Socia . .
3 Toroco ASAC Chile Agricultora

Herrera

Mireya .
4 | Campusano Eg;'g Chile | Agricultora

Trigos

Ubaldina Socia ] ]
5 Cari ASAC Chile Agricultora

Vonn Presidente
6 Cas’gro ASAC Chile Agricultor

Barrios

Daniela Ing. Comercial
7 | Umana PROLOA | Chile | Asistencia

Toledo Técnica ASAC
5.2 Indicar modificaciones con respecto a lo programado. Justificando. (Max. 200 palabras)
Ubaldina Coria Cruz se integr6 a la gira en ultimo momento, puesto que Esteban Araya Toroco
decidié no viajar a Piura por temas delicados de salud.

6. ASISTENTES AL EVENTO DE DIFUSION

6.1 Total Asistentes. Adjuntar en anexos lista de participantes indicando nombre, rut, ocupacion,
empresa, mail perfil de asistentes (Estudiantes productores, investigador, etc.)

Total asistentes: 39 personas, de las cuales 34 son agricultores interesados en el area
productiva del algarrobo y 5 profesionales de apoyo a la Asociacion de Agricultores.

6.2 Indicar modificaciones con respecto a lo programado. Justificando. (Max. 200 palabras)

Originalmente la fecha de charla de difusion era el 7 de Noviembre, sin embargo, se solicité el
cambio para el miércoles 21 de Noviembre, debido ,principalmente, a los pocos dias habiles para
organizar el evento ( dias 1, 2, 3 y 4 de noviembre feriados) y envio de invitaciones.
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7. CONCLUSIONES. Nuevas oportunidades detectadas, problemas en la ejecucion,

propuestas de mejora para futuros eventos y para gestion de FIA, entre otros.

La gira de innovacion realizada a la ciudad de Piura fue una gran oportunidad para la Asociacion
de Agricultores de Calama (ASAC), puesto que les permitié observar y aprender en terreno los
procesos a seguir en la elaboracién de derivados del algarrobo, y conocer una mayor gama de
productos de algarrobo de lo que ellos manejaban.

Asimismo, pudieron aprender sobre la comercializacién de estos productos, tanto el proceso de
envasado, como el precio y los lugares de ventas. El hecho de incluir a una profesional del
Instituto Forestal a la gira fue una decision muy acertada por parte de FIA, ya que permitio
conocer otro punto de vista mas técnico acerca del algarrobo y valioso, en el sentido de conocer
el trabajo que ellos realizan. Gracias a ella se pudo obtener mas informacion y detalles
importantes sobre los procesos productivos y las maquinarias adecuadas.

Otro punto a favor de la elaboraciéon de los productos de algarrobo tiene relacién con las
condiciones en las cuales se desarrollan: por ejemplo la simplicidad de sus procesos, ya que son
procesos cortos y simples de manejar y controlar, por lo que son replicables a la situacién de
Calama y claramente mejorables. Por otro lado, se tuvo acceso a experiencias de
microempresas asociativas, situacion que ayudé a la ASAC, ya que en la ciudad de Calama se
quiere trabajar a partir del algarrobo de la misma forma asociativa.

Las condiciones climaticas de Piura son similares a las de Calama, principalmente por la falta de
lluvias y altas temperaturas durante todo el afio. Esta situacion, no obstante, permite un gran
nivel de producciéon ya que el algarrobo se adapta perfectamente a estas condiciones. Por lo
tanto, debido a que la agricultura de Calama se ha especializado en el cultivo de alfalfa y maiz,
la explotacion de este nuevo producto se presenta como una gran oportunidad de innovacién
agricola, ya que aportara a la diversificacion productiva local.

ANEXOS

1) Material publicitario y técnico generado
I.  Informe Técnico desarrollado por Daniela Umafia
[I.  Charla de difusion
2) Listado participantes al evento de difusién
3) Otros
I.  Presentacion Power Point charla de difusion
[I.  Notas de prensa en paginas web y boletines.
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Anexo 1: Informe desarrollado por Daniela Umana Toledo, coordinadora de la gira.

Dia N°1: Viernes 19 Octubre 2012- Recorrido por Universidad de Piura y Colegio Turicara

Hora inicio: 8:30 am
Participantes: Doris Pefia Bareto — Victor Morante Flores
Tema abordado: Reforestacién Universidad

En el afio 1984, se realiza la primera reforestacién de la Universidad de Piura con algarrobos de la
especie prosopis pallida. Cada uno de los arboles fue plantado a una distancia de 5 x 5 metrosy 5
x 10 metros, los cuales fueron regados, inicialmente, por riego tecnificado. La segunda
reforestacion inicié en 1987. En la siguiente imagen se puede apreciar el éxito de este proceso; la
primera fotografia es del afio 1984, mientras que la segunda corresponde al afio 2011.

»._. - - e T— R, ..‘..nl.,

De acuerdo a lo comentado por la Ingeniera Doris Pefia, si bien es cierta la calidad los suelos son
del tipo arenoso, estos son de buena calidad, permitiendo un rapido crecimiento de los algarrobos.
En la fotografia que se muestra a continuacién, se observa un arbol que mide aproximadamente
1,5 metros y soélo tiene 4 meses de edad.

En el tronco del arbol han puesto botellas de plasticos, ya que de esta manera lo protegen de

ataques de animales como las ardillas y las iguanas, quienes lo dafian profundamente. Asimismo,

permite un crecimiento recto y con una copa alta, eliminando los brotes en las partes mas bajas.
i 3 - E > 5 : -,w,P : s -

Situacién actual de los algarrobos de la Universidad de Piura y Colegio Turicara.
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Visita instalaciones Centro de Innovacion Tecnolégica Agroindustrial Piura -

CITEagroindustrial.

Hora: 10:10 am
Participante: Arturo Arbuli Zuazo
Tema abordado: Innovacion y Apoyo tecnolégico

CITEagroindustrial es una instituciéon privada creada en el afio 2004. Se fundé con el objetivo de
impulsar la innovacién tecnolégica, fomentando la investigacion, la transferencia tecnoldgica y la
difusién de conocimientos.

CITE trabaja directamente con las pequefias empresas en el mejoramiento de sus procesos y en
la busqueda de las maquinarias mas apropiadas para ello.

Algunos de los datos importarites que entregaron se relacionan al material de las maquinarias y
los ajustes que de le deben aplicar. Por ejemplo, las maquinarias deben ser de material acero
inoxidable. Ademas, la moledora debe tener “dientes fijos” y no sélo “dientes locos”, de esta
manera es posible reducir al minimo la vaina y asi utilizar lo méaximo posible.
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Reunion Universidad de Piura (UDEP)

Hora: 16:00
Participante: Dr. Ing. Gastén Cruz Alcedo
Tema abordado: Presentacion de productos elaborados en base al algarrobo

La Universidad de Piura comenz6 los estudios del algarrobo en el afio 1987. Desde entonces han
apoyado e impulsado a micro y pequefas empresas para la produccion de alimentos. Del mismo
modo, UDEP participé en la elaboracion de la Norma Técnica Peruana correspondiente a la
normalizacion de la algarroba y sus derivados, la cual se muestra en la siguiente fotografia:

e
¥ GIHAS PARA

Gindecopt

A la fecha se han elaborado una gran gama de productos en base al algarrobo. En la imagen se
puede observar productos como: harina de algarrobo, algarrobina, flan, sucedaneo de café, natilla,
coctel, cocoa y galletas. El gran problema encontrado con estos productos es que adn cumplen un
rol de ingrediente, es decir, no son productos preparados para consumir inmediatamente, ademas
no son de consumo rapido.

Las experiencias mas innovadoras que han experimentado, fueron la elaboraciéon del helado de
algarrobina y el yogurt, sin embargo, las grandes cadenas dejaron de producirlos.
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Dia N° 2: Sabado 20 Octubre 2012

Recorrido por el mercado de Catacaos

Hora: 9:00 am

Tema abordado: Comercializaciéon de los productos de algarrobo en ferias y tiendas
especializadas.

Catacaos, situada a 12 kildmetros de la ciudad de Piura, es el centro de artesanias y ventas de
productos tipicos de la zona de Piura y Chulucanas.

En esta oportunidad se visitaron locales en el mercado de Catacaos, donde compartimos
experiencias con productores de derivados del algarrobo.

Productos Naturales Tallan
Empresa Tallan es una empresa familiar, dirigida por Roger Lazo Tapia y Gregoria Silva de Lazo.

, J«?’&"iﬁnui e

Wi s

En su gama de productos en base al algarrobo se pueden encontrar: Algarrobina, 4 en 1, Toffes,
Natillas y Coctel, siendo este ultimo su producto estrella por el cual han ganado el primer puesto a
la calidad en cuatro ocasiones.
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Ventas en supermercados
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Dia N° 3: Lunes 22 Octubre 2012

Visita Empresa Asociativa Santa Maria de Locuto
Hora: 10:15 am
Tema abordado: Proceso Sucedaneo de Café

Santa Maria de Locuto es una asociacion de responsabilidad limitada creada en 1998.
Actualmente cuenta con 35 socios. Esta empresa nace con el objetivo de generar puestos de
trabajos, ya que se cre6 en una época de crisis econémica que afecté directamente a la
comunidad.

Entre los productos mas importantes que elaboran se encuentran: la algarrobina, harina y
sucedaneo de café. A continuacion se muestran imagenes relacionadas al proceso de elaboracion
del sucedaneo de café.
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Proceso del Sucedaneo de Café

: Seleccion L a0ats

de la vaina

Seleccion de la vaina
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Molienda

Acorde con los datos entregados por los socios:

e El quintal de vaina lo compran entre s./52 —s./70
e De un quintal (46 kilos) se obtienen:

22 - 23 kilos de sucedaneo de café fino

32 — 34 kilos de sucedaneo de café grueso

e Un kilo de sucedaneo de café lo venden a s./8
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Dia N° 4: Martes 23 Octubre 2012

Visita ECOBOSQUE
Hora: 9:30 am
Tema abordado: Proceso de Toffes

Ecobosque es una organizacién de 38 mujeres distribuidas en tres sectores: Locuto, Ocoto y El
Carmen. En Locuto participan 16 de ellas.

Esta empresa asociativa nace en el afio 2004, y obtuvieron un gran aporte del Fondo de las
Américas con el cual construyeron su actual instalacién. Asimismo, reciben ayuda y asesorias de
la Universidad de Piura.

Su produccion se enfoca en la algarrobina, 4 en 1, y en los toffes, siendo este ultimo el producto
que mas venden.
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Proceso de los Toffes

Leche

evaporada

Paso N°1: Revolver los ingredientes hasta espesar [2,5 horas]
En esta ocasion, la preparacion fue: 6 tarros de leche evaporada, 1 kilo de algarrobina y 2 kilos de
azucar.

e am? -

'?. 'tn
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Paso N° 3: Moldear y Envolver

Leche Evaporada [24 tarros]
_Quintal de vainas
Flete por quintal

Precio de venta

 Algarrobina o lsJ7 )
4en1[5009r] . s./ 10
‘4en1[1kg] . s/20
_Bolsa de toffes [20 unidades] s./3
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Visita Santa Maria de Locuto

Hora: 11:05 am
Tema abordado: Proceso Harina de Algarrobo

Para la obtencién de harina de algarrobo se debe seguir el siguiente proceso:

Seleccion
de la vaina

Cuando se realiza la recoleccion de las vainas, éstas se guardan por un periodo de seis meses en
las algarroberas. Esto permite que las algarrobas terminen de madurar y concentren los azucares,
por lo tanto, entre mas tiempo se deje las vainas almacenadas, mas dulces seran. En la imagen
se observa el tipo de algarroberas que existen en la comunidad de Locuto, las cuales tienen una
capacidad de 500 quintales.

Luego de los seis meses, comienza el proceso de seleccion de las vainas. Por cada quintal de
algarroba se obtiene un 25% de desechos, sin embargo, estos restos se venden para consumo de
animales. Cada quintal de vainas no seleccionadas se vende a un precio de s./ 20. A continuacion
se muestra el proceso de seleccién de las vainas, en el que ademas de escoger las que estan en
mejores condiciones, las van partiendo, puesto que sera de gran ayuda en los procesos
venideros.
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Otra opcion de venta que aparece en el proceso, es la obtencion de las semillas de algarrobo para
la reforestacion. Por cada quintal es posible conseguir 4 kilos de semillas, los cuales se venden a
un precio de s./ 60.

Para obtener la harina totalmente fina, es necesario moler 3 veces el producto. Sin embargo, en
este proceso es posible perder aproximadamente un kilo de harina que se filtra en el molino.

Una vez que la harina esta totalmente fina, es envasada y se distribuye al mercado. Un kilo de
harina de algarrobo se vende a s./ 12.
Paso N° 1: Seleccién de algarrobas
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Paso N° 3: Tostado

Paso N° 5: Segunda Molienda
Para que la harina quede totalmente fina se debe cambiar cada vez la pieza interior del molino:
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Dia N° 5: Miércoles 24 Octubre 2012

Reunion Asociacion para la Investigacion y el Desarrollo Integral - AIDER
Hora: 8:45 am

Participantes: Juan Otivo Meza — César Crisanto — Nora Quezada

Tema abordado: Trabajo de AIDER

v‘ !!l | ' . y Eia ol
ASOCIACION PARA LA INVESTIGAC 4
Y DESARROLLO lNTEGRAL "

|, LAS CAROLINAS J1-9 URB. MIRAFLORES

AIDER es una es una organizacion no gubernamental, creada el 30 de octubre de 1986,
comprometida con el desarrollo sostenible y la conservacion ambiental a través del disefio,
formulacion e implementacion de proyectos para desarrollar capacidades de gestion empresarial y
gobernanza forestal y ambiental en comunidades nativas y campesinas.

Su misién es contribuir a la mejora de la calidad de la poblacién rural. Para ello, sus lineas de
accion se basan en: manejo forestal, manejo de areas naturales protegidas, diagndsticos
bioldgicos, forestales y socio- ambientales, recuperacion de areas degradadas, forestacion y
reforestacion, secuestro de carbono y REDD, certificacion forestal voluntaria, fortalecimiento
organizacional, agroforesteria, planificacién, monitoreo y evaluacién de proyecto.

AIDER tiene presencia a nivel nacional en Perd, con sedes en Madre de Dios, Ucayali, Piura,
Tumbes y Lambayeque.
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El principal tema abordado en esta reunién fue la descripcion vy tipificacion de los bosques secos
del sector de Piura.

Ecuatoriales

Bosques

Tropicales
\\\\éecos

Valles

En total, existen 3.6 hectareas de bosques secos, de los cuales 3.230.263 ha pertenecen a los
bosques ecuatoriales. En particular, el departamento de Piura posee 2.545.699,14 ha,
correspondiente a un 71,13% del total.

Esta situacion genera un mayor interés por un manejo sostenible del bosque, sobretodo por las
condiciones extremas a las que debe convivir, tales como: largos periodos de sequia, altas
temperaturas, especies de lento crecimiento y baja regeneracion natural. En la fotografia que se
presenta a continuacion se muestra ejemplares ubicadas en los bosques secos:
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Visita Negocios Agropecuarios Espinoza

Hora inicio: 12:00
Participante: Darwin Espinoza Carmen
Tema abordado: Apicultura

Empresas Espinoza funciona hace 18 afios en el sector Caserio San José. Se enfocan en la
produccién de miel, algarrobina y vino miel. Actualmente, cuentan con 150 colmenas productoras
ubicadas en una zona multifloral del Caserio.

Proceso de Miel de abeja

De acuerdo a la experiencia de la familia Espinoza, la apicultura ha sido mas rentable para ellos
que otras actividades econdmicas tipicas de la zona como la ganaderia.
El proceso de produccién de miel que realizan es el siguiente:
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En cada colmena existen 3 cajas, las cuales, a su vez, poseen 28 marcos. A cada uno de los
cuadros se les adhiere una lamina de cera, las que ayudan a construir el panal de forma mas
rapida y utilizando menos energia y recursos.

Paso N°2: Cosecha de miel

Una vez que los marcos estén completos de miel, éstos se extraen para pasar a la etapa de
desoperculado. Hay que dejar en claro que no se debe retirar la totalidad de los cuadros de las
colmenas; es aconsejable dejar 4 — 5 por caja. Para realizar estas acciones se debe contar con
ropa de trabajo adecuada y fumarola

Paso N° 3: Obtencién de la miel
Los cuadros con miel seleccionados se introducen en la centrifuga, puesto que de esta manera se
obtiene la totalidad de la miel.
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Paso N° 4: Envasado

En el caso que las laminas de cera estén dafiadas, éstas no se desechan, si no que se procesan y
se venden como subproductos tales como: velas, ceras depilatorias, entre otras. Por lo tanto, igual
gue en otros procesos, nada se desecha, todo se utiliza.
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Visita Proyecto Regeneracion Natural Asistida

Hora inicio: 17:30
Lugar: Comunidad Campesina Jose Tavara Pasapera
Tema abordado: Reforestacion

Proyecto Regeneracion Natural Asistida busca contribuir a mitigar los efectos del cambio climatico
y mejorar el nivel de vida de las familias campesinas del bosque seco.

Asimismo, se pretende mejorar la cobertura vegetal de los bosques secos del Departamento de
Piura, en los que la comunidad pueda apreciar que es mas valioso tener un arbol en pie que
cortado para lefia, puesto que se obtienen mas beneficios si se manejan adecuadamente sus
usos.
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Otra de las grandes ventajas de este proyecto se relaciona con las reducciones anuales
estimadas de carbono, las cuales ascienden a 48,689 Ton CO2 eq. Esta situaciéon permite generar
ingresos a la comunidad por venta de créditos de carbono.

El objetivo de la iniciativa es recuperar 8.960 ha en proceso de desertificacién mediante la
reforestacion con especies nativas, mejorando, a su vez, la calidad de vida de las familias de la
comunidad. Para ello, iniciaron la construccion de cercos de 1.20 metros de altura, alrededor de
cada algarrobo y zapote para impedir el dafio causado por el ganado que pasta en el bosque.

Elaboracion de miel

El gran numero de algarrobos y zapotes existentes en los bosques de la comunidad ha permitido
el establecimiento de colmenas, generando otra opciéon de ingresos para los comuneros. A
continuacién, se muestra una secuencia fotografica en las que nos mostraron algunos de los
procedimientos para la obtencién de miel.

Revisiéon de los marcos en las colmenas: Para este procedimiento es necesaria la aplicacion del
humo blanco mediante la fumarola.
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Luego de la ap

-

Una vez seleccionado los marcos con mas miel, se ingresan a la centrifugadora, donde finalmente
se obtiene la miel de abejas.

Fotografia con el presidente de la couiad cam

) B, 5 Al £,
A 1

pesina José Ignacio Tavara
y \
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Visita Asociacion de Pequenos Productores Agrosilvopecuarios del Bosque Seco de Anexo
Nomala Comunidad Campesina — ASPPRABOS

Hora inicio: 17:30
Participante: Benjamin Valladolid Bran
Tema abordado: Proceso Algarrobina

ASPPRABOS es una empresa que nace en el afio 2007. Si bien es cierto, ASPPRABOS se crea
de forma colectiva, hoy en dia funciona como una empresa familiar, donde tienen 2 trabajadores
por turno. Trabajan las 24 horas, a través de dos turnos diarios.

ASPPRABOS elabora algarrobina a través del siguiente proceso:

Coccibn de las
VEIGES

Recoleccion de
la vaina

Cabe destacar que a través de este proceso, es posible obtener 22 — 25 kilos de algarrobina por
cada 100 litros de jugo.

Paso N° 1: Recoleccion de la vaina

Las algarrobas son recolectadas y almacenadas en la algarrobera que tiene la empresa, la cual
tiene una capacidad para 850 quintales. Dichas vainas son almacenadas por un periodo de seis
meses, puesto que de esta manera se concentra aun mas los azucares. En la imagen se observa
la algarrobera de ASPPRABOS
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Paso N° 2: Seleccién de las vainas y lavado

Las vainas que estan en mejores condiciones son seleccionadas para seguir en el proceso de
elaboracion de la algarrobina. Luego son lavadas para retirar las impurezas y suciedades que
éstas puedan tener.

Paso N° 3: Coccidén de las vainas
En cada perol o paila se agregan 50 kilos de algarrobas, las cuales son cocinadas con un total de
120 litros de agua durante dos horas. En este proceso se extraen los azucares de las algarrobas.

Paso N° 4: Prensado
Una vez realizada la coccién de las vainas, éstas son llevadas a la prensadora, donde se obtiene
solo el jugo, mientras que las algarrobas son desechadas. En 24 horas realizan 20 prensadas.
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Paso N° 5: Retiro de los desechos
Luego de obtener el jugo, las vainas que quedan en la prensa son retiradas y llevadas al exterior
para su secado. Cada quintal de desechos es vendido a un precio de s./ 12.

Paso N° 6: Filtrado
El jugo obtenido en la prensa, es colado en telas para obtener una textura mas fina y terminar de
sacar las impurezas. Este proceso se realiza dos veces.
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Paso N° 7: Segunda coccion:

Es necesario que el jugo ya colado se vuelva a hervir hasta espesar. Esta etapa tiene una
duracion de 2 horas y 30 minutos aproximadamente. El objetivo de esto es tener consistencia de
la algarrobina.

Paso N° 8: Homegeneizado
Cuando se obtiene la algarrobina, ésta se lleva a la maquina homogeneizador en la que se enfria
el producto por 5 minutos.

Paso N° 9: Envasado

La algarrobina es envasada en baldes de 25 kilos para su venta al por mayor. Mientras que para
las ventas locales, son envasadas en frascos de vidrios en formatos de 500 gramos y 1 kilo. En 24
horas producen 10 baldes de 25 kilos, los cuales son vendidos a un precio de s./ 140 cada uno.
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Dia N° 6: Jueves 25 Octubre 2012

Proyecto NORBOSQUE

Hora inicio: 10:30 am

Lugar: Caserio El Cerezo de Nueva Esperanza

Tema abordado: Reforestacion - Programa Regional de Manejo Sostenible de los Bosques
Secos.

NORBOSQUE se cre6 con la finalidad de implementar las acciones de politica, planes y las
estrategias a fin contribuir al Desarrollo Sostenible de la Region Piura.

[

4

El objetivo principal del proyecto es “Promover, Gestionar, Coordinar y Desarrollar proyectos para
el mejoramiento del ecosistema Bosque Seco y de la calidad de vida de los pobladores
impulsando la creacion de centros pilotos sobre la base de pequefias microempresas”.

Comunidad

José Ignacio Tavares es una comunidad campesina que cuenta con 1008 comuneros, distribuidos
en 16 caserios. Fue reconocida en 1986, afio en el que se adjudicaron 53.700 ha, las cuales se
utilizan para ganaderia y agricultura. Actualmente cuentan con 10 ha protegidas.
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Debido al gran numero de prosopis presentes en los bosques, también han construido
algarroberas para el almacenamiento de las vainas, permitiendo que la comunidad trabaje en
conjunto y elabore producto en base a dicha especie. Dichas algarroberas tienen una capacidad
para 500 quintales.

De acuerdo a la informacién entregada en terreno, el gran problema que tienen los caserios es la
falta de agua potable y las escazas lluvias.
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Actividad charla de difusion

La charla de difusién de gira a Piura se desarroll6 el dia miércoles 21 de noviembre de 2012 y
conto6 con la presencia de mas de 30 agricultores de Calama, Alexandra Marin Gerente General
de la Corporacion Proloa, Rodrigo Nufiez Supervisor de Comunidades de Compariia Minera
Xstrata Lomas Bayas, y otras entidades que apoyan a la asociacion. En esta oportunidad las
participantes de la gira prepararon una gran variedad de productos para el coctel y degustacion.

1.- Exposicién de productos traidos de Piura.
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2.- Charla de difusion
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3.- Productos elaborados a partir de harina de algarrobo y algarrobina

En esta ocasion, se prepar6 una variedad de dulces y queques para el coctel y degustacién. Entre
los productos que elaboraron las participantes de la gira, se destacan: Queque de algarrobo,
chocolates de algarrobo, céctel con algarrobina, brochetas de cerdo y pollo bafadas en
algarrobina, panqueques rellenos y bafiados en algarrobina.
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4 .- Apariciones en paginas web y boletin informativo

Pagina web Universidad de Piura

& C [ betaudep.edu.pe o

JrCUitar

Noticias ~ Académico  Camipus Gente investigacién  Sodal Lima

Agricultores chilenos aprendieron sobre
algarroba

Nuestros visitantes llegaron de Ia ciudad de Calama con el fin de conocer
el proceso de produccién v comercializacion de la algarroba.

Dereccidn de Comunicacsn ! ' 7

{Piura).- Una delegacion chilena, conformada por ocho agricultores v dos
ingenieros, visité la Universidad de Piura con el objetivo de adquirir
conocimientos acerca de la produceion y comercializacion de alimentos
derivados del algarrobo, para plantear en su localidad el uso productivo del
pargue Puri Yali de Calama en Chile.

Gran notencial

Pagina web Proloa
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Pagina web INFOR

La rvestigadors del Inst
de:

o Forest v comercial

dos del slgarrobo”, que
tda por el FIA 3 mst

a3l Parque Pur Yal, adnunistrado

3 ejecucidn de los proyvectos

En {3 ocasior vieron a« dad de Piura v su Centra d

de plantacior 3l nsopis palics

3t trabajo que dasarolz

tigacion Tecn
= pai

unz de las tres regiones donde se desar

cto 2 establecimientn

i Manejo pe

airolio de maguinariz espe

| proce:

", nombre que se da 2l

nake par

85tz es unz de las espedes
ales.

iz obrencidn

organizads

igarrobina (jarabe), harm

oactual.c

I0/Glua

comunicacién digital T

Agricultores de Calama presenian productos
derivados del Algarrobo

chocolstes son al

tos dedvados gue s» exhibird

Temperatura: 22°C
Sensacios C

Humed:
Viento:35 4 kevh, HNE

Gira de Innovacién
Informe Técnico Final

Pégina 40 ce 43



Pagina web Proloa

1 i
Proyec . - i Guolerkos

Agricunores de Calama presentaron productos derivados del
— Algarrobo

|
i Publicado 22 noviembre. 201

Video Corporativo Proloa

sk
Nuevos Fondos Disponibles
"Nuevos'Fondos s CWRY . o e
Bl 2 . " : ; : i comunidad los
— £ * - - 4 productos  derivados
D : Orﬁble5 i del algarnobo,
i ol ? ademds de diferentes

Redes Sociales
i

degustacionss gue los
ujeres de ia
acidon fabricaron,

Y

Boletin Compafiia Minera Xstrata Lomas Bayas

““;:, - > . - LaAlgarrobina es un extracto obtenido del algarrobo de saber dulce, color ' ?g
= : oscuro y de propiedades curativas y energizante. Se utiliza para endulzar ¥
jugos, frutas y en la reposteria como sustituto del chocolate y café, entre otras 1
= 3 = A » licaciones, siendo la principal aquella combinada con pisco.

- %= \ Ny 3}2 £ . v \ﬁ b # ‘ %

o, Agriculteores califearon come
provechesea le gire @ Piure

4 Diversos aprendizajes sobre la produccién y comercializacién de
alimentos derivados del algarrobo pudo rescatar el grupo de
agricultores que viaj6 durante el mes de octubre a Piura, Pert.

o Esta experiencia sera de gran utilidad para los agricultores frente
— 8 ala decision que se adopte respecto al futuro productivo del
WVl  parque Puri Yali, segtn explicé Daniela Umafia, profesional de
L 52 Proloa, quien estuvo a cargo de la delegacion.

g La gira se desarrollé entre el 18y 26 de octubre gracias al aporte
de la Fundacién para la Innovacién Agraria (FIA) y Lomas Bayas,
oportunidad en que los agricultores visitaron distintas entidades —
y empresas dedicadas a la elaboracién de productos derivados de este arbol.

s = i,

b | b |

g “Este viaje fue una experiencia nueva porque pudimos ver cémo elaboran

& 4 la harina de algarrobo, la algarrobina y cémo preparan chocolates y otros
productos, por lo que fue muy provechoso”, sostuvo la agricultora Juana

Varas.
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Anexo 2: Listado de Asistencia
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REGISTRO DE ASISTENCIA
ASOCIACION DE AGRICULTORES CALAMA
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Justificacion de la Iniciativa

e e

Extension

140 ha
3

Decisién
producto a
elaborar

Objetivo General PIURA

* Adquirir los conocimientos necesarios, en
terreno, acerca de la producciéon vy
comercializacién de alimentos derivados del B g
algarrobo, para tomar una decisidon sobre el R
futuro productivo del parque de algarrobos
Puri Yali.

anannIE




Universidad P Escuela Ingenieria
de Piura UDEP




Empresas Visitadas

Productos
Naturales Tallan

el Negocios
Ecobosque Agropecuarios
Espinoza




Organizaciones Visitadas

» Harina

~ Algarrobina

» Sucedaneo de Café
» Coctel

» Flan

» Toffes

® 10/25/ 121= » Natilla

L




Starbucks de Algarrobina Harina de Algarrobo

Proceso de Elaboracion

B\ Seleccion
de la vaina

2.- Molienda

1.- Seleccidn de las vainas




3.- Segunda Molienda
. ——— 4.- Envasado y Comercializacidn

Peso: 500 gr. ] Peso: 200 gr. i;es;o: 246 gr
Precio: 5./9 Precio: 5./6 Precio: 5./10.99
Precio: $1.800 Precio: $1.200 | Precio: $2.200

Algarrobina [Jarabe]

Rendimiento

Proceso de Elaboracién

Coccion de las
vainas

1 quintal
de vainas
[46 kilos]

Prensado

Seleccion

Se obtiene

Se obtiene /

25% Desechos

22-25 kilos de
harina




1.- Seleccion de algarrobas 3.- Prensado

2.- Coccién

4.- Filtrado

5.- Segunda coccion-
Concentrado a evaporacion

6.- Homogenizado

» Este proceso se realiza en telas para obtener una textura mas finay

terminar de sacar las impurezas.

\

» Se realiza dos veces.



Toffes - Caramelos

Leche
evaporada

Coccidn de los ingredientes




Seleccién de vainas

Sucedaneo de Café

Son
I escogidas las
que estan en
mejor
condiciones.

Seeliminael
material que |
flota.

4.- Molienda

Se realiza tres
veces. Cada
una con
distinto tamiz.

Envasado y Comercializacion

1 quintal
de vainas
{46 kilos]

Se obtiene Se obtiene

e

22-23 kilos de 32-34 kilos de
sucedaneo de sucedaneo de

café grueso

café fino



Conclusiones

* Esta gira permitio:

»Conocer las diferentes alternativas de
produccion y comercializacion en base al
algarrobo.

» Observar los distintos procesos productivos.
» Aprender del sistemas de trabajo asociativo.

» Ayudard a tomar una mejor decisién respecto
al futuro productivo de Puri Yali.
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Agricultores chilenos aprendieron
sobre algarroba

Nuestros visitantes llegaron de la ciudad de Calama con el fin de
conocer el proceso de produccion y comercializacion de la algarroba.

Direccion de Comunicacion yetubre, 2012Compartir

(Piura).- Una delegacion chilena, conformada por ocho agricultores y dos ingenieros, visito
la Universidad de Piura con el objetivo de adquirir conocimientos acerca de la producciéon y
comercializacion de alimentos derivados del algarrobo, para plantear en su localidad el uso
productivo del parque Puri Yali de Calama en Chile.

Gran potencial

Este parque cuenta con un terreno de 12 hectareas y con mas de 2 000 algarrobos plantados, los
cuales tienen un gran potencial productivo, ya que actualmente estan dando frutos a pesar de su
corta edad (4 afios).

o

Sin embargo, en este lugar no se procesa la algarroba, debido al desconocimiento respecto al
manejo de esta especie y de los derivados que se pueden obtener y comercializar. “Tenemos
plantaciones, pero queremos saber qué hacer con el fruto. Por eso hemos venido para aprender
a darle un valor comercial al producto™, comenta Maria Toroco, agricultora de Calama.

“Queremos aprender a aprovechar las propiedades del fruto, como el contenido de azlcares y
proteinas, para potenciar otros alimentos”, expresa Marlene Gonzalez, del Instituto Forestal
del Ministerio de Agricultura de Chile, quién estd encargada de un proyecto para desarrollar
productos de consumo humano.

Por su parte, Gaston Cruz, docente de la Facultad de Ingenieria, explica que después de esta
visita los agricultores de Calama podrian iniciar un proyecto comunal de elaboracion de
productos en base al algarrobo, ya que conoceran las diferentes alternativas de produccion
existentes en Piura, como harina, algarrobina, sucedéneo de café, entre otros; asi como, las
distintas experiencias de empresas rurales que elaboran y comercializan dichos productos.




“Es importante que ellos vean como se han desarrollado las microempresas rurales y el
mercado en el que se desenvuelven, de esta forma quizas les pueda ser Gtil en su localidad™.
manifiesta Cruz.

Centro de investigacion

Cabe sefialar, que la UDEP investiga desde 1983 la conservacidn y forestacion del algarrobo
(Prosopis pallida) y el aprovechamiento industrial de sus frutos. Ha impulsado iniciativas
empresariales en las poblaciones rurales de la zona, como la fabricacion de productos derivados
de la algarroba para consumo humano.

Asi también, Piura es el sector del Pert donde se encuentra la mayoria de las experiencias de
produccion y comercializacion de productos derivados del algarrobo, contando con estudios,
investigaciones y tecnologia apropiada para el procesamiento de estos productos.

Para complementar los conocimientos, el CITEagroindustrial Piura organizé para los visitantes,
cuatro jornadas de campo en las microempresas Santa Maria de Locuto, Ecobosque
(Tambogrande), Productos Naturales Tallan (Catacaos), ASPROBOS y AIDER (Chulucanas),
donde conocieron al detalle la produccion de derivados de algarroba como coctel, totfees,
chocolates, harina. pan dulce, algarrobina y sucedaneo de café.

La delegacion

La integraron: Ermelinda Cerda, Esteban Araya Toroco, Juana Varas, Maria Toroco Herrera,
Mireya Campusano Trigos y Vonn Castro Barrios (agricultores); Daniela Umafia Toledo
(ingeniera comercial) y Marlene Gonzalez Gonzalez (ingeniera forestal)
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Agricultores de Calama realizan gira a Peru para conocer
derivados del Algarrobo
Publicado 31 octubre, 2012

Gracias a la ejecucién de Proloa y el financiamiento de la Fundacién de
Innovacion Agraria (FIA) y Compaiia Minera Xstrata Lomas Bayas, los
integrantes de la ASAC visitaron diversas localidades del pais vecino.

Adquirir los conocimientos necesarios en terreno, acerca de la produccion
y comercializacion de alimentos derivados del algarrobo fue el objetivo
principal de esta gira realizada por la Asociacion de Agrucultores de
Calama (ASAC) en Peru.

Fue asi como desde el 18 al 26 del presente mes de octubre, los
agricultores beneficiados visitaron las localidades de Piura, Tambogrande,
Catacaos y Chulucanas, para ver y conocer en la produccidén misma los
procesos completos de la elaboraciéon de los productos a base de este
arbol tipico de nuestra zona.

La gira -financiada e conjunto por la Fundacion de Innovacion Agraria
(FIA), y Compania Minera Xstrata Lomas Bayas; ademds de ser ejecutada
por la Corporacién de Desarrollo de la Provincia de El Loa, ProlLoa-
contempld visitar las empresas Santa Maria de Locuto S.R.L, Ecobosque
S.R.L, ASPROBQOS, Productos Naturales Talldn, Centro de Innovacion
Tecnoldgica Agroindustrial Piura, AIDER, Programa Norbosque de Gobierno
Regional de Piura, y Universidad de Piura; lugares en los que pudieron
observar la industria en base al algarrobo; obteniendo productos como
harina, algarrobina, natilla, toffes, sucedaneo de café.

“El vigje fue de mucho provecho, ya que para nosotros como asociacion
fue un gran impacto en relacién al conocimiento que ellos tienen y lo que
ellos han desarrollado con la vaina del algarrobo” senald Von, Presidente
de la Asociacidon de Agricultura de Calama. Anadié que “Uno de los
motivos de la gira es poder optimizar los recursos, dado que acd nosotros
estamos apoyados por empresas, universidades y por ProLoa, y queremos
sacarle el provecho a la vaina y no tenerla sélo como elemento de forragje,



ya gue nos dimos cuenta que tiene una infinidad de productos; ademdas
de poseer propiedades medicinales”.

Los miembros de la ASAC ademds aprovecharon la oportunidad para
nutrirse  sobre los conocimientos técnicos de la produccidon de
subproductos a partir del algarrobo, para tomar una decision sobre el
futuro productivo del parque de algarrobos Puri Yali.



INVESTIGADORA DEL INFOR REALIZA GIRA
A PERU PARA AVANZAR EN TECNICAS DE
MANEJO DEL ALGARROBO
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Gira “Produccion y comercializacion de alimentos derivados del
algarrobo”, se llevo a cabo en la Region de Piura, al norte del Pertl.

La investigadora del Instituto Forestal (INFOR), Marlene Gonzélez participd en la gira “Produccién y
comercializacién de alimentos derivados del algarrobo”, que se llevd a cabo en la Region de Piura, al norte del
Per(, entre el 18 y el 26 de octubre y a la que fue invitada por el FIA a instancias de la Asociacion de
Agricultura del Departamento de El Loa de la Region de Antofagasta.

El objetivo de la gira y fue recoger antecedentes comerciales para darle un futuro productivo al Parque Puri
Yali, administrado actualmente por ProlLoa, corporacion que asesora a la entidad antofagastina y que esta
encargada de la ejecucion de los proyectos sociales de la minera Lomas Bayas.

En la ocasion, los asistentes tuvieron acceso al trabajo que desarrolla la Universidad de Piura y su Centro de
Investigacion Tecnoldgica Agroindustrial, respecto a establecimiento de plantaciones con la especie Prosopis
pallida y su manejo posterior, ademas del desarrollo de maquinaria especifica para el procesamiento de la
“algarroba”, nombre que se da al fruto del algarrobo que se desarrolla en la zona norte peruana, siendo esta
una de las tres regiones donde se desarrolla el bosque seco, donde ésta es una de las especies principales.

También se pudo conocer la experiencia de varias empresas y agrupaciones campesinas que trabajan en
forma organizada para la obtencion de algarrobina (jarabe), harina, sucedaneo de café y caramelos, entre
otros productos, a partir de formaciones naturales de la especie, teniendo acceso a informacion de todo el
proceso: desde la recoleccion de los frutos, hasta la degustacion de productos terminados.

Adicionalmente, la gira contemplo visitas a empresas como Productos Naturales Tallan, Santa Maria de Locuto,
Negocios Agropecuarios Espinoza, Ecobosque y Asprabos. También se incluyd un recorrido por mercados
locales, supermercados y tiendas especializadas donde fue posible encontrar distintas presentaciones de los
productos que se elaboran y conocer formatos de presentacion y rango de precios.



Los participantes de esta actividad pudieron conocer las experiencias de la ONG AIDER — entidad que trabaja
con la Universidad de Piura y el Gobierno Regional en proyectos de estimacion de carbono capturado por
estas formaciones vegetales- dirigidas a favorecer la sustentabilidad de la especie, a través de programas con
financiamiento externo, para proteccion de regeneracion, proteccion contra incendios e incorporacién de mano
de obra local a las tareas relacionadas.

Los resultados de esta gira tendran una aplicacion directa en las actividades que actualmente desarrolla
el INFOR en el marco del proyecto “Desarrollo de nuevos productos alimenticios de consumo humano, a partir
de Prosopis sp,”, financiado por el Gobierno Regional de Santiago, y cuyo objetivo es el desarrollo de un plan
de negocio para la regién para ingredientes y productos alimenticios terminados, obtenidos a partir de
Prosopis chilensis, fomentando con ello su uso futuro en planes de forestacion de la zona.



Agricultores de Calama presentan
productos derivados del Algarrobo

Licores, queques y chocolates son algunos de los productos derivados que se exhibiran
durante la oportunidad.

Martes 20 de Noviembre de 2012 22:46

; o ” .. Este miércoles, la Asociacion de Agricultores
de Calama (ASAC) exhibira a la comunidad
los productos derivados del algarrobo,
ademas de diferentes degustaciones que las
mujeres de la Asociacién fabricaron, como
por ejemplo el licor en base de Ia
algarrobina, ademas de queques vy
hocolates de harina de algarrobo, brochetas
de pollo y cerdo a la algarrobina entres otros
productos.

~ A esto se suma una presentacion sobre la
experiencia de los agricultores en cuanto a la
~ participacion y el surgimiento de este tipo de
- ““iniciativas. Esto, debido a que la ASAC se
adjudicé durante el pasado mes de septiembre del 2012 el proyecto “Gira Técnica: Produccién y
Comercializacion de Alimentos Derivados del Algarrobo”, presentado a la Fundacion para la
Innovacién Agraria del Ministerio de Agricultura, para Giras Técnicas en convocatoria nacional.

El lugar escogido para esta gira fue Piura -localidad ubicada en el norte de Peru- en donde se
encuentran la mayoria de las experiencias de produccion y comercializacion de productos
derivados del algarrobo. Son ellos quienes cuentan con los estudios, investigaciones y tecnologia
apropiada para el procesamiento de estos productos.

Fue asi como desde el 18 al 26 del mes de octubre del 2012 los agricultores visitaron las
localidades de Piura, Tambogrande, Catacaos y Chulucanas, para conocer en terreno la
produccion misma y elaboracion de los productos a base de este arbol tipico de nuestra zona. A su
vez, también pudieron observar la industria en base al algarrobo; obteniendo productos como
harina, algarrobina, natilla, toffes, sucedaneo de café, entre otros; adquiriendo conocimientos y
técnicas que esta vez ellos desean exponer.

http://www.loactual.cl/noticias/20-11-2012/Agricultores_de_Calama_presentan_productos_derivados_del_Algarrobo
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Agricultores de Calama presentaron productos derivados
del Algarrobo

Publicado 22 noviembre, 2012

Bl jcores, queques y chocolates son
algunos de los productos denvodos del Algarrobo que se exhibieron en la exposicion de la
gira a Piura.

Durante la jornada del pasado miércoles, la Asociacién de Agricultores de Calama
(ASAC) exhibié a la comunidad los productos derivados del algarobo, ademds de
diferentes degustaciones que las mujeres de la Asociacion fabricaron, como por ejemplo
el licor en base de la algarrobina, ademds de queques y chocolates de harina de
algarrobo, brochetas de pollo y cerdo a la algarrobina entres otros productos.

A esto se suma una presentacion sobre la experiencia de los agricultores en cuanto a la
participacion y el surgimiento de este tipo de iniciativas. Esto, debido a que la ASAC se
adjudicd durante el pasado mes de septiembre del 2012 el proyecto “Gira Técnica:
Produccion y Comercializacion de Alimentos Derivados del Algarrobo”, presentado a la
Fundacion para la Innovacién Agraria del Ministerio de Agricultura, para Giras Técnicas en
convocatoria nacional.

El lugar escogido para esta gira fue Piura -localidad ubicada en el norte de PerU- en
donde se encuentran la mayoria de las experiencias de produccidén y comercializacion
de productos derivados del algarrobo. Son ellos quienes cuentan con los estudios,
investigaciones y tecnologia apropiada para el procesamiento de estos productos.

Fue asi como desde el 18 al 26 del mes de octubre del 2012 los agricultores visitaron las
localidades de Piura, Tambogrande, Catacaos y Chulucanas, para conocer en terreno la
produccion misma y elaboracion de los productos a base de este drbol tipico de nuestra
zona. A su vez, también pudieron observar la industria en base al algarrobo; obteniendo
productos como harina, algarrobina, natfilla, toffes, sucedaneo de café, entre ofros;
adquiriendo conocimientos y técnicas que esta vez ellos desean exponer.

Esta iniciativa fue financiada por la Fundacion para la Innovacion Agraria (FIA),
cofinanciada por la Compafnia Minera Xstrata Lomas Bayas y co-ejecutada por la
Corporacién de Desarrollo de la Provincia de El Loa, PROLOA.
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