G R Ty ’

w3 : 2 .

\W"GQ“)%‘ i, UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE MEXICD
e »

'FACULTAD DE ESTUDIOS SUPERIORES:
CUAUTITLAN

. Andlisis de los factores agronémicos y econdmicos del
cultivo del marafisn ( Anacardium occidentale) y pers-
pectivas de su introduccion, explotacion e industria-
lizacion en la poblacion de Huajintepec del Municipio

de Ometepec, Guerrero.

T E s 1 S

QUE PARA OBTENEI’R EL TITULO DE

~INGENIERD AGRICOLA

P R € S E N T A

T

s fconjfm RUBEN AQUINO MERCADO

DE_ORIGEN

DIRECTOR DE TESIS: BIOL. MARIA DE LA LUZ MARTINEZ RO]\&ERO

;cuautitlan lzcalli, Edo. de México 1989



pr—

%‘g Universidad Nacional
:‘\-A

2%  Auténoma de México
UNAM

UNAM — Direccién General de Bibliotecas Tesis
Digitales Restricciones de uso

DERECHOS RESERVADOS © PROHIBIDA
SU REPRODUCCION TOTAL O PARCIAL

Todo el material contenido en esta tesis esta
protegido por la Ley Federal del Derecho de
Autor (LFDA) de los Estados Unidos
Mexicanos (México).

El uso de imégenes, fragmentos de videos, y
demas material que sea objeto de proteccion
de los derechos de autor, sera exclusivamente
para fines educativos e informativos y debera
citar la fuente donde la obtuvo mencionando el
autor o autores. Cualquier uso distinto como el
lucro, reproduccién, edicion o modificacion,
sera perseguido y sancionado por el respectivo
titular de los Derechos de Autor.



CONTENIDO

. . PAGINA
LISTA DB CUADROS eecercecssassesccavsnsenscarare IV
LISTA DE PIGURAS ceevevecscccccscscvcssccncarone VI
LISTA D3 GRAPLCAS esesececscacscecsscscssacvssocse
) 9% RISUMEN ......-.--.....-...........-;..-..
II,. INTRODUCCGION sessecssscscessvssasssnsssnane
III. OBSBTI/OS ceeessesesncasessosssscssssoonns
. ARTBCEDENTES cevnssvcesoscescsscccaccscnas

A\ 9 ORIGEN ®ac0s0s00000000s0000000000000000000

VI, TAXONOMIA Y MORPOLOGIA eecesccccccosssscce

BEEREEEE oo

601 BALE eevceosscccoscorcossetsossvancs

- 62 PALlO ceevecscressvarosncrsevasreroce

3 HOJBB cccccceevccsvsesnnssacsnssscsns

664  FLOL®S cesesssssescesscsssssosssnsen

¢5 PIUCO ceccccvesccsssccsnscescnsroncns

VII. CARACTERISTICAS ECOLOGICAS cevevsscsssnnce
E Tol CIAMM cesvvcrscrsscsanssssonrsrsione

Telel ALTAtUA .evvevssessnescacsas 1B

7.102 ‘!upmtura sescccsccscscnas »18“
1.3 Precipitacidn .vieeeee 19

Tele4  IHumedad Rchtiva sessssasese 20

Te2  TUELOB ssccscessaresscecrrccssnnenes 20

i - Te3 'Var:..dndu ] ti.poa ssesssevsassscases 24
“VIIL. ASPECTOS AGRONOXICOS Y CULTURALES escevees 28
» Bel  GOneralidades ceceesececsseessececss 28
8.2  Eleccidn ¥ preparacién del terrens . 28




‘ . PAGIN’A
8,3 ‘Deasida.d de Plantacidn ececececscossess 29
8.4  Apertura 36 1AS CEDAS eeesecessecsescs 31
845  Propazacidn cseescssscscacsssscscsesss 33
‘8.6l Poda de formacifn c.ssceccscssscaccses 39
Be7  Pertilizaciln eceeeecsereccsssessccsscss 40
8,8 Produccidn 7 cos2Cha seecveresssessnses 42
IX. PLAGAS 7 ENFLURUIZTADES eesesccrsccsencssscssce 46
Gel  PlAg&S essecscscscsssscacscnnsssscscce Al
9.2 Enfernedades ceecccscscsncvesascccsosnse 49
X. MANBJC DEL HUBRTO seccccecssavaccocccscossston _51
XI. LOS PRODUCTOS ¥ SUS USOS esevensscsscscnsnss D2,
1lel NUSZ cececccccnccascscsosvcsssscescasens D2
1le2 Ifquido de 1la céscara (CeNeS.L.) eseeee 53
11,3 Palso fruto § manzana sesesseesesssers 56
. 1l.4 Otros productos sseeseccssssssssscscee 96
'XXX. XNDUSTRIALIZACION eusesesecosoccsncascassass 58

12,1 Proceso productivo de elaboracién mecd

NiCH sceccscssscscscsssnscssscscccsncs 58
" 3241el  Primera etapa seccscssscscess . 59
12.,1.2 Segunda etaPA ececsscacccscsss 62
12,1.3 Tercera 6tADA ssssssssssssses 65
12.1.4 - Cuarta etapa cececescssevssress T1
22.1.5 Iaboratorio de control eecee. 7T6°
12,1.5 Tiempo de duracién del proce—

BO cosescesccscccacrcsssncass IO

: . 12.1.7 Balance de materia prima cee.. 80
12,2 . Proceso realizado en instalacidén manwal 33
h 12,2,1 Comel 8DLETTO eeareccesionsas B4

II



PAGINA
; ) 12,242 Cilindros rotatorios ...«s 85
" XIII. COMBRCIALIZACION essvecerenccsoscasasssess BT
' . "13e1 ' Productos a €1laDOrar .esececcrcccse 87
132 Oferte y DemANda sesesssssvecsssese 92
’ 13.2.1 BXpOrtAciones scsecsccsccne 92
13.2,2 -‘Importaciones cesdnctincse 92k
13.2,3 ©Precios de la almendra ... 96
13.2.4 liercndo de C.N.S.L. ceeees 97

13.,2.,5 Comercializacidén de 1la )
"OANZANL" esssececcsrsssne 103

XIV., LUGAR DEL PROYRCTO ecasssescsccccoscscscens 106

14.1 Localizacidn y llmﬂftes esevssssssee 106

1‘.2 ﬂil- [ EEEIEEINEEE R EERNE SR N RERERNYN X 2 106

14.3 SUGLOB .ceccscscssnscscssansecsscss 108

14.4 Unidad do Aotacifn ciesscescscscons

14.5 Aspectos AemogrfAficos c.ccvccaccccs

14.6 Infraestructura de apoyo social .ee

14.7 moctai oconSmicos secsescssascsne

14.8 conqminimtdn sascscssssosssscss

2V¥e CURVA DE PRODUCCION cevecccosascsacscosacs

170 XVI,  AWALISIS Y CONCLUSIONES esvevocecsrosssons
{0 XVIXe BIBLIOGRAPIA ceeecsecoscassosssassssosoane 226

BEEEEEE

ixx_-.-



L]

10

12

LISTA DE CUADROS

Cozmposicifn porceatual de los componen

tes de 1a nuez de moarafidn ceeesccscses

Caracteristicas ecolégicas éptimas pa-
ra ‘el desarrollo y productividad del

ATrDOl de Arafidn .cecesscccrcrscscnccs

Prograwma de fertilizacida pars el marz
fidn en los nrimeros tres uficosS .secesseee

Produccién de aueces por Arbol y  nor

Ha, ovceccavrvevessccecccssrrarscnsore

Composicidn quimice de 1a ciscara de
la nuaz Ade DArafidn .sessessceacsssscnse

Caracteristicas principales del Acido
anacérdico ¥y cardol cscescsesssscevsss

Rendimiento de la nuez en bruto {acei-
te de 1la cdscara y ls almendra pelada

¥ freBca) Jiesesessesscccnssacensassns

composicidxi porcentual en cuanto a ca-
lidades de AlMENAYAB cevsccsesssccscse

Pesglose de ias almendras (Clase y ti-

PO) ceevecccscscssnnccncocssccssansnse

Almendras enteras, Clase A (Whole) ..

jasignacidn para almendras enteras ...

ﬁoaigmcidn pare aimendras quebradas ‘e

PAGINA

16

a1
43
54

55

8
81
82
89

90
91 .



CUADRO
NUMERO

13

14

1s

16

17
18

19
.20
21

22

23

24

" Importaciones. muadialaes de almendras
de marafidn ¥y las exportaciones efectua-

das por 1la INdiad ceeeesecaccssosnsescs

Impoi'taciones ‘mundiales de almendra de
aarafidn 9in tostar seeecessccscssscnne

Yariecionzs absolutas y relativas del
totel de las importaciones pmundiales
de almendra de marafiln secesesssasases

Zatructura de las importaciones mundia
les de almendrz de marafién sin tostar.

Precios New York, al 15 de junio de

‘1979 de las diferentas clases de almen

dras de MAYrafiln ccecsccsecvscanccssnsas

Precio promedio de la almendra de mara
#én, clase w 320, en el mercado de New

YOrKs ccececscscssstsnsnccssssssssencsan

Prscios proyectados de la almendra de

parafién clase W 320 .c.ccecsevccsvsscecs

Bxporteciones de C,N,3.L. efectuadas

por 1a India (197172} — (1976=T7) ees’

Temzperaturas nmedias msnsuales y anual

" .para el municipio de Ometepec, GQuerre—

TO wceveccccsecssscssnssssscscncssnscsse

Preciplitaciones medias mensusles y
anuales para el municipio de Ometepec,

CUSYTETO .sscscsssssnescocncsssascnnse

- Costo de cultivo del marafifn (estable-

cimiento) secesesrceccscnccccccanssene

Costo. de cultive del marafién (2o0. y

30Te BI0) sescerosnsresversasasnssnces

Ty

PAGINA

93

94

95

98

99

100

101

104

107

109

117

118



CUADRO
NUMERO

25
26
27

Vi e W N

‘Costo e cultivo del mara#én (- 46. atio
en B2elante) cecescsscscscstvcsossssane

Datos estadlsticos del merafién eesecee

_Tasa de recuneracién del culbtivs de ma

rafién o-oa-i-o--o-o-a.ooooo-gorc-oocu--
LISTA DE PIGURAS

Marsfidn (inflorescencia, falso fruto,
duez & semil'.\‘.n) secseservssscsssesernee

Bstructura de 1a nUeZ cecesssccssssace
Densiﬁaa de plantacién essececrsecacns
Siembra en hoyos y en bolsad scseesses
Proceao de elaboracién mecénica {(Recep

cién, almacenamiento, limpieza, lavado,
primera calibracién y humedecimiento).

‘Proceso de elaboracifn mecéinica (tosta

do, centrifugacidén, eafrimmiento y re-

po_ao)k R R ey

Proceso de elaboracién mecénica (Segun
da calibracidn, descascarado) .esecess

‘Proceso de elaboracién mecénica. (Sepa-

racidn de la cdscara) .ccesececccssese

Proceso de elaboracifn mechaica (saéa- '

d0) secvecsessesscvstsccacnnnsecannan’s

vI

PAGINA

112

120

22

15
32
ag

61

66
68 -
70

T2



. PIGURA
10
o

12

Proceso de elaboracién mecdnice (Pela-~

do) 85000000 ddb0Bbsstressscccbocsnatse

Proceso de elaboracidén mecénica (Sepa—
reeifn de haring) cceceescesceccsccess

Proceso de elaboracidn mecdnica (Szpa-~

GUB) edevcerccccavsscrssssrssssscassnne

LISTA DE GRAPICAS

Ccurva de produccidn del ‘BATBH6N eeseoe

SRR ¢ S

PAGINA
15
11

72

‘116



I.  RESUMEN

21 marafién (inacardiws occidentale) es unz especie

vegetal nativa de Am8rica, y se le encuentra desde ‘16
co hasta Perd y Brasil.

La ple.nta. crece silvestre en las zonas tropicules
de nuestro nafs, priacipalmente en Guerrerc', Oaxé.ca., -
Chiapas y en la peninsula de Yucatén, por lo gue su pro-
duccidn no ofrece problemas de azclinatacidn ni de culti-

Vvo.

El cultive es resistente a la secufa pero no a las
helodas,  Se adapta a varios tipos de suélo, purede desa-;
rroilarse desde el nivel del mar nasta los 1,200 m., de
altura. Crece en lugares desde 500 hasta méds de 3,000

ma, . anuales.

» El marafién es muy suaceptible de industrializarse,
‘pero ha asido poco aprovechado, incluso se ha impnortado,
"con 1la consecuente fuga de divisas.

Comercialmente la parte més importante es la semi- -
'11a, tento por su almendra conocida como nuez de la ==
India o Cashew nut; como por el aceite que se extrae -
de Ya c¢hscara (Cashew nut shell liquid).

Ambos productos tienen buen mercado en el extran-
“jero, principelmente ‘en los Estades Unidos. ‘
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14 explotecién comercial del uarafidn debe includr
la utilizacién de todns sus partes.

cmindo el tamafio de la explotaciéa 1o Justifica,
es’ neceszrio contar con un sistems mecAnico para toster, ‘
cuebrar, separar la almeadra de la cédscarz y extraer el
‘mceite de 1la misﬁa.

Por todo lo '.anterior se considerz gque el . cultivo
‘¥ la industrislizacidén €el marafién, ofrece grandes posi
bilidades en el agro nacionsl. - T




II. INTRODUCCION. -

Debido & las caracteristicas ecolégicas y socio -
econdmicas poco favorables de algunas zonas tropicales
de México, sobre todo ‘de.l. trépico subhimedo, tales co=
‘mo suelos pobres, pedregosos y clima con un periodo re
ilativamente largo de sequia, a2unados 2 la descapitati-
‘zacién de dichas zonus principailmente en el estado de
- Guerrero, se haée necesaria la investigacion de alternz
tivaé en cuanto a la diversificecidn agropecuaria, tel
es ol caso de la introduceién de especies vegetales -
que se adapten a las condiciones ecoldgicas mencionadas
¥ resulten & la vez 2]ltamente redituables & los agri-—
‘eultores de dichas zonas.

Algunas de esas especies son los frutales pereﬁn&
" folios, en eate casmo, ¢l Marafién (Anacardium occidenta—
1e); dicho érbol existe en forme semisilvestre diastri-
vufdo a lo largo de las costas del Pacifico, en Nayarit
Colima, lichoncln, Guerreroc, Oaxaca. y chiapas- en @1 -
Golfo de México en Verascruz, Tabasco, Campeche y Yucao-
tdn.

Es importante desatacar que la 1n§ostigac16n tecno
140gica y fruticula, prineyipllmente sobre frutales tro-
picales ¥y subtropicales es demasiado joven y apenas em
pi'oza a producir,rgénltados; aunque es obvio que 1la. in

: '-)eifigaciﬂh vecnolézica agricola en materia’ del Varoe
‘Bén es nula, por lo gque resulia 1mperiosa 1a necesidad:

de- apoynrla tanto aconérica como tecnicamente en un —-—

3




' &rado significativo.

Cabe seilalar que hay cultivos agricolas como 8l =
ajonjolf, soya, etc., preferidos por los agrieulfores
- en las costas por el corto tiempo de su ciclo y rendi-
mientos obtenidoa por Ha., gque le peraiten aﬁbsistir.
siendo natural la resistencia de los agricultores a -
cultivar @ste frutal, sin conocer sus técnicas agrico-
. Laay rendimiento por Ha, 4s necesario nacer saber a
los azricultores, el crecimiento de la demanda mundial
de productos y sub productos del maraifién, cuyo produc—
to principal es 1la nuer & fruto y es la parte més im-
portante econdmicamente de este &rbol, siendo estables
¥y sltos 1los precios de dicho producto, aaf como de los
. sub productos industriales que de. ol se obtienen (C. N.
" Se Tej Cashew Nut Shell Liquid) lo cual redunda en. al=

tos ingresos para el productor.

Algunas de las necesidades en el agro nacional -
en estos momentos son la creacidn de empl eos en el me-
dio rursl y diversificacidn de muevos cultivos que per
mitan sustitucidn de importaciones y en su caso gene~
. rer excedentes para su exportacidén ¥ por lo tanto 1a
. obtencidn de divisas tan necesariss para el pals.

Es pox lb anterior que ae ha slegido el &rbol en
cuestidn para elaborar un andlisis de sus csracterfs—
ticas iarandmicau ¥ econfimicas, y as{ obtener pérupeg
ti'}aa para su i'nt‘roduccid_n ¥y eatablecimiento como ex- B



p)rof?.cidn comercial, esto (:onatitu.;[e unan lternetive -
hgcié_ le diversificacién 'de los cultivos quc se explo;
tan actualxzente y cue de resultar factible traerf con-
sigo los beneficios sociales correspondisntes, ests to
“mando en cuenta como ansecedente que ‘el ‘Arbol se‘t";esa-
rrolla van forma sexnisilvestre co;no se menciond al arin
’cipio de &ste: capttﬁlo, 7 Gue para el pr‘esente tracz jo
se tomari como luger rapresentativo de &4stas la potla-—
cid;x deyi-luaji.ntepec gue corresponde al municipis Ge -

ometepec en el estado de Guerrero.




IIX.

1.~

OBJZTIVOS. .

Comparar la informac{én bésica sgroclimatolégica
¥ del proceso productivo del marafién (Anacardium

occidentale) que se ha generado en los pafses que

cuentan actualmente con plantaciones ‘comercia]_es,
con la del lugar de estudio (Huajinteped. lipiode =
de ohetepec, Guerrero), para diagmosticar su posi
ble introduccidn.

Rlaborar y analizar la curva de produccién del —
cultivo, para determinar la rentabilidad del mis-

3.?‘

ndacrlbir los factores agronfmicos y econ6nicos
que inciden sn la productivided y rsatabilidad -

del . nrdén, para que ¢l presente sirva como docu
_mento de -poyo a futuros trebejos de moatig&cidn_

sobre punto- especificon del tema,




et

Iv. ANTECEDENTES o

El drbol del marafifn, 86 sncuentra distribufdo en =
la zona intextropicel, no e¢s aselectivo en requerimientos
de sdela; excepto que 8l igunl que 1la mayoria de los dr-
boles no puede crecer sobre tierras pantanosas y no gus-
ta dé humedad, puede crecer en &reas de pre.cipitacién —
tan baja como 500 mm. ¥ tan alta como 3 000 um, pero re=
cuiere un perfodo iargo de sequia duxante el cual se co-
secha, crece bien en suelos arenocsos y sobre suelos late
riticos.

En la produceién del marafién, la parte mda importan
te ea el fruto real, que comunmente se llama nuez cuandoe
estd con la concha § cascare y almendra, cuando estd des
provista de aquella, Su color varfa del verde botella =
cuando el fruto estd verde al café grisfceo cuasnde el fru
to eatd meco., EBstd unido por medio de un veddnculo al -
fu;.so fruto, a1 que comunments ae le denomina manzans ——
del marufién.

, Ambos la nuez y la manzana del maraiién han atrafdo
a las poblaciones indfigenas donde al 4rbol crecs, parti-
euiarmentq 1a ditima, se menciona en la literatura anti-

"'gum que los exploradores franceses encontreron a los na-

tivos de Brasil haciendo una bebide de la manzana del ma

" rafién, 1a ma es altamente astringente y actuslmente

es arrancada por los paseantes para sorberla y apagser la

‘med.
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- 8in embargo, la extruccién de la almendra a partir
de la nuez es mds laboriosa, debido a que pr:i.méro la re
sina natural tcﬁia que- ser rénov:l.da de alguna manera, -
esto fué hecho al quenar la Tesina por calentamiento en
-una caldera abierta sobre fuego directo, La resina exu
_‘dn.aa era quemada en 1la flama, 1la nuez quemada resultan-
te tenfm usa cdacara quebradiza y podia ser abierta al
golpiarla con un pequeiio madero, la nuez se abr{a por
1a 1£hou. natural de abasicién. :

Las almendras resultantes fueron casi siempre cha-
muscadas, pero de cuslquier manera serviaen comoe un ali-
mento de buen sabor. '

Este método de extraccién forma la base para. los
fundaasentos ds la industria de. la nuez que se desarro-
1la en la India, (Andrade 1973)




v. ORIGERERN.

Por mucho tiempo y en estudios sobre vegetales lle~
vados a cabo en épocas pasadas, se creytd que el drbol de
.marafitn (Anacardium occidentale), era originsrio de 18 -.
Iniia; pero & partir de 1926 en uh estudio hecho por = =
willism Popence, titulado "Prutos Tropicales y Sub Tropi
cales", se demostrS que el verdadero origen de esta plan
ta es América, (Mejfa 1340)

Agf pues en la actualided se considere &l mareiién =
como un drbol frutal originario de Bresil. En ese pals
lo encontrarxron en estado Inativo loa primeros colonizado-
res Portugueses, en las zonas del noroeste y del norte,
de donde fus 1levado al este y oeste de Africe en 1los ai
&los XV ¥y XVI.

) Gabriel Soares de Souze, fué uno de los primeros —
cronista: del Braail que describid a eata planta en ol -
Qiglo VI, como un Arbol que seé desarrolla tanto silves-
» tre como cultivado en la Costa del Brasil corxrrespondiente
a Bahia, (Mejfa 1940) Pué notade que el drbol crecia so
bre suslos arenosos pobres a 1o large del cinturdn costs
Tro ¥y fu# usado por los portugueses en Africa e Indis& co-
mo una medida contra la eroeidn del suelo. (Andrade 1973)

El reconocimianto de las magnificas cualidades de -
~1e: fruta ya sea debido a’ su eabor ¥ valor matricionzl 6
" debido a la notable rusticidad del drbol, hizo que 8ste

9
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prosperu-a ¥ se d;funuier& natura.lmente en las coloni.ua

de los portugueses en espec:l.a.l las de Africa Y Asia el
cultivo de la progenie de 6stos ﬁrbolas silveastres for-
‘‘man 1:. bese de la materia prima para la. ‘industria del -
aarafién,. (Montenegro 1971)




.V¥I.. ~TAXONOMIA ¥ MORPOLOGIA.

Pamilia ] Anacardvi.Acea .

Orden s Terebintina
. Clase ) : Dicotiledénea
Género s Anacardium
Especie ) 't occidentale
Nombre Comin 1 Marafidn
Sinénimos ; Nuez de im India, Merey, DPajuil,

Cashew, Cajuairo y Anacardo.’
6.1 Balm,.

La ralz del marsaiién es tipica 6 pibotante y tiene -
rafces secundarias de menor importancia,

6.2. ‘Tallo,

Es un 4rbol bajo de T-12 metros de altura, _genetal-
" mente ramificado en su base, La corteza de color gris -

' clsre a castafio es un tanto lisa torndndose liger: te

agrietads. (Ochse 1976) La corteza interior es de blan~
cuzca a.color castafio rojizo, gruesa, amarga y astringen
te, .y contiene una savia lechosa; los troncos piAs grandes
producen uns goms. Las ramas son de Color verde amari-
..1lento, timeﬁtq vellosas cuando nuevas, tornindose a
‘color gris claro, tiesas y torcidas. {Tejada 1380)

il
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643+ Hojas.

Las hojas son alternas, de peciolo cbrto, de forma
ovada u ovada - oblongs con base en “cufia u ‘obtusa y re-
""dondeada o ensanchada, algunas vecea el dpice es muy od
'tuso, entero, coriﬂceo, pinatinervado con venas transpa
rentes, de color verde oscuro & verde amarillento y bri
llante en el haz, verde brdillante 7 opaco en el envés,
liso an ambas su.perficie;, de 7-20 cm, de largo 4-12 cm.
de ancho; los pecioclos son aplanados con la bage un tan
to diln.tadg Y generalmente de color café y de l=1l.5 cm.
de largo. (Ochse 1976)

6+4. TFlores,

- Las florss son pequefias, color‘rosado, Bin inflo-
rescencias paniculadas, bud:lpndo sncontrer flores mascu
linas y hermafroditas en la missa panfcula, todos & ca-
#i todos los estambres Son normales ¥ producsn polen..

Ias florés miden alrededor de 1-1,2 cm. de largo -
con 5 pétalos muy angostos de tallo corto ¥ spifiados ha
“cia los extresos de rucimos terminales ramificsdos. (Fi

gure No. 1)

Los pétalos son lineales-lancsolados, agudos denss
mente pubescentes en ambas superficies. (Tejada 1380) . -



‘" FIGURA No. |
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6.5, Pruto.

) Sl fruto. tiene forma arrifionade con un largo de =
- 2s5'm 3.5 Chey 2 ¢m. de ancﬁo'y entr'e 1.0 a 1,5 cme de
gioaor 6 perfil; su peso puede fluctuar entre los 5a 6
aramos.

. la nuez estd compuesta de una almendrs & semilla y
un pericarpio {equivale & la concha 8 cdscara)., Esta -
cdscara tiene cerca de 3mm. de grosor y representa apro
xinadamente el 45 a 50 £ del peso total de la nuez, se
‘conpone de tres capas concéntriocass ‘

a) Bpicarpio 6 exocarpio
b) Mesocarpio
¢) Bndocarpio
(risun No. 2)

. n epicarpio t:l.ono una consistencie cor:l.lc-. for—
’ ‘nmu por uns spidermis bajo la cual yace unk capa de ct'
: 1\11-- alargedas.

n mesocarpio, que es la mis sz'um de les tres c_-._
p:i. es de consistencia onponjon.r de estructure nvooé
ler ¥y con-n de’ una’ mesa de sejido nc:l.oronq\u.nltaco.. -
© Su grosor . no s coutlnto Y la o-tmtm llvoo].ar estd
f‘m.nto en la poli.otdn que correapondo al mbridn. #n°
asta- ‘capa’ hay comluotoa oonteniendo entre o132 a 7% -
",(oquivalo a un 20 - 25% del peso de 12 muez totu). de
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un liquido pegajoso y reainoso lliamado Cashew Nut Shell
Licuid (C.NeS.L.). Este lfquido, es altamente cdustico,
imleleble'y eolor café; al contacto con el aire, se pone
rdpidamente oscuro,' sirve como protector natural de la -~

fruta contra los insectoss

Ei endocarpio, tiene una consistencia dura y ésta
formado pox; una compacta masa de c¢éflulas esclerenquimAti
cas alargadas.  La Semillz ligeramente curvada formada
de dos cotiladones, representa alredaedor del 23% del pe~-
‘@0 de 1a nuez variando de un 20 a 25%. Esat4 cublerta de
una delgada y resistente cutfcula (testa), de color café
rojizo, que representa el 5% del peso total, v

Bn resdmen, la composicién porcentual de los dife-
rentes conponenteé de la nmuez es la siguiente:

CUADRO No. 1
~ ALMENDRA ‘ 20-25%
-~ CUPICULA L 2-5%
- LIQUIDO DE LA CASCARA  18-23%
= CASCABA O CONCHA 45=50%

De una tonelada de nuez, se obtiene un promedio de
220 kilogramos de-almendra y entre 80 & 200 kilogramos de
_¢.N.S.I.. depeudiendo de oi usa o no solveante durante la
_.zfmeidn. El fruto pcndi de un peddnculo hipertrofis-
"bdo, que tiene la forma de una pera, botdnicamente es un -
falgo frute, constituido por una pulpa suave, carnosa ¥
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arématica, ' Mide de 4 a B cm. de largo, el didmetro va—
rfa'de 5 & 11 cm. ¥y su peso de 20 a 100 gramos su piel
'membranosa, es brillante y es sabor agridulce astringen
te, de color rojo o amarillo del T% al 9% de azﬂcax‘ ¥y
el 0.5% de taninos. (Pizura No. 1)




VII.. .CARACTERISTICAS ECOLOGICAS.

Telse Climm.

E1l marafién siendo una planta. originaria de 1la regién
del norte de Brasil, presenta hébitos vegetativos caracte
risticos de las plantas de clima tropical.s

Taznbién se ha. cultivado en las regiones de clima — -
sub-tropical, la anacardifcea en cuestién exige para su
cultivo sconémico, ademés do caracteristicas genéticas de
buena ascerndencia y tratos culturales adecuados, condicio
nes de clims, de¢ Ias cuales se puede destacar, la tempera
tura, 1la pluviosidad y la humedad relativa del aire, = =
(agnoloni 1977) ‘

Telele Adtitud,

Esta planta puede desarrollarse desde el nivel del
mar hasts los 1,200 m, de altura, pero prospere mejor has
ts altures comprendidas deade el nivel del mar hasta = =
800-900 m. (Russell 1377)

Tele2. ‘Temperatura,

La temperatura Sptime exigida por el marafifn para su
‘desarrollo y fructificacidn némn.‘l., estd comprendide en-
tre los limites de 22°c y 32°C como medim arual, Ias

. temperaturas arriba de este limite son excesivas y perju

18
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dicisles 2l cultivo.  las pluntus j6venes son fuertemen—
te dafindes por las bajas tempercturns. Las adultzs so-
portan mejor las tenperaturas bajas; donde geneﬁlménte
les temperaturuas son elevadas, la planta vegeta, florece
y fructifica simultdneamenie, encontrdndose los frutoes -
en diferentes etapas de desarrollo.

7+1.3. Precipitacién.

En 1las regiones donde las precipitaciones son infe_g
sas ¥y bien distribuidéa. mse observa exhuberante vezeta-—
cién, auncue la fructificacidn es comprometide cuantita-

'tiva y cuslitativamente. En €stas condiciones se consta
ta mayor incidencie de plagas y enfermedades y de infe-
rior calidad de semilla y del pseudo fruto, debido & me=
nor concentracién de sélidos solubles.

El marafién aunsue pueda soportar amplias variaciones
en el aspécto de precipitacién ‘pluviométrica, progresa -~
mejox b§30v el régimen de 750 am. a 1500 mm. distribuidos
preferentemente, en periodos de 4 a 5 meses soguidoa de
noqﬁ.ta. Al respecto en el Salvador, con precipitacidn =
de 1,700 mm, anuales distribufdos en 6 a 7 meses, el fac
tor pluviosidad no es un factor limitante pure el desa—
Trollo del cultivo del marafién. (Montenegro 1971)

Z1l comportamiento de las plantas con respecto a ia
produccidn 'y perfodo de fructificaciéa parece ser influen
- ciado cuande wctdan simultdneamente temperatura ¥ plavig

sidad. Asi es que en los litorulss se cuenta con las. -
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temperaturas, precipitaciones y distribucién pluviomé-
trica mis adecuadas, estos factores determinan un re-
tardo en el inicio de la cosecha y un mayor perfodo de
fructificmcién y produceidn total,

7.1.4. Huzedad Relativa,

Es uno de los factores de mayor importancia en el
cult;vo del mrnﬁdh. éste parece ser beneficiado cumndo
1a humedad relativa presenta una media anual de 70-80%,

Bsta hipStenin eatéd correlacionada con el hecho de
que ¢l cultivo se sitda, principalmente en los litora-
les y cuando en las regiones interiores se localiza en
las zonas hfimedas. A pesar de que su accién es indirec
ta, law® condiciones favorables qui para el desarrollo -

‘de la ‘antracnosis y algunas enfermedades ofrece la hume
. dad relativa alta, la colocan en algunos casos, COmo «
~ factor limitante.

Te20 Suelos.

En general, el maraiifn se -dnpﬁ my bien s dife-
rentes cli.lu de. suelos, siempre y cuando tengan buen =
drensje y sean suficisntemente profundos pars el sdecua
‘de érecimiento radicular del drbol. ‘Adn cuando puede -
dn.rae “en suelos zuy pobr'op al tratar de establecer plagA
" taciones comerciales de alto® :.renai.'m:l.mt,os‘a. deverén ~

.. escoger loa mejores suelos diy‘s'ponibles que no tcngnn'pg
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. sibilidedes de una mejor rentabiliced en otros cultivos.

(PIRA 1971)

En Mozambique, donde se encuentran las miyores pobla
ciones del marafidn, se observa cue la faja ocupada por el
cultivo se localiza en swuelos arencsos, vyrincipalmente en’
les siguientes manc}ms: fajn grenose costerz, suclos fore
cialiticos, litosoles ¥ también una pequefia porcidén de -
suelos rojos de los urrangas.

En la faja erenosa costera, los suelos son srencsos
de color varisble y bestants permeables,

Los suelos fercialiticos, a fcrxillticos, tienen tex
ture gruesa y se desarrollan a partir de roces del comple
jo granftico gneissico.

- Lom litosoles son mal desarrollados, esguelSticos,
delgados con muchos elementos gruesos y frugnentos de ro—
ca, siendo normal la presencia de cascajo, pi.dn- y aflo.
ramiento a la superficie, se encuaeniran con frecusncia en
suelos mis profurulon, sunque ricos en aliaento frueso.

" Los suelos rojos de 1los urrangss tienen un color ro
Jo bien marcedo ¥ texturs arenosa fina & fIrsnco srencsa
2a primo-rl. capa es quebradiza, siendo la compactiacién fir
me en 1os horizontes mds profundos. lLa capa superficial <
tiene una tonalidad acastafinda, oscurecide po;; la prcseﬂ-
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sibilidades de una mejor rentubiliced en otros cuitivos.
(PIRA 1971)

En lqzmbique. donde se encuentien las mLyores pobla
ciones dé]. oRrafidn, ae observa cue la faja ocupada p'or o1
culiivo se localiza en suelos arenosos, iprincipalmente en
les siguientes manchas: faja erencosz costerz, suelos fer-
’ eialiticos, litosoleas y también una pequaﬂa. porcion de —-—
sueclos rojos de los urrangas.

En la faja erenosa costera, los suelos son arenosos
de color variable y bestante permeables.

Los suelos fercialiticos, a ferrsliticos, tienen tex
tule gruess y se desarrollan a partir de rocas del comple
Jo greanftico gneissico.

Los litoaolas son mal desarrollados, .eagueléticos,

- delgados con tuchos elemantos grussos ¥ fragmentos de ro-

ca, siendo norzal la presencia de cascajo, piod.m. aflo
; repiento a la superficie, se¢ encuentran con frecusncia .n'
suslos mis profundos, mnquo ricos en slimento frueso.

i 108 suelos rojos de los urrangss tienen un eol.or,rg_ )
jo bien marcado y texturs arenosa fina & frenco arencsa
':u Primere capa es quobndin;.' siendo la conjnctnctén fix
‘n- on. los horir.onﬁos s profundol. 3a capa -up-rncial -
ti.no una tonalidad ncantaﬁada, oacurecide ’JO. '.La. preson~-



22

cia de materia orgénica y la transicisén de esta cepa p;ura
.las mds profundas se hace gredualmente,

La planta no prospert en suelos poco profundos, dema
siado arcillosmsaos, que sean mal drensdos y sujetos a inune-
deciones constantes. Se adapta en suelos wrenosas ¥ pé—
ATegos0s con tal de gue reciban adecuada precipitaciéne.

B8 una planta que proapera en suelos pobres en cal-
cio, de pH bajo (4.5 a 6.5). Se observa, entretanto, que
el mejor desarrolle y produccidn son constatados en suelos
ar , Drofunios y fértiles. (Ochse 1975)

Bn el estado de Cearsa, Brasil, los suelos doaminantes
con potencial para ser ocupsados por el marafién son los —
arsnosos cuartzozos, distréficos y frencos con relieve -
plano & suave ondulado, catinga hiperxeréfila.

Bl término distrdéfico es indicativo de suelos con -
menos de 50% de satureacidn de bages, es decir, de fertili
. asg baja.

Bl témino cetings hiperxerffila, indica el gredo en
axhuberencia de 1s vegetacién en funcisn de precipitacidn
/0 capacided de retencifn del agus sn el suelo. & fren
©o, s sinfniso dsl horizonte superficisl, poco denso ¥ = -
‘pobre’ en materia orgdnics. (Universidad de Ceara 1971)
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! . El si@iente' cusdro agrupa ‘las caructerfsticas eco-
. l_dgicas Sptimas para el desarrollo y produc_tividad del

" érbol de maraiién. (agnoloni 1977}

CUADRO No. 2

Altitud (msnm) : 0-500"
Clima Tropical de sabanas y c#lido
Precipitacién (mu/afio) . 800-1600
Duracién de =Zstacién Seca (meses/afio) R 4=5
Temperatura Media An.uai del Aire. (90) 24=28
Temperatura Media Anual Minima y Mdxima (°c) 18-38
Tuminosidad (horas/afio) 1500-2000
Fublado (décimam) : , 34
Humedad Relativa (%) : 65=80 -
Velocidad del Viento (Km/hr) : : 2=25
Terxrsno
" Urextura 7 Areillo = arenoso
| Profundidad (mte) | aayor de 1.5
Esqueleto : ) pequefio o sin 61
. Estructura A _Bhsanchada '
" Permeabilided T ata
' Drenaje Interno - - - normal - répido .

' 'pertiliaad normal o baja .
om0 4 - 65
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7.3, Variedades o ‘!:Lpo..

Ad.n cuando aqul en léxico no haya clasificacion de
variededes, en la literaturs se han clasificado de acuer
ig @1 color del falso fruto en tres tipos: rojos, amari-
1les 3y uni combinncidn de ambos, :23n el Salvador se han
clasificado de un modo general, segun su origen ens

a) Meradién Criolle
b) Nerafibn Triniqad o Jumbo

cade ‘uno de estos grupos comprende una mezcle de ti
. 'poS, y& que el marefifn, en la propasacién de semilla, se -
obtienen tipos variables taento en las caracteristices -~-
. del drbol como del fruto. :

L tipo criollo, estd formado por tipos ya existen-~
" tes en ese pais desds hace mucho tiempo, probablemente
di-ao.].n época des la Colonia y por -J.b tanto estdn bien -
V.ﬂlptldcl en algunas loal:-. Estos tipos son exactamente
‘iguales & 1los que se encuentran en México,

. El otro grupo es el resultado de la importscidn de
. semillam seleccionsdas' de Trinided y Tobsgo, Presents —

. tipos con caructeristicas muy variables. Los drboles -
i son TAsticos, Vigorosos y precoces en la produccién y asn ’ -
frutos de Wor tamafio gque 1oq' ael tipo cri.ono. :

: ‘En algu.noa trbolu de este tipo ('L'rini.dad), se pre-
.»;s°ntan nueces’ con deformciones o depresiones 1ateraleu .
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cn ia‘céncam. lo que ocabiona defectoms vn las almendras
(Russell 1369)

Ias nueces des estos 5rbole_s son de grun tamafio, mu-
‘cha. veces defectuosas lo que dificulia el tipo de proce
‘80, por 10 que se recomienda hacer una seleccién antes -

/de@ procesarlas.

Las nuaces defectuosis no deben ser utilizadas  en
1a propagacidn, ni en 1la obtencidén de semilla, ya que &3
ta también es defectuosa y fdcilmente quebradiza; sola-
‘mente se utiliza en la extraccidn de la resina. )

L% manzana de esta variedad tiene un tamafio dos ve-
ces mayor qus la del tipo criollo, esto huce que tenga =
mayor cantidad de juzo. o

-
Bn general, la distincién de variedades se hace ba-:
-lndo-q en color y la forma del falso fruto o en el ‘ttmg
fio de 1la nues.

Bn m-u por ejemplo, las varj.odados de "Amrd:l.o
: G!.sante" y "Vu-nl‘.ulo" han sido catalogadas as{ por un tl.

‘Por otra parte la isla de Itaparica, frente a las -
: co-ta- de Bahfa, Brasil, ha tomado fama por la variedtd '
'-.antoigw' o "mtter", que A&hf se cultiva, esto es nor -
.1 aabor -xquis:l.to que tiane 1a manzana. (UNcTA‘D 13c8)
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Bn Trinidad ¥y Tobago, le han nombrado variedad = — =

»Jumbo™ al marafién que ah{ se conecha, el cual ha desper=

tado interés debido al tammfio de la nuez, en especial las
alnendres cuya cantidad es de 220~240 por cade libra.

Algunas variedades en Colouwbia han aparecido debide
al resultado de cruzamientos enire otras variedades. Unas
de las principales son: “"La gigante del Rip NMagdal ena®,
*La largas de Nazareth", "La pequefia del Iete". La primera
de 6éstas, esta dividida en dos clases que son: "Amarillo"
¥ "Rojo”. (CONASUPO 1978)

Bn la regién de Batman, Pilipinas, existen dos varis
dades que son: La "Yellowy-Pruited” y la "Yellowy-red - —
Fruited”.

Algunas formos de estas variedades se leos puede en~
contrar deade la Gue tiene forma de espirel lerga u oblom
ga. Como unk caracteristica esencial se tiene que 18 -
nuez y la manzans de la primere varieded son adg grandes
y nds pesadss que las de 18 seguanda, AdemfAs, el £3180 -
fruto del tipo "Yellowyn tiene sabor menos astringents -
que el de la varieded "Yellowy-red“.

Bn Indochina, se hen diferenciade dos viriedades ba
' sfindose en el color del fuleo frutos el “Eright-red» y -
el "Golden~Yellow™, las cusles se parecen y corresponden
a:doé variedades azericanas que son: 01 "Marsfin rojo o.
rosado? ¥ el "Marafién amerillo” respectivamente.



27

. Aperte del color del falso fruto, no se sabe de =
. 0tros caracteres distintivos desde el punto de vista bo

tdnico,

3n h‘.a;l.asia, las variedadea"'Americanum" e "Indicum®
86 destucan .por el taha.ﬁo de la nuez, il nueces de nri
mera pes&x.z arriba de los 9.0 Kg. contra 6.0 Kg. due pe-.
san las de segunda. También el falso fruto ¢e la verie—
dad "Anericanum" s alrededor de dos veces mayor que . el
tamaiio de la otra variedad. ' '

BEn Bengala Occidental (India), se tiene una variedad
de falso fruto rojo con alta productividad, gue localmen
te es conocida bajc el nombre de WHajarin. (Wood 1951)

En Tanzania (africa), no hay mencién de variedades_,
como tales, aunque los agricultores a lo 1.a.rgo de lag —-
coatas han clasificado dos diferentes tipos de #Arboles -
-de marafifn, une que produce falsos frutos amarillos ¥ —
- otro, rojos. (Wood 1961) '




. VIII. ASPECTOS AGRONOMICOS Y GULTURALBS.

8.1. El cultivo del maraiin en la actualided par-
ticipa efectivamente en el contexto agroindustrial de va-
rios paises reuniendo amplias posibilidades de promover - .
méjomientoa sensibles de niveles écondmicos, por el he-
cho de integrar un sistema productivo a la tierra y el -~
hombre.

Se sebe que actualmente las mayores poblaciones éxi_s_
tentes en el mundo son nativas. Estd ocurriendo en varios
palses un notable incremento de nuevas &reas de planta-
cién con fines comerciales, de corrientes de importancia
de data capecié fruticula y de una polftica de incentivos
ofrecidos por los gobiernos.

.Bn vista de lo expuesto, se torns neceeparioc un mayor
. 'conoéimiento de los problemas agrondmicos, tendiendo . a é_a_
tablecer técnicas nfs adecuadas para la racionzlizacién
‘del cultivo.

8.2, Bleccién y Preparacién del Terrenoc.

Bn zonae viraaneellu primataa operaciones concernien
tes a la preparacidn del suelo, consistcn en 1e desfores-
tui&n ¥ destroncamiento, 1lo que podrd ser realizado mecd
nic- o nnnu-lm.nte.

" Debido & que las &reas de cultivo presentan normalmen

. te suelos de textura ligera, el emplec de mfquinas de ras—

28
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treo debe ser condicionado al uso de implementos adecua~
dos qgue disminuyen la movilizacién de la capa superfi;-
cial del suelo.

Zn Brasil ies rlantaciones efectuadas pbxf pequefios

'y medianos agricultores, la preperacidén de suelo estd --—
realizdndose mamunlmente, realizdndos:s inicialmente la =

desforestacisén gseguida del desti‘oncado.

Cuando ge utiliza el proceso mecdnico, el material
' resultante es atado por las mdquinas pars posteriormente

quenzrlo.

En el caso de la operacién manuzl, lzs hogueras son
preparadas en varios puntos del drea pare.que Se proceaa

a8 la quemadura.

Enseguida se ejecuta ua rastreo con la ff';;alidpd de
incorporar loe residuOs ¥ las hierbas dafiinas, nuveii-
‘zar ol suelo'y u.nifoma.r el dree. de plantacidne. (Un:l.ver-
sidad de Ceara 1971)

8.3, Densidad de Plantacién.

E » B:I. espaciamiento es actualmente uno - de loe puntoa -
; V'Mo diacutidos part la formacién de la huerta de maraﬂdn.

m mzdn de este hecho se daba, przncipalmant. a la.

117& ae reaultadou exper;mentalus- el nrob].erna asume —

S,
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- meyor co.'np.\.ejidad considerdnioss 1a heterogeneidad dqel
cultivo, la baja produccidn inicial por planta. ¥ la fi-
. nalidad del cultivoe y suelo, :

Poi- tratarse de una planta en que predomina la poli
nizacidén cr&zada efectuads por el viento e insectos, y -
debido a su multiplicacién, se propaga casi exclusivamen
'te por via seminifera; se torna diffcil la obtencién de
variedades botdnicas perfectamente caracterizadas. ZIste
hecho explica, en parte, la intensa wvariacidén de produc-—
e16n del cultivo, determinando una baja media de produc-
cidn. (Hontenegro 13871)

Otros aspectos respongables por la controversia en !
lo que respecte a egpaciamiento para el cultivo del mara
fi6n es el tipo de explotacién que ‘se. pretende implantar,
ocultivos puros o en consorcio y la naturdleza del suelo.

Xa bibliografia especializada cita upacia.miehtoa
'quo varian de 6.00.m a 15.00 m, cuando &e utilizan espa-
‘cismientos mds densos se hace necesario, posteriormente
1a elininmcidén de plantas en exceso. L& §poce para la —
'reslizacidén de ¥sta eliminatoria dependerd del comporta-
miento y deserrollc de la planta, (OSPI 1379)

La indicacidn de manores oépae;mqntos'm la fase
inicial del cultivo, viene & compensar los bajoas readi- -

- ) m.iento- y pemto una seleccidn de las plantas md- pro-

" ductivese
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Ja eliminacién objetiva de lag plantasg evita el = =
- entrelazamiento de las ramas, lo cu=ml traerfa conaecuen-
taemente perjuicios en la produccién. En este caso, el
gistema de plantacién deberd sexr inicislmente en cuadro
elimindndose posterioraente, las plantas en exceso, en =
el sentido diegonal de plantacién.

Por factores ccondmicos se aconsejz ol cultivo in-
tercalado de otras plantas durtente los tres vrimeros ——
afios, siempre y cuando se dejo una faja de 1,5 m pexra los
4rboles de marafidn, Cultivos como malz, frijol, zacate
limén, etc., pueden ser cultivados en laas calles del =
huerto, nyddand.o de esta manera a disminuir los gastos
de instalacidn. (Montenegro 1971)

BEn las condiciones de crecimiento de los drboles,
‘y'a mencionados. el sistema de siembra debe empezar con
277 &rboles (6 x 6 m) por hectérea; e los 5 § 6 aflos se
eliminar{e en la lfnea una planta de cada dos, alternan
4o las plantas a eliminar en las lfneas, disminuyendo
asi la ﬁobiacidn a 138 por hectérea y con os;:-;eimiénto
de 8,5 x 8.5 m, a los 9 6 10 afios, cuando las ramas de
los drboles comiencen a entrelazarse, se eliminarie el
504 de los 4Arboles disminmiyendo 1la poblacién a 68 y las
plantas quedarian espaciadas a 12 x 12 m., {(figurse No. 3)

8.4. Apertura de las Cepas.

Desimés de marcar y poner las estacas en el érea,
88 pProtede a la apartura y preparacidén de.las cepas, las
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DENSIDAD DE PLANTACION
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diinenaiénes pueden variar, rdﬁdo que se debe tomar en con
sideracifdn la naturalezz del suelo y el aspecto econSmi-
co, Como el culvivo es normelmente instalado en suelos
ligeroa, es suficiente une cepa con un tamario aproximado
de un cubo de 0,30 m de lado; en suelos mAs pesado=, las
cepas deben tener 0,50 % 0,50 me

Como el pz-imer‘ afic es critico nara el cultivo, las
dimensiones de ]..as‘ cenas ézsumen. fundamental importancie
.puest‘o que po3ibilita un mejor cracimiento del sistema -~
"radicular y cons:2cuentsmente de desarrollo satiafactorio

de las plantas trasplantadas,

En la preparacién de las cepas, la primera capa del
suelo deberf{ ser separada y mezclada con 5 a 10 kg de es
tiéreol. ' Esta mezcla deberd coloczrse dentro de la cef:a
para que pOBtE""lO!""e'lt" sea efectuado el .plantio, -~ =
(OSPI 1979)

Las cepas debhen ser preparaé_as con &nticifzacidn -

(3 a 4 meses antes de la pla.ntaéidn), a fin de permit:ir

mejor 1ncorporac16n del eatiércol y conservacidn de:l. --
agua. - (0SPI 1979) '

8.5, Propnzacidn. )

: Bn la instalzacién de las huertas, se debe conaide-
rar como punto de sartida la obtencién de materisl para
‘la plantecidn.  Auncuz el marafiSn puede ser propagado -
'por vla sexual y asemal, la’ plantacién de la’ semilla to
da via es regla gencrel en el cultivo. sin embargo sé

5t e imir Wiy el . R ) ) e e Lot e g
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cree gus la pro;:é;gaeiﬁn vezetativa seria ventajosa por
-uniformizar los tipos de nueces, proporcionando asi me
:}droa posibilidades y mayores rendimientos con la in-
dustrielizacién mecanizada, Lamentablemente, los resul.
tados con la propagacifén por medio de injertos o acodos
no ha tenido £xito. Las fallas con 8stos métodos o son
por, bajo rendimien;bo, 0 por bajo desarrollo vesgetativo.

Zstos meétodos vegetativos se encuentran adn en es
taciones aexperimentales, (Universidad de Ceara 1971)

Estudios realizados en varios pafses demostraron -
que la seleccidndd semilla y asu almacenanionto aon fac-
. tores de importancia para la obtencién de mejores huer-
tas. Bn las seleccién de- la semilla se debe considerar
1a procedencia del material, tipo, sanidad y densidads

de esta forma si la senille es proveniente de drboles
comprobadamente productivos, del 'iipo medio (30 =8 12 -~
&rs.) ¥ de alte densided, posibilitardn la obtencién de
nuertas con mayor prodnétiﬂdad.

‘Prabajos experimcntales reslizados en Brasil con
varios tipos d¢ semillus y diferentes ﬁ.paquea, revela
on que hasta 6l sexto mes de slmacenamiento, las semi
1las del tipo medio presentaron buen porcentaje de ger
‘minscién origi.ﬁundo plaatas trasplentadss vigzorosas.

1l porcentaje de Zerminacién obtenido en el primer
‘mes de almacenamiento, »ira semilla gigante fud de T24,

s A o
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del tipo medio 93% y del tipo chico 97%; en el sexto mes
de almacenamiento obtuvieroa 26, T4 7 967 para los reé—
mectivos tipos, en tanto que en el doceaveo mes, los por-
centajes fueron de 4, 27 y 63%, Estos valores correspon
den a las mcdidas de los citados tipos estando almacens-

dos en diferentes empacues,

Se destace que el tipo de empaque mas adecuado fue-
‘ron los sacos de papel ya que semejante trataéiento te~
nia que ser usadeo para las semillas en el local sowbrea-
do sin empaque hasta el sexto mes de almacenamiento.

‘Tos porcentajes de germinacién observados para semi
1las del) tipo medio al dos en sa de papel fueron
de 96, 83 y 62%, en ¢l primero, sexto y doceavo mes, Bs
tando amontonados en el iooal sombreado se obtuvieron -
95, 79 ¥ 26 de germinacidn,

Cabe hacer notar que la obtencién de semillas gran-
des 0 gigantes para la plantacidn implica una sensible =
" Teduccién del perfodo de almacenamiento (4 meses) para
- cbservarse un rdpido decrsciniento relativo a la viabili
dad, Tos tipos chicos y pequeiios no deben ser adquiri-
dos debido a1 surgicziento de plantas de trasplantaciéa
con poco vigor, con reflejos negativos para la produccién
de las futuras huertas {adn cuando el porceataje de ger— -
minacién sea buens). )

Después de la seleccién de las semillas para planta

rn -
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cién se debe proceder al sewmbruio, el cual puede ser - =
efectuado en el local definitivoe o en tubos de pléatico.

Experimentés realizados en 'l estacidn Pacajis = e
{3rasil), dan testiuwonio de varios sistemas de¢ planta-
cidn’ del warafibn; demostraron gue wi lkayor crecimiento
de las plantas de t.-vdsplante ¥ buena precccidad fueron
concedidos cuando ze sembré la semilla en el local defi-
nitivo. El sistemn de plantaciédn menos indicado es squel

en que se usan las plantitas con rafz desnuda.

Por otro lado, el t.:omportamiento de las plantitas;
provenientes de tubos de pldstico fue semejante a aquel
obtenido cuando se utiligd sembrado en el locel definiti
vo. Este proceso es adoptado en menor escale debido a
su alto costo, sin embargo cabe hacer notar que la Uni-
dad Agricola Alvaro Obregén, en el Estado de Quintana
nbo (México), me encuentran maraiiones gue obtenidos poz"
- semilla fueron trasplantados de 6 meses de eded ¥ fructi
ficaron 24 meses despulds, (PIRA L9T71)

La miembra en tubos de pldstico es més utiliiada-tg ’
‘niendo la obtencién de plantitas para trasplnntaci&n, e
te aistema posibilita una mayor uniformidad en 1a'huerta.
En la preparacidén de las plantitas se utilizan tubos de
"’,piﬁstico del4 cm x 2l em 6 16 cm x 26 com, efecfu&ndof_
se la trasplantacién hasta los 90 dfas.

E) factor limitante para la formecidn de¢l} vivero en
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los fubos de plédstico eslla disponibilidud de agua en
cantidad suficiente. £l tamafio del vivero depende del
Area a sewbrar y del distanciamiento, recomenddndose —
aumentar en un 10#% el ndnero de plantas a fdmar, como
precaucidn por la semilla que no gerumine, arbolitoes —.
malformados y postei‘iormenta, por las plantas necesa=
rias en la resiembra. La tierra para el tubo debe ser
francya, éon buen coatenido de materia orgdnica, tenila
dose cuidado de que se encuentire libre de nératodos. =
Llenos los tubog, se coloca la semilla a una profundi-
ded de 2 @ 3 cm y en la posicidén ensefiada en la figura.
noe 4.

Al aleanzar la plantits una altura de 8 a 10 cm se
recomiende fertilizarla con 5 gr. de sulfato de amonic,
(Mpntenegro 1971)

Cuando se utilize el sembrado en el local definiti
vo, se deben colocar 3 semillas por cepa repartidas en
1los vérticea de un tridngulo de 15 cm por lado, con la
pnrto apical hacia abajo, a una profnndidad entre 2 a 5
‘emy, & una mayor promndidnd. ocurre menor velocidad y
porcentaje de germinacién. ILa posicidn con la parte —
apical para abajo concede una mejor diroccidn a la radl
cula beneficiando el desarrollo de lae plantitas. ILa
época ofis indicada para la siembra es en el inicic de
las iluvias, un mayor perfodo de precipitacidn favorece
el desarrollo del sistema radicular pibotante del mera-
fién posibilitando a la planta atravesar el perfodo seco.
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1A germinacidn ocurre como 14 — 27 dfas despuls de
la plantacién y el porcentaje de fallas eatd alrededor

del 10%. (Univeraidad de Ceara 1971)

Cuando las plantas han alcanzado 15 cm de altura -

‘ ge deben relear dejando una planta por cepn, la mis Vi

—goros&; 21 raleo debe ser acompziiado d4e la primera fer
tilizacidn 2 meses mds tarde la segunda, con 30 sre de
. sulfato de amonio por aplicecién. (liontenegro 1971)

Obgservaciones preliminares relativas a la poda de |
formacién, permiten aconsejar la realizacidn de estfa ==
prictica en torno de 75 dfas & partir de la siembra.

.Be6s Podm de Formacién.

Poda de Pormacidn: durante e:l.l crecimiento inicial
de las plantitas (primex afio) a medida que surgen las -
brofacionas se deben eliminark las mismas, hasta 40 cm a
60 em de altura.. T

‘nond.o que se procede a la formacidn de la cepa, las
rapas enfermas o con tendencia a inclinarse hacia el -
suelo deberdn ser cortadas, esta préctica tiende a dar
condiciones de sanidad & la huerta y facilitar los tra-
. tamientos culturales, principalmente los mecAnicos. .

Se destaca coxn todo, Gue podas miAs vigorosas no de
ben sér'ejecutadas‘por el hecho de que perjudiee.ra.n_ le
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produccién, es entretanto admisible daur una aplicacibn
con el objeto de eliminar las ramas de nlantas vecinas
entrelazadas (espaciamientos mds densmos), retrasando -
consecuentemente el corte de la planta. (Andrade 1973)

8.7. Portilizacién

Bn la pridctica ninguna aplicacidn de fertilizante
es efectuada en los actuales plantfos localizados en
varias regiones del mundo.

Son nuy variables las cantidades de elementos mi=-
nerales encontrados en los diferentes tipos de suelos
cultivados con marafién de ebta forma solamente después
de la obtencién de. resultados experimentales ¥ andlisis
quimicos de los suelos, es posible proceder & una fer-
tilizacidén racional del cultive, muy poco se ha estu~
diedo sobre la fertiliracidn del marafidn; me conoce, —
oin embargo su respuesta favorable a las aplicaciones

de Nitﬁgm ¥ RSsforo,

El rdpido y buen desarrollo del &rbol ha hecho ‘quo
los agricultores la consideren innecesaria.

Observaciones realisadas en ¥adagascar, mostraron
la iutluoncin de los fertiliszantes qufmicos para el na
x‘_aﬁGu a través de oxp-riﬁcnto-, se con.tl_t6 que miio-
res resultados fueron obtenidos por la interaccién éo
Nitrégeno con Pésforo. Deapuls de 1la realizacién de
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varios trabajos en suelos ferrug:l.nosos_ li;ropic‘}l).es, ‘(frac-
¢ién arenosa 66% y arcilla 2014 de p.H. 6.0) se aconsejs
el empleo por planta de la siguiente fertilizacién:

20 gr de Nitrégeno, 40 gr de P2 O5 y 36 gr de Kz0. - La
ti'tilizacién de esta fertilizacidn promovi8 un mayor desa-
rrollo. vegetativo, fructificacién mds rdpida y la produc—
cién m&s benéfica éualitativa ¥ cuantitativae

2n las condiciones eddficas de e) Salvador en donde
10s suelos presentzZn de una manera generel. alto contenido -
de Potasio, regular en P6sforo Yy pobre en Nitrégeno 63
aconsejable una fertilizacién en los primeros tres afios d

- ‘pase de Nitrégeno y PSsforo, de acuerdo a2l programé siguien

te; (Barba 1971)
. CUADRO No. 3

Noe

. ABo Mayo - Junio Julio =« Agomsto Octubre

los - 100 gr de 16=48-0 60 gr de SiA. 60 gr de S.Ae

20. 150 gr de 16-48-0 120 gr de S.A. ' 120 gr A8 S.As.

"~ 30s 300 gr de 16=48+0 240 gr de S.A. 240 gr de S.A.

Bn el primer afic la aplicacién de 1o0s 100 gra. de =
16-48-00 ﬁuedo hacerse mercléndolo con el suslo en el ho=—
yo de siembra. Ia no recomendacién de fertilizacién des=
pués dci. tercer afio, no debe considerarse coms un2 afirma
cién de que el marafionero no responde a la aplicacién . de

- fertilizantes. fa observacién en cada caso particular =
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d.hi ser la mejor orientacién en el sentido de determimar
si un aumento de produccién proporcional por la fertiliza
cién compensa los gastos ocasionados por la compra del -
. fartilizante y su aplicecidn, (Montenegro 1971)

B+8s Produccidn y Cosechae.

El maraefién producs fruto a loa tres afios, pero:  dsta
primera cosecha s6lo es de entre 3 y 4 Kg. por 4rbol, ine
erementéndola hasta loa 10 afios cuando alcanza su madurez;
sin embargo, la curva ds producciSn continfila en aumento
hasta los 15 afios, cuando llega a producir de 15 a 20 ks.
de mieces. Una buens comecha media pers un drbol de plan
tacién dmrrc;llaao es de unos 10 Kg. en el Africa Orien~’
tal y unoa 30 Kg. en la India, cabe sefialar que hay dxrbo-
les que llegan a producir hasta 100 Kg. )

= cu:l.tiv"o de marsfién en plantaciones produce gene—
ralmente 1los rendimientos mds alios, pero de hecho, la ma
_yor parte de ia Produccién de nusces en bruto procede ‘as
drboles en estado silvestre. ‘

Ia produccidén por Ha. se estabilisa alresdedor &e los
10 afios en funcién de la produccién por rbol y 1a dismi-
nucidn de 1a mismas por releo como se indica aa el cusdrs
No. 4; dicha produccidén puede considerarse constante jau.-' :
rente un perfodo de 15 afios,

ot
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" CUADRO No. 4

PRODUCCION DE NUECES POR ARBOL Y FOR HA.

. Produceién No. de Produccibn
2dad Arbol/Kg &rboles Hae/Ks
1 -—-- _ 277 T -
2 - - . 277 - - -
3 0.3 271 43
4 1.8 277 433
5 3.0 238 831
6 4,8 138 662
1 640 138 828
8 T8 . ‘..138 1076
9. 9.0 . a8 1242
9.0 138 1242

e
°

El segundo raleo debe hacerse cuando 1as ramas co-
mienzan a entrelazarse (10-11 aiflos), ya que de no hacer~
10, la produccién disminuird.

La eliminacidn de 4rboles en dste segundo raleo prg
voca una disminucién de la produccién por unidad de &rea

.pero. el aumento de préq\xceién por drbol hard regresar al

R |

volumen de nueces anteriormente mencionado.

_ 1a cosecha § recoleccidn del marafién varfa de acuer

‘d0 al prop6sito: "la manzana® § unicamente 1la nuez. Como . .-°

ya se mencioné, el marafin se eompbne de una nuez com un- N
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“falmo fruto, :Hasta el presente sélo se utiliza comercial
- ments 1a nuez,. excepto en paises que son pequefios produc—
tores, tales como el Senegzal, Cuba y el norte de Hrasil.
Sin ezbargo, es extremadacente diffcil utilizar todo el
: fint'o cozercialmente, Ya que la "manzana" madura antes —-
‘que l2 nusz, 931 sme geparase la nuez del fruto verde re-
--sulTa de calidad demasiado inferior pare su comercisliza

cidn.

L& falsa fruta, la "mM", se puede utilizar para
la fabricacién de compotas, jugos, dulces y bebidas al-
c6holicas., Bvidentemente, también puede comerase cnv esta
do natural. Como el momento de la recoleccidn tiene gue .
ser muy preciso si se quiere utilizar todo el fruto, solo
en las plintacionol es posible llevar a cabo esa plens -
utilizacién, la cosecha para obtener la manzana se hace
con o) auxilio de una vara con bolsa en el extremo,

) Mo io que interesa es la nuez, la mayor parte . —
del cultivo ea recogido del suelo, cuando 1la "manzana® ——
. ‘cme con todo y nuez.

e Bl fruto puede permanecer sin recolectar por varios
; ‘dﬁp 1o cual no nqjors ia calidad de 1l& nuez, la "manza-
na" se q‘toﬂ.‘on r‘pidammto. :

‘ aa \mn buena’ prﬂctica permitir que 1: fruta completa
caiga. 10 cusl asegura que se va & obtenar una' nuez . mulu—
z-a, esr.a debe ser 1evnntada diarianente. .para’ reducir su
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La "manzana" debe ser renovida limpiamente

deterioro.
Zsto ireduca_ el contenido de

y 1u“n‘uez secada al sol.
humedad y ayude a madurar a la nuez inmudura.

Poco aﬁtes de la produccién, 831 el crecimiento de la
'mala hierba es grande, se debe efectuar un deshierbe para
. facilitar la recon-ida de la nuez.




IX.  PLAGAS Y ENPEZRMEDADES.
9.1. PLAGAS.

Posiblemente por el poco interés que hasta ahora ha
despertado el cultivo del marafin y la ausencia de huer-
tos comerciales, son la razén de la no existencia de pla

gas reportadas e identificadas.

Sin embargo las siguientes plagas han sido encontra
das en el Caribe, Brasil, Africa, India, Centro y Sudamé
rica, causando sn ciertos casos dafios considermbles;

a)  Ia plaga mds importante que afecta a este ‘frutal
son los miridos, llamados; Helopeltis schoutedeni y -~ -
Helopeltis anacardi.

Tanto los adultos como les larvas se alimentan de -
las hojas y de los brotes tiernos, causando daﬂoa‘aorioa
por la pérdide de los Srganos afectados. - Son inssctos
'sui:cionadores. Y en el lugar de 1a'succ16n se forme un
drea -p-.pudl de agus, ligersmente hundida, que mis tar-
de se vuaelve nosrl ol erooi-ionto ds los mclrdo. jb=
venss puede ser seriaments impedido por datos atagues.

b) El Selenothrips 6 Thrips de banda. ro;]a o8 de =
color café escuro’ 6 negro, se caracteriza por una banda
Gue cubre los primaros tres segmaentos del abdomen ¥y 01
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-segmento anal. Se encuentra guneralmente en el envés de

la hoja, larcuaJ. raspan, ddndole una agarizncia de motez
do en la hoja. (Woodroof 1973)

c) Bl Heliothrips rubrocinctus, son diminusos in-
—— :

sectos incoloros oue sa alimenten en el interior de las -
hojas, produciendo una coloraciba bermelléa en el lzdo -

superior de las amismas.

En los casos anteriores sa obtiene un buen control
al aplicar Paratién Metflico €3 50% 150 cc/100 Lt agua
al. observarse loa prineros dafios.

d) =1 Selenaspidus articulztus 6 Escama roja de -
las Indias, se encuentra distribtufda en regiones tropica
les y sub tropicales (México y Antillas); frecuenta gran
nfmero de hospederos, pero soore todo parece preferir las

. plantas citricas, El dafio que causan es similar al cau-

-ldq por los Thrips, aunque en menor grado.  Si el por-
centaje de atague es alto, que amerite su control; mse -
puede utilizar, Citrolina (aceite amulsionable) 1.5 a

2,0 Lt en 100 Lt de agua. (DGS/ 1952)

' ¢) Otra plagas es &l gorgojo del Maraiién (naeovcory-‘ :

‘nus 19;-12.3), 1a larva ds este gorgojo horada an la cor-
‘teza del érbol, generualmente en el lado de abajo de las

ramas nds grandes. ‘Kl método de combatir esta plaga es

quitar una faja de 1a corteza y retirar las larvas a maw

no.  Las partes de la corteza gue han gsido cortadas de-



ban sexr selladas con fungicida.

) Acaros, son dos los fcaros que mayormente causan
dafios al Maraildn: Acarina spp. ¥ ZTetraaychus sno.

Los écaros al raspar la epidermis de las. hojas oca-

. sionan una disminucién en la funcidén de la misme, dismi-
nucidn qus es directaments proporcio:u{l al dafio causado;
*la hoja se decolora pr tu te 1l do algunas ve-
Ces a caerase. Esta plaga se controla con el uso de pes-=
ticidas especificos como los acaricidas o el Metasystox.

£) 1a mbeja negra (Melipona spp.), es una abeja de
color negro que ataca alimentdndose de las hojas tisrnas
el dmfip es fécilmente reconocido puos 1a hoja presenta en
1a periferia una formacidn dentada; también ataca el fru-
to do estd maduro. ILos daflos gque causa son general-—
meate leves. 1Ia abeja en si es bien mc-ptiblé ala oa
yorfa de 1los insecticidas, pero un control més eficiente
es arrancar los nidos y destruirlos,

h) Comején, conocidos tanbién como termitas. Estoa
ingsectos son probleuas de madera muerta y se ha eacontra .
do que dafian al Sarafida en sonms costeras. Cuando el #r
bol muestra los sintomas del ataque es generslmente mmay
tarde para salvarle

‘Las termitas forman tdneles en la rafz, sl tronco y
. ramas gruesas, interrumpiendo la ¢irculaciéa adecunda e
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‘.Ia pavia y dando como resultzdo 1la muerte del #Arvol, A
fin - de combatir dsta plaga, se reconiendn tapar 1og hoyos
..con alzodones en aceite con caroén y remover las ramgms en

feraas y musrtas,
9.2. ENPERNMZDADES.

a) La enfermedad mfa seris 68 la *antracnosis” cauw
sada por el hongo Colletotrichum micoosporoides el cual -

ataca la inflorescencia nudiendo causaxr su coupleta des-

truceidn. Cuando lasg condiciones le son favorables, el
‘ hongo ataca las terminmles de las remas, las cuales apa-
recen necrdticas de color oscuro y defoliadas. (Wood 1961)

En la flor, el aintomA priwario son pequefias manchas
oscuras que con el tiempo cubren las inflorescencias pro
vocando la cafda de las pequeflas flores. =1 ‘patdgeno pug
de atacar adesds las hojas y los frutos pero estos casos

se dan sn menor importancia.

‘control, sl final de la cosecha se debe proceder a
1a poda de la infloreascancia que adn permanece en al ér-
. bol ¥ i es necesaria, de las terminales de las ramas ata
cedas. | '
para control quimico se recomienda el uso de Benomyl
PH 50% de 60 = 80 g/100 1t, de agua, captan PH 50% de = =
250 - ‘350 2/100 1t. do sgua ¥ compuestos a2 covre PH 50%
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© 400 €&/100 1%, de agua. La primera aplicacién debe hacerse
st eos que. la enfermedad se presenta caussndo serios dafios
al iniciarae la abertura de las flores y obsarvar para ver
si amerita una nueva aplicacién.

b) La segunda enfermedad en 1mportancia que ataca &l
marafién es el 0idio, gue puade causar serior problenas en
la disminucién de la producecidn ya que ataca las :.nfloreg_
‘cencias, Se raconoce por un crecimiento polvoriento de
color blanquecino o grisdceo, que son estructuras del pa_tg
gwo, posteriormente resulta le cafda de las flores.

Esta enfermedad es causada por el hongo Oidium spp.
el cual atace a través de un hastorius que atraviesa la
cutficula y penetra an 'lna células y retira las sustanciaes
nutritivgl.

El_control puede hacerse con la aplicacidn de azufre
polvo 93% ae 50 = 150 Xg/ha, 8 con captnn PH soﬁ de. 250 =
3%0 g. ambos en 100 1t. ds agua.

. e) Ia tmm cn!u'noud o8 @l "Diseback" que seca
los rotc!lo. 1 oausa la morto, si no estd muy oztudi.u,
' o8 necessrio eliminar los rotoﬂt_u PAra prwmir que se ox

«MQ

no-'lr‘bolon atacados deberdn ser rociados con  una

mezcla Ae i’ de Bondeux (2 kg. de sﬁl:&to’de Cobre _y'-'
2 kg. de 6xido de calcio en 20 1t. de agua). {DGSY 1982)



Xe MANZJO DEL HUZRTO.

. Una vez estublecida la plantacidn (del cusrte ato
en adelante), el maraflén requiere poca atencidén.

- 1Los cuiéados qus deben tener son los siaui.ahtes:

- Podas de romas bajas y ramaje mucerto, =eco,. etce.

- Cortes de malezas o pastos entre hilercs,

Aplicacidn de insecticidms y fungicides anuaimente,

Aplicacidén de fertilizanta.

Yo




- XX. 103 PRODUCTOS Y SUS USOS.

11.1. -1La nuez del maeraiién tiene un peso que fluc=—
téa de 3 a 17 gramos, con un promedio de 5 a 6 gramos de
variedades normales de Africa y Asia, y 6 a 10 gramos en
nueces brasileflas escogidas Este peso incluye, tanto 1la
almendra como la cd_scai-é. o concha.

" L& almendra cuya pulpa es blanca y de textura compagc
ta, es rica en protefnas, calcioc y fésforo; en su forma
orgdnica, posee grasas no saturadas y Vitaminas Bl B2, D,
25 PoPes (nimcina); tiene un bajo contenido de carbohidra
tos y grasas saturades. Su valor nutritivo es alto y sus
cmcteristicaa permiten una fdcil digestibilidad, adn pa
ra las dietas més delicadas usadas para; la infancia como
para esdades avanzadas., (Russell 1977) ’

NMediante la extraccién por presisn en frio de resi-
duos de almendras, se puede obtenexr alrededor de 40% - de.
aceite, conocido como “Aceite de la almendra de marafién™.
o -Ac‘oito Caribe™, que es brilloso, algo dulce, de colox
amarillo, poco fragante, no fraccionable, rico en £cides
_grasos no saturados (alrededor del 60% de &cido oleico ¥
. ‘20% #cido linoleico) que puede coupararss con otros acei
‘tes de alto precio, desde el punto de vista diftetico ¥
de nutricién, como el aceits de oliva, nais, soya y otros.

La torta que queda despuls del prensado, tiens un. al = -
40 valor nutritive ¥y se utiliza frecuentemente en concen—

52
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trados pursa alinsntecidn animal. (Pida 1978)

El residuo de la mlmendra pelada, sé puede usar para
producir una mantequillu similazr a la del cacshuate llama
da "puntequilla de almendra de maratidn”.

La cutfcula, piel o testa de la almendra, que presen
ta el 3 & 5% del peso totul de la nuez, nuede ser usada -
pare alimentacién de. vacunos, siempre que no esté sobre
‘impregnada de)l lfquido de la céscara o concha de la nuez.

Las almendras del wmerafin enteras se consumen ‘princi
ypalmente como “nueces de posire" frescas o salndas Yy tos—

tadas, con frecuencia se comen como acompaiiamiento de los
licores o cocteles, ’

" L& almendra es ampliemente utilizada en la industria
de confiterie y reposterfa. Su consumo se extiende a los
cuatro continentes, alcanzando en 1966 a 57,766 T.M., 10
afics més tarde 98,768 .M. (Earfquez 1974) '

1.2, Bl pericarpio de la nuez, gue aquvalb a la
chscara o 'concha, que es donde se obtiene el 1lf{quido de
1a cfiscars de 1s nuez de marsndn “Cashew nut Shell Lfquid« .
(CuN.S.L.), tiene la aiguiente composicidn quinmicms
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CUADRO No. S

Humedad 13.17%

Cenizas 6.T74%
Celuloss y lignina - 17.35%
Sustancias azoicas . 4.06%
Sustancias sacarificables 20.854
Sustancias solubles en Ster 35.10%

Ld sustancis soluble en fter, estd contenida en el
assocarpio, (que es la capa intermedia de cdscara de la
miez) y gue equivale al C.N,S.L. aceite de gran valor.

RBate aceite es extramadamente denso, de un color
tendiente al caf$, viscoso, amargo, cadstico, con emana
ciones que aparentexente no son téxicas pero que irri-
tan y sofocan. (UNGCTAD 1968)

Su composicién quimica varfa de acuerdo al método
de extraccidén y al calor aplicado a 1a nues en el proce
so de to-tuup.' Los dos principales oonponcﬁtu son el

" deido anscérdico (que squivale aproximadsmente &l 90 %

“de 1a eantidad total) y el cardol, que es un derivado
fenélico, al que se considera como el dceite hidroxicar
bo-oxflico, (Pifia 1918)

Las principales caeracterfsticas del &cido anacérai
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co ¥y cardol son las sigui entes;

CUADRO No. 6

Acido Anacardico Cardol
Densidad a 29% 1.007 049795
Indice de acidez 157.8 20,2
Indice de Yodo 210.C 310.0

‘Peso molecular 35246 488.0

El C.N,S.L., tiene miltiples ueos en la industria,
'pox; e:jemj:lo €racias a.au componente fenélico (cardol) -
tiene grandes propiedades de fungicida o insecticida;
también cualidades preservantes en madera, redes de pes
ca, embarcaciones, etc, »

Bn la Indim es usado en vez de alquitrén para cala
fatear navios, revestir los paneles de bambd 6 mezclado
con cemento en o) pavimento., También tiene cuslidades
lubricantes a altas temperaturas. ( Watt 1966 )

otmé aplicaciones son el tratamiento anticorrosi-
Vo para la superficie de metales y también en pinturas -
e prueba de agua y barnices.

El residuc que queda después de la extraccidn del
aceite, a su vez, es apropiado para usarlo en paneles
. d.o‘madera y conereto, que tienen un alto precio para su
resistencia a los insectos y la humedad. ' )
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las propiedades polimerizanteam del liquide de cés
cara la hacen muy 4til en estas industrias y en cuanto
a modificador de fricciones reviste importancia en 1a
produceién de forros de frenos. {Andrade 1973)

Bl mercado para el C.NeS.L., 2e ha incrementado rd
pidamente de 1,300 T.N, en 1955 a 21,000 7,7, ea 1570~ -
72,

1ls3. . En relacidn sl falso fruto o manzana del
maraién, &sta tiene un alto contenido proteinico; tie-
ne 5 veces mids contenido de &cido ascérbico (vitamina
€), que las frutas citricas, ademfis es rica en Vvitamina
Bl, Vitamina B2, Vitamina P.P. (niacina)

Se puede consumir en fresco, en pedazos untados en
azdear o sal para reducir su astringencia., También en
cocteles, en jugos, pulpa que se adiluye en agua., Por
sa tﬂg‘aéia ¥ contenido de pectina se utiliza en pro-
duccién de helados, gelatines, dulces Yy variedad de con
B servas. (Agnoloni 1977) ' S

También el jugo se puede fermentar, para elaborar
vino, qut a pesar del bajo confuudd alcohdlico (4 a 6%)
se puede almecenar por largo tiemps, debido a la riqueza
de fcidos orghnicos y‘tqninosv. Por destilizacién del vi

" no, tambiSa se obtiens un tipo de brandy.

1.4, Otros productos gue se pueden aprovecaar -
‘del marafién son su zadera (denoninada “caoba blanca®):
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1a corteza rica en taninos se utiliza en tratumiento de
cueros y en fabricacidn de tinta indeleble; el ifquido
léchéao de los cortes de la corteza rico em cardol, fci-—
' do anacdrdico y taninos, es usado por loe habitantes de
“los' trépicos en fundicién para soldar metaleé. Le gouwa .
aue. exudan, ospecial.num:o los 4rboles vie;ios Por su cor-
teza, actda como vesicante ¥y tiene arop:.edades :Lnsecticl
das, también se utiliza en vaz de goma ardbica en adhe=-
~si.vos, mables, atc., girve como mucilago en encuaderna-
cidn., on oupacial para protecc16n contra termitan,




XIX. INDUSTRIALIZACIONS.

Los paises que en la actualidad proceden a estable-
cer plantaciones de maraiifn ¥y que estin organizando 1la
recoleccisn de las nueces de Arboles en estado silvestre
pueden elezir entre dos procedimientos principales de ——
aprovechar comercialmente el pequeiio voiumen de nueces
en bruto de que disponen, volumen que se ha calculado en-
unas 3000 toneladesa,

1. Pueden construir una instalacién de elaboracidn
mecfinica de capacidad (3000 toneladas), en 1la
que se trate la produccién nacional y las impor
taciones necesarias para mantener la instalacién
funcionando a plena capacidad haste el momento
en quse 1la cosecha nacional alcance el nivel de
‘lu 3000 toneladas anuales.

- 2. Pueden establecer una peguefia instalacién manual
de dencascarillado y mondado.

12,1. Procesc Productivo de la Elaboracién Neocdnics

Rl nivel de¢ capacidad afs bajo a que puede funcionar
. ooonduo-.intc una instalacién de elaboracifén -oclnic.. -
‘ea de unas 3000 toneladas anuales, a medida que fuera ne-
cesario se podr!n aumentar: progr.-ivuuntc ia e-putdu.
(mnn 1968) .
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El proceso broductivo se pucde separar en cuatro -

etapassy
12.1.1. Primera Etapa.

Recepeidn. almacenamiento, limpieza, lavado, prime-
ra calibracién ¥ humedecimieonto. ’

lLas nueces en dbruto se reciben en sacos de ;15 a = -
80 Kg de péso ¥ se almacenan sobre plataformas d’e madera
para que no estén en contacto directo con el piso. Son
minimos 100 requerimientos pare el almacenamiento, debe
haber una buena a:!.reacidn del racinto y el unico trata;
miento que se realiza es la apl.icaéidn de productos con-
tra roedores, :

. Es conveniente un contenido de humedad en las nueces
de 8 a 9% o menos, para poder almacenarlas por 1largo — —
tizempo. ’

Bl proceso se inicia cuando las nueces ae descargan
in una tolva de recepcida con vibrador (I), que estd co-
noctnda. a un elevador vertical (II) que las depoeita ‘en
un c'.l.limlro 51:'&1:0:‘10 {III) con paquaﬂaa perforaciones
.que permitan eliminar pequefias impurezas y materias ex- -
tmﬁae. las cuales caen en una tolva (Iv) donde se reci-
 ben ¥y eliminan, A continuc:l.dn, las nucces pasan a . unae
bando:la 4 v:l.bradora (V) en la gque se desplaszan 1entamen— }
Jge; al final de la- bandeja se ubica un aspirador ) ‘- 
T que ‘atrae ¥ eli,uina las materias extrafias Vliviange,‘y 1aa
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‘nueces vacfas.

Bl paso siguiente es el lavado (VII) ,"en el gue pa-
san por un cilindro giratorio perforado, donde cae una
ducha de aguas posteriormente se pasa a otro cilindro gi
ratorio calibrado (VIiI) para separar las nueces en 2 ta
mAllos.

Esta separacidn es importante, pornue permite un me
jor control de los tiempos de tratamianto sl calor en el
tostado o bafio en aceite caliente; las nueces de diferen
tes tamafios pasarén tiempos diferentes por el tostado, =
aasegurdéndose as{ més tarde, uniformidad en el proceso. .

Una vez separadas, pasan al humedecimiento, se dis-
ponen sobre el piso en cfrculos con un didmetro de 4 a 5
nctro- ¥ una altura de'50 a 80 cme Se eubren con sacos
1 se len apl.:lca agua para humedocarlos, de ésta forma :

' transmiten la humedad a las nueces. Rate proceso -o rea .
liga para acondicionarlas para la siguiente etapa que es
el tostado o bafio en aceite caliente. Como existe el ps
‘ligre de un exagerado calentamiento de las almendras, és
tas ee pueden dafiar resultando una més baja calidad del
producto final,

For otra parte, durante el humedecimiento, la .con-
“cha de 1la naez se empapa, lo que facilita més tarde el
quebrado ‘de la miama, S S
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Bate acondicionamianto de la muez demora como mini-
=0 de 12 a 24 horas, dependiendo de la humedad que haya
tenido, tanto de la cédacare como de la almendra de la

"nuez & la salida -de la bodega. Mientras mayor antigtiedad
tenga ‘la nuez, mayor serd el periodo de humedecimiento,
incluso puede llegar a 72 horas.

El contenido ideal de humedad de la nuez pars en-—
trar & la etapa de togstado, es de 8.5 & 94 en la almen-
dra ¥ 8 a 13% en la cdscara, con un promedio total de
12%,

12.1.2.  Ségunda Etapa.

Tostado, éentrirugacion. snfriamiento, repoéo ¥ ge=
gunda calibracién. -

Una ver completado el humedecimisnto, las nusces se
descargan en una tolva (IX) a nivel del piso conectada
con un elevedor vertionl (X) que las deposita ean una %ol
. va slevada (XI) que en su parte inferior tiene un simte-

ma dosificador (XIT) de dos bandejas que se mueven slter
' nadamente ¥ qus depositan las nueces ea ol horno (XITI).
mbiln hay un sistema regulsdo por presién de airs, que
permite desviar por un conducto las nusces desasindo - -
mndn £ puldl-. )

El tostado (rolnei.ng),. es usado puars el trataniento
calérico de la nuez, con el objeto de facilitar lalibe- .
racién del aceite de la concha o cascara del marafifn, el
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“Cashew Nut Shell Licuid® (C.N.S.L.), ¥ para hacer la =

coacha mAs quebradiza,

En general en la industria moderna, existen dos pro

ceso3 bdsicos:s

e Tostado en grandes ciliniros perforzdoes, girando
sobre la fuente de calor; y

* El tratamiento en bafio de aceite caliente de = =
maxafién (hot oil roasting).

El dltimo proceso es el mds moderno Y con mejores re
sultados besicamente consiste ens

La nuez en bruto pasa por un bafic de aceite .caliente
de marafién {C.N.S.I.), & una temperatura de 190 a 200° ¢,
dondc‘ae calienta por 1 6 2 minutos. La concha llega a
una temperature final de 150° C. 4 los 100° G, el sgus =
as 1iborh Y se ov5poi-a,' alecanzdndose- alrededor de 108 = —

-150% ¢; 1a 1iberacidén del C.N.S.L. de la coacba.

Ia seleccidn por tamafio, mencionada anteriormente,.
se realiza para tratar con diferentes tiempos ceda tema-—

" fio de nueces de marafin y evitar asi dafios por un exceso
de calor a las almendras. La informacién de los tamafios
4e las nusces, es importante para determinar el tamaflo -

ael tostador y los detalles del proceso.

El exceso de calentamicnto del aceite de la concha,
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tiene efectos no deseables sobre el mismo, ya que se -~
. pueden polimerizar sus componentes, Ademds‘del efecto
sobre 1a calidad del aceite, la polimerizacién cambia el
coeficiente de la transferencia del calor del aceite en
el bafio, resultando asf, un tostado inadecusdo.

Bl sobre flujo del aceite (C.N.S.L.), cue es separa
do y enfriado, es uno de los subproductos del procesa-—
miento de la nuez del maraiién. K1 bafio del aceite tiene.
que ser al cubierto (aproximadamente 2,200 litros) y se
debe contar con el equipo para la extraccidn de humo por
que es pelizroso para los operadores.

La relacidn entre el peso de la nuez y el volumen
de aceite necesario en el bafio es critico para el desa-’
rrollo del procsso. En general para un volumen sspec!fi
co de nueces sunmergidas en el bafio, son necesarios de 30

a 50 voldmenss de aceite,

Después de pasar por el bafic, las nueces se descar
gan en una centrifuge (XIV) por 1o que 21\:&0 una corrien
.te de aire tomado de una cfmars con quemador. Ia centri
fugecién es necesaria para separar el aceite adherido a
1 concha ¥ enfrier al mismo tiempo las nueces. Ia sepa
n'ctdn,dol aceite es necesaria por el problema de la = ~
irritacidn que cfusa sobre la piel de los opsradores, -
‘ que realisan el desconchado. '
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. Bl exceso de aceite rexovido por la centrifuga ¥y el

desborde del bafio, sa descargan en un colector de donde
o8 bombsado a un tanque de Almacenamiento.

bis nueces deacargadas de la centrifugs son llevadas
por un elevador vertical‘(xv) que lés deposita en wun cl-
lindro rotatoz:io {XVI) dispuesto en forma inclineda que
posee pequefias perforaciones al que en su seccidn final
eatd acondicionado un electroventilador (XVII) que las en
fria a medida que se desplazan por el cilindro, Poste=
riormente ya enfriadas se descargan sn tolvas de reposo -
(XvIIX), donde pcrmnnccm‘ entxes 12 y 15 hoxas,

Del reposc, se descargan en una banda transportadora
(XIX) que las deposite en un elevador vertical {XX) que »
1es lleva a la segunda calibracidn, que se realiza en un
cilindro hexmgonal rotatorio (XXI).

Bote proceso de seleccidn por tamefio es uno ,dd 208
- pile crfticos porgque de $1 depende el rendimiento y 1a. cl=
1idad de las aizendres después deL descascaradoe .o descon—
chmdo, T
12.,.1.3. Tercera Etapa.
Pesconchado o descascarado ¥ sapﬂr&cién de la cls:_:n— -

"' _Despusa de la calibracifn, las nuaces.se van. descars '
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gando en una banda transportadora (XAI1) que las va de=-
jando segfn sus diferentes tamafios, en las tolvas (XXIII)
que e comunican con las miquinams descascarsdoras- (XXIV),
_d’st_e sigstema puede ser manual, semi—automﬁ_tico y automdti
. €0e

El manual que todavia se aplica en la India, adenéds
de ser muy lento, depende mucho dél entrenamiento del opg
rador y generalmente causa un gran desperdicio ¥ una baja
ealidad {(bvajo porcentaje de almendrtts enteras).

De 1la tolva, las nueces se introducen en lus n&qui;
nas descascaradoras donde en forma ordenada, un sistema
de puntas de acero, las deposita en cavidades individua-
les, donde desde arriba una cuchilla cae y parte la cédsca
re en un contorno hasta clierta profundidad (esto depende
del grosor de la cdacare especifice y del tamafio de ':l.aa
'nuocos descascaradas), Cade méquina deascarga 90 nueces -
ipor mimuto, 1o que significa aproximad te un promedic
de 20 Xg por hora. s ’ '

Tanto la almendre como la cdscara cien & una benda -
transportadora (XX7); éstas normalmente se dividen en - -
tres mesclas diferentess o

-‘ﬂaclnn.vmylnt ¥ almendras libres.

* Alnmendras con n:.tndes de céscara adherida.
° Dos mitedes de cscaras unidas por a].gdn pu.nto
‘con la a.‘l:nend.rn dentro. .
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De la banda, pasan a un elevador en forma de "ese"-
(#X71), que las descarga en sus sistenas de separacifn -~
neunitico, en el que los tres tipos -de mezclas, caen a
una bandeja vibradors (XX71I), dotada de orificios por
los que caen las algendras libres sin adherencia a una
bande ja vibradora m&s pequeias (ICC/III), ubicada innediu-
tamente debajo de in anterior, que luas deposita en uaa

‘bande transportadora (¥XIX), nue las lleva a otros siste

mas de bandejas vibrzéoras (X({{II), a los cue en su sec=—
cidn finel hay acoplado un aspirador (XXXIII), para eli-
minar pedacitos ¥ restos de cédscaras pequeiias.

Bn relacién al resto de los componentes de las mez~

.clas que quedaron en la primera bénde;la vibradore (céaca
ras vacias y almendras son cédscara adherida), €stag ==

caen a una banda transportadora {XXIX), que hace conver-
ger &stas mezclas a un potente aspiradoxr (XXX), que suc-
ciona hacia arriba y hacia afuera las cédscaras vacias,

Las almendras con adherencia de cdscaras cncﬁ a un
aspirador ubicado abujo del aspirador anterior (ix_x), -_
que succiona con fuerza y las lleva por ‘conductos a re-
ceptores (XXXI), con los cuales, me estrellan las almen—
dras y van liberdndose de la cé&scaras : Después de'ééto,

,can‘u nuevamente a la primera bandeja vibradora para repe
‘tir todo el ciclo, hap'td que 1la almendra gquseda libre ¥y

cae a la bandeja vibradora inferior que las lleva a otra

etapa por una banda transportadorae.

R
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Las almendras son pesadas (XXAIVY, para ir lleaando
las bandejas que se disponen en carritos especiales -— ~
(XXX7), los cuales se introducen en.las cdiaras de seca—

o (30XVI)e

12,1.4. Cuarta Etapa.
Secado, Pelado ¥ Hmpeque.

Las aluendiras descascaradas, estén cubiertas de una
cutfcula o piel color marrén. - Para facilitar el pelado

"dd esta cutfcula y bajar la humedad hasta 1o necescrio —

para su almacenamiento, la almendra debe secarse, hasta
alcanzar un contenido de humedad de 2.5 a 3.0%. BEn ‘la
cmara de secado se logra esto nor medio de un intercam—

~biador de calor (por medio de vapor), standard que opaxjei.

a 70 - 80° ¢.

- 'E1 secado, que dewora entre 7 a 8 horas, causan 1a
contraccidn de la almendra dejando m#s suelta la cutfcu-

. dae - t.as almendras, quedan muy frtsu.u. por lo que exi-
-gon un tmtlmimto suave y ouidadouo.

Deapués doi noca;lo en las bandejas se :I.:I.ovnh a la

.meccién de pelado, para neparario 1la cutfculs,

Bl pelado manual es el mejor para obtener la mejor

calidad de las almendras, pero exige una gran cantidad ‘=

B ;da mano de obra.
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Bn la actualidad, se han desarrollado avanzados -8is
temas de pelado mecdnico, con un alto rethmien:o y‘ con
buena calidad en las almendras que se obfienen- son cine—
co las Mquinas que por diversos procedimientos. _pelan
1oa diferenteu tamafios ¥y calidades y ademis calibran lus

. almandras, elloa soag

« Despeliculado por aire comprimido

‘e Despeliculado mecdnico por reciclo

.‘ Molino y calibragdor

« Separador neumdtico

« Seleccionador electrdénico de ped&citos de almen=~
- Ars :

En el despeliculado por aire comprimido el proceso
se inicia cuando las almendras una vez secadas en las —
hindodas desde el secado, mse depositan en una tolva = -
(XXXVII), que en su parte inferior tiene . un vibrador que
dos!.ﬁ.en la cafda de @lmendras en un elevador (XXXVIII),
.en tor-l de "ese” que las lleva a un' receptor elevado:
V:I.uogo caen a la seccién de aire comprimido (mx), con °
-uns presifn de 20 libras/cm®,

. .Las mitades de almendras caen poi un conducto iafe-
rior 'y el reato sigue & una mdquina seleccionadora (XL),
que separa las enteras de los pedazos. : -

Las primeras siguen a la banda tr-.nsportadon (xm).
,_donde se realiza una seleccidn manual adiciomal ¥y las
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segundas (partidas), caen a un conducto .inferior, donde

8@ recogen,

Las almendras que todavfa quedan con cutfcula adhe-
rida, se pasan por seguada Vez por el mismo proceso pero
ahora con una presifén de 40 libtaa/cmz para poder asf

impi.sx-laa totalmente,

Como es muy diffcil sucur toda la cutfcula, las ale
nenﬂru-puan a un segundo proceso, que es el despelicu~—
lado mecdnico por reciclo y que consiste en un cilindro
(XLII), que desds su eje interior salen filamentos metd—
2icos que raspan las almendras contra le superficie inte
rior del cilindro., PFosteriorments pasan a una selecciona
dora (XLIII), que desvia a ua conducto inferior las al-
mendras partides y lss mitades pasan a 1a faja treaspor- .
tadora (XLIV) para la seleccidén masnual mdicional.

Aquellas ut“u. partes o pedazos de almendras, ‘.
1a8 que no ae les 'pued. sacar la cuticula, pasan a un mo
dino ¥ ea:l.imdnr.__ ‘Al pasar por olrnolino (n.v) 20 PAX=
ten. en psdazos mis psquefios que posteriormente al eatrar .
o1 ¢cilindro rot 10 calibrad (XLVI), quedan clasifi~
cadse en harina de primera (1a mfs poquon-.). harina de =
lOl\lﬂli. P, svr ¥ Splite. o

Las almendras partiu-. que despule de todos Ios. =

procesos anteriores, todavfa quedan con cuticuls, .se -
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pusden ptaa:r por un separador neuaftico (XLVII) ) {previo
un segunda. secado), en 61 1la fuorza del aire empujs ha—
cia arriba 1los reatoa de la cutfcula para ir a deposi-
tarse a un recolector y los pedazos de almendras pasan
a la banda transportidora (XLVIII), para una seleccidn
manual adicional.

En el caso de 1as calidades 3¢l tamafio mfs pequefio
€050 la S3P, 3P, Chips y Baby Bitts, la seleccidn se ha
co a través dsl meleccionador slectrénico, (XLIX) gue
Por medio de células fotoeléctricas para los pedacitos
oscuros y claros, es dscir, los gus tienen cutfcula y
108 1impios, ’

Deapués de todos oqtol procesos de despelfculado -
mecdnico, se resliza adicionmlmente un despelfculado ma
maal (n). )

Pinalmente vienen la preselecoidén (nf) yh selec~ ..
vcun -nun. (1LIX), de h- slmendras en los tipos blan~
cos roq\.u-u. } pc.tx-o Y las clases mtom Y pc.rttm
' =6 1lenan lus latas de 1l.34 xg, se p—un. se cierran,
se introducen en la odmara de vacfo (LIIX) durante 1.5
minutos y posteriormente ss alsscenan.’ :

12.1.5. Saboretorie e ooz'm-o:..

Bl Wﬁc nul:l-r ‘que dmcro de todo .1 pro~ .
; euo, se. dob. 110\'-:‘ un’ m:ntrol estricto do 1; huzedad



s

XV

xuvm

—

XLVil- SEPARADOR 'NEUMATICO.  XLViil-FAJA TRANSPORTADORA. -




ALK

L N s Ll

Lvd

MUiX- SELECCIONADOR - ELECTRONICO. = Li- PRESELECCION.  Lii- CAMARA DE..WACIO.

7 L= DESPELICULADO . MANUAL. . Lit- SELECCION.

IO TSNP . e B L




)

¥y temparatura de la nuez en 13;5 etapas siguientéa:

+ A la Balida de la bodega (se obtiene de los sacos)
+ En el humedecimiento ‘

« A 1a salida del horno (en 1a tolva de reposo)

s A la salida del descascarado’

e A la entrada del secado

» A 18 salida del secado

También se debe controlar la viscocidad del aceite
Cashew Nut Shell Liquid (C.N.S.L.) ya que éste producto
‘tiene excelente capacidad de lubricacifn a altas tempe-
» raturas, greciss a un componente llamado cardol (t:i.u:m
~ un_alto precio en el mercado). Se toman dos muestras, ‘ ' =
" una en_ el depésito del horno, otra em 1la ccntﬂfm. )

} Pinalzmente, es necesario sacar muestras del aguam de
‘la caldera pars medir su dureza, :
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112.1.6.° Tiempo de Duracién de ¥odo el Proceso.

Proceso ' puracién en horas

- Humedecimiento 24/36/50/12

~ Baflo de aceite caliente (tostado) 10/16

- Repoao 12/15

= Descaacarado 12/24

= Secado 7/8

- Reposo 10/16

« Despeliculado mecé&nico 16/24 .

= Despeliculado manual 16/24

- Seleceidn y enlatado ' . 8/12

- Balatado y almacenamiento 16/24
Total de horas 157 235
Total en dfas 6.54 9.79

Como se habfa explicado anteriorments, el perfodo.
de duracién del humedecimiento; depends de la humedad
‘que tenga la mues & ls mida de las bodegas y la nnti-'
- ‘.uom de 1a misma.

. 124267, Balance de Nateria Primm.

De acuerdo al proceso de producc:l.én descrito ante-
:ri.omcnto, para producxr la almendra pelada y fr.-c. del
. marafién y - el aceite de la cdscara (C.N.S.L.), partiendo-
‘de 1l nuez - en bruto e _obtiens el rendimiento siguiente;
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CUADRO No. 7

NUES BN BRUTO ‘100% . .

S = Cdscara o concha 45 - 5054
" 6=7 % €.N.S.L. pfquido de la c4scara 18 - 23%

: - Gutfcula de la slmendru = 2 = 508
Almendra 25 - 28%

Bn base a lo anterior, y de acuerdo a la tecnologfa
de procedimiento actual, de 1000 K& de nuez en bruto se
obtendrdn 230 Kg de almendra pelada y fresca y 65 Kg de
€.N.S.L. ' :

La composicidn porc-entual en cuanto a calidades de
almendras y volidmenaes respectivos es la siguiente.

CUADRO No. 8

CIASE TI¥O. BLANCA REQUEMADA POSTRE TOTAL

Bnteras 55 6 4 65 %
Quedradas Grandes 27 1 -2 . 30.%
Quebradas ‘Fequefias _ 3 1 1 S %
IR : ' 85 8 T 100 %

- sogﬂn loa rendimientos nntar:.oroa. los 230 Kg de
" slmendras que ‘se obtienan de 1 T.11, de nuez en bmto g
se d.nglosan de 1& manera siguiente; : o



CUADRO No. 9

=~ Almendras enteras
.  Blancas
.i Requenadas
« Postre

- Quebradas Grandes’
(butts, splits, large pieces)

= Quebradas Chicas
" (gmall pieces ¥y baby bits)

KILOS -

‘150
127
14

69

230

82



12.2. PROCESO REALIZADO EN INSTALACION MANUAL. -

A través de todas las experiencias udquiridas en los
diferentes procesos para la obtencifn de la almendra ¥
del C,K,3.L., 61 dnico paso que nAs ha generado problemas

“"ha sido siempre el descascarado de la nuez.

£l descortezado de estss nueces ha sido siempre una
operacidn casi enteramente manual, En la India general-
mente se hace sobre piedras empotradas en la tierra ¥y por

. mijeres en cunclillas que usan martillos de madera. Re-—

sulta una notoria cantidad de almendras partidas. Las ma
nos se protegen de la resina, remojéindolas en agua con —

. cal, cenizas, aceite de linaza, o de higuerrilla. (Watt -

1966)

L& decorticacién de las nueces no tostadas; llamado
“proceso £rio®, tiene el riesgo de contaminar una parte

“de 1as slmendras por el G.N.S.DL. crudo.

-~ Bl quebrado de la nuez todavia se practica en gran
escala en la India, este fué sl primer método de dscorti
6ui6n. los trabajadores protegen gpus manos del C.N.3.lL.s
restante, frotdndolas con aserrin, aceite de castor, pas
tas. o-poci_nlos con lo anteriormente dicho; es necesaria
'oxpiriencin considerable, el resultado para los obreros
experimentados es entre sl 70% y 65% de nueces enteras.

. u ‘cnpnc‘:l.dad. de produccién de una mujer indd varfa entre -
5 ¥y 8 kg. de almendras en 8 horas 4§ 2,000 nueces en 10

83
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horas, con Tazos especiales de madera y g_anchos de alam
bre, comperado con 4 ¥ 6 kg. en otros pafses como Mada-
gaacar 7 Mozambique, donde la gente estd menos experi-
mentada, (Woodroof 1973) '

Antes de descortezar las nueces tratada‘s, tienen
que ser enfriadas y limpiadas del reato del CaileSeliuy =
ento es particulizrmente necesario cumando se pelan ma-
nualmgente para prevenir de heridas las manos de los tra
bajadores, Las nueces tostadas en hornos abiertos son
GM. -obrol arena que absorbe parte del C,N.S,L. resi
dual. (Russell 1977)

A continuacidn se describen dos de los métodos que
adn se usan en la India,

l2.2.1. -Comal Abiexto.

uto se utiliza nucho en las fébricas pequefias y «
‘eon-i.-to ‘- un comal descubierto montado sobre mogo -
dirooto. con 01 calor, las nusces sxpelen todo N - =
C.N.S.L. 46 la cdscara al cual m.u.tmonta se 1le qus
=& por completo, acarreandc la pérdids total de la resi
" 'nSe. Al utilisar estos medios no se recuperaba el acet-
‘¢t expelido, el cusl estf adquiriendo cada ves més im-
- pertancia’ cono subproducto.
~con o1 objeto de salvarlo, se emplearon posterior—.
- wente vajillas de loga o ‘barro perforadas, de modo ‘que’
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01 aceite pudiera aer recogido. en receptéculos coloca-

dos debajo de dichas vajillas perc ain aef se perdfa -
bastante de esta impoxrtante resina. (watt 1966)

Bl objetivo primordial de estos pequelios fabrican-
tes es de aprovechar dnica y exclusivamente la almendra,
que despuds de un cierto tiempo qua éstos celculan qus la
cdscara estA carbonizada, rompen manualmente. la cédscara ¥
1a pelfcula que envuelve a la almendra, ¥ la empacan pars
su venta. Si se deja arder la resina wis tiempo del que
se calcula la nuez s8¢ carboniza. (Hejfa 1940).

Sin embargo, el método del ﬁostado a fuego directo
¢ desagradadble, debido al ﬂpiead‘o del aceite ¥ a los
humos que son imténtoa para los ojos, nariz, garganta y
riel, 1lo cual lo convertia en un trabajo insalubre. Des—
pufs éste método fué mejordndose y n.paroc:l.d e} del cilin-
dro Rotatorio.

12,2.2, Cilindros Rotatorios o por Carbonizacifén,

Algunos slaboradores han adoptado cilindros girato-
rios de 4m, de 1largo y 0,90 m, de difmetro, de hierro « =
mvmd.sulo, porforndtu de tal manera que las nueces no
paeden salir., Estos cnmdro- son mpond:ldo- sn dngulos

‘ ligeramente inclinado sobre hornos, en los cuales sl fus— '

&0 se inyecta directamente sobre laa nueces.
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-Mientras las nueces avanzen lentamente’ haciay el ox—
tremo inferior del cilindro, el aceite que se escurre =a
través de las perforaciones, cae a un tanque donde se éo—
lecta. En el decantador el aceite flota y se separa del
agua ¥y se recircula envidndola a un enfriador.

" A su salida del ecilindro, las nueces todavia en for=
ma de brasas se descargan en la parte inferior del mismo, )
dond;e caen a un tanque con agua o bien rociadas con la =—
. aisma para apagarla ¥y eafriarlas para luego ser transforé_
das a mesas donde se secan y enfrfan antes de ser deacas—
caradas, (Russell 1977)

Por cuanto adn hay mucha pérdida del aceite de 1la
cdscara en este procesoc. ‘

2n algunos lugares de¢ la India las nueces se colocan
en tazmbores cilfndricos con agujeros en el fondo dnicamen
mente, las nueces se queman directamente por la parte e
perior ¥ &1 1fquido aceitoso que exudan escurrs por 1os
,“M” ¥ se colecta en charolas. (Little 1967)



'XIII.  COMERCIALIZACION |

13.1. Productos a elaborar durante el proceso ¥y
formas de empaque ph.ra su almacenuniento ¥y conercializa
cién,

El proceso estd orientado a 1la otencidén de la al-
mendra contenida en la nuez del marsfidn, como producto
principal y del aceite de la cdscura (C.N.S. L.) como aub
producto del proceao. La almendra se comercializa pela—
4da ¥ sin tostar. Bl G.N.S.L., se envia al mercado una
vez que de 61 se hayan eliminado las impurezas.

‘A eontinuacién se muestra la clasificacién de las
. 8lmendras, peladas y sin tostar, Esta clusificacién se
ajusta a la utilizada en los diferentes mercados interna

cionales. (0SPI 1979)
.Claaificacidn:

; ‘Las alm endras de marafifn se clasifican en tres ti-
"pa- Yy doa clases; « .

‘. TIPOS:
Pipo I3 Almemlrls Blancas

X .ﬂ.po b 2 ¢ Almeudru Requmdaa
C Tipo IIXs " Almendraus de Postre

87
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) 'ﬁ.po I: Almendras Blancas (Cashew Kernela). Son zl=
‘mendras que presantan un color blanco, marfil pélide &
‘ceniza clara,

Tipo IX: Almendras Requamadas (Scorched Cashew Ker-
x;_ola), Son almendras que muestran un vcol'or marfil oscuro
8 castaflo, a causa del calor exceaivo recibido en el proég
so de extraccidn.

Tipo IIXI: Almendres de Postre (Dessert Cashew - =
Kernels). Son almendras que presentan un color castafio,
azul o marfil oscuro. BEn este tipo se admiten las almen-
dras rejuemadas, descoloridas con manchas y norbhgdn.

- Clases:

. .O.IIIO Ao Al_ncndmu enteras.
« Clase B. Almendras Quebradas.

Class A.  Almendras enteras (Whole).  Son las slmen.

dres que conaervan su forma oxfﬂ.kiml. “Se clasifican por

" su tamafio, ‘stendiendo al nfmerc que de ellas esté conte-
- nido en una 1ibra o en un kilograme como se muestra ea
el siguiente cuadro: R S R
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* CUADRO No. 20

,basignacidn de Ndmero de Designacién Hdmers de

tamafio en el Alreadras. por de tamafio en. - Algendras
sistema inter— Kilogramo,. el sistemu por iibra.
‘nacional de == . ingles.’.
unjdades.
B460 440 — 465 W 230 200 - 210
E530 485 ~ 530 W 240 220 - 240
8620 575 — 620 W 280 260 - 280
8700% 860 — 705 w 3207 300 - 320
EB8O 770 - 880 w 400 350 ~ 400
8990 : 880 = 990 W 450 - 400 - 450 -
CE1100 . 990 - 1100 %500 - . 450 - 500

-+ Eﬁta es el tamafio de mds aceptacidn en el mercado,

¥y el que eirve de base para establecer los precios.

B Clase B, Almendras Quebradas (Pieces).,  Son almen— v
dras de marafién que durante el proceso de cbtencién,  han
sido quebradas, y segin el dafio que muestren, se les lla-—

. ma de . la siguiente maneras 4

Almendrus astilladas (Butts). Son almendras que pre
...sentan pequefias partes desprendidas, pero tienen ol tama-
" fio'y 1a forma original, ¥y que mantienen unidas las dos -
. mitades.

DL Mitades Naturales (Splits), Son las mitudes naturae=’ -
"I Yles de la aldendra que se Man séparado en el proceso.



Cualquier mitad que esté gquebrada, constituye un

pedhzo.

" Pedazos Orandes (Large pieces), Son almendras que
han perdido uns parte muy pequefia.

Pedazos Pequeﬁos (Small pieces)., Son almendras gue

ha.n perdido unz parte relativamente grande de su tamatio.

- Fragmentos (Baby bits).  Son pedazos de almendra re
lativamente pequefios.

‘Pesignacién:

Tas slmendras de marafldn se designan seglin su tipo
¥ clase, como me indica a continuacidn.

CUADRO No. 11

DESIGNACION PARA ALMENDRAS SNTERAS.

Tipos . . " 7 pesignacifn en . . Designecidn
) ) D -castellano en inglés
Tipo I Almendras Blaacas B w
‘lipo II Almendras nequemnaa - ER : sw

Tipo III Almendras de Postre EP Ss% § SNIA
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" GUADRO Noe 12

DESIGNACION. PARA ALMSNDRAS QUEBRADAS

nanom:\.nacidn Almendras 3lanca=
Designacilén
Castellanc Inglds

Astillada° A 3
Mitades Naturales MN S
(splits).

Pedazos Grandes PG wp
{Laxrge Pieces).

Pedazon Pequefion PP SWP

. {Small Pieces)

Praguentos ? BB
(Baby bite)

Alrmendras Aluendras de

Requenadas Postre,
Designacién, Designacién,.

Castellano Inzlds Castellano Ingles

AR $3 AP e
LNR S8 NP s
PGR SP PGP P
FPR 3s5P PP? DSP
FR SP3 P -

Para su almacenamiento, las almendras, en todas sus

clsne‘s. son empacadas en recipientes de hojalata (latas)
con capacided para 1l.34 Kg. (25 1bs.), cerradas herméti-
camente, al vacfo ¢ inyectadas a presién con anhfdrido -

cnrbdnico; para su preseinmc:l.ﬁn por largo —tieupo'. )

Posteriormente, para Bu comercialigacidn, las latas
se protegen introduciéndolas, dos a la vez, en cajas de -

" cartén corrugado.

El CiNeS.I. se almacena, una vez depurado, .en tan—

3

ques de acerc de 20 m” de capacidad. Su coinorcializ_a-

: évidn"se efeactda en recipientes de hierro ( tambores) de
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- 204.39 litroe {54 galones),
137.2. 0ferta y Demanda,
13.2.1. BExportaciones;

'8l principal productor de marafidn en el mundo es ‘el
Continente aAfricano, destacarido 'i‘a.nzania, Mozumbique Y
Kenié en su orden. No obsta.nte,bes la India el pais gue
sresenta las mayores exportaciones de almendra de marafién,
debido a que importa de Africa, grandes cantidades de -~
nuez en bruto, para su posterior procesamiento., CoOmo ==
exportador también destaca ¢l Brasil. Existen otros - -

paises como ¥adagascar, Togo, Indonesia, Pilipinas y Cen-

tro América, que también procesan la nuez, pero cuyas
sxportaciones aon poco significativas en el mercado mun-—
© disd. '

B0 el cuadro No, 13 s& observa que las exportaciones
efectundas por la India constituyen sobre el 50£ de J.a.a
i.-port-ciones mmlinlos.

13.2.2. Xmportaciones.

Rs cvi.dmte qus o:l. consumo ha auncntndo consid-rm-
'blononto (cuadro No. 14). pasando de 19.628 T, a0 -~
1948, a 98,768 T.¥. en 1976, con un mayor nivel en 1972, .
:, En términos relativos, las importaciones: ‘se han mcrinm )
tado a un promedio de 5,934 10 que equiva].o a 4.100 T.EA
(Ver cuadro No. 15)-
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'CUADRO No. 13

IEPORTACIOH&S MUNDIALES DE ALMSNDRAS Dr. MARANON Y LAS LJCPORTAGIONAS

AROS

1972
1973
-~ 1974
1975
1976

Puente: .

RPECTUADAS POR LA INDIA.

DIPOATACIONES AXPOATACIONES D éor@nmcron
MUNDIALSS Tl LA INDIA T ite - 1 -
100,718 60,378 59.95
96,042 66,278 69,01 .
~. 95,891 52,293 54.53

94,367 65,025 68.91
’ 98,768 ) 53,640 54,31

Programa cantroamericano de cult:wo de Maraﬁ&n

) ICAP oct. 'I'I-
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CUADRO No, 14

IMPORTACIONSS MUNDIALES DE ALMENDRA DE HARARON SIN TOSTAR
C PRINCIPALES PAISES

ESTADOS ' MEXICO Y

ARO UNIDOS U.ReS.S5. EUROPA CANADA ARGENITINA OTROS T O TAL
TeHe TeMa TyMe TN ToX. Tobie Tabie
1948 15,745 - 3,248 835 - - 19,828
' 1958 30,285 55095 2,880 1,507 - 1,139 40,807
1962 31,221 9,322 10,412 1,783 - 3,246 55,984
A
1965  (Promedio)
1966 30,751 13,554 8,407 1,433 545 3,070 57,766
1967 33,043 12,600 8,555 1,944 523 3,764 60,430
1968 42,232 17,460 8,966 2,272 709 4,005 75,644
1969 | 37,607 25,M2 8,984 2,604 3L 4,584 80,227
1970 42,943 17,979 8,740 2,787 614 4,245  T7,508
B 1971 44,225 16,485 39,110 5,778 888 5,547 82,037
1972 48,433 25,385 11,174 7,678 . 963 7,085 100,718
1973 49,003 20,700 11,573 . 6,703 1,037 - 7,026 . 96,042
1974 39,860 31,742 9,671 5,70 1,112 7,796 95,801
1975 45,683 24,797 9,698 4,865 1,187 10,137 94,367

11976 50,772 15,755 12,229 6,563 1,261 12,168 98,768

ruente: "Indian Cashew fournsl®, 1978
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CUADRO No. 15

VARIACIONES ABSOLUTAS Y RALATIVAS DEL TOTAL DE IAS IMPORTACIONZS
VMUNDIALSS DE ALMENDRA DE MARANON
( 1966 - 1976 )

Aﬁos Importaciones 'Iariaéiones ‘Ia.lfiaciones
Ta Mo abssiutas T.i, porcentuales
. 1966 57,766 - : ‘ -

1967 60,430 2,664 4.6
1968 75,644 15,214 , 25,18
1969 80,222 4,578 V 6.05
1970 77,508 - 2,714 - 3.38
21971 82,037 4,529 5.84
1972 100,718 18,681 22.77
1973 96,042 - 4,676 ~ 4,64
1974 . 95,891 ) Le 7151 . . - 0.16
1975 94,367 - . - 1,524 L= 1,59
1976 . 98,768 - 4,401 _ 4466
5493

PROMEDIO - 4,100
; th-TAs Las cantidades precedidas por el signo (-), indican
o decreciniento.
_!'U"Elﬂﬁz Programa Centroaumericano d-e Cultivo de Maraiidén I¢lxl’
© octe 77 o s
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Es muy posible que en los préximos aiios lag impor-
taciones crezcan dée una manera m&ﬁ acelerada debido & la
‘propensién a consumir &sta almendra mostrada por paises
como Pélgica, cuyas importaciones se han :anrementado‘,
en promedio, a razén de 58,44% anual; Prancia con 53,03%
¥ Jap8n con 42.35% consumo per cipita que se obeerva en
paises de alta poblaciGn e ingreso y que actualmente son
fuertes importa.dores de almendra, como son 1la U,R.S.5. ¥
EIrOpn. ’

.. Bn ol cuadro No, 16, mse presenta ‘.l.a estructura de
"Las 1mportacional mundiales de almendra de maraiién, Aquf
- pusde verificarse que a.lo largo de tres décadas, Estados
‘Unidos ha importado las mayores cantidades de almendra
de marafifn y sélo en esporddicas ocasiones sus compras
fueron inferiores al 50% de las importeaciones mundiales,

Sus principales abastecedores han sido India y =~ -
Africa.

13+2.3 Precios de 1a Allpnﬂi‘a.

En el cumdro No. 17, se muestran loe precios, en el
mercado de Nueva York, que estaban vigentes &l 15 de Ju~.
nio de 1979, de las principales clases de almendras. de
sarafién que se comercialigan en el mundo. : =

so han tomado los _precios de este morcado. por las '

-igu.i ant es razonon s
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= Por ser los Bstados Unidos el més zrande importa-
dor en el mundo de almendz;a de marafién. Ademds, su con—
sumo de '200 gramos per cépita, Bolo es superado por — -
Canadd.

~.Dado lo anterior, es por éste mercado que se regu .

lan 6 rigen los precios en el mercado mundial.

B3n el cuadro No., 18, se muestran los precios prome-
~dio (US $/1b), desde 1958 hasta 1979 en el mercado de -
Nueva York, de la almendra de marafin de la clase "320"
que por ser la de mayor comercializacién internacional-
mente sirve de base para la fijacién de los precios de
7 las otras clases. Con baae en la tendencia mostrada por
esta serie cronolégica de los precios, se efectio una w-
proyeccién para los aflos 1380 = 2000, las cuales apare~

cen en el cuadrc No. 19,

v13.2.4. Mercado de C,N.S.L.
13.2.4.1. Produccién y Bxportacién del C.N.S.L,

. Les mismas limitaciones que se dan parﬁ la produc-—
eidn y 1a exportacién de la almendra del marafién en el
'mercadq, “son también v4lidas para el C.N.S.L., pues es—
te no es otra cosa que un subﬁroductb qu.e‘se extrae de
ia cﬁscaré de 1g nuez en el proceso ‘de obtencidﬁ de la

7. almendra,
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ESTRUCTURA DE LAS IMPORTACIONSS MUNDIALES DE ALMENDRA DE MARARON

" FUENTB:

BITADOS
ANos UNIDOS
%
1948 73.41
1958 74,04
1962-65  55.77
{ PROMBDIO)
1966 53.23
1967 54,68
1968 55,83
‘21969 46.88
- 1970 55.50-
197 5391
1972 48.09
1973 . 51.03
1974 41.57
13875 46.29
1976 - 51.41

U.R.5.S.
%

12,46
164,65

23.46
20.85

- 23.08

32,05
23.20
20.10
25,21
21.55

33,10

264,28
15.95

EUROPA CANADA
%

16.38
T.04
18.60

14.56
14.16
11.85

~1le.20

11.28
11.11
11.09
12.05
10.08

-10.28

12.38

4.21
3.68

3.18

2.49

3.22
3.00
3.25

~3.60

7.04
7.62
6.98
5.96
5.16
6.56

SIN TOSPTAR. PRINCIPALES PAISES

MEXICO Y . :
ARGENTINA. OTHOS TOTAL
# £ #

0,94

0.86

0.94
0.91
1.05
1.08

'0.96
1.08

l.16
1.26
1.28

2478
5.80

5.32
6.23
5.30
5.71
5.48
6.76
~7.03
7.32
8.13
10.74
12.32

Programa Centroamericano de cultivp'de»maraﬂdn

ICAD oct. T7

100,00
100,00

100.00

100,00
100.00
100.00
100.00
100.00
200.00
200.00
100.00
100,00

100.00

100.00
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CUADRO Noo 17

~PRECIOS NEW YORK, AL 15 D3 JUNIO 1979, D3 LAS DIPERSNTES CLASZS
DE ALMENDRAS DE MARAHON-

CLASES ' © PRECIOS
US §/T.ite

w 210 B : 4,920

w 220 o e -

w 240 T - 4,400

w 320 N 4,180

v 450 L 4,080

sw ' E 3.‘78:0

BUTTS LR 3.199"
sPLIes . . Lo - . : ,"2.’320

IRHRLIEN e st
awe S 2,210

" FURNTE: = Publicacién del 15 de junio de 1979. de
) © - Mitchel Beck Company Inc. Den, ¥.. -
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CUADRO No, 18
PRSCIO PROMEDIC DE LA ALMENDRA DE MARARON, CLASE '3?0, BN BL-

MBRCADO DE NURVA YORK .
(1958 = 13979)

afio : " PRECIOS
U3 $/1LB
1959 . 0,47
1960 -  0.54
1961 ] . ) ) L 0.49
1962 R 0,48
1963 . . R 0.47 -
1964 ! ' 0.62
1965 0.61
1966 , , : 0.70
1867 Coe s 0.60
1969 o oo : 0,66
1970 . R o 0.74
1971 e : PR 0.73
1972 - - LT e 0T84 -
1973 o ST T 1602
1974 o s . " 1616
1975 - o S 1012
1976 - : TR 1.22
1977 L T s 2,12
© 1978 . . o U 1488 .

979 - 1483

" PUSNTZ; publicacién del lo. de Junio de 1979 de 1 MITCHEL "avzcx" S

COIPANY INC,
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CUADRO No. 19

. PRECIOS PROYECTADOS DE LA ALMZNDRA DE MARANON CLASE W320 -

ANO , PRECIOS'
‘ Us $/1B

1980 ‘ T 1472
1981 ’ 1.85
1982 : R - "1.98
1983 ‘2,32
. 1984 ‘ © 2427
1985 . : T 2.4%
1986 - ' _ L 2461
L1987 - B i 2.79
1988 \ S 2499 -
1989 , o S 3.21
1390 : LT 3e44
1991 ‘ R L 3.68
1992 o . IR 3,94
201993 o i e e 4422
1994 L S 4,53
1995, O ;0 4485
1996, . e : ST T 5a20 0
4997 LU s LT B ST
71998 o T SRR : 5496
51999 ¢ A T 6e397
SO0 e 6B
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‘Al ser africa ¥y la India los principales producto=-
“res de la nuez de marafién, es obvio que también lo son

~del C.NeS.Le

nntre los principales conaumidores de eate aceite

se encuentran Reino Umdo, Japdn ¥ natados Unidos.

) Al igual cue la almendra, el mercado del C,N.S.L.

ha crecido de una menera constante, aumem:ando sSu con-
sumo de 1,300 T,M. en 1955, hasta 21,000 T.N. en 1970
a 1972. i

13.2.4.2. Precios del C.N.S.L.

Los precios del C.,N.S.L. en el mercedo de Nueva -
York, mgstr&n fuertes oscilaciones, dedido a las fluc—
) _i:ua.cicuoa en la oferta y la demanda. Asf{, en el primer

- semestrs de 1976, la tonelada métrica se cotizaba entre
US $400 ¥ US $ 500. Posteriormente en el segundo semes.
tre del mismo afio, experimenté una fuerte alza, cotizdn -

. ":dos:o' entre US $.1,200 y US-$ 1,500 la .M. mrant. los

B prj.moros seis meses de 1979 se pressnté un nuevo descen
‘80 pero 8in llegar a alcanzar la prozundidna que tuvo

cn 1978 ‘ya que el aceite ge vendid a un precto ‘de - =
:USSIOOO&US81300131'.H.

i mxra.nte el segundo semestre de 1979. el precio e

::‘a.nt' 70 en US 3 1, 400 la. 1‘.1.1. Se ‘estima que a.__paxjti: de
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esa ‘fachi, para los siguientes 1C afios el precio no .serd
menor de US $1,000/T.kie

No obstante las variaeioneé cue pres_eh.ta el precio
. del G.N;S.L.. las exportaciones efectuadas por 1; Indis
mestraz; que la tenéencia es siempre alcista. .
{Cuadro No. 20)

13.2.5. Comercialisacién de la "manzana del meraifidén®

88 muy factible que al existir ¢ata materia prima
en forma regulsr y en mayores cantidades, se expanda es-
te mercado interno e in¢luso se establezcan nuevas lineas
. de produccidn que implican nuevos canales de comercializa
cién. BEstas posibilidadas podrén incrementar significa-
tivacente ol ingreso neto del cultivo comercial del mara-
- fibne ’

- Bn la actualidnd, o pa.iaea cantroamerica.noa se pre-—
paran vinos de ¢ata fruta., los c\u:l.oa son muy cot:l.zados,
adends existe un mercado interno limitado para el fruto -

: frq-co ol cusl se vende dirsctamente al eoqﬂpmidozﬁ.

' Ia comercislizaciln de la "manzana® de marsfifn no —-
; 8810 como frutﬁ. sino tmbi(n e gsus demds productonk y -
‘k'oubproductoa; pu.do roportar a México, dimensién .condni-
ca'e industrial m.é.s amplia de la que tienen hoy ciortoa .

. preductoa naturales, 1a gran cuntidad de vi.tam:l.nn (] mnn-

tenida innlterable en el aroducto . dashidratddo por proce- 3
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CUADRO No. 20

EXPORTACIONES DE C.N.S.L. EPECTUADAS POR LA INDIA
- (1971-72) - (1976=77)

AROS - woxmcmuks YALOR UNITARIO ,VAI.OVR TOTAL
. CANTIDAD T.M, RS./T.¥, (000 D3 RBS.)
1971-1972 . 5,517 1,131 62.42
1972-1973 4,962 1,146 56.85
1973-1374 3,845 . -1,290 ' 48,61
1974-1975 6,696 2,492 166.84
1975=1976 6,730 2,219 149,00
1976-1977 4,679 2,269 106,00

PUZWIR,  ZXPORT DEVELOPMENT OF CASHEW SEP. 1977

NOTA: RS RUPIAS



1105

'sos’ de liofilizacidn, es considerida como la gran pancar
" ta'de propagunda para la_conquistu, tento de les merca-—
dos ‘nacionales e internacionales y asi crear nuevas - -
fuentes de ingreso econdmicas para el progreso del- pufs,




XIV. LUGAR DEL PROYECTO,

14.1. Locsligacién y Limites.

La poblacidn de Huajintepec se localiza al oriente B
del municipio de 0n0topec, Guerrero, el cual se extien-
de entre los paralelos 16° 30’ y 16° 45° ge 1atitud
norte y.entre los meridianos 98° 20’ y 38° a0,

Huajintepec limita al norte con Ometepsc, al -sur
con MArtires de Tacubaya, al orients con San Juan - =
Cacshustepec y al poniente con Cuajinicuilapa.

14,2. Clima,

14.2.1. Altitua,

Ia altitud media para el m.n.i.c:.pio os de 350 msnnm,
en tanto que para 1a cabacera mie:l.pnl, o-otcpoc e de

) .-135 -m Y para el drea de estudio 300 Denm,

3442420 !-pmm-
. u‘ tclpmtm -odu Amu‘.l. o8 de 25.4" C aproximum-

- daments, -i.-mo cnore ol mes nl- frio con un pronou.o
. de 24.4° ¢ ¥ payo @ mes ‘nis cAlido een 26.6 c. (cu-dro :

l!o. 21)
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CUADRO No.
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TEMPERATURAS MEDIAS MSNSUALES Y ANUAL PARA ABI;

MUNICIPIO DE OHEEKEEG. GUERRERO.

‘;,I‘s‘-si . TEMPERATURA
€°c)

Enero ‘_24._4'
Febrero 24.38
Marzo . ;?5.4
Abril 26,1
Mayo 26.6
Junio 25.6
. Julio 25.5
o {goﬁto 25.9
Soptiembre 25,5
- Octubre 25.3
névi -jubri 24.9
‘Diciembre 24,8
ANTAL 25.4

AR o's
Observac,

25

" Pueate; Carta de climas. Secretarfa de Programacién y

Preéu;’:uesfo. .
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14.2.3. Precipitacién Pluvial.

La precipitecién media anual es de 800,9 mm, siendo
septiembre ¢l mes mAs lluvioso con 199.4 Dley ¥ mAXzZ0 el
mes mfs seco con 0.0 mm, (Cuadro No. 22)

14.2.4. Clasificacién del clima.

De acuerdo a 1la clasificacién del clima segén el
sistens de KBppen modificado por Garcia con los datos -
de temperatura y precipitacién obtenidos, el .clima para
Gsta regidn es: . Awm (w)ig

Caliente subhimedo con lluvias en verano (Con por-—
centaje de lluvia invernal menor de 5, diferencia en —-
temperatura entre el mes més fric y el més caliente = =
menor de 5° ¢, presencia del mes nds c&lido antes de

jun.to). »

4¢3« Suelos,.

13.3.1. ‘Geologfa.

1a regifn cuenta con’ formaciones geolégicas del
' cnosoico mediano volecénico, con-:.-tmtu en derrames

- de’ 1ava.. brecha y toba de composicidn vax-iabla de ‘ba— . -
g ,-nta ¥ riolita.
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'CUADRO No. 22

- PRECIPITACIONES MSDIAS MENSUALES Y ANUALSS
PARA EL MUNICIPIO DE OMETEPEC,GUERRERO

K2 s PRECIPITACION  AROS
( mm ) ) -observ, -
Enero 0.5 19
Pebrero 2.0
Marzo S . 0.0
Abril B 2
‘Mayo -  30.9
Junio 2839
Juaie | ' 136.4
Agosto , 15846
s-pc'io}-brg I S 199.4
Octubre o Tee G
Noviembre ‘ 74 S

Diciembre - R Se4
ANUDAL S 800.9

_moﬁt.g n'odbizkicaci_onos al Sistema de claaitiéacién'élimafica’ e
' de Ktppen. ' : ol
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14,3.2. Edafologfa.

De acusrdo con el sistema de clasificacifn Fa0
UNBSCO, los suelos existentes en 1la zona han sido -
clasificados como se menciona a continuacién:

a) Castanozewms ldvicoe; color superficial de casta
fia, vggetaeidn esteparia. Se han desarrollado ea condi
ciones de clima tropical semihdmeda.

b) cﬁomsm; superficie negra, alto contenido de
husus bajo vegoetacién de praderas. (FIRA 1976)

14.4. Unided de Dotacida,

) El tipo de tenencia de la tierra es ejidal; el -
e3ido cuenta con una superficis de 4,049-00 Has. = quse
‘corrssponden a un total ds 340 ejidatarics. (BANRURAL

J.ASB‘I)‘
14,5. Aspectos Demogrificos.

i 5o localidad de majiutopoc. cumt. con s,ooo babi
tantes .md.-ﬂuonto. : . .
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Ta emigracién es un fendueno repregentativo ya que

’ pa.jrte de la poblacidn se dirige a la ciudad de México :f
Acapulco en busca de emdleo ¥ para continuar sus estu-

dioag,.
La migracidén de hecho nLo existe en la poﬁlacién,
14,6, Infraestructuras de apoyo social.
14.6.1. Vias de comunicacién.

~

Ia via de comu.nicaeicn a eate poblado es 13 carre=
tera Acapulco — Pinotepa con deaviacién en e) tremo San

Juan - Cuajinicuilapa (terraceria aprox. TO Km.)

14.6.24 Transporte,

El med;lg m‘s usual para llegar. a la comunidad de

- Huajintepec es en camionetas de redilas adaptadas como
- pmsajeras, ‘

" 14643, Telecomunicaciones.

3610 ae cu.enta con estacién tolecréfica enla ~ =

’ pobl.aozdn.

14,.6.4.‘ me;g(. Blicti-icn.

Se cuenta con servic:.o ‘de enerbia e].éctr.tca a’ ni- =

‘vel domlatxco, dxcho servicio es oe"':na.—xente.
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14,6,5, Drenaje,

En la localidad de Huajintevec no existe drenaje
dirigiéndose las descargas domiciliarias en la calle a
canales de cielo abierto. ’ '

l4.6.6. Agums Potable.

La distribuecion del agua potable, se da a traveés
del sistems de tomas domiciliarias en el total de la
poblacién,

14.7. Aspectos Econdmicos,

_ Del total de la superficie (4,049~00 Hus.), 8610
el 60% son tierras laborables de temporal, y ua 58 — = -
consideradas de humedsd (se ubican en las cafiadas).

14.7.1. Agricultura,

‘ B “to" renglén la cominidad cuente con los si-
gaisntes cultivos: malz, ajonjoll y caiia de astcar.

.. Por otra parte hay pastizales establecidos, gque se )
destinan pars la alimentacifn de ganado bovino.

14,7424 Gmdor!..

‘La localidad cuenta con las siguientes especies ‘¥

razas.




- Bovinos -'cridllo y Cebni
Bquinos - Criollo
. AVes - Criollo
" Poreino = Criollo

- 14,8, . Comercialisacién.

Los productorsa agricolas comercializan sus pro- -
ductos s comexrcios particulares con precio variable y
en su caso &l precio oficial.

Ios productores pecuarios generalmente venden su
&8nado a mtm-dinrio-. quienu compran en 1a misme
oxplotaeun.




XV, CUNVA DE PRODUCCION DEL CULTIVO DB MARARON,

Con el fin de presentar ds maneras objetiva y senci-
1la ls reatabilidad del frutal se elabord la curva de
produccidén del mismo., (Ver Grafica)

La grifica fué elaborada em dase a los coatos de —
cultivo para el estado de Campeche. (Sduchez 1986)

Siendo los més recientes que se encountraron rdportg
" dos hasta la fecha ds terminacién del presente trabajo,
tanto para el establecimiento (Cuadaro No. 23), como dal
mantenimiento (Cusdros 24 y 25).

_ EL mismo autor reporta gue el rendimiente promedio

para ol estado es de 1 tonelada por Ha., sunque datos de
la produccidn sgricola nacional 1970 = 1979, publicados
por 1a Direccidn General de Econonia Agrfcola de la SARH
mestran que el rendiziento medio a partir de la entrada
& la produccidn es de 1,529 Kg. por Ha. (Cuadro No. 26);
pero pars la elaboracidén de la grdfica ss tomé el rendi~
miento de 1 tonelada y s} precio de la nues o bmto'quo
Togin para ese afio e el mercado local de $2°000,000,°9°
por Sonelada, asf como también los rendimi entos reporta
dos en los primeros seis afios antes de¢ que se nt.bu!.-
ce 1la promu“ (cu-dm Noe 21). .

Se ob-.m et 1s cﬂﬁ.en un &rea sombresda quo’re‘o-_-'

114
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rresponde al costo de cultivo ¥ qué fud para el estable
cimiento del huerto de $164,950, par: el mantenimiento
durante @l 20. y 3er. afio de $80,600,°° y del 40. afio
en adelante de $144,000.%%. ‘

Paré los 2 primeros afios como 3e ve no seé tienen -
ingresos por valoer ds la produccién, es' en el 3er, ario
que inicia la produccidn (alrededor de 250 Xg. .por Ha.),
lo bcua]. es suficiente de acuerdo al precio mencienado,
para recuperar los gastos de los tres aﬂoé ¥y ada obtener
una minima ganancia; a partir de éate aflo se presenta un '
ﬁcrmento constante en el valor de la produccién, cuyos
valores se ubican en forma gi-&fica por encima del costo
de cultivo (4rea sombreada)., Con lo que tendrfamos 1la
representacidn tansible de 1a rentabilidad del cultivo =
on relacidn al rendimiento més bajo que se ha reportado.
Cabe hacer notar que los valores de la produccién obteni
dos son a partir de un precioc local en 'nﬁkico, donde no
se cuenta con un precio estandarizado o acozfda al precio
internacional el producto, el cual podria incx-_emanfa.r :
de manera sustancial las utilidades & pertir de la expor
tacién ‘del producto. . : L

&




COSTO DE CULTIVO - ¥/0

VALOR OE LA PROD\JCC‘ON CURVA DE PRODUCCION DEL CULTIVO
POR Ho. . DEL MARANON . :
- AMRES OE PESOS) . . RENDIMIENTO
0 . 1\ (kq/Ho)’
2000 ] v - 1000
: VALOR DE LA PRODUCCION
1500 4 [ 750,
1000 o T F 800
500_ L 280
a00
300 o A : S e
1wasp 1 . O S
-,'“33 g / cosro DE cuLTvo./ ' / : / e :
291 / yoa/n S
v %f / MANTENMIENTO, // // // // ' / AN LONGEVIDAD
. ///I “(Aﬂos)
: ) " _ 1920, o

‘IO 1213714 15 18- V7 18
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CUADRO No. 23 '

COSTO DE CULTIVO DEL MARAKON-

(BSTABLZCIMIENTO)

- COMCEPTO CANTIDAD XMPORTE ( $/HA) -
Dasvare 1 3,164,°°
Barbecho 1 8,123,°°
Rastreo 2 6,538,9°
Traza del huerto b 5,2004°°
Bxeavacién de cepas 1 9,100,9°

. po-m.ccidn de cepas 1 2,600,9°
Adgquisicién de injertos b 36,225.°9°
‘pransplante 1 3,900,°°%
_Reposicién de fallas (5%) 1 1,300,929
Pertilizacidn 1 8,600,909
Bordeo a 3,900,9°
cajeteo 1 2,600.9°°

" Riemo 1. 10,400,°°-

" ‘Regmdores . i ' 6,500,9°
‘Gontrol de plagas y enfermedades 1 9,600,99

 Deshierbe 1 39,000,°°
Poda y desinfecoidn 1 :3,000,9°

: ,mculdo 1 '2,6004°°

‘Matoreado 1 2,600,999
TOTAL g 1,64.‘950.°° :

rﬁénaz ESTUDIO DS PR&!AOTIBII.IDAD DEL CULTI'IO DB MRM‘ON 3N
‘BL. ZD0. DB QAIPECHB. TESIS pnomsxomx.. 1935
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CUADRO No. 24

COSTO DE CULTIVO DEL MARARON
- (MANTENIMIZNTO 20. ¥ 3er ANO)

CONCEPTO , _ _IMPORPE ($/HA)
‘Pertilizacién ' 8,600.9°
Bordeo ' 3,900,9°
‘o@-:-too ; o 2,600.°° .
Riegos . . 10,400,090
Control de plagas ' - . 9,600,900
'Mubi; R , | 379.600‘.0“?'
Poda ¥ doﬂtntocei&n’ SR . | 3!§°°'°6 :
 pmoarato S ; 3,5 00.°°
80,600,990

PUENTE: ESTUDIO DE PRSPACTIBILIDAD DEL CULTIVO DE
‘ MARANON BN BL EDO. DE CAMPECHE. '
TESIS PROFPEIIONAL, 1986
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" _CUADRD No. 25

COSTO DE CULTIVO DEL MARANON
{MANTENIMIENTO 4o0. ANO EN ADRLANTE)

conzpTo. TUPORTE  (g/Hu)
Pertilizacién 8,600,909
Bordeo ’ 3,900,°°
Cajeteo 2,600.°°
) Riegos ’ 10.400.°°
Control de malezas e . 39,000,°°
Poda y desinfeccién’ ' .o 3,000.‘°°
Encalado . ’ . 3,4500,°°
‘Corte de fructificacién 45,000.%°
- Apuntalamiento : S 28,000,°°
TOTAL ' 144,000,°°

. FUENTE: ESTUDIO DE PRSPACTISILIDAD DEL GULTIVO
DE MARARON BN EL EDC. DE CAMPECHB.
TESIS PROFESIONAL - 1986. '




Rend.Medio
‘Tons/Ha
(Datos Defin.)

1370 -

11971 -

.1972 -

1973 -
1974 1.496
1975 1.497
1976 1.736
1977 1737
1978 1e155
S 1979 . 1553
‘ rutnfor

Prod.
Tona.

247
250
290
290
290
290

sarie Estadiatica (Produccidn Agr!cola Nacionnl

CUADRD No. 26

DATOS ESTADISTICOS DEL MARARON

Precio Medio ‘Jaloxr Superficie

‘Rural Pesos (Pesos) Cosechada

por Ton. .
1,500 371,000 165
1,750 438,000 167
1,850 537,000 167
2,200 638,000 167
2,500 725,000 . 251
3,000 © 870,000 251

1970 = 1979) SARH.

120

Valor de la
Produccidn
por Ha.
{Pesos)

2,244
2,620
3,212
3,821
2,888
4,659
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CUADRO Noe. 27

PASA DE RECUPERACION DEL CULTIVO DE
MARARON HASTA SU ETAPA PRODUCTIVA

- ARO - RENDIM./HA TASA D2 RICUPIRACION

(XGS.) - (;)

“a -~ - -

L . oo
3 250 ; 500, 000, 9°
4 500 © 19000, 000,00
5 750 ‘ 1500, 000.°°
6 1000 : 2+000,000,°°

NO‘I‘A:, cAlculos realizados. considerando el costo para
: 1986 de $2+000,000,°%/Tonelada de nuez,

PUENTE:* ESTUDIO DS PREPACTIBILIDAD DEL CULTIVO
: DE. MARARON EN. EL SD0, DS CAMPECHE.
" ‘PESIS PROFZSIONAL 1986 :




XVI. ANALISIS Y CONCLUSIONES

Deade el punto de vista agronémico el Area seleccionz
da para el estudio, redne las caracteristicas climdticas
citadas como 6ptimas para el marafifn, tales como cantidad
y distribucién de la precipitacidn, temperaturas nmaximas y
mininas, altitud, etc. NotAndose la vresencia del 4rbol
én la rezién, en forma semigilvestre.

Las labores culturales reaslizadas en otros paises, -
especificamente en Brasil, de hecho se han adoptado y se
vienen realizando en las incipientes plantaciones del sures
te del pals, por 1o que para el Area se pueden realizar ae
forma general las mismas, haciendo las adaptaciones necesa
rias, 4¢ acuerdo al tipo de suelo, disponibilidad de maqui
naria y mano de obra, asf como de la respucsta del cultivo
& 1o largo de las diferentes etapas fenoclégicas bajo condi
ciones iepociﬁ.ena dadas.

Lo anterior nos muestra un panorama ventajoso para ls
‘introducoién del cultivo en cusnto a las condiciones ecolf
gicas que requiere para su adaptacién, a 10 gue dsbemos mg
‘gar la rnﬁbuim del mismo afin con la 80la comercislisa-
cién de la muez en bruto, la cual ya se moatxrd griaficamente.
a:. bien es 'ciorto, que a nivel de podblacién se cuenta

con los pardmetros mencicnados, al planear ¢l establecimien
to ¥y explotacién del marafisn, debemos hacerlo & nivel. regio
nai. ¥& que no podemos hablar de explotacién comercial el

122



el cultivo lo tenemos circunscrito en noblacinnes aisla-

das 0 lejanas unas de otras,

Asi pues tendrfamos gque delimitar regiones tomando
en cuenta los pardmatros tanto climétices, técnicos y de
infraestructura, como 1los que se manejaron de Iorma gane-
ral en el trabajo. 10 que nos llevaria 2 [rozrimly 1la e
extensién del cultivo hasta llegar a un volumen de produg
eién que nos permita llegar a la industrializacién del -

cultivo para su aprovechamiento integral.

El tratar de hacer tangible los beneficios de un pro
grama de introduccién del frutal, hace necesaria la estruc
turacién de un proyecto gue contemple la informacién hacia

los productofes de las ventajas econdmicas de 1a explota-—
cidn frutfcola ya gue la resistencia al cambio de =mctivi- .
dades pueds presentarse como 1la barrera principsl para - -

introducir el meraiién.

Al hacer referencia a la industrializacién se aduce -
‘necesariamente a la inatalacién de una planta procesadora
de nuez, io cual requiere el ejercicio de créditos refaccig
narios, tanto para ésta etapa como péra el éstablgcimiento
de _lbfs huertos, consideréndo que unz primer meta éerla 1la’

comercializacién de la nuez en bruto..

En ambos casos es necesaria la narticivacidn Bstatal

como Pe»rieral"a,travé.s del financiamiento, ¥ para llevar a.
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cabo un amplio estudio de comercializacidn bisn detella-
do, lo cual t=mbién puede llevar g cabo el sector empre-
sarial dedicado a la industrializacidn de produclos azrso
pecuarios, apoyados nor un programnz de capacitacién y

agiatencia tScniea.

Sxigten deatos que indican que M&xico es importador
tanto de nuez de la India como de otros sub productos del
maraiién, 2L hecho de que la mayor perte de las zonas. cog

" teras del pafs cuente con las condiciones para .gus pProspe

re la anacardidcea, nos hace enfocar la atencién hacia su .
explotacién y poder estar en condicién de cubrir la demag
da nacional y prescindir de las importaciones, ya que co=
mo se ha analizado los productos y' subproductos tienen un
pijecio alto y siempre con tendencia al alza, lo cual im-
plica una fuge de divisas para el pafs. Este fenfmeno se
podrfa revertir al explotar. intensivamente dicha planta ¥.
comercializar internacionalmente la produccidn, teniexido
como otro factor a nuestro favor la cercania con el mayor
importador de los productos y suﬁprodug:tos en cuestidﬁ,
que son los Estados Unidos. )

De ésta forma se mostraron los diferentes factores
que se c‘pnaideran pera afirmar que el Marafidn es un culti

vo con alto potencial productive y econémico, que e Oob— :

tendria a través de una explotacidn racional y adecuada

‘alas condiciones ecollgicas ¥ t&cnicas de nueatro pafls.

Comentario aparte merece el del aspecto de la propa

gacidén del 4rbol, concepto en el cual se considera. se
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debe de implementar otrog trabajos de 1nveatignc16n, véon
e].rfin de obtener el método de propagaciéa cue nos permi
ta la homogmeizacian de caracteristicas descadas para .
el cultivo ¥ asi obtener variedades 6 tipos que corres-.
pondan a las carac;er!sticas del agro nacional. ‘ B
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