Productos
del Butid, un
nuevo made
in Uruguay

Concluyé la ejecucién del proyecto del
Latu y Quimica y Agronomia de la Udelar

B Aprovechando la afluen-
cia de turistas, una docena
de microemprendimientos
comercializan con éxito en
Rocha un recurso todavia
exclusivo de la zona y casi
desconocido para el resto
del pafs,

Lo hace procesando
apenas ocho de las 900 to-
neladas de pulpa del fruto
que s¢ podrian extraer, en
un afio de buen rendi-
miento, del palmar de bu-
tid, ese gue puebla densa-
mente mds de 70.000 hec-
tdreas en el este del pafs,
en ios departamentos de
Rocha y Treinta y Tres, y
que hasta ahora sélo ha
sido valorizado como eco-
sistema por su diversidad
biolégica y su valor escé-
nico y cultural,

La puipa tamizada de
este fruto autdctono,
aporta vitamina C, antio-
xidantes y betacaroteno, y
se utiliza ahora como re-
lleno de bombones, para
la elaboraci6n de salsas
agridulces, helados, dul-

ces y panificados; la fibra,
como agregado alimenti-
cio saludable; las almen-
dras, para snack o garrapi-
fiacda. Todo ello, como re-
sultado del giro que im-
primio sobre una explota-
cién limitada por aflos ala
elaboracién de dulces y li-
cores caseros, el proyecto
que ¢jecutaron, durante
los dos dltimos afios, téc-
nicos del Laboratorio Tec-
nolégico del Uruguay (LA-
TU) vy las facultades de
Quimica y de Agronomia
de la Udelar,

HISTORIA

Desde 2009, el proyecto
para el aprovechamiento
agroalimentario del butig
contd con la financiacién
del Instituto Nacional de
Investigacién Agropecua-
ria y el apoyo de la Comu-
na de Rocha, pero sus an-
tecedentes se remontan a
2004. “Ese afio comenza-
mos a reunirnos entre dis-
tintas instituciones, civiles
y de gobierno, con pro-

ductores y la comunidad
local, y detectamos la ne-
cesidad de mejorar cada
eslabon de la cadena por-
que habia muchas dificul-
tades vinculadas a la cali-
dad e inocuidad de los
productos, por un lado,
pero también a la organi-
Zacién en todas sus eta-
pas”, contd Carlos Ayres
impulsor del proyecto.

Esas dificultades lleva-
ron a la comuna a instalar
como primera medida un
laboratorio de control de
calidad. Luego, las- distin-
tas entidades fueron arti-
culando roles para llevar
mejor calidad de vida las
50 familias que explota el
recurso, fomentando ma-
yor formalidad y eficien-
cia en sus negocios.

El equipo trabajo ge-
nerando conocimiento
sobre la cosecha sosteni-
ble, las propiedades aro-
madticas del fruto, su al-
macenamiento y proce-
samiento y al desarrollo
de productos innovado-
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Procesan
8 de 900
toneladas
de pulpa
al afio

Un
famifias
viven def
rectirso
en Rocha
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res desde la pulpa, fibras -
y almendras del coco.

La transferencia de in- -
formacién a los elabora- .
dores se realizé mediante - -

talleres y manuales de -
buenas précticas y receta- -
rios, disponibles enlaweb

del LATU. Los técnicos di-
sefiaron ademds los equi-
pamientos especificos pa- .
ra procesar los alimentos,
evaluaron y propusieron
mejoras de la gestién de’
los procesos y estrategias
comerciales, con vistas a
lograr mayor rentabilidad.
"A medida que se-agre-
gue valor comercial al frn-
to, los palmares podrdn
verse revalorizados”, ase-
guré Ayres, . apostando
ademas a que se refuercen
los planes de manejo para
la regeneracién del pal-
mar, que se estd en riesgo
de extincién por la ame-
naza que le supone el en-
vejecimiento de los indivi-
duos y su convivencia con
la explotacién ganadera y-.
la produccién arrocera.

]




