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Presentacion

La Amazonia, con su alta diversidad biologicay cultural, ha permitido el desarrollo de maltiples relaciones
entre hombre y naturaleza, que han marcado el rumbo de la region. EI uso de los recursos naturales por
parte de las comunidades indigenas, ha exigido la implementacion de tecnologias propias que permitan
hacer un aprovechamiento eficiente de los productos de la selva, enmarcado y adaptado a los ritmos
naturales. La yuca es un ejemplo fehaciente de este tipo de interaccion entre el hombre y las plantas.
Mediante el conocimiento de los ritmos del cultivo y del ecosistema, se ha logrado la domesticacion de
la especie para diversificar la oferta y se han mejorado las tecnologias para el aprovechamiento. No en
vano la yuca es la base de la dieta alimentaria y elemento cultural clave del hombre amazonico.

Como forma de abordar y resaltar el conocimiento tradicional acumulado durante siglos acerca de la
interaccion hombre — yuca, el Instituto Amazonico de Investigaciones Cientificas — Sinchi se permite
presentar la publicacion «Enterramientos de masas de yuca del pueblo Ticuna: Tecnologia tradicional en la
varzea del Amazonas colombiano», fruto de un esfuerzo compartido entre el Programa Nacional de
Transferencia de Tecnologia Agropecuaria — PRONATTA, el Instituto Colombiano de Bienestar Familiar
(ICBF) — Agencia Amazonas, y las comunidades indigenas Ticuna de San Juan de Atacuari, El Tigre
(Per), Siete de Agosto, Boyahuazt, Naranjales, Pozo Redondo, San Francisco, Puerto Esperanza, San
Martin de Amacayacu, Macedonia y El Vergel.

El proyecto realizado en la Amazonia Sur Oriental, departamento del Amazonas, representd un esfuerzo
decidido de investigadores por dar un primer paso en la construccion de una metodologia que permitiera
el didlogo de saberes en torno a un tema de investigacion, posicionando el conocimiento tradicional
como un recurso para el desarrollo de la investigacion en la Amazonia colombiana. Este trabajo
interdisciplinario abre un campo en la investigacion aplicada con comunidades indigenas, que contribuye
aladocumentacion del uso y manejo de las tecnologias tradicionales exitosas relacionadas con la seguridad
alimentaria, desarrolladas por diferentes sociedades indigenas y no indigenas en la Amazonia Colombiana.

El libro abarca aspectos relacionados con tecnologias de conservacion de alimentos que generan valor
agregado, en procesos de transformacion tradicional. Para ello, el documento se ha organizado en capitulos,
que comprenden diversas tematicas como: 1) trayectoria metodoldgica de un ejercicio de investigacion
compartido; 2) situacion actual de poblamiento en las comunidades indigenas Ticuna; 3) clasificacion y
caracterizacion cultural de variedades de yuca; 4) caracterizacion social, cultural, econémica y ambiental
de una préctica de conservacion de yuca; 5) Andlisis microbioldgico y bromatoldgico de biomasas de
yuca y farinas; y 6) Recomendaciones de ajuste a la tecnologia sistematizada.



Es también un aporte al Articulo 8} del Convenio sobre la Biodiversidad Biologica de las Naciones Unidas
que invita a abordar tematicas con referencia a «/a preservacion y el mantenimiento de conocimientos, las
innovaciones y las practicas de las comunidades indigenas y no indigenas con estilos de vida tradicionales
relacionados con la conservacion y la utilizacion sostenible de la diversidad bioldgica».

Sea esta la oportunidad para agradecer el trabajo comprometido de los investigadores y autores del
presente estudio, quienes lograron articular el conocimiento cientifico al pensamiento, necesidades y
forma de vida de las sociedades indigenas, como un ejemplo real de investigacion participativa que
partio de un reconocimiento entre iguales y que busca generar participacion de todos los actores regionales
en la busqueda de soluciones que conlleven al desarrollo humano sostenible.

LUZ MARINA MANTILLA CARDENAS
Directora General
Instituto Amazénico de Investigaciones Cientificas - Sinchi



Sabedor tradicional Ticuna (Pozo Redondo - Amazonas).
Foto: Hugo Armando Camacho G.
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INntroduccion

Los procesos de transformacion y almacenamiento de alimentos han sido histéricamente un campo de
innovacion por diferentes culturas en el mundo. Se han desarrollado estrategias de conservacion de
alimentos en la época de invierno que permitan la subsistencia de la poblacion. En el caso de cereales
como el trigo y el arroz, los cuales presentan un bajo contenido de agua, son secados al sol y almacenados
por largos periodos de tiempo. Respecto a alimentos perecederos como las carnes y la leche, se han
aplicado técnicas de fermentacion, ahumado, deshidratacion y aplicacion de especias, que alargan su
vida y permiten su almacenamiento. Respecto de las culturas en regiones situadas en los tropicos que
poseen clima favorable todo el afo, la dieta estd basada principalmente en alimentos frescos perecederos
que colectan y consumen a lo largo del afo. Las transformaciones de alimentos realizadas buscan
principalmente mejorar el sabor y palatabilidad.

En los Ticuna' la base alimentaria es la yuca (Manihot esculenta Crantz) 1a cual cultivan tanto en suelos
inundables y/o varzea como en zonas altas del rio Amazonas. En el Trapecio Amazonico colombiano la
varzea representan el 2% y se caracterizan por presentar suelos fértiles, pero sufren una inundacion anual
que limitan su uso. EI aspecto de interés es como las sociedades indigenas Ticuna han adecuado
producciones de especies de ciclo corto (3 a 4 meses) de una planta que normalmente se cosecha entre
los 6 a 12 meses, en razon al periodo corto (8 meses) que disponen para realizar el ciclo agricola.

El periodo de cosecha que se realiza en la varzea esta limitado por el aumento del nivel fredtico del rio
Amazonas. Especialmente la cosecha de la yuca se ve presionada por la baja resistencia de la especie al
encharcamiento y dadas las siguientes razones: 1) evitar la pérdida de grandes volimenes de biomasas;
2) aumentar la posibilidad de consumir el tubérculo debido a que, a diferencia de la papa y otros tubérculos
comestibles, layuca con el tiempo pierde almidon y tiende a volverse lefiosa; 3) aumentar la eficiencia de
la obtencion de farina, para ello es necesario cosechar las yucas maduras, cuando tienen menos contenido
deagua. Lo anterior ha motivado a los Ticuna a desarrollar tecnologias efectivas y eficientes de conservacion
de la especie.

Respecto al uso y manejo de la yuca realizados por las comunidades Ticunas que habitan la varzea del rio
Amazonas existen muchas preguntas sin una respuesta clara que permita entender a fondo particularidades
sobre los enterramientos de las mismas. Entre los aspectos que se desconocen estan: 1) las condiciones
sociogcondmicas existentes que dinamiza en general el proceso productivo y en particular el manejo de
la conservacion de las biomasas de yuca; 2) la existencia un componente ritual o simbdlico asociado; 3)
si historicamente era una practica ancestral de uso cotidiano; 4) la participacion de la mano de obra
familiar segun etnia y sexos en los enterramientos de las biomas de yuca, en el marco la pluriactividad
laboral caracteristica de la etnia Ticuna; 5) la articulacion de la practica de conservacion a [0S procesos y

" El pueblo Ticuna en el Trapecio Amazonico vive en aldeas sobre la ribera del rio Amazonas y los principales afluentes. Su vida cotidiana gira en torno
alos cultivos de diferentes productos agricolas, especialmente yuca (Manihot esculenta Crantz), con la cual elaboran la farifia para el autoconsumo y
para vender en los mercados de Leticia y Puerto Narifio principalmente. También son pescadores, cazadores y recolectores de productos de la selva. En
relacion con la cultura material conservan la elaboracion de hamacas, bolsos y otros productos artesanales con fibras vegetales, fabrican flechas,
remos, canoas, entre otros. Su territorio ancestral estd fraccionado por las soberanias de: Brasil, Colombia y Perd. Entre los Ticuna existe redes de
alianzas, parentesco e intercambio matrimoniales entre asentamientos de ambas partes de la frontera. Lo anterior provoca una alta movilidad socio-
espacial interfronteriza dada las condiciones socioecondmicas en los diferentes Estados nacionales.
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actividades de ciclo productivo anual; 6) la valorizacion de la farina como un producto cultural basico de
la seguridad alimentaria indigena y/o destinado a la comercializacion; 7) los impactos ambientales
generados tanto positivos como negativos dentro de un proceso productivo; 8) el tipo de especie de yuca
utilizado en el proceso de enterramiento; 9) el manejo especial utilizado para eliminar los compuestos
cianicos o reducirlos a niveles seguros en el producto final que es la farifa, cuando se utiliza la yuca
brava; 10) la seleccion de sitios para enterramiento (la varzea y/o zonas no inundables); 11) las actividades
relacionados con la técnica de conservacion y su importancia; 12) los cambios bioguimicos,
microbioldgicos y bromatoldgicos, que ocurren en el tubérculo antes y después del enterramiento; 13) el
estado de la calidad de la farifia en cuanto a sus caracteristicas nutricionales y bromatoldgicas; 14) los
parametros requeridos para la definicion de calidad alimenticia.

El proyecto: «Sistematizacion de las Practicas de Conservacién de Biomasas de Yuca (Manihot esculenta
Crantz) en la varzea del rio Amazonas, realizada por los Indigenas Ticuna / Sur del Trapecio Amazénico>,
formulado y ejecutado por la Union Temporal Instituto Amazonico de Investigaciones Cientificas - SINCHI,
el Instituto Colombiano Bienestar Familiar ICBF (Agencia Amazonas) y la cofinanciacion del Programa
Nacional de Transferencia de Tecnologia Agropecuaria — PRONATTA del Ministerio de Agricultura y
Desarrollo Rural, ejecutado entre noviembre de 2001 y diciembre de 2003 tuvo como finalidad conocer
algunos de los aspectos enumerados anteriormente. Este proyecto se propuso como objetivo general
adelantar una sistematizacion, de la practica de los enterramientos de yuca (Manihot esculenta Crantz)
realizada por los Ticuna en la varzea del rio Amazonas, como una opcion tecnoldgica de conservacion
viable desde el punto de vista cultural, social, econdmico y ambiental, y base de la sostenibilidad alimentaria
en dichas sociedades.

En particular se traz6 los siguientes objetivos especificos: 1) evaluar las précticas agricolas y de
conservacion de biomasas de yuca; 2) caracterizar y sintetizar las técnicas de conservacion de biomasas
particularmente los enterramientos de yuca, como tecnologias limpias y sostenibles; 3) validar cultural,
social y econémicamente la tecnologia identificada como una préctica basica de autosuficiencia alimentaria,
que generar valor agregado a la produccion agricola; 4) formular una guia metodologica de los
procedimientos técnicos y especificos que permitieron sintetizar la tecnologia.

La idea del proyecto nace por iniciativa del Instituto Amazonico de Investigaciones Cientificas - SINCHI,
dado el conocimiento sobre 1a region en trabajos previos de investigacion en la zonay a partir del cual se
reconoce la importancia, en cuanto a seguridad alimentaria, de los enterramientos de biomasas de yuca
para los productores ubicados en la varzea. Se coparticipa al ICBF (Agencia Amazonas) y a las Autoridades
de los Resguardos: Ticuna, Cocama, Yagua de Puerto Narifio, Macedonia y El Vergel, a concurrir en un
esfuerzo interinstitucional y comunitario, que permitiera la formulacion de un proyecto conjunto y con la
participacion de once comunidades indigenas (Tabla 1) (Figura 1).
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Tabla 1. Comunidades indigenas Ticuna involucradas en un proceso de investigacion participativa.

Comunidad Sabedor Tradicional / Coordinador N° de Familias
San Juan de Atacuari Raimundo Da Silva Melo 10
El Tigre (Pera) Esteban Meléndez 5
Siete de Agosto Camilo Ferreira / Wilmer Ferreira 10
Boyahuaz( Roman Pena Alban 10
Naranjales (Calixto Benitez Ledn / Augusto Ledn 16
Pozo Redondo Francisco Peria 1
San Francisco Antenor Aro Gomez 13
Puerto Esperanza Nilo Valerio Ahue 13
San Martin de Amacayacu Grimanesa Ruiz de Angel / Romero Reina 15
Macedonia Lucio Leon Cruz 11
El Vergel Manuel Pérez / Esteban Rodriguez 7
Total 121

Fuente: Base de datos Proyecto: Informe primera fase. Proyecto «Sistematizacion de las Practicas de Conservacion de Biomasas
de Yuca (Manihot esculenta Crantz)». PRONATTA - Instituto SINCHI - ICBF (Agencia Amazonas). 2002.

Una de las falencias en los proyectos de asistencia técnica para el sector agropecuario en la Amazonia,
ha sido sin duda la falta de pertinencia regional, por el limitado conocimiento institucional tanto de la
complejidad de los ecosistemas amazonicos, como los aspectos socio culturales de la diversidad étnica,
asociada a saberes, practicas y técnicas milenarias desarrolladas y ajustadas al medio amazonico. En
este sentido, los resultados del proyecto, con sus limitaciones, constituye una aporte al conocimiento en
lo territorial, que permite sentar bases de un dialogo de saberes y la construccion de region basado en el
respeto entre entidades y comunidades.

En esa direccion, un primer esfuerzo metodoldgico fue el construir las bases de 1a propuesta a partir de
las  experiencias, potencialidadesy al amplio conocimiento en investigacion amazonica del Instituto
SINCHI; la presencia prolongada del ICBF (Agencia Amazonas) en la zona, a través de sus programas de
atencion a la nifiez y familia; el Cabildo Mayor del Resguardo Ticuna, Cocama, Yagua de Puerto Narifio en
su interés de desarrollar acciones concertadas en el sector de produccion, enmarcadas dentro del Plan de
Vida del Resguardo, ofrecieron un respaldo técnico cientifico al proyecto. Lo anterior, permitié las
condiciones de acercamiento a los asentamientos y disponer del personal de apoyo en las diferentes
parcialidades indigenas. Estas circunstancias determinaron el cardcter eminentemente participativo del
proyecto.

Abordar aspectos de la produccion en la Amazonia, en el marco de los sistemas de cultivo indigenas y
dentro del mosaico cultural, ambiental y de contacto, es un asunto complejo, toda vez que esta tematica
articula diversos modos de apropiacion espacial del medio amazonico, que son aspectos de un sistema
simbdlico y cultural en el manejo en la selva himeda tropical, en el que se integran la caza, la pescay la
recoleccion; y en el cual los pueblos indigenas han dado respuestas diversas en cuanto al uso y manejo
en dos habitat de la Amazonia: 1) en la varzea, una horticultura semi-intensiva, y 2) en las zonas no
inundables o zona interfluvial, una agricultura migratoria de tumba y quema (Andrade, 1993), como una
técnica especializada; desarrollando a la par complejos esquemas de conocimiento del medio y diversos
niveles de organizacion social e ideoldgica.
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Hoy se sabe que las précticas indigenas para la administracion de los espacios de cultivo y la manipulacion
de la selva han transformado el medio ambiente. Estas han ayudando a la biodiversidad, desarrollado
formas de manejo del medio, que se han adecuado a los diversos paisajes, y que se basan en un tipo
especial de relaciones entre estas sociedades y el medio ambiente. No obstante la produccion tradicional
efectuadas por los pobladores de la Amazonia, como resultado del poblamiento reciente del bosque
himedo tropical, estd conllevando serios impactos ambientales y un decrecimiento acelerado en las
condiciones de vida de los habitantes de la region. En este sentido, los resultados de la investigacion
aportan elementos para estimular experiencias culturales parala conservacion de alimentos, socialmente
aceptadas y ambientalmente limpias, que promugvan un uso intensivo de los suelos en las zonas inundables
como alternativa productiva viable, competitiva, de bajo impacto ambiental para la region y que disminuye
la presion sobre el bosque.

El trabajo adelantado con las comunidades indigenas Ticuna localizadas en el Sur del Trapecio Amazonico,
con la finalidad de sistematizar la practica tradicional de conservacion de biomasas de yuca (Manihot
esculenta Crantz), realizada en las zonas bajas y altas adyacentes al rio Amazonas, considero que dicho
conocimiento indigena se fundamenta en los saberes tradicionales no documentados. Entendiendo como
saber tradicional aguel conocimiento culturalmente compartido y comin a todos los miembros que
pertenecen a una misma sociedad, grupo o pueblo, y que ha permitido la aplicacion de los recursos del
entorno natural de modo directo, combinado o derivado, para la satisfaccion de necesidades humanas y/
0 ambientales, tanto de orden material como espiritual.

La documentacion adelantada sobre el saber tradicional Ticuna en la conservacion de biomasas de yuca,
permite entender que ésta expresa la existencia de multiples relaciones y simbolismos, que se encuentran
unidos a la diversidad de condiciones naturales, formas de vida y a la variedad de recursos que se dan en
su territorio. Se deduce que es fundamental en la creacion, construccion y revaloracion del conocimiento
en las comunidades indigenas, entender que el conocimiento (pensamiento - saber) hacen o son parte
del acerbo cultural, conforman una unidad permanente con el medio, y por ello el problema mas grave es
la pérdida (o carencia) de territorialidad: «Hombre y territorio no pueden separarse, y el conocimiento es
la préctica cotidiana que determina esa relacion» (Ministerio de Medio Ambiente, 1996). El aspecto mas
relevante es que trata de experiencias ganadas a lo largo del tiempo, que comparte una caracteristica
predominante con los sistemas de conocimiento en la mayoria de los grupos étnicos: es que este se
transmite mediante la tradicion oral de generacion en generacion.
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Encuentro de sabedores tradicionales en Boyahauzd.
Foto: Luis Eduardo Acosta Murioz
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Trayectoria de un ejercicio de
Investigacion compartido

Luis Eduardo Acosta Mufioz". Hugo Armando Camacho Gonzalez™.

PRINCIPIOS

La construccion de confianza

Se adelantd una investigacion participativa, en la direccion de permitir desarrollar un conocimiento que
pudiera ser apropiado, tanto por las familias involucradas, como por la sociedad en su conjunto. Con esa
finalidad se opto por la construccion colectiva del conocimiento entre investigadores institucionales e
indigenas, como un proceso dialdgico que permitiera aproximarse a la realidad socio-cultural de los
Ticuna con especial énfasis sobre el uso y manejo dado a la produccion agricola y las formas de
conservacion de productos alimenticios en el rio Amazonas. EI punto central y bésico en la metodologia,
represento la vision y experiencia local que las comunidades Ticuna tienen sobre la realidad productiva en
la que se desenvuelven, donde se reconoce que las Unidades de Produccion Familiares Indigenas (UPFI):
1) son sujetos histdricos; 2) la transformacion del medio social y fisico, se ha basado en la reflexion y la
accion permanente; 3) poseen un ciimulo de experiencias vividas, 4) son parte de una comunidad que ha
gvolucionado en el tiempo y en el espacio, las cuales recrean permanentemente una serie de valores
culturales, sistemas de produccion pluralistas, que les ha permitido cohesionarse como tales.

Con esos propositos, las familias indigenas Ticuna fueron asumidas como sujetos de investigacion,
constituyéndose en la unidad tematica, en donde prevalecen relaciones de parentesco clanil. Su entorno
inmediato, el asentamiento, se entendié como una categoria de agrupacion y andlisis, donde se establecen
relaciones de alianza y reciprocidad en la produccion basadas en vecindad y compadrazgo. El conjunto de
once asentamientos indigenas (2.991 habitantes y 543 familias), se constituyeron en el marco referencial
de la misma, donde la cohesion social esta dada por elementos de tipo étnico, lingtistico y linaje clanil,
espacio donde se mediatizan las relaciones con el entorno institucional, politico y de mercado.

Conocimiento de lo local

La propuesta partié del desconocimiento institucional en referencia a la complejidad social regional.
Todas las acciones que propuso y ejecuto, propiciaron un acercamiento entre los funcionarios y las
comunidades participantes en el proyecto. En esa direccion, se buscaba la construccion de un conocimiento
basado en: la convivencia en'y con las familias en jornadas de reflexion, en las que se abordaron aspectos
relacionados con los objetivos especificos del proyecto, como los referidos a la conformacion y situacion
actual de los asentamientos; informacion y vivencias que contribuyeron a establecer relaciones de empatia
y confianza, base de un relacionamiento productivo, y que permitio entender el sentido de las practicas de
produccion como parte de una forma de vida digna y socialmente compleja.

" Investigador Instituto Amazonico de Investigaciones Cientificas SINCHI

" Investigador Instituto Colombiano de Bienestar Familiar ICBF (Agencia Amazonas)
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Se reconoce laimportancia del conocimiento local, la experiencia individual y 1a historia de las personas,
como el eje base de la construccion del saber. De esta forma, el proyecto propicid de entrada una igualdad
propositiva e intelectual entre agentes institucionales y participantes del proyecto, intentando borrar la
falsa dicotomia entre «investigadores portadores de la verdad cientifica», y «comunidades receptoras y
depositarias de una conocimiento empirico». El Sabedor Tradicional se constituyo en el enlace directo y
permanente con los investigadores institucionales, ejerciendo una labor de coordinacion y dinamizador
de las acciones de investigacion acordadas con las familias participantes en el proyecto.

El equipo de investigadores (indigenas e institucionales) formularon y ejecutaron de manera conjunta:
instrumentos de investigacion, toma y analisis de informacion procesada y la discusion de la misma en
talleres —encuentro con sabedores tradicionales, en el marco de la aplicacion y adecuacion de las técnicas
de diagndstico participativo. Se implementaron espacios abiertos para la reflexion y consulta durante
todas las fases del proyecto, procurando entablar relaciones de tipo horizontal entre sujetos, en las cuales
«todos aprendimos y todos pudimos aportar.

Una de las grandes limitaciones institucionales es la del desconocimiento sobre los tiempos y ritmos
locales. Dado que la préctica de enterramiento de biomasas de yuca esta determinada por el ciclo anual
de inundaciones del rio Amazonas, fue imprescindible ajustar las actividades de investigacion al calendario
agricola en la varzea, lo cual fue posible por el conocimiento previo del drea de estudio, como por la
construccion de un sentido compartido y corresponsabilidad frente a los resultados del proyecto.

Dada la importancia social de las «refaciones de juego», entendiendo por éstas los aspectos culturales
que promueven acciones de relacionamiento distencionadas entre afines, se propicio que las actividades
de investigacion, no solo fueran eventos de recoleccion formal de datos empiricos, sino especialmente
eventos para la integracion social, en la que los participantes compartieran e intercambiaran vivencias,
conocimientos, experiencias y efectuaran trabajos practicos de experimentacion en un ambiente de «uegos
de aprehender».

De esta forma, la fase experimental del proyecto, como practica Iidica y de experiencia cognitiva, fue
determinante para el éxito del mismo, no solo porque permitié conocer detalles de los enterramientos de
biomasas de yuca y sus diversas variantes, sino porque la actividad misma constituyd un ejercicio que
pudo establecer relaciones de empatia y solidaridad grupal a nivel de los propios productores. Los expertos
locales efectuaron un esfuerzo por detallar las diversas fases constitutivas del mismo, determinando los
puntos criticos; estos elementos aportaron a la descripcion de la practica y al posterior diseno experimental.
Lo anterior, contribuy0 a la etapa descriptiva del proyecto, toda vez que hizo posible la toma datos por los
propios agricultores, permitiendo un ejercicio lidico de experimentacion que facilit la comparacion e
intercambio de técnicas entre conocedores locales.
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Estimul6 la participacion de los productores a partir del reconocimiento y valoracion de su experiencia;
facilitd la comunicacion oral y la intervencion de coordinadores bilingiies, que promovié una autovaloracion
y reconocimiento de las actividades agricolas. De igual forma, el nombramiento de coordinadores que
actuaron en representacion de los asentamientos, constituy6 un ejercicio de aprendizaje y liderazgo
significativo, afianzando en la mayoria de los casos un sentimiento de responsabilidad por cumplir los
acuerdos pactados en las actas de compromiso del proyecto.

Como resultado de la metodologia, se fortaleci6 la constitucion de grupos de agricultores que en forma
voluntaria participaron del proyecto. Dado que todas las actividades previstas en comunidad demandaban
un esfuerzo por familia, se optd por la realizacion de las mismas mediante trabajos solidarios en «minga»,
lo que afianzo relaciones de solidaridad y ayuda mutua entre familias vecinas. A ese nivel, se estimul¢ la
discusion sobre las practicas productivas, propiciando durante las jornadas en comunidad un ambiente
permanente de reflexion y aporte en las actividades.

El proyecto «Sistematizacion de las Practicas de Conservacion de Biomasas de Yuca (Manihot esculenta
Crantz) en la varzea del rio Amazonas, realizada por los Indigenas Ticuna / Sur del Trapecio Amazonico»,
Union Temporal PRONATTA - Instituto SINCHI - ICBF (Agencia Amazonas), es una demostracion de un
modelo y trabajo en equipo interinstitucional, asignando responsabilidades compartidas y promoviendo
al maximo la racionalizacion de los recursos y aportes logisticos, incluso mas alla de lo comprometido,
a fin de propiciar una mayor inversion en las comunidades. El trabajo investigativo involucrd a diferentes
profesionales de las dos instituciones y expertos locales, que asumieron como propias las acciones y que
efectuaron valiosos aportes para el desarrollo del misma.

Parte de la cooperacion interinstitucional se basé en relaciones mutuas de confianza, respeto y tolerancia,
que permitieron sobreponer los desacuerdos, anteponiendo el reconocimiento y valoracion de las personas
como parte fundamental del proyecto. Dicho relacionamiento permiti6 que cada investigador y experto
local, promoviera su participacion y conocimiento disciplinar, en funcién del mismo, plasmando una
practica investigativa adelantada por un equipo interdisciplinario. El proyecto favoreci6 un tipo de relacion
con las autoridades indigenas, reconociendo su estatus y autonomia local, mediante acciones de consulta
y concertacion previa, asi como en la informacion oportuna y la transparencia en la administracion y
destino de los recursos.

Las acciones adelantadas para plasmar el ejercicio de una investigacion participativa y concertar con los
agricultores su participacion en la mismo, asi como el nombramiento de los sabedores tradicionales por
comunidad, parti¢ por disefiar un documento de compromisos y corresponsabilidades entre las familias
inscritas por comunidad y la Union Temporal PRONATTA - Instituto SINCHI - ICBF (Agencia Amazonas).
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Dicho documento se protocolizd con la firma de las familias pertenecientes a las once comunidades
indigenas seleccionadas, por la Junta Directiva del Cabildo Mayor del Resguardo de Puerto Narifio y por
los investigadores institucionales del proyecto.

ITINERARIO DE UN EJERCICIO DE INVESTIGACION
PARTICIPATIVA

Se partio por efectuar un sondeo preliminar por varios asentamientos, en cuyo acopio de la informacion
se contd con el apoyo de los Agentes Educativos del ICBF (Agencia Amazonas). La encuesta aplicada
permitio un conocimiento sobre nueve comunidades en la zona de estudio. Se obtuvieron 86 registros, de
los cuales 12% fueron mujeres y el 88% hombres, cuya mayoria pertenecen a la etnia Ticuna y en menor
proporcion a los Cocama, todos mayores de 31 anos. El instrumento permitié corroborar que los
enterramientos de biomasas de yuca la efectdan indigenas de la etnia Ticuna (72%) y Cocama (15%). Del
total de agricultores que afirmaron efectuar esta practica (n = 72 ), la mitad tenia entre 31 a 45 anos
(47%), destacandose una importante participacion de los mayores de 56 anos 0 mas (25%). La encuesta
comprobo cuales eran las comunidades donde regularmente se realizan enterramientos de biomasas de
yuca (Tabla 2).

Una vez se aprobo el proyecto se realizaron eventos de divulgacion y se elaboraron plegables, presentando
en forma didéctica sus objetivos, prop0sitos y recursos, a las instituciones involucradas, como a las
autoridades y lideres indigenas de Puerto Narifio. Posteriormente, se trabajo en cada comunidad
seleccionada para efectuar una presentacion de las actividades de investigacion e invitar a la vinculacion
voluntaria de las familias que conocieran y practicaran enterramientos de biomasas de yuca; en esta etapa
se contd con laayuda de traductores bilingtes. Con las familias de cada localidad interesada en participar,
se suscribid un acta de compromiso, se nombrd un coordinador y se dejo informacion ilustrativa sobre el
proyecto a las autoridades indigenas de cada asentamiento (PRONATTA, SINCHI, ICBF —Agencia Amazonas,
2003).

Tabla 2. Enterramientos de biomasas de yuca efectuados por comunidades indigenas Ticuna.

Comunidad 2001 2000 1999 1998 1997 Total
Arara 0
Vergel 0
Boyahuaz( 8 5 7 1 16
Naranjales 5 10 S 18
Pozo Redondo 1 2 2 B
San Juan Atacuari 1 3 4 8
San Juan Soc6 1 1 2
San Martin Amacayacu 3 1 4
20 de Julio 8 3
Total 11 18 15 8 1 53
% 21 34 28 15 2 100.0

Fuente: Base de datos Proyecto: Informe primera fase. Proyecto «Sistematizacion de las Practicas de Conservacion de Biomasas
de Yuca (Manihot esculenta Crantz)». PRONATTA - Instituto SINCHI - ICBF (Agencia Amazonas). 2002.
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INSTRUMENTALIZACION PARA LA TOMA DE
INFORMACION

Determinacion de los componentes tematicos

El abordaje del proceso investigativo contempld cuatro dimensiones de analisis: social,
gconomico, cultural y ambiental. Las Tablas 3, 4, 5y 6 especifican las rutas tematicas.

Instrumentos para la toma de informacién

La toma de datos e identificacion de las técnicas de enterramientos, se adelantd en terreno
durante las actividades realizadas por cada familia. Pasada la temporada de inundacion, se
efectuaron los desenterramientos de biomasas de yuca y se ejecutaron los pasos para la
obtencion de las farifas, con la correspondiente toma de informacion efectuada en forma
conjunta entre investigadores institucionales y los coordinadores en cada asentamiento
(PRONATTA, SINCHI, ICBF - Agencia Amazonas, 2003). Las 121 familias de la etnia Ticuna
que participaron, se constituyeron en la base para la toma de informacion primaria las cuales
aplicaron los siguientes formatos: 1) aspectos demograficos y practicas agricolas; 2) procesos
de desenterramientos y transformacion de biomasas de yuca en farifa, toma de muestras
para analisis microbioldgico y bromatoldgico; 3) documentacion sobre variedades de yucay
toma de muestras botdnicas (Tabla 7).

Ejes Teméticos Proceso

Enfasis sociodemogréfico. Relacion de las préacticas de los enterramientos y conservacion
de biomasas de yuca con la filiacion étnica - clanil y su
asociacion con causas de movimientos migratorios en la
zona de frontera, teniendo en cuenta la situacion interétnica
en la zona y los procesos de transculturacion.

Préacticas de conservacion Articulacion sociocultural de la conservacion de biomasas
dentro del contexto socio de yuca desde los aspectos linglisticos, rituales, festivos,
cultural de cada asentamiento. cotidianos, practicas médicas y ambientales.

Articulacion entre ciclos Integracion entre ciclos naturales, ciclo productivo, técnicas
naturales sociales y agricolas en la Véarzea y dindmicas sociales de la produccion
productivos. y su articulacion con procesos de intercambio con el mercado

local o regional.

Fuente: Acosta, Camacho, 2002.
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Tabla 4. Componente microbioldgico y bromatolégico.

Ejes Teméticos Proceso

Caracteristicas fisicoquimicas de Identificacion de los sitios aptos usados en las practicas de enterramiento,
los suelos. determinacion de la composicion fisicoquimica de los duelos. Se
realizaron los andlisis de suelos en el laboratorio del Instituto Geografico
Aqustin Codazzi IGAC.

Caracteristicas bioguimicas Evaluacion de la presencia de contenidos cidnicos en las biomasas de
presentes en la transformacion de yuca. Monitoreo a los cambios fisicoquimicos ocurridos durante el
la yuca. enterramiento.

Analisis de las biomasas Analisis microbioldgico y bromatoldgico de las biomasas que salen del
provenientes de los entierro, estableciendo las diferencias con las biomasas frescas. La
enterramientos. variacion de las concentraciones de compuestos cidanicos en los

tubérculos, y los cambios nutricionales de la biomasa de yuca.

Procedimientos criticos. Andlisis y correlacion de la informacion fisicoguimica, microbioldgica
y bromatoldgica en cada uno de los puntos muestreados en el proceso.

(Calidad de la farifia. Verificar la calidad de la farifa, a partir de muestras obtenidas de: yucas
frescas, maduradas y tostadas; yucas maduradas, enterradas y tostadas.
La calidad fue medida en términos de sabor, color, crocantéz, tamafo
del granulo y composicion nutricional.

Tabla 3. Componente social, economico y cultural.

Fuente: Pefia, 2002.

Ejes Teméticos Proceso

Determinacion de variedades y Mediante la combinacion de caracteres externos de formay coloracion.
ecotipos.

Identificacion de las caracteristicas morfoldgicas externas para cada
muestra de yuca colectada, siguiendo para ello algunos de los
descriptores definidos por el Centro de Investigacion Agricultura Tropical
CIAT.

Plantas de yuca utilizadas en la
conservacion.

Organizacion de la informacion. Identificacion preliminar de posibles variedades, acorde con la
conjuncion de caracteres entre ellas, especificando variedades de yuca
dulce y amarga.

Tabla 5. Componente identificacion de variedades de yuca (Manihot esculenta Crantz).

Fuente: Arias, 2002.
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Tabla 6. Componente identificacion plantas usadas en el recubrimiento de los huecos en los enterramientos de yuca (Manihot
esculenta Crantz).

Ejes Tematicos Proceso

Material de recubrimiento. A partir de las muestras botanicas colectadas, se establecio: facilidad
de consecucion; grosor y durabilidad de la hoja; drea foliar.

Fuente: Arias, 2002.
Tabla 7. Formatos aplicados para la toma de datos en comunidades indigenas Ticuna.

Etapas Procesos

1 |dentificacion de usuarios de enterramientos de masas de yuca. Composicion familiar
y relaciones de trabajo alrededor de los enterramientos de masas de yuca.

2 Caracterizacion de enterramientos de masas de yuca.Inventario formas de conservacion
masas de yuca por familia y comunidad.

3 Muestras botanicas de yuca empleadas por los indigenas en las practicas de los
enterramientos.

Fuente: Base de datos proyecto: Informe primera fase. Proyecto “Sistematizacion de las practicas de conservacion de biomasas
de yuca (manihot esculenta Crantz)” PRONATTA - Instituto Sinchi - ICBF (Agencia Amazonas). 2002

SISTEMATIZACION DE LA INFORMACION PRIMARIA

Disefio y desarrollo metodoldgico para realizar un analisis estadistico

Los datos generados en las evaluaciones realizadas a las fases de conservacion de biomasas de yuca, se
procesaron estadisticamente, para clasificar las familias, de acuerdo con las actividades realizadas en los
diferentes momentos (enterramiento, desenterramiento y procesamiento de farina.). Posteriormente se
tipificd y caracterizo dichas précticas. Los analisis se realizaron independientemente para cada una de las
fases del proceso.

Inicialmente, y con el fin de reducir la dimensionalidad del conjunto de datos, se seleccionaron aquellas
variables que presentaron un coeficiente de variacion superior al 50 %. Posteriormente se realizd un
nuevo ciclo en la seleccion, mediante la generacion de matrices de correlacion lineal simple, con el fin
de detectar grupos de variables altamente correlacionadas (r 3 0.70), seleccionando en lo posible una de
cada grupo, que resumiera eficientemente la informacion contenida en las demds. Este analisis se efectud
mediante el procedimiento CORR del paquete estadistico SAS (Statistical Analysis System) (Arglielles,
2002). Las variables seleccionadas y utilizadas, se muestran en las Tablas 8, 9y 10.

En las diferentes fases, y con base en las variables seleccionadas, se realizé un analisis de componentes
principales, mediante el procedimiento FACTOR (METHOD =Principal), del paquete estadistico
mencionado, que permitid seleccionar aquellos que acumularan el 80 % o mas, de la variabilidad presente
en el conjunto de datos originales. Con base en los componentes principales seleccionados, se ejecutd
un analisis de conglomerados mediante el procedimiento CLUSTER, utilizando el algoritmo de WARD;
permitio clasificar las familias en grupos homogéneos, que tienen la caracteristica de presentar la menor
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variabilidad dentro de ellos y la mayor variabilidad entre ellos. Para tipificar y caracterizar en cada grupo
de familias conformadas en el paso anterior, se obtuvieron las medias para cada una de las variables
consideradas inicialmente. Con base en una clasificacion a priori de familias, de acuerdo con la comunidad
ala que pertenecen, se generaron las medias respectivas, con la finalidad de tipificar y caracterizar para
cada localidad, las actividades realizadas en la tres fases. (Argielles, 2002).

Tabla 8. Variables relacionadas con la actividad de enterramiento.

Medicion Nombre variable

Cmé Volumen hueco.

Kg Peso masa enterrada.

N° Participacion personas en la cosecha .

N° Participacion personas en el beneficio.

NO Participacion personas apertura hueco.

N° Participacion personas enterramiento.

N° Promedio de personas que intervienen en cosecha, beneficio y apertura hueco.

Horas Tiempo invertido en labores de cosecha, beneficio y apertura hueco.

% Participacion mujeres labores de beneficio.

% Participacion mujeres labores de enterramiento.

Horas Tiempo total invertido total labores enterramiento.

% Tiempo invertido en labores de cosecha con respecto al tiempo total de labores de
enterramiento.

% Tiempo invertido en labores de beneficio con respecto al tiempo total de labores de
enterramiento.

% Tiempo invertido en labores de apertura hueco con respecto al tiempo total de labores de
enterramiento.

Fuente: Argtielles, 2002.

Tabla 9. Variables relacionadas con la actividad de desenterramiento.

Medicion Nombre variable

NO Promedio de personas que intervienen en labores de destapada.

NO Promedio de personas que intervienen en labores de extraccion de masas.

NO Promedio de personas que intervienen en labores de beneficio de las masas.

NO Promedio de personas que intervienen en labores de prensado de las masas.

NO Promedio de personas que intervienen en labores de limpieza, remocion tierra y hojas.

% Participacion mujeres en labores de destapada.

% Participacion muijeres en labores de extraccion de masas.

% Participacion mujeres en labores de beneficio de las masas.

% Participacion mujeres en labores de prensado de las masas.

% Participacion muijeres en todas las labores de desenterramiento.

Horas Tiempo total invertido en las labores de desenterramiento.

% Tiempo invertido en la destapada respecto del tiempo total en las labores de desenterramiento.

% Tiempo invertido en el beneficio respecto del tiempo total empleado en las labores de
desenterramiento.

% Tiempo invertido extraccion de masas respecto tiempo total empleado en labores de
desenterramiento.

% Tiempo invertido prensada de masas respecto tiempo total empleado en labores de
desenterramiento.

Fuente: Argtelles, 2002.

34



Terminada esta etapa, se procesd la informacion acopiada y se efectuaron los andlisis microbioldgicos y
bromatoldgicos, con el objetivo de caracterizar las practicas de enterramiento. Los resultados de esta
etapa fueron sometidos a consideracion de los productores durante el segundo encuentro taller efectuado
en Puerto Esperanza (diciembre 2002); durante este evento se identificaron las diversas variables.

Ensayos experimentales con las comunidades indigenas

A fin de proponer algunas alternativas para el mejoramiento en el manejo de las biomasas de yuca por
parte de la etnia Ticuna, el equipo de investigacion selecciond algunos aspectos que de acuerdo con l0s
resultados obtenidos en la segunda fase, podrian estar afectando la calidad del producto final. Se propuso
un grupo de variables independientes (factores) y dependientes (observadas), para ser consideradas
dentro de la fase experimental. Las variables propuestas se exponen en la Tabla 11.

Tabla 10. Variables relacionadas con la actividad de procesamiento de farifia.

Medicion Nombre variable

% Rendimiento farina.

N° Personas que intervienen en la recoleccion de lefia.

N° Promedio personas que intervienen en las labores de amasada.

N° Personas que intervienen en la labor de preparacion de instrumentos.

N° Personas que intervienen en la labor de torrado de las masas.

N° Personas que intervienen en la labor de embultado de las masas.

M3/kg Volumen de lefia consumido por unidad de farifia producida.

Personas/kg| Personas que intervienen por unidad de farifia producida.

% Participacion muijeres en las labores de recoleccion.

% Participacion muijeres en las labores de amasado.

% Participacion mujeres en las labores de preparacion de instrumentos.

% Participacion muijeres en las labores de torrado de masas.

% Participacion mujeres en las labores de embultado de masas.

% Tiempo invertido recoleccion lena respecto tiempo total invertido en labores de procesamiento.

% Tiempo invertido amasada respecto tiempo total invertido en labores de procesamiento.

% Tiempo invertido preparacion actividad respecto tiempo total invertido en labores de
procesamiento.

% Tiempo invertido torreado de las masas respecto tiempo total invertido en labores de
procesamiento.
Color de la farifia.

% Grano grande.

% Grano mediano.

% Grano pequeno.
Calidad de la farina cuantificada.

Fuente: Argiielles, 2002.

Con el propdsito de establecer el efecto de los factores seleccionados, sobre la eficiencia de los procesos
y la calidad de la farina representados por las variables de la Tabla 12, se propusieron variantes en cada
una de ellas, para ser comparadas mediante su implementacion en experimentos que se desarrollaron en
las once comunidades indigenas. Integrar todos los factores (variables independientes) dentro de un
experimento, implico agruparlos en varios experimentos, donde se combinaron algunos factores, cuya
seleccion se realizd con base en la experiencia de los investigadores, y sin desconocer l0s resultados
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obtenidos en la fase anterior del proyecto (Arguelles, 2003). En la Tabla 13 se relacionan las caracteristicas
principales de cada uno de los experimentos Ilevados a cabo en las comunidades indigenas Ticuna.

Teniendo en cuenta el nimero de familias involucradas en el proyecto y el nimero de tratamientos y
repeticiones para cada uno en 1os experimentos, se asignaron a las diferentes comunidades buscando en
lo posible, que cada una se responsabilizara de una o mas repeticiones de un experimento (Argielles,
2003). En la Tabla 13, se relaciona la distribucion de los experimentos de acuerdo con las familias
participantes por comunidad.

Toma de informacion fase experimental

Se disenaron y aplicaron formatos para la toma de datos en los experimentos realizados (Argielles,
2003). Con el fin de garantizar la precision y confiabilidad en la toma de informacién, se tuvieron en
cuenta los siguientes aspectos: 1) se hizo necesario realizar un manejo homogéneo en los experimentos
de aquellos factores que no se evaluarian, para garantizar la generacion de informacion precisa respecto
de lo que requeria evaluar; 2) seguimiento estricto a las diferentes actividades realizadas por los
responsables de los enterramientos y a las familias indigenas, para enfatizar la importancia de la fase
experimental y 1a necesidad de manejar los enterramientos con los protocolos establecidos. Durante los
ensayos experimentales de enterramientos, desenterramientos y procesamiento de farinas, se propicio la
activa participacion de los diversos grupos, tanto en la toma de informacion como en la evaluacion de las
actividades, procurando la unificacion de criterios y procedimientos, para generar condiciones homogéneas
y similares que disminuyeran los margenes de error experimental.

Tabla 11. Relacion de las variables dependientes e independientes consideradas en la fase experimental.

Variables Independientes

Forma del Hueco.

Tamano del Hueco.

Profundidad del enterramiento.
Disposicion de las masas de yuca.

Tipo de masa enterrada.

Cantidad de hojas (nimero de capas).
Tiempo de maduracion de la yuca.
Manejo pos-desenterramiento.
Proporcion de la mezcla.

Tipo de horno.

Fuente de energia.

Tipo de material protector (forrado del hueco).

Variables Dependientes

Lena utilizada
Carbon utilizado
Farifia producida
Yuca procesada
Color

Granulado (grande)
Granulado (mediano)
Granulado (pequerio)
Sabor inicial

Sabor final

Crocantéz

Palos

Ph

Fuente: Argtelles, 2003.

Una vez colectados los datos, el equipo de investigacion interinstitucional procedio a discutir la informacion
acopiada, con el dnimo de aportar desde las diversas disciplinas elementos para elaborar un modelo del
manejo de los enterramientos de biomasas de yuca, que conjuntamente con los informes de evaluacion
organoléptica, de los analisis de laboratorio hechos a las farifias procesadas a partir de masas de yuca
enterradas, y la propuesta clasificatoria a las variedades de yuca, fueron puestos a discusion de los
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agricultores durante el tercer taller de sintesis y socializacion de resultados, efectuado en El Vergel
(diciembre 2003).

SINTESIS TECNOLOGICA

Con centro en los talleres de reflexion cultural realizados en Boyahuazu, Puerto Narifio y Puerto Esperanza
(2002); EI Vergel (2003). Se llevaron a cabo diferentes actividades que permitieron discutir los resultados
obtenidos en las diferentes fases de la investigacion:

Tabla 12. Niveles 0 modalidades de los factores (variables independientes) propuestos cuyos efectos van a ser estimados y
comparados en la fase experimental.

Unidades
Experimento Factores Nivel o Modalidad Tratamientos Experimentales
1 Forma del Hueco. Cuadrado 6 24
Redondo
Tamario del Hueco. Pequeno
Grande
Grande compartimentado
2 Tipo de horno. Abierto 8 24
Latas
Cemento
Adobe
Fuente de energia. Lena
Carbon
3 Disposicion de las masas de | Directa 4 16
yuca. Embultada
Tipo de masa enterrada. Tubérculo
Masa
4 Tipo de material protector Pildoro 9 27
(forrado del hueco). Bijao
Pildoro+bijao
Profundidad del enterramiento.| 0-10 cm
10-20 cm
> 20 cm
B Cantidad de hojas (nimero de | 2 2 11
capas). 3
6 Manejo pos-desenterramiento.| Torreada 4 12
Oreada + Torreada
Lavada + Prensada (1 dia) + Torreada
Lavada + Prensada (2 dias) + Torreada
7 Proporcion de la mezcla. 25%-75% 3 18**
50 % - 50 %
75%-25%
8 Tiempo de maduracion de la | 24 horas 3 18**
yuca. 48 horas
72 horas

** Experimentos realizados en las instalaciones del Instituto SINCHI.
Fuente: Argtielles, 2003.
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Primera fase

Identificacion de las variedades de yuca en su relacion con la dindamica agroecoldgica; registro de las
diversas practicas para la conservacion de biomasas de yuca; problematicas comunes en los enterramientos
y formulacion de hipotesis preliminares de trabajo.

De otro lado, a partir de una iniciativa de la Mision Programa Apoyo Holanda, la Asociacion de Cabildos
Indigenas del Trapecio Amazénico (ACITAM)y las autoridades tradicionales de los resguardos indigenas:
Ticuna, Cocama, Yagua de Puerto Narifio y Huitoto-Ticuna del Km. 11y 6. Con base en los avances de los
resultados del proyecto, se discutio la temadtica de investigacion identificada por resguardo indigena, que
contribuira a conformar un plan de trabajo a largo plazo por parte del Instituto SINCHI para consolidar su
que hacer investigativo en el departamento del Amazonas.

Segunda fase

Evaluacion y validacion de la informacion sistematizada y analizada estadisticamente respecto a los procesos
de enterramiento, desenterramiento y procesamiento de biomasas de yuca para obtener la farifia. Se
efectuaron ajustes y se acord¢ realizar andlisis complementarios y producir los documentos con los
resultados respectivos.

Tercera fase

Evaluacion de los diferentes materiales escritos obtenidos durante la ejecucion del proyecto; discusion,
adicion y andlisis complementarios sobre los documentos presentados; aprobacion de los resultados de
investigacion definitivos para su publicacion respectiva; presentacion de propuestas sobre proyectos que
permitan dar continuidad al trabajo adelantado y consolidar la participacion comunitaria.

Tabla 13. Distribucion de los experimentos de acuerdo con el nimero de familias presentes en las once comunidades indigenas
Ticunas.

Unidades
Comunidad Nombre N° Familias Experimento Experimentales
1 San Juan de Atacuari 9 1 (1 repeticion) 6
2 El Tigre 7 1 (1 repeticion) 6
3 Siete de Agosto 10 1 (1 repeticion) 6
4 Tres Esquinas Bayahuaz( 10 2 (1 repeticion) 8
5 Naranjales 17 3 (4 repeticiones) 16
6 Pozo Redondo 12 6 (3 repeticiones) 12
7 San Francisco 13 4,5 (1 0 2 repeticiones) 9
8 Puerto Esperanza 13 4,5 (1 0 2 repeticiones) 9
9 Macedonia 12 4,5 (1 0 2 repeticiones) 9
10 El Vergel 7 1 (1 repeticion) 6
11 San Martin 16 2 (2 repeticiones) 16

NOTA: Los experimentos 1, 2, 4 y 5, se implementaron en un disefio de blogues completos al azar, donde los blogues
corresponden a las comunidades. Los experimentos 3 y 6, se implementaron en un disefio completamente al azar. Los
experimentos 7 y 8, fueron ejecutados en las Instalaciones del Instituto SINCHI.

Fuente: Argtelles, 2003.
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Leticia ciudad fronteriza colombiana sobre el rio Amazonas.
Foto: Augusto Mazorra Valderrama.
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La fundacion de los actuales asentamientos indigenas Ticuna en el Sur del Trapecio Amazonico', se
puede ubicar a comienzos de 1970, inducida por la ampliacion de la presencia misional y estatal, que
indujeron inicialmente procesos de migracion y concentracion de la poblacion riberena, particularmente
apartir de lafundacion de las primeras escuelas que impulso hacia esa época la iglesia catdlica, a traves
de la figura de la educacion contratada constituyéndose en la dnica presencia institucional del Estado en
gsta region.

Posteriormente en 1980, en dichos centros nucleados la inversion publica generd un desarrollo e instalacion
de infraestructura fisica (plantas eléctricas, redes, acueductos, sistemas sanitarios) y social (puestos de
salud, escuelas). Por esta época, los asentamientos se vieron envueltos en la economia de 1a coca,
construyéndose en algunos de ellos pistas de aterrizaje. En 1990 se intensifico la presencia institucional,
los programas y la inversion publica. En esas tres décadas, se conformaron aproximadamente 34
asentamientos indigenas; el Estado colombiano da paso al reconocimiento de reservas indigenas mediante
la titulacion de resguardos. Durante este periodo surgen las organizaciones indigenas locales y regionales.

A mediados de la década del noventa (Siglo XX), las entidades oficiales y algunos politicos locales, en el
marco de los programas de atencion en zonas de alto riesgo, comenzaron acciones para desestimular la
presencia de asentamientos en zonas inundables. Hacia 1998 se arranca un proceso de reubicacion hacia
zonas altas, mediante un programa de saneamiento de resguardos, ubicandolos en predios de fincas
aledarias a Puerto Narifio, entre otras, la antigua hacienda Japon, adquiridas por el Instituto Colombiano
de la Reforma Agraria INCORA a politicos y comerciantes locales. Es el caso de la reubicacion de las
familias de Pozo Redondo, formando el asentamiento de Puerto Esperanza, y las migraciones de familias
indigenas de BoyahuazU, que se reubicaron en zonas no inundables, conformando los asentamientos de
Puerto Rico y 12 de Octubre, en el rio Loretoyacu.

La reubicacion de asentamientos implico una reduccion significativa en la poblacion como en las viviendas.
Paralelamente conllevo la reubicacion de la infragstructura fisica y social que se habia instalado hasta ese
entonces, en particular el caso del asentamiento de Pozo Redondo. Lo anterior, marca un deterioro en la
calidad de vida para las familias que continuaron en dicho asentamiento, al no tener acceso directo y

Instituto Amazénico de Investigaciones Cientificas SINCHI
Instituto Colombiano de Bienestar Familiar ICBF (Agencia Amazonas)

"L comprension histérica sobre el poblamiento Ticuna se remonta desde el siglo XVI, con el inicio del contacto interétnico a partir de la colonizacion
espariola y portuguesa, posteriormente con el auge de las misiones (Siglo XVII), el inicio del poblamiento en el Alto rio Amazonas (Siglo XVII), la
consolidacion de la expansidn territorial de los grupos Ticuna (Siglo XVIII), la explotacion del caucho (Siglo XIX), y finalmente con la consolidacién de
los estados nacionales (Siglo XX). Ha sido estudiada y registrada por diferentes autores: Goulard (1994, 1998), Oliveira Filho (1998), Porro (1992),
Camacho (2004), entre otros.
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oportuno a los servicios de salud, educacion, proteccion familiar y luz eléctrica, agudizandose en momentos
por la no disponibilidad de un transporte comunitario y no contar con |a representatividad del Curaca.

Sibien el pueblo Ticuna se conoce como habitantes de Tierra firme (Nimuendaju: 1952, Goulard: 1994),
lo significativo son los procesos de adaptacion emprendidos en diferentes circunstancias historicas, que
los han llevado a desarrollar un manejo intensivo agricola en las zonas inundables. Las recientes
circunstancias de reubicacion y concentracion de familias en zonas no inundables, donde las condiciones
agroecologicas exigen el desarrollo de una agricultura extensiva e induce usar las potencialidades
alimentarias del bosque, como la recoleccion de especies no maderables y la caceria, ha implicado para
las familias reasentadas su readaptacion productiva llevandolos a experimentar nuevas estrategias de
cultivo, a partir de roza, siembra, tumba y pudre (“tapao”), como una forma de compensar el mayor
esfuerzo que implica la instalacion de chagras en zonas altas, para generar una produccion sostenible en
el tiempo.

ESTADO DE LAS CONDICIONES DE VIDA DEL PUEBLO
INDIGENA TICUNA

Los actuales asentamientos indigenas en el Sur del Trapecio Amazonico muestran como caracteristica
sobresaliente una composicion multiétnica. Existe un predominio demografico de la etnia Ticuna, con
menor presencia de Yaguas, Cocamas y otras menos representativas como los Uitoto. La mayoria son
centros poblados que cuentan con 60 familias que traduce no solo un crecimiento locativo en el tiempo,
sino una mayor dependencia por recursos externos y la constante expansion de las dreas intervenidas
como consecuencia de la demanda por zonas para cultivar, que viene implicando un sobre esfuerzo en el
trabajo frente al limitado logro en el mejoramiento de sus condiciones de vida. Se observa que mas de
una familia reside por vivienda, no denotando necesariamente procesos de hacinamiento, sino que se
enmarcaria en la costumbre y en términos transitorios de instalarse las alianzas matrimoniales que se
inician en la casa paterna (Nimuendaju, 1952) (Tabla 14).

Los asentamientos indigenas en la ribera colombiana sobre el rio Amazonas se caracterizan por una
dindmica poblacional importante. En general, se denotan los siguientes aspectos: 1) una disminucion de
poblacion en asentamientos ubicados en la vdrzea, situacion que no implica necesariamente un
despoblamiento, sino que corresponde a un tipo de “ajuste” del nimero de familias que pueden sostenerse
con los recursos disponibles; 2) el consecuente incremento de habitantes en la zona alta, dados los
atractivos de los centros urbanos como Puerto Narifio que ofrecen servicios sociales (salud, educacion,
religiosos) y/o institucionales; 3) el mayor peso relativo en la dindgmica poblacional ha sido la politica de
reubicacion de asentamientos (Tabla 15y 16).
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Tabla 14. Poblacion asentamientos indigenas Ticuna en la vdrzea y zonas alfas. Ribera colombiana sobre el rio Amazonas.

Asentamiento Familias Habitantes Casas
San Juan de Atacuari Ticuna — Yagua 78 331 45
Boyahuaz( Ticuna — Yagua 80 400 58
Naranjales Ticuna 64 360 64
Pozo Redondo Ticuna 67 307 67
San Francisco Ticuna 57 350 67
San Martin de Amacayacu Ticuna 60 360 60
Macedonia Ticuna- Yagua Cocama 70 630 70
El Vergel Ticuna — Yagua 20 108 20
Total 496 2.846 448

Fuente: Acosta, 1994.

Tabla 15. Poblacion asentamientos indigenas Ticuna en la vdrzea y zonas altas. Ribera colombiana sobre el rio Amazonas.

Asentamiento Hombres Mujeres
N° % N° %
San Juan de Atacuari 133 41 106 3,3 239 74
Siete de Agosto 146 45 116 3,6 262 8,1
Boyahuaz( 207 6,4 133 41 340 10,5
Naranjales 252 7.8 168 5,2 420 12,9
Pozo Redondo 42 13 & 1,0 75 2,3
San Francisco 225 6,9 186 57 411 12,7
Puerto Esperanza 175 54 140 43 Billo) 9,7
San Martin de Amacayacu 232 7,2 185 57 417 12,9
Macedonia 299 9.2 269 8,3 568 17,5
El Vergel 114 35 83 2,6 197 6,1
Total 1825 56,3 1419 43,7 3.244 100,0

Fuente: ICBF - Agencia Amazonas, (2003). Censo comunidades indigenas Asociacion de Cabildos Indigenas del Trapecio
Amazonico ACITAM.

Las actividades de subsistencia y aquellas vinculadas con la comercializacion se realizan por una poblacion
menor a 22 afos, enmarcandose en la caracteristica general para los habitantes del Sur del Trapecio
Amazonico, de ser una poblacion muy joven, con mayor existencia de hombres (56,3%) respecto del
total, y que generan alianzas matrimoniales precoses. Lo anterior tiene varias implicaciones: 1)
intensificacion y ampliacion de los espacios de uso y manejo del ecosistema amazonico para el desarrollo
de las diferentes estrategias de produccion y extraccion; 2) incremento de la demanda por espacios para
vivienda, servicios sociales (salud y educacion) y publicos (Acosta, 2001). De otro lado, segtn la Tabla
16 muestra que el 43% es menor de 14 afios (en edad de estudiar), que unida a la poblacion en edad de
trabajar, conforman el 90% del total.

De acuerdo con la Tabla 17, el nivel de escolaridad alcanzado por las familias en los asentamientos
indigenas Ticuna, evidencia que el 21% no ha aplicado ninglin curso de la basica primaria, mientras el
41% tienen primaria incompleta, y solamente el 14% terminaron la primaria, caracterizandose asi por ser
comunidades con una baja escolaridad. En general, el 76% de la poblacion ha alcanzado acceso al
sistema de educacion institucional de basica primaria, y solamente el 21% ha logrado cursar algunos

43



niveles en la secundaria y completar el ciclo educativo, trasluciendo una de las restricciones de caracter
regional mds determinantes que impacta las condiciones sociales. Lo anterior se explica en parte por: la
ubicacion de los asentamientos respecto a la localizacion de los establecimientos de secundaria en las
cabeceras municipales y corregimentales, el alto costo del transporte al contar Gnicamente con las vias
fluviales para su intercomunicacion. Son limitantes geograficos y econémicos que impiden el acceso
oportuno a los programas que ofrece la educacion secundaria.

Tabla 16. Distribucion de la poblacion, segun edad. Asentamientos indigenas Ticuna ubicados en la varzea y zonas altas. Ribera
colombiana sobre el rio Amazonas.

Grupos de Edad Frecuencia  Frecuencia Acumulada  Porcentaje Porcentaje
Acumulado

Menores de 5 anos 42 42 19.0 19.0

6 a 14 afos 53 95 24.0 43.0

15 a 49 anos 105 200 47.0 90.0

50 a 64 anos 17 217 8.0 98.0

Mayores de 65 5 222 2.0 100.0

Fuente: Base de datos Proyecto: Informe segunda fase. Proyecto “Sistematizacion de las Practicas de Conservacion de Biomasas
de Yuca (Manihot esculenta Crantz)”. PRONATTA - Instituto SINCHI — ICBF (Agencia Amazonas). 2003.

Tabla 17. Distribucion de la poblacion, segun escolaridad. Asentamientos indigenas Ticuna ubicados en la vérzea y zonas altas.
Ribera colombiana sobre el rio Amazonas.

Escolaridad Frecuencia Frecuencia Acumulada  Porcentaje Porcentaje Acumulado
Sin escolaridad 46 46 21.0 21.0
Primaria incompleta 92 138 41.0 62.0
Primaria 32 170 14.0 76.0
Secundaria incompleta 35 205 16.0 92.0
Secundaria 1 216 5.0 97.0
Otros 6 222 3.0 100.0

Fuente: Base de datos Proyecto: Informe segunda fase. Proyecto “Sistematizacion de las Practicas de Conservacion de Biomasas
de Yuca (Manihot esculenta Crantz)”. PRONATTA - Instituto SINCHI — ICBF (Agencia Amazonas). 2003.

En los asentamientos indigenas Ticuna, fuera de las causas de enfermedad comunes registradas por las
condiciones precarias de saneamiento ambiental, existen otras que impactan socialmente a estos grupos
en lo que respecta a la salud mental de las familias, dado el contacto con la cabecera municipal, donde
se asienta la sociedad mayor. Son problemas que igualmente ocurren en sociedades urbanas: hacinamiento,
desempleo, marginalidad, que generan infracciones a los derechos humanos, a la familia y la nifiez. Se
identificaron 32 situaciones de morbilidad, entre los cuales el 56,3% corresponden a temas sociales.
Dentro de las diez principales causas de morbilidad, se destacan tres de orden social que corresponden
al 18% del total: alcoholismo, desnutricion y maltrato fisico (ICBF - Agencia Amazonas, 2002). La magnitud
registrada significa la gravedad que viene retomando la problematica social, si se tiene en cuenta que son
asentamientos pequefios. Situacion que da cuenta de las profundas transformaciones sociales, culturales
y economicas por las que atraviesan estas localidades indigenas; en parte, como resultado del contacto
con la sociedad nacional de tipo hegemanico, que ha marcado una profunda desigualdad social.
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Un indicador de la pérdida de seguridad alimentaria es el porcentaje de incidencia de la desnutricion
cronica? para la poblacion atendida por programas del ICBF (Agencia Amazonas) en el Trapecio Amazonico,
el cual se ubico alrededor del 31% en el periodo 2000 - 2002. Esta cifra corresponde al triple del
promedio nacional®. La desnutricion aguda, en el mismo ano, para el total de la poblacion en la zona
estudiada, alcanzd el 6.6%; valores que representan seis veces el promedio nacional situado en el 0.8%*.
Por lo anterior, se presenta alta incidencia cronica producto de afios con bajo acceso a consumo de
nutrientes y una tendencia al aumento de la desnutricion aguda -especialmente en menores de 7 anos-,
resultante entre otras: inadecuada promocion de practicas alimentarias saludables; acciones que fomenten
la seguridad alimentaria en términos de acceso, adquisicion y consumo de alimentos. Si bien los datos
reportados no permiten efectuar una correlacion directa entre la situacion nutricional y la ubicacion de las
comunidades tanto en la varzea como en zonas no inundables; no obstante, se resalta que la mayor
incidencia de desnutricion ocurre en los asentamientos con mas habitantes, como es el caso de San
Francisco, Macedonia, Puerto Esperanza o San Martin de Amacayacu, todos asentamientos en zona de
altura.

La articulacion cada vez mayor de las familias indigenas a la sociedad regional, ha conllevado a nuevas
necesidades por bienes de consumo final e intermedio de cardcter externo. En ese contexto, las précticas
productivas, se han articulado a las actividades del mercado para suplir y satisfacer las nuevas demandas
generadas por el contacto. La produccion intensiva de farifa, 1a explotacion temporal de los recursos
naturales y 1a oferta hacia el exterior de la unidad familiar como fuerza de trabajo, se han constituido en las
pocas fuentes para recibir ingresos monetarios al alcance de las familias indigenas; no obstante, el
esfuerzo adicional, las condiciones generales de bienestar no reportan logros significativos y muy por el
contrario presentan signos evidentes de deterioro, tanto a nivel familiar, como del grupo social.

?La valoracién del estado nutricional, es un parametro que permite evaluar el estado de la salud de la poblacién y sus diferentes incidencias sociales.
El'seguimiento antropométrico de peso y talla a la poblacion infantil, segin la edad, permite evaluar el estado de desarrollo fisioldgico, no obstante que
este pueda estar condicionado por factores hereditarios. En este sentido, se usan dos indicadores: 1) Talla/ edad, que representa la prevalencia de
desnutricion crénica, es decir, aquella desnutricién que se da por afios de carencia de calorias y nutrientes y se manifiesta por un retardo en el
crecimiento; 2) Peso /talla, que aporta informacion sobre desnutricién aguda, es decir el estado de nutricion en un momento dado del desarrollo (ICBF,
Agencia Amazonas, 2003).

® Encuesta. ICBF, Agencia Amazonas, 2002.

* Encuesta. ICBF, Agencia Amazonas, 2002.
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La chagra: espacios de policultivos indigenas. Boyahuazi ~Amazonas.
Foto: Luis Eduardo Acosta Murioz
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La yuca: mas que un cultivo,
una tradicion y una cultura

Juan Carlos Arias Garcia”. Hugo Armando Camacho Gonzalez™

LA CHAGRA, UNA HUERTA QUE VIAJA CON EL
HOMBRE (Estévez et al, 1996)

La chagra o chacra es el nombre con el que se designa en la region a las pequenas parcelas de cultivo
rotativo de los indigenas; por lo general su extension es inferior a una hectdrea, en ellas se cultiva de
forma simultanea gran diversidad de especies, combinando productos de pancoger junto con frutales
perenngs y drboles maderables, sin embargo el producto principal es la yuca. Este sistema de agricultura
tradicional se basa en la tumba y quema de un parche de selva donde se cultiva y se cosecha hasta que
la produccion disminuya, para luego dejar que la selva se regenere antes que el sitio sea nuevamente
usado (Dufour, 1993); la chagra implica el trabajo de grupos domésticos familiares, con division sexual
de funciones, que permiten a una familia manejar y disponer simultdneamente cultivos mixtos o policultivos
con diferentes estados de produccion, y barbechos o rastrojos de diferente antigiedad.

En los aspectos técnicos, la chagra indigena se ha catalogado como parte de un sistema de cultivos de
corto tiempo, que al abandonarlo se convierte en un sistema agroforestal (Denevan et al., 1984), dindmico
(Vélez et a1, 1992), o un ecosistema artificial (Descola, 1985), adaptado a las condiciones de la selva
himeda tropical amazonica. Se estima que el manejo de las chagras indigenas amazonicas esta intimamente
relacionado con un complejo conocimiento agronémico y ecoldgico (Van der Hammen, 1996), que se
ajusta con las temporadas de lluvias y los pulsos de inundacion de los grandes rios andinenses. El
mantenimiento de los cultivos constituye un trabajo constante, que demanda ingentes esfuerzos en tiempo
y labor y son responsabilidad de las mujeres aunque en ocasiones son asumidos por todo el grupo
familiar. Un caso especial son las huertas caseras, que adicionalmente al mantenimiento, son abonadas
aprovechando los desperdicios organicos domésticos. Los Ticuna ubicados en las zonas bajas mantienen
paseras que disponen cerca de la casa de habitacion sobre pilares elevados del nivel de inundacion, en
donde cultivan arométicas, cilantro, cebolla, chicoria y otras plantas utilizadas como aderezos culinarios.

LA CHAGRA EN LA VARZEA

Las amplias zonas de vdrzea de los rios andinenses han pefmitido sostener una agricultura intensi
desde tiempos remotos (Meggers, 1986), dado que estas zorfas soportan la inundacion periddica de |
grandes rios y reciben una importante carga de limos, hacep de estos suelos los de mayor potenci

" Instituto Amazénico de Investigaciones Cientificas SINCHI

" Instituto Colombiano de Bienestar Familiar ICBF (Agencia Amazonas)




agricola en la Amazonia. Las familias Ticuna asentadas en la varzea, han sabido aprovechar estas condiciones
eddficas para desarrollar un sistema de produccion basado en el uso intensivo de la chagra en “zonas
bajas” o inundables, con tendencia al monocultivo de yuca, complementado con pesca y recoleccion de
frutos del bosque, generando algunos excedentes comercializables agricolas y pesqueros (Acosta, 1999).
Esto implica laarticulacion de los procesos ecoldgicos relacionados con los ciclos de inundacion periodica
del rio Amazonas (Figura 2), mejorando variedades de yuca de ciclo vegetativo corto (entre 4 y 7 meses)
con grandes rendimientos®, y desarrollando técnicas de conservacion de biomasas de yuca mediante
fermentacion anaerobica por enterramiento’, cuya tecnologia se caracterizo de acuerdo con los resultados
de la investigacion.

Figura 2. Calendario agricola para la zona de vérzea en la ribera colombiana del rio Amazonas. Peso relativo de las diferentes
actividades productivas con relacion al nivel del rio.
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Fuente: Base de datos Proyecto: Informe segunda fase. Proyecto “Sistematizacion de las Practicas de Conservacion de Biomasas
de Yuca (Manihot esculenta Crantz)”. PRONATTA - Instituto SINCHI — ICBF (Agencia Amazonas). 2002.

Los Ticuna cultivan en la actualidad yucas de las denominadas variedades dulces y amargas. Segun
Nimuendaju (1952) tanto el cultivo de yuca brava como el conocimiento tecnoldgico asociado a su
transformacion y desintoxicacion, fue apropiado por los Ticuna de grupos de habla tupi con los que
sostuvieron un importante y rico intercambio cultural; lo que da cuenta que varios términos usados por
los Ticuna para referirse al proceso material de produccion de farifas son préstamos lingiiisticos del
Geral.

Mediante la evaluacion de chagras en once comunidades Ticuna asentadas en la ribera del rio Amazonas,
sector colombiano, se comprob6 que la ubicacion de ellas depende en gran medida de la unidad fisiogréfica

& Para lazona del medio amazonas brasilero se identificaron variedades con produccién media entre 30y 40 ton/ha, y otras variedades con resistencia
a la pudricion de raices por encharcamiento (Arkcoll, 1981: 208), las cuales permiten usar y aprovechar intensivamente las zonas inundables durante
el corto periodo de aguas bajas. Para la Amazonia ecuatoriana se han reportado variedades con rendimientos desde 2,5 ton/ha para las terrazas de tierra
firne, hasta 34 ton/ha en zonas de restinga ((Inga & Lopez 2001). Estos mejoramientos genéticos constituyen una muestra fehaciente del conocimiento
indigena y del manejo cultural de este cultivo.

" El enterramiento de yuca dulce y brava bajo agua (muruyui), fue reportada por el padre Fritz hacia 1686 (Mejia, 1991).
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donde se localice el asentamiento. Aunque la mitad de los poblados estd en zonas no inundables y la otra
en zona de vdrzea, la distribucion de los cultivos (nimero de chagras) no guarda la misma proporcion,
37,9% en zonas no inundables y 62,1% en zonas inundables (Figura 3). En la zona de inundacion, el
28,8% de las chagras se encuentran en zonas bajas y el 71,2% en la “restinga”®.

Figura 3. Numero de chagras abiertas en las unidades fisiograficas de zonas no inundables y varzea. Pequenas: menor a 0,5 Ha;
Medianas: 0,5 — 1,0 Ha, Grandes. mayor 1,0 Ha.
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Fuente: Base de datos Proyecto: Informe segunda fase. Proyecto “Sistematizacion de las Préacticas de Conservacion de Biomasas
de Yuca (Manihot esculenta Crantz)”. PRONATTA - Instituto SINCHI — ICBF (Agencia Amazonas). 2002.

Ademas de presentar preferencias hacia el establecimiento de mayor nimero de cultivos en la zonas
bajas, el tamafo de las mismas es diferencial de acuerdo a la unidad fisiografica. Analizando las chagras
en tres categorias de tamano, se encontrd que aunque el area total de siembra se distribuye en proporciones
similares entre la zonas no inundables (45,8%) y la vérzea (54,2%), los cultivos pequefios son mas
abundantes en las zonas de vdrzea (45,3%), los medianos en la zona de zonas no inundables (21,1%) y
las chagras de mas de una Ha se distribuyen por igual en ambas unidades fisiograficas (Figura 4).

El 4rea total de cultivo en varzea se distribuye similarmente entre los diferentes tamarios de chagras, para
la zonas no inundables la mayor drea cultivada corresponde a chagras de tamafio medio (Figura 5). Los
mejores niveles de fertilidad de los suelos en las zonas inundables, permiten tener mayor cantidad de
parcelas de cultivo de poca drea, y asi, el area total de la vdrzea, cuya extension es limitada, puede
repartirse entre un gran nimero de familias, facilita el manejo, y previene la pérdida de grandes cultivos
y trabajo en caso de que se anticipe la inundacion. Estos resultados demuestran gue las zonas inundables
sufren gran presion antropica, tal como ha sido anotado previamente por otros autores (Sioli, 1984; Junk,
1997). Comparativamente la productividad de las chagras en zonas no inundables es menor respecto a la

¥ arestinga corresponde a zonas de la llanura de inundacién que presentan una mayor altura, por lo cual sélo son anegadas durante fuertes crecientes,
eventos que suceden en periodos de varios anos, lo cual permite a los agricultores sembrar especies anuales y algunas perennes.
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varzea el esfuerzo aplicado en la apertura de ellas se ve recompensado en el mayor tiempo que pueden
ser empleadas, garantizan la permanencia de cultivos durante todo el afio, ain en las épocas en que la
varzea no es accesible por la inundacion y permite el establecimiento de especies con mayor tiempo de
rotacion.

Figura 4. Tamarnio y area total de las chagras abiertas en las unidades fisiograficas de zonas no inundables y Varzea. Pequerias:
menor a 0,5 Ha, Medianas: 0,5 — 1,0 Ha, Grandes: mayor 1,0 Ha.
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Fuente: Base de datos Proyecto: Informe segunda fase. Proyecto “Sistematizacion de las Practicas de Conservacion de Biomasas
de Yuca (Manihot esculenta Crantz)”. PRONATTA - Instituto SINCHI — ICBF (Agencia Amazonas). 2002.

La mayoria de las chagras en la zona de inundacion estan sembradas principalmente con yuca y platano;
situacion que contrasta con la diversidad de cultivos anuales, semestrales y perennes que se realizan en
la zona de altura (Figura 5). No obstante, la diversidad de especies plantadas en las parcelas agricolas
mayores a una Ha disminuye, con tendencia al monocultivo, situacion que se presenta tanto en la varzea
como en la zonas no inundables. Esto podria implicar una ruptura en los esquemas de manejo de la
sucesion vegetal de la chagra, asi como una tendencia a depender de pocas especies, ocasionado por la
necesidad de ingresar a una economia de mercado para la comercializacion de pocos productos. En las
huertas caseras de los asentamientos ubicados en zonas no inundables, se presenta gran diversidad de
especies sembradas, especialmente perennes, gracias a que no hay efectos de las crecientes del rio
sobre las plantas, permitiendo la siembra de frutales con poca resistencia a la inundacion.

SEGURIDAD ALIMENTARIA CON ALMA DE YUCA

La yuca (Manihot esculenta Crantz), arbusto perenne del tropico del Nuevo Mundo, adaptado a suelos con
condiciones de baja fertilidad y alta acidez, como los hallados en la zona de zonas no inundables de la
Amazonia (Dufour, 1993), es uno de los cultivos principales de las chagras indigenas amazonicas con
gran aporte a la alimentacion y representa el mayor volumen de produccion agricola. Culturalmente esta
estrechamente asociado a las mujeres y ha sido objeto de domesticacion propiciando como resultado un
gran nimero de variedades cultivadas.
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Figura 5. Diversidad media de especies semestrales, anuales y perennes, culfivadas en chagras de diferente tamarno y ubicadas
en zonas no inundables y vdrzea. Chagra Pequefias: menor a 0,5 Ha, Medianas: 0,5 — 1,0 Ha, Grandes: mayor 1,0 Ha.
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Fuente: Base de datos Proyecto: Informe segunda fase. Proyecto “Sistematizacion de las Practicas de Conservacion de Biomasas
de Yuca (Manihot esculenta Crantz)”. PRONATTA - Instituto SINCHI — ICBF (Agencia Amazonas). 2002.

Los reportes de rendimientos de yuca en chagras indigenas varian. Walschburger & Hildebrand (1988)
senalan valores de 12.000 Kg./ha® para los Yukuna del rio Miriti, Descola (1985) sefala para los Achuar
un promedio anual de 37.303 Kg en 100 m?, para la zona interfluvial y de 37.237 Kg. para la zona
riberefia; rendimientos dificilmente comparables con cualquier otro producto en las condiciones de suelos
amazonicos'®. Unhly Saldarriaga (1986, citado por Mejia, 1991) establecen la alta eficiencia del cultivo de
yuca, con una relacion de 14 unidades de energia devuelta por cada unidad invertida en su cultivo.

La diversidad de yuca para los grupos étnicos en la Amazonia, parece ser diferencial, dependiendo del
sector de la Amazoniay 1a etnia; se han reportado 100 variedades cultivadas por los Huambisa (Jivaros —
Pert) (Emperaire, 2001), 137 variedades para los Tukano (Colombia) (Prance, 1997), 31 para los Quijos-
Quichua (Péez & Alarcon, 1994), 70 para los Sikuani del Vichada (Rojas, 1994), y 38 variedades para la
region de Loreto (Pert) (Inga & Lopez 2001). En el presente estudio, para las comunidades Ticuna del sur
del Trapecio Amazonico, se ha identificado el cultivo de 39 variedades de yucas (Tabla 18), empleadas
para diversos fines, cada una con un conjunto de caracteristicas que les brindan cualidades especiales
por su rendimiento, precocidad, tolerancia a inundaciones o plagas.

° “En el asentamiento estudiado compuesto por 6 adultos y 5 nifios menores de 8 afos, fueron procesados 14 Kg. diarios de yuca, lo cual corresponde
aun consumo anual aproximado de 4.2 ton.” (Walschburger & Hildebrand,1988)

"“En suelos pobres, la yuca tiene rendimientos energéticos equivalentes a los del maiz y arroz en suelos fértiles; en 1979 el arroz en Filipinas devolvia
diez unidades por cada unidad invertida; maiz en Yucatén de 13 a 29; el maiz en Nueva Guinea, 20" (Mejia, 1991).
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Tabla 18. Variedades de yucas sembradas por las comunidades indigenas Ticuna en el sur del Trapecio Amazonico.

Yucas Dulces Yucas Amargas
Nombre Ticuna Nombre Espafiol Nombre Ticuna Nombre Espaiiol
1. Airuwe Manati 1. Areni Areni
2. Alma Péjaro Adma | 2. Carai 1 Carai 1
3. Chowapiif Chawapui 3. Carai 2 Carai 2
4. Chiwe Pibicho 4. Chorachi Catalan
5. Ciara Brasilera 5. Kuya De Irene
6. Coneérd Canero 6. Moniaka 1, Owa Mandioca 1
7. Dauchami Ceballo 7. Moniaka 2, Owa Mandioca 2
8. Maiyu Indio 8. Muni 1 Grillo 1
9. Orawana Arawana 9. Nétaa De los Lagos
10. Paé Seriorita 10. Ngobii 1 Motelo 1
11. Pon Pan 11. Ngobii 2 Motelo 2
12. Pierl Pifiero 12. Pagoa Pagoa
13. Powa Pawer Barandilla 13. Tamaepil a tawemakii owa  Tresmesina
14. Pwwpara Guapo 14. Ucayali Ucayali
15. Tamaepu a tawemaku, Puri o Echuné  Tresmesina 15. Waichara Hoja de Carand
16. Vega Vega 16. Waira Asai
17. Waaparal Tallo negro 17. Wokée Lanza
18. Waiyu Pauijil
19. Wachiné Lopunilla
20. Wokée Lanza
21, Yiruti Paloma
22. Koya Caiman

Fuentes: Arias ef al, 2004.
Base de datos Proyecto: Informe tercera fase. Proyecto “Sistematizacion de las Précticas de Conservacion de Biomasas de Yuca
(Manihot esculenta Crantz)”. PRONATTA - Instituto SINCHI — ICBF (Agencia Amazonas). 2003.

Emperarire (2001) sefiala que hay variedades de yuca asociadas a diversos contextos culturales, una diversidad
media de quince variedades por grupo étnico, con poca diferencia entre agricultores indigenas y no indigenas.
Asi mismo, encuentra que existe alta diversidad de ecotipos en la region del alto rio Negro y en la Amazonia
peruana y ecuatoriana, con distribucion de yucas bravas principalmente en la Amazonia Central y Norte, y
yucas dulces en la Amazonia Suroeste hasta el piedemonte andino, con algunas zonas de superposicion que
parecen ser el resultado de procesos de contacto, como es el caso del medio Amazonas.

Para el caso de las comunidades indigenas Ticuna asentadas en el sector del Trapecio Amazonico, se
aprecia que la diversidad de variedades puede enmarcarse en un contexto de intercambio y superposicion
regional. De esta forma parcialmente se explica que en esta zona haya mayor y mejor conocimiento de las
variedades dulces en comparacion con las amargas, gracias a los procesos de intercambio cultural y de
productos con comunidades del medio y bajo Amazonas, que han favorecido laapropiacion de nuevas variedades
de yucas, principalmente bravas. Ello se refleja en la historia y la tradicion que cada una de éstas variedades
Ileva arraigada, siendo de mas reciente uso y manejo las variedades amargas, a muchas de las cuales se le
reconoce su lugar de origen en territorio Brasilero (Arias et al, 2004).

El manejo de policultivos de yuca entre los Ticuna, con variedades que presentan diversos periodos vegetativos,
permite sostener en las chagras de zonas no inundables una produccion continua durante la mayor parte del
ano. La diversidad de ecotipos y la presencia de yucas amarillas o bravas, estd asociado con la produccion
de farinas de coloracion amarilla, que tienen mejor aceptacion en el mercado local (ver capitulo 6).
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Adicionalmente, la combinacion de variedades probablemente sirve para el control fitosanitario y biolégicos
de los cultivos, ya que en variedades “amargas” se han encontrado propiedades alelopaticas.

Tabla 19. Formas de preparacion y uso de diferentes variedades de yuca por parte de las comunidades Ticuna, sur del Trapecio
Amazonico.

Nombre Espariol Nombre Ticuna Variedades empleadas

Cocinada Ngoru  Tliemurane yuca para comer Yucas blancas cocinadas en agua:
Airuwe, Aima, Ciara, Conerd,
Dauchamii, Maiyu, Orawana, Pég, Pon,
Piert, Powa Pawer(, Piilipara, Vega,
Wéaparau, Waiyt, Tresmesina

Asada Goeru  Yuca asada para comer con aji Yucas blancas: Airuwe, Dauchamd
y pescado pequefo
Masato Chaii  Tilemuranechairu yuca para masato | Yucas blancas cocidas para masato:

Chowapi, Ciara, Conerd, Daucham,
Maiyt, Orawdna, Pae, Pon, Piert,
Pwwpara, Waaparat, Wokég, Yiruti,
Tresmesina.

Farina Ui Tiieuwiru yuca para farina Todas las yucas blancas.Todas las

yucas amarillas.

Tapioca Tipaka Yucas blancas: Waoching, Wokéé. Yucas
amarillas: Areni, Chorachi, Pagoa,
Waira.

Casabe Dowil Todas las yucas blancas.Yucas
amarillas: Areni, Carai, Chorachi,
Moniaka, Ucayali, Waichara, Tresmesina.
Payawaru Payawaru Yucas blancas: Chowapiii, Cénerd,
Dauchami, Pae, Pon, Powa pawert,
Waiy(, Tresmesina.

Caldo hojas Tucupi Yuca amarilla: Moniaka

— Tucupi, Aji negro

Fuentes: Arias et al, 2004.
Base de datos Proyecto: Informe tercera fase. Proyecto “Sistematizacion de las Practicas de Conservacion de Biomasas de Yuca
(Manihot esculenta Crantz)”. PRONATTA - Instituto SINCHI — ICBF (Agencia Amazonas). 2003.

La importancia de este cultivo como alimento, es el resultado de un largo proceso de domesticacion y manejo
agronomico, en el que los grupos indigenas han desarrollado multiplicidad de variedades con cualidades
diferenciales, con fines alimentarios y culinarios diversos (Albuquerque, 1983) que permiten el aprovechamiento
de las propiedades nutricionales de la yuca. Se destacan productos y preparaciones obtenidos preferencialmente
de variedades amargas como la farifia, el tucup, la tapioca, y otros elaborados a partir de yucas dulces como
el casabe, el masato, la manicuara (Tabla 19). Las farifias de yucas amarillas fermentadas en agua favorecen
la conservacion de carotenos; en las sopas preparadas con las hojas tiernas de la planta se aprovecha todo su
contenido proteico o proteinico. De esta forma, la yuca es la base alimentaria para las comunidades indigenas,
la cual llega a suplir entre el 70% y el 80% de la ingesta diaria familiar.

LA YUCA ES COSMOLOGIA Y RITUAL TICUNA

Elacervo mitico Ticuna permite confirmar la importancia que representan las précticas culturales asociadas
al cultivo de la yuca; el conocimiento sobre el manejo del mundo fue entregado a los héroes inmortales
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Yoi e Ipi por el padre creador Ngutapa. Es esta, la referencia del origen mitico de todo cuanto existe y se
conoce hoy en dia: los oficios, las artes, los conocimientos, las tradiciones, y los rituales. En algunas
versiones del mito hay referencias indirectas al conocimiento de la tecnologia asociada a Ia yuca brava:

“El Padrre seguia pensando en las personas que le hacian falta por crear. Entonces vinieron solamente mujeres, porque os
frabajos que le correspondian a los hombres ya estaban todos. Paso una anciana tejiendo una cesta, ensefiaba a olras
mujeres como hacerlo. Salié una mujer tejiendo un cernidor. Luego aparecio otra tejiendo un tipiti”. (Camacho, 1995)
“Llegaron al sitio escogido para construir la casa, Se dedicaron a limpiar durante todo un dia. Al dia siguiente ya estaban
todos los materiales listos para hacer la casa; hicieron el armazon y le colocaron el techo de palma de carand. La mujer no
hacia nada, porque estaba por dar a luz a la criatura. Al ofro dia la casa estaba terminada; entonces sembraron toda clase
de frutas y planta de comer (Camacho, 1995).

En el momento de la antropogénesis Ticuna, la yuca dulce es el alimento que permitio a los gemelos
inmortales Yoi e Ipi lograr su descendencia, y efectuar la pesca de los primeros inmortales y el acto de la
transformacion de los peces en gente.

“From the substance was generated a large number of small fish, but e’pi was not among them (The name e'pi is also
applied to a small fish with a golden spot on its head) dyo’i began to angle for them with a hook, using a stone as bait at first.
As soon as he pulled these fish out of water they were transformed into jaguars. Then he tried with bait of urucuri hulls, and
the fish he caught were transformed into squirrels. He tried fishing with tucuma hull, and the fish thus hooked were changed
into pigs. Finally, using sweet manioc as bait, he caught a fish which was transformed into an indian”. (Nimuendaju, 1952).

“Despugs de cinco dias mando de nuevo a su esposa para que mirara los peces; ella regreso diciendo que ya estaban
buenos para coger y que en el agua habia visto un gran pez con la nariz brillante; este pez era Ipi. Yoi alistc la varandilla y
carnada de todas las clases: maiz, yuca, coquillo y otras. Salio a pescar; uso primero la carnada de coquillo y pesco a los
puercos salvajes y demds animales de monte que tienen dientes duros y colmillos, pescé machos y hembras. Luego
colocd la carmada de maiz y no pesco nada. DesSpugs hizo la prueba con carnada de yuca; esta si les qusto. Asi fue que se
inicio de los primeros Ticuna en la quebrada Eware: €l fue nuesiro padre, cuando se dio cuenta que ya tenia muchos hijos,
mando a hacer chagra. Esta gente era el pueblo Magiita” (Camacho, 1995).

Los conocimientos asociados a la domesticacion y cultivo de las plantas alimenticias y en especial de la
yuca, se representan en los mitos como producto de un esfuerzo cultural, relacionado con rituales de
iniciacion y diversas catastrofes, donde puede considerarse que se origing la practica cultural de los
enterramientos:

Yoi ordend a sus hijos que tapizaran con barro grueso las paredes de las malocas porque se acercaba la exterminacion
del mundo. También les ordend guardar debajo de la tierra de la casa semillas para cultivar la chagra. Luego de todo
esto la tierra se incendio (Camacho, 1995).

LA YUCA ES GENTE

Segun los diversos mitos, los primeros Ticuna eran recolectores que se alimentaban de frutos silvestres
y pepas de los arboles del monte (Camacho et a/, 2000), y a través del conocimiento asociado a la
siembra de la yuca lograron acceder a la horticultura, siendo esta especie el prototipo de los alimentos
cultivados. De acuerdo a una version del mito del origen de las plantas cultivadas (Nimuendajd, 1952), la
yuca dulce se origina en el drbol de la abundancia, mito de amplia difusion amazonica, donde el
descubrimiento, cuidado y transformacion culinaria, se asocian al saber de una mujer anciana y sin hijos,
cuyo compariero era el pajaro que guardaba el secreto del fuego. De esta manera, Ia yuca por una parte
permite el nacimiento diferenciado de los seres humanos ligado a los animales desde el inicio, de alli
nace el principio de los clanes. Animales y arboles, son entonces, gente con apariencia no humana. De
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otro lado, esta especie permite la distincion entre naturaleza y cultura, a través de la asociacion culinaria
de la yuca y el fuego, que permite la transformacion de los alimentos vegetales en alimentos para los
seres humanos. Animales y humanos comparten un nacimiento comun a partir de un sustrato vegetal y
dependen de las plantas para su sostenimiento. Asi, muchos arboles de la selva estan asociados a duerfios
de los animales o entidades protectoras que residen en ellos (Gruber, 1997).

La nominacion de las variedades de yuca recuerdan los procesos metonimicos y metaféricos, recursos de
la onomadstica Ticuna, para designar los atributos de los nombres cldnicos que se dan a los recién nacidos
en ocasion del corte de ombligo, operando en una ldgica inversa. Un nombre umbilical mediante una
metéfora, describe un atributo o rasgo distintivo del recién nacido que lo asocia a la entidad eponima, de
la que incluso se piensa influird en la apariencia fisica, comportamiento y maneras de actuar de adulto. La
nominacion de las variedades de yuca, mediante un proceso metonimico similar al asociado con la
asignacion de los apodos o motes que suelen usar los Ticuna, es el resultado de la observacion de
determinados rasgos distintivos en la planta. De esta forma, se observa que la metafora vegetal, en el
sentido que lo plantea Goulard (1998), asume nombres para las diferentes variedades de yuca que
representan o recuerdan animales (arawana, caiman, grillo, pajaro, paujil) o plantas (lopunilla, asai, hoja
de carand) (Tabla 22), elementos de la cultura material (barandilla [para pescar], lanza), coloraciones
desde la percepcion indigena (seforita, pan, flor, tallo negro) y el lugar de origen o la primera persona
que la sembro (brasilera, de los lagos, vega) (Tabla 23).

Tabla 20. Analogia entre las partes del cuerpo humano y la planta de yuca entre los Ticuna.

Parte de la Planta Analogia con la parte del Cuerpo
Espariol Ticuna Espafiol Ticuna
Tubérculo Tilema'a Carne Namachi
(Céscara Tiechamarechikati | Piel Diietiicham
Corteza interna Tiechamiid
Raices incluyendo vena Tiechinagi Barba Nachinagu
Raices de la que Tilechuma
se desprenderan yucas
Yuca pequena Tlieaki Bebe Naaki
(Cepa baja o fioco Tiiepitina'a Ombligo Naapetiinaa
Cepa alta Tiiecharakutu Pie Nacharakuti
Tallo o tronco Tie’ne aril ngai Tronco - centro del cuerpo  Ngaline
0jos Naneti 0Ojos Naeti
Conductos de la sabia Tietarumak Venas Tarumaki
Ramas Tiechakud Brazos Nachakud
Peciolo Tiepawe
Hoja Tlieatl Mano Nameé
Peciolo verde Tiepawe dodid
Hoja verde Tieatiidotid
Cogollo nuevo Tiearidochakad
Estructura esponjosa por Tliemataku Médula de hueso Namata
donde van los conductos
Savia Tiegu Sangre Nag
Parte alta de la planta Naeta Cabello Naetaye

Fuente: Base de datos Proyecto: Informe tercera ase. Proyecto “Sistematizacion de las Practicas de Conservacion de Biomasas
de Yuca (Manihot esculenta Crantz)”. PRONATTA - Instituto SINCHI — ICBF (Agencia Amazonas). 2003.
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Tabla 21. Analogia entre el desarrollo humano y el desarrollo de la planta de yuca entre los Ticuna.

Estadio de Desarrollo de la Planta de Yuca Estadio de Crecimiento Humano
Espariol Ticuna Espariol Ticuna
Sembrar Toiine Colocar la semilla Payé
Brota el embrion Churuete Estado de inicio de embarazo ~ Apltuwe
Mata crecida Maruriine Nifa grande Yairane
Mata adulta Mariyaiine Joven Newakayatine

Fuente: Base de datos Proyecto: Informe tercera fase. Proyecto “Sistematizacion de las Practicas de Conservacion de Biomasas
de Yuca (Manihot esculenta Crantz)”. PRONATTA - Instituto SINCHI — ICBF (Agencia Amazonas). 2003.

Estos aspectos, nos ayudan a entender que el sentido de muchas actividades de produccion, por ejemplo
a cantidad de trabajo invertido (principalmente femenino) en el cuidado de la sementeras y en la cosecha
de la yuca, no se explica en funcion sélo de los procesos técnicos o el esfuerzo en el control de las
malezas, sino que corresponde a una ideologia que valora y reconoce la produccion de la chagra; que
para el caso Ticuna es el aporte femenino a la dieta, que proporciona de forma segura el alimento base
que sustenta la fuerza vital (pora) que permite la existencia de los seres humanos.

Tabla 22. Nombre de variedades de yuca y su relacion metaférica con animales y plantas entre los indigenas Ticuna.

Nombre Variedad

. . Animal o Planta Asociada Rasgo Distintivo
Ticuna Espafiol
Airuwe Manati Manati o Vaca marina Se parece al Manati porque el tubérculo es
(Trichechus inunguis) corto, gordo y un poco morado.
Alima Pdjaro Auma | Adma (Lipaugus vociferans) | Laraiz tiene una coloracion rojiza, tanto en

la cascara como en el tubérculo, lo que
recuerda las patas del pdjaro Aima.

Chiwe Loro Loro pequeo, Pibicho La planta es bajita y el color de la hoja es
(probablemente Botogeris verde como los pericos Pibichos.
sanctithomae)

Chorachi Catalan Martin Pescador (Ceryle La coloracion de la hoja semeja los colores
forquata) del ave Martin Pescador Grande o Catalan.

Conerd Canero Pez Canero o Canyir( La cascara de la yuca es delgada, similar a
(Cetopsis spp.) la piel del pez Carnero.

Koya Caimdn Caimdn La cascara es gruesa y con grietas, como la

piel de los caimanes.

Maiyu Indio, Flor Flores moradas El color morado de las hojas es parecido a
las flores de los muertos.

Mun Grillo Grillo El peciolo de las hojas es delgado, como la
pata de los grillos.

Fuentes: Arias et al , 2004
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Nombre Variedad

Animal o Planta Asociada

Rasgo Distintivo

Ticuna Espafiol
Ngob Motelo

Arawana

Orawdna

Pwwpara  Guapo

Waaparali  Tallo negro,
Canilla de Pauijil

Waichara  Hoja de Carana

Waira Asai

Waiy( Pauijil

Waching  Lopunilla

Yiruti Paloma

Tortuga morrocoy
(Geachelone denticulata)

Arawana (Osteoglossum
bicirrhosum)

Mico volador
(Probablemente Pithecia
hirsuta)

Paujil (Crax globulosa)

Palma Carand o Puy
(Lepidocaryum tenue)

Palma de Asai (Euterpe
precatoria)

Paujil (Crax globulosa)

Ceiba o Lopuna (Ceiba
pentanara)

Paloma

La planta presenta muchas caracteristicas
que asemejan una tortuga Motelo o
Morrocoy: es bajita; tubérculo corto y
redondo con cascara suave y de color
amarillo, similar al color de los huevos de
morrocoy

La planta es ancha en la base y delgada en
la punta, el tubérculo es ancho y largo,
similar a la Arawana. Ademads, no es buena
para cocinar cuando no estd demasiado
madura porque queda muy dura, asi como
el pez Arawana.

Pupara significa pierna de mico volador

El tallo tiene nudos muy gruesos, como la
canilla (pata) del Paujil.

La hoja es similar a las hojas de un ecotipo
de palma Carand llamada Waichara, que se
caracteriza porque la hoja esté dividida en
muchos segmentos delgados.

La forma del tallo y las hojas son similares a
las de la palma de asal.

El color del tallo se parece a la pata del
Paujil; las agallas de las hojas son de color
rojo y semejan la cresta del pico del Paujil.

El tamafo de la planta semeja a una Ceiba o
Lopuna, asi como los tubérculos que se
expanden hacia los lados.

El peciolo de las hojas es de color rojo
como las patas de la paloma.

Fuentes: Arias efal , 2004

Base de datos Proyecto: Informe tercera fase. Proyecto “Sistematizacion de las Practicas de Conservacion de Biomasas de Yuca
(Manihot esculenta Crantz)”. PRONATTA - Instituto SINCHI — ICBF (Agencia Amazonas). 2003.
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Tabla 23. Nombre de variedades de yuca y su relacion metafdrica con la coloracion, el origen o elementos materiales entre los

indigenas Ticuna.

Nombre Variedad

Rasgo Distintivo

Ticuna
Dauchamii

Kuya

Maiyu

Nétaa

Pae

Pierdi

Pon

Powa Pawerii

Ucayali
Vega

Waéaparai

Wokee

Espafiol
Ceballo

Yuca de Irene

Indio

Yuca de los Lagos

Seforita

Pifero

Pan

Barandilla

Ucayali
Vega

Tallo negro

Lanza

Dauchamii significa Cascara Roja, porque la cascara del tubérculo
es muy roja. EI nombre Ceballo se adoptd porque la primer
persona que la trajo a la region era un sefior de apellido Ceballo

Fue sembrada por la abuela Irene

Proviene de una tribu indigena del rio Yavari, los Aucas, y es usada
por los indigenas Yaguas, por eso se le da el nombre de Indio.
También se le llama Flor porque el color morado de las hojas es
parecido a las flores de los muertos.

Fue Ilevada desde el sector de los Lagos de Yahuarcaca, cerca de
Leticia, hasta las comunidades a orillas del Amazonas.

La mata es redonda, parece la falda de una senorita, y el color
blanco de la cscara y el tubérculo recuerdan la piel de una
seforita.

Variedad traida por un sefor de apellido Pifiero quien vivia en la
Isla de los Micos.

El'nombre de pan se debe a su facilidad para cocinar y el color
blanco del tubérculo.

El tallo es recto y largo como la barandilla para pescar.

Proveniente de Perd
La semilla fue traida por un sefor brasilero llamado Vega.

Waapara significa Tallo negro. El color del tallo es muy oscuro,
casi negro, y la raiz es café muy oscura.

La planta es larga y recta, con pocas ramificaciones, similar a la
isana o lanza para pescar.

Fuentes: Arias et a,/ 2004

Base de datos Proyecto: Informe tercera fase. Proyecto “Sistematizacion de las Practicas de Conservacion de Biomasas de Yuca
(Manihot esculenta Crantz)”. PRONATTA - Instituto SINCHI — ICBF (Agencia Amazonas). 2003.
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Procesamiento de farina base alimentaria Ticuna.
Foto: Hugo Armando Camacho Gonzdlez
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Luis Eduardo Acosta Mufioz". Hugo Armando Camacho Gonzélez™. Clara Patricia Pefia
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Huaines™.

La practica de conservacion de biomasas de yuca caracterizada como una tecnologia limpia, es fruto de
la sociedad indigena Ticuna que mantiene y reproduce una cultura propia de 1a “Gente de huito y achote”
(Vieco, Pabdn, 2000) que habitan el Trapecio Amazonico, la cual se encuentra unida a un territorio que
hace parte de una construccion social y que histéricamente son catalogados como ancestrales. Usa y
recrea insumos y materias primas posibilitados por: capacidad de trabajo; espacios de cultivo y semillas
que hacen parte de recursos genéticos domesticados milenariamente y aquellas especies vegetales
facilitadas por la oferta ambiental; instrumentos de su cultura material. En conjunto hacen parte de su
sistema de autosuficiencia alimentaria.

La tecnologia tradicional caracterizada involucrd el andlisis de un conjunto de actividades relacionadas
con la obtencion de un producto deshidratado denominado farifia. Comprendi6 la evaluacion que se
efectud sobre la eficiencia del esfuerzo del trabajo aplicado en el manejo, procesamiento y obtencion de
un producto final que posee un doble cardcter: valor de uso y valor de cambio. De acuerdo con la Figura
6, que presenta la sintesis de la tecnologia tradicional documentada, involucra tres grandes procesos:
enterramiento, desenterramiento y procesamiento de biomasas de yuca.

PROCESO DE ENTERRAMIENTO
La Yuca

Las especies de yuca se diferencian a partir de sus caracteristicas fenoldgicas (color del tubérculo, hojas,
tallo, altura, entre otros.) y bromatoldgicas, variando en la cantidad de almidén, azucares y compuestos

cianicos. Las yucas se clasifican en: dulces (concentraciones de cianuro entre 150-300 mg/kg), y bravas
(concentraciones de cianuro entre 900 a 1000 mg/kg) (Aparicio, 1983). El contenido de ese elemento
varia entre variedades y entre plantas de una misma especie, de acuerdo a: edad, desarrollo de la planta,
el climay el tipo de suelo. En cuanto al valor nutricional de la yuca segun Fernandes y Lira (1962), es rica
en almidan, tiene un bajo contenido proteico o proteinico, y una cantidad apreciable de calcio (Ca) hasta
100mg/100g, hierro (Fe) hasta 6.5mg/100g y fésforo (P) hasta 71mg/100g.

" Investigadores Instituto Amazénico de Investigaciones Cientificas SINCHI

" Investigadores Instituto Colombiano de Bienestar Familiar ICBF (Agencia Amazonas)
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Figura 6. Flujo grama general del proceso de conservacion y manejo tradicional de biomasas de yuca en la varzea del rio
Amazonas.

COLOCACION
YUCAEN
HUECO

NIVEL DE LAS AGUAS CUBRIMIENTO DEL
HUECO CON HOJAS
RECUBRIMIENTO

SUPERIOR DEL

ESCAVACION EN:;%T::JE:TO
DEL HUECO

BUSQUEDA DE UBICACION Y LIMPIEZA TAPADA CON APISONADA DE

. HOJA SITIO DE ENTERRAMIENTO TIERRA LA SUPERFICIE
ENTERRAMIENTO DE MASAS

Fuente: Base de datos Proyecto: Informe tercera fase. Proyecto “Sistematizacion de las Practicas de Conservacion de Biomasas
de Yuca (Manihot esculenta Crantz)”. PRONATTA - Instituto SINCHI - ICBF (Agencia Amazonas). 2003.
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Involucra varias actividades: La recoleccion se realiza en la misma forma para todas las variedades.
Inicialmente se limpia la chagra, rozando con machete alrededor de la planta, lo cual facilita su extraccion.
Luego se cortan los troncos a unos 30cm del suelo. Los troncos cortados que presenten un buen grosor
y tengan una buena altura, son amontonados y enterrados superficialmente, para ser usados posteriormente
como semilla. El enterrar los troncos hace que las plantas no se mueran y comiencen un proceso de
enraizamiento temporal mientras se siembran en lugar definitivo. Las sepas de la planta de yuca son
jaladas firme y lentamente para extraer los tubérculos. Estos son a su vez amontonados para destroncar y
comenzar a pelarlas.

Existe una actividad simultanea, que es la recuperacion de trozos en el caso que los tubérculos no salgan
completos. Para ello se usan las manos y el machete, cuando las yucas quedan debajo de raices gruesas
de otras plantas. Esto suele suceder en chagras realizadas en bosque maduro o rastrojos viejos, donde la
vegetacion es alta y se tiene un mayor desarrollo del sistema radicular. Luego comienza la pelada de los
tubérculos con machete sobre hojas de platano que son tendidas en el suelo, los cuales pueden o no ser
lavados. Este paso dependera de la disponibilidad de agua o de la suciedad de los tubérculos.
Posteriormente, layuca pelada, se transporta en costales de fibra o canastos hasta el sitio de maduracion.
Suele suceder que se escogen algunas yucas para el consumo de la familia que se llevan al igual que
otras frutas y platanos recogidos en la chagra, en recipientes tejidos con hojas de palma, platano y fibras
de carguero

Se realiza depositandolas y sumergiéndolas en diferentes canos pequenos, riberas de rios tanto de aguas
negras como barrosas y pozos, en recipientes como baldes, costales de fibra y canoas, entre otros. En la
version moderna se emplean recipientes plasticos con agua lluvia para su maduracion. El recipiente
elegido depende de la disponibilidad del mismo y la cantidad de biomasas a madurar. En esta actividad
regularmente se emplean de 2 a 5 dias de acuerdo a la temperatura que alcance el agua, la cual acelera
0 retrasa el proceso. La maduracion es bioquimicamente un tipo de fermentacion denominada heterolactica,
la cual se caracteriza por producir oxidaciones incompletas de los azlcares liberados, sin produccion de
gas. Esta fermentacion es diferente a la fermentacion alcohodlica realizada para obtener los masatos y
chichas tradicionales. Para que la maduracion sea buena, es necesario que la yuca quede bien sumergida
y se degrade suficiente almidan.

Corresponde a la fase de almacenamiento de volimenes considerables de yuca, mientras se necesita o
se tiene la disponibilidad para ser procesada en farifia. Comienza con la eleccion del sitio lo cual depende
de: facilidad de transporte de las masas maduradas; cercania a la casa o chagra que permita su cuidado.
Aun cuando los entierros de yuca han sido documentados en |a varzea, estos también se realizan en zonas
no inundables, lo cual demuestra que no es necesario que queden sumergidos en 10s cuerpos de agua
por un periodo de tiempo, como sucede en la varzea, para que este funcione.

"% Se refiere a las cortezas de drboles que se emplean como material de amarre. Las especies mas utilizadas corresponden principalmente a las familias
Lecythiolacae, Annanaceaae y Bambacaceae, entre otras.
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Sigue una fase de limpieza, removiendo la vegetacion existente con machete. El tamafo y la profundidad
del hueco depende de la cantidad de yuca a enterrar; generalmente poco profundos, pero superiores a 30
cm, removiendo previamente el horizonte organico donde la actividad microbiana es mas alta. Se estima
que no existe interaccion microbioldgica entre los suelos y las masas durante el entierro. Los huecos
abiertos suelen ser redondos o cuadrados con formas regulares perfectas, no influyendo la forma en la
efectividad del mismo; sin embargo, se requiere afirmar las paredes para asegurar la calidad del mismo.

Finalizada la apertura del hueco, éste es recubierto con hojas de bijao de las especies Marantaceae y/o
Heliconiaceae, a las cuales no se les da ningun tratamiento previo de limpieza. Estas especies poseen
una buena resistencia, formando una capa aislante entre la masa y el suelo. En algunas ocasiones se
utilizan hojas de banano pildoro (Musaceae) cuando no se tienen disponibles las de bijao o los
enterramientos van a ser de corta duracion y no expuestos a la inundacion; en ese caso el aislamiento de
las masas es deficiente. Las hojas de recubrimiento son dispuestas con el envés hacia arriba, haciendo
un tendido de varias capas. Una vez que el hueco esta recubierto, se depositan las yucas enteras y
ablandadas, las cuales pueden ser previamente amasadas, extrayéndosele las venas. La colocacion de las
biomasas de yuca puede hacerse directamente sobre la cubierta vegetal, 0 empacadas dentro de costales
de fibra, y en algunas ocasiones en plastico. El éxito de los entierros consiste en elaborar un buen
recubrimiento de hojas que no permita las infiltraciones, generalmente presentadas en las esquinas, y
que permanezca sin modificaciones en el tiempo.

Una vez dispuestas las masas en el hueco, se procede a cerrarlo formando una cubierta de varias capas
de hojas de tal manera que se asegurare un buen cierre que impida las filtraciones de agua durante el
entierro. La capa superior de hojas del entierro queda generalmente a 10cm de profundidad. Luego,
utilizando palas se procede a tapar completamente el hueco con tierra, loa cual es finalizado con el
apisonamiento de la tierra con los pies o palos, para compactar bien la superficie del entierro quedando
esta levantada en forma convexa. En ninguna de las comunidades se observo la demarcacion del sitio del
entierro. De hecho un porcentaje bajo de los mismos se pierden por olvidar el lugar exacto donde fue
realizado. La biomasa bajo tierra registra una temperatura baja comparada con la del medio externo. De
esta manera la yuca puede durar varios meses.

Aln cuando hay reportes de entierros > 2 afios, en el estudio no fueron observados, lo que indica que
actualmente no es una préctica coman. Una idea del uso de esta técnica tradicional en las comunidades
indigenas Ticuna, lo demuestra el trabajo realizado por Acosta (1999), en el cual encontrd para uno de los
asentamientos un promedio de 3.5 enterramientos de yuca/familia, los cuales produjeron aproximadamente
42 paneros de farinia de 45 kg para un total de 1890 kg, que les permitieron suplir las necesidades de
subsistencia, asi como la obtencion de algunos ingresos.
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Tabla 24. Promedios observados de las variables del proceso de enterramiento de masas de yuca por Comunidades indigenas.
Pozo Puerto San

Variable El Tigre Agosto Naranjales pedondo  Esperanza  Martin
Volumen hueco VR 1,05 (048 | 045 0,10 0,15 0,60
Peso masa Kg 373,00 |557,25 | 689,50 | 143,64 162,00 | 133,00
Tiempo cosecha horas | 28,50 5,00 | 26,00 | 564 8,00 4,33
Total personas cosecha n° 2,67 433 2,00 442 9,00 3,78
Tiempo maduracion horas | 36,00 |72,00 | 24,00 | 44,73 24,00 | 64,00
Total personas maduracion n° 400 {500 | 200 1,09 3,00 2,00
Tiempo apertura hueco horas | 2,06 225 | 1,58 | 283 2,83 1,67
Total personas apertura hueco n° 1,38 1250 1,25 1,48 1,25 3,00
Tiempo enterramiento masa horas | 1,13 (1,83 | 0,33 | 0,51 1,33 1,75
Total personas enterramiento masas n° 217 1333 | 1,00 | 1,94 3,33 3,56
Total personas proceso n° 2,55 |379 | 156 | 223 415 3,08
Participacion mujer cosecha % 45,24 161,54 | 50,00 | 35,42 33,33 | 92,59
Participacion mujer maduracion % 36,67 |40,00 | 50,00 | 22,73 0,00 | 100,00
Participacion mujer apertura hueco % 0,00 |40,00 | 0,00 | 1284 40,00 | 77,95
Participacion mujer enterramiento % 10,00 (40,00 | 0,00 | 12,05 30,00 | 86,70
Total participacion mujer actividades % 27,58 46,15 | 32,00 | 2541 27,14 | 88,81
Tiempo total enterramiento horas | 67,69 81,08 | 51,92 | 53,70 36,17 | 71,75
Participacion tiempo total cosecha % 42,30 |6,17 50,08 | 10,64 22,12 5,72
Participacion tiempo total maduracion | % 52,30 |88,80 | 46,23 | 81,19 66,36 | 89,04
Participacion tiempo total apertura hueco| % 364 277 3,05 6,93 7,83 2,54
Participacion tiempo total enterramiento | % 1,76 1226 | 064 |[125 3,69 2,70

Fuente: Base de datos Proyecto: Informe segunda fase. Proyecto “Sistematizacion de las Practicas de Conservacion de Biomasas
de Yuca (Manihot esculenta Crantz)”. PRONATTA - Instituto SINCHI - ICBF (Agencia Amazonas). 2002.

De acuerdo con la informacion de la Tabla 24, muestran que las familias abren regularmente huecos alrededor
de 0.5a 1.0 mts®, que no guardan una correspondencia con el total de los volimenes enterrados. El tiempo
invertido para enterrar un volumen de masas entre 133 y 343 Kg. aproximadamente es de nueve dias. Del total
del tiempo de trabajo promedio invertido, el ablandamiento y/o maduracion de los tubérculos consume el
70% del mismo aplicandose solamente una observacion esporadica. La cosecha es la actividad que mas
consume mano de obra (23%), que conlleva la aplicacion de un trabajo asociativo “mingas” para poderla
realizar en las condiciones que revisten urgencia dada la inundaciones de los cultivos. El tiempo restante (7%)
se aplica en las actividades de apertura del hueco y enterramiento de las masas propiamente.

Las actividades antes mencionadas obedecen a un trabajo organizado por la UPFI, donde el papel de la
mujer en el conjunto de asentamientos registra una participacion del 31% del total del tiempo empleado
y un 45% total de la mano de obra aplicada en la cosecha. Particularmente, en el asentamiento de San
Martin de Amacayacu alcanza un 89% del total de trabajo aplicado por ella, registrandose el 93% de la
fuerza de mano de obra en la cosecha en el mismo asentamiento indigena.

PROCESO DE DESENTERRAMIENTO

Destapada

Se realiza una sencilla limpieza del sitio, retirando con machete o a mano yerbas, troncos, basura, entre
otros. Sequidamente con una pala se remueve cuidadosamente la tierra que cubre el hueco hasta llegar a
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la capa que la recubre y se procede a sacar las hojas manualmente. Retirada la cubierta, se tasajea con
machete las masas formando trozos compactos grandes, los cuales son sacados manualmente. En este
momento, 1as personas hacen una evaluacion del estado de las hojas y el entierro. Las masas extraidas
registran una disminucion del peso enterrado equivalente a un 35.3% del total; pueden dejarse 0 no en un
periodo de reposo a la intemperie. Generadamente las masas a la intemperie son cubiertas con hojas de
platano, plasticos, sobre el suelo, o en canoas, entre otros.

Algunas familias suelen lavar las masas con el dnimo de disminuir la acidez y el sabor fermentado. Es una
actividad intensiva que implica esfuerzo. Otras, solo humedecen parcialmente las masas, las cuales son
rapidamente escurridas. En otros casos solo limpian las yucas que lo necesiten sin llegar a realizar un
lavado como tal.

Para preparar la farifa, puede ser usada tnicamente la yuca desenterrada, o esta puede ser mezclada con
yuca fresca rallada, para rendirla y mejorar el sabor o color de la masa inicial. Esta puede ser yuca dulce
0 brava, dependiendo la disponibilidad. Desde 1996, se ha evolucionado a hacia formas de trabajo que
liberan la mano de obra femenina, introduciéndose instrumentos como la méaquina ralladora con motor de
combustion'™. Mezclada la yuca rallada y fresca, se amasa con o sin la aplicacion de agua, extrayéndosele
las venas y lograr una masa suave homogénea. A continuacion se empaca en costales de fibra para
prensarla. Esta se realiza sobre prensas risticas armadas en el momento. La labor de presado consiste en
colocar los bultos sobre uno s tendido palos, luego se colocan otros palos sobre l0s bultos y sobre estos
dos o tres tablones que a manera de palanca son sujetados contra los bultos con lazos que se amarran y
templan continuamente para ejercer presion y extraer el agua. La prensada puede durar desde 2 horas
hasta uno o mas dfas, dependiendo de la disponibilidad de lefia, horno, mano de obra y tiempo para
realizar la tostada de farifa. Antiguamente existia un instrumento tradicional para la prensada, denominado
“matafrio” el cual no es usado regularmente en las comunidades visitadas a lo largo de dos arios de
investigacion™.

Desde el punto de vista cuantitativo (Tabla 25), la labor de desenterramiento se efectla en 1.2 dias
(jornadas de trabajo). En general, del total de mano de obra empleada en dichas labores, la participacion
de la mujer asciende al 26,4% del total del tiempo usado, registrandose en los asentamientos de Puerto
Esperanza y San Martin de Amacayacu un promedio que significa el 57.4% del esfuerzo. De otro lado, los
tiempos relativos empleados en las diferentes actividades ejecutadas, tienen un valor porcentual muy
semejante, con la salvedad de los tiempos observados en San Martin de Amacayacu.

"En la cultura material de los pueblos indigenas de la Amazonia Colombiana, se tiene el rallador de yuca como un instrumento eminentemente
femenino. Si bien es fabricado por el hombre es un poder de la mujer. La tradicién dice «...La mujer virtuosa esta siempre sentada sobre el rallador, por
cuanto este simboliza el trabajo femenino. Tradicionalmente la base esta hecha en madera resistente. En la parte convexa se van incrustando agujas de
las que se encuentran en la parte superior del estipite de la palma de asai y se van asegurando con cuerda de cumare para que no se ladean. La cabeza
de estas agujas sobresale de la base de madera. Este utensilio no se ha vuelto a hacer por cuanto resulta mas efectivo el rallador «modero» que
consiste en una base de madera, sobre la cual se coloca una ldmina de lata con perforaciones de adentro para afuera, de tal manera que las aristas que
bordean los huecos cumplen la funcion (Corredor et a/, 1986).

"3El exprimidor de yuca utilizado por Uitoto denominado «Matafrio», <Tipiti», es una cinta muy larga y ancha confeccionada con tiras de corteza. En el
se coloca la masa de yuca para exprimirla por torsion. La fibra utilizada en la confeccion de este instrumento es una variedad de carguero. Hoy en dia
se hace con balso. Es lo que purifica el alimento; procesa lo malo y lo convierte en bueno. Extrae el jugo venenoso de la yuca brava. EI «matafrio»
representa la piel de la boa (Corredor ef a/, 1986).
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ELABORACION DE LA FARINA

Los procesos de conservacion de alimentos perecederos eficientes y de bajo costo, como es el caso de
la deshidratacion o secado de biomas de yuca, son utilizados generalmente en sociedades tradicionales.
Estos procedimientos reducen la carga microbiana del alimento, lo cual alarga su vida util en forma
seqgura. La farifia, ain cuando es un producto obtenido a partir de una técnica artesanal por algunas etnias
indigenas del Amazonas, se produce en volimenes grandes, comparables a productos obtenidos por la
pequefia y mediana agroindustria. La farifia es un alimento de primera necesidad que tiene a la vez una
demanda en el mercado local.

Tabla 25. Promedios observados de las variables del proceso de desenterramiento de masas de yuca, por Comunidades
indigenas.

Siete Pozo Puerto San

Variable Medida EITgre  posto NAaAES peondo  Esperanza Meartin

Peso masas desenterradas kg 216,60 | 407,75 | 446,25| 76,36 100,25 | 84,00
Tiempo destapada horas | 0,43 0,40 0,60 | 0,31 0,28 0,83
Total personas destapada n° 1,87 1,67 2,67 2,03 3,00 1,00
Tiempo extraccion horas | 0,49 0,49 0,58 | 0,28 0,45 0,50
Total personas extraccion n° 2,80 2,75 3,25 | 291 2,50 2,00
Tiempo secada masas horas | 0,18 2,00 463 | 0,00 0,50 0,00
Total personas secada masas n° 2,00 1,25 1,25 | 0,00 2,25 0,00
Tiempo prensada horas | 5,00 5,00 9,00 | 3,71 0,27 36,00
Total personas prensada n° 2,20 1,00 0,50 | 0,73 0,50 2,00
Participacion mujer destapada % 18,16 | 35,42 | 22,50 | 26,62 70,00 | 66,67
Participacion mujer extraccion % 15,00 | 8,33 33,33 | 32,08 50,00 | 50,00
Participacion mujer secada % 18,33 | 20,83 | 20,83 | 0,00 13,89 | 0,00
Participacion. mujer prensada % 10,00 | 8,33 0,00 | 4,55 0,00 50,00
Total participacion mujer actividades | % 23,44 | 21,43 | 30,77 | 30,00 61,40 | 53,33
Tiempo total desenterramiento horas | 6,10 7,88 14,81 | 4,30 1,50 37,33
Participacion tiempo total destapada | % 2892 | 11,61 | 3098 | 2357 2320 | 2,23
Participacion tiempo total extraccion | % 8,78 17,64 | 22,77 | 25,82 36,22 | 1,34
Participacion tiempo total secada % 13,62 | 34,71 | 15,81 | 0,00 15,15 | 0,00
Participacion tiempo total prensada | % 48,79 | 36,04 | 30,44 | 50,61 25,43 | 96,43

Fuente: Base de datos Proyecto: Informe segunda fase. Proyecto “Sistematizacion de las Practicas de Conservacion de Biomasas
de Yuca (Manihot esculenta Crantz)”. PRONATTA - Instituto SINCHI — ICBF (Agencia Amazonas). 2002.

Recolecciéon de lefa

La elaboracion de la farina propiamente, comienza con el acopio de lefia. Esta puede ser recogida en las
chagras o extraida de rastrojos maduros o el bosque. Los troncos de madera son transportados al sitio de
tostado, a pie o utilizando canoas. Se fraccionan en astillas utilizando hachas y se organizan en varios montones.

Preparacion de equipo

Previamente a la tostada, las masas ya prensadas y suficientemente secas, son desempacadas y cernidas
usando un instrumento tradicional de fabricacion artesanal con fibras de Guarumo (Marantaceae), siendo
uno de los pocos elementos culturales que adn se conservan en la elaboracion de farina. Simultdneamente
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la paila (fondo 0 horno) es limpiada y engrasado con aceite de cocina; luego, la hornilla es cargada con
lefia y se procede a hacer un precalentamiento para comenzar la tostada.

En la region se usa el término torrar, torrear o torreado, como la adaptacion del termino “torrar” del
portugués que usan los brasilefios para denominar la accion de tostar. La masa cernida es colocada sobre
la paila precalentada, pudiéndose tostar aproximadamente 100 kg por torrada. Con ayuda de un batidor
elaborado en madera (similar a un remo pero con el extremo recto) se mueve ritmica y continuamente la
masa en coccion, para no permitir que se pegue o queme. En esta etapa se pierde mas del 50% del peso
de lamasa inicial, dependiendo de la mezcla usada y la humedad. Durante el proceso de torrado la farina
tiende a acidificarse ligeramente con respecto a la masa. Este hecho pude ser el producto de la
deshidratacion propiamente dicha que propicia la concentracion de acidos. Por el contrario, en masas
muy himedas se nota una variacion significativa en la acidez de las masas con respecto a la farifia.

Dependiendo de la temperatura del horno, la humedad en las masas, la movida de estas durante el
torrado, se obtiene una farifa de calidad respecto al tamafo y crocantéz del grano. Luego de dos a tres
horas se obtiene el producto. El punto se da probando para saber como se va deshidratando y cuando ha
adquirido un crocante que es el punto final de la obtencion del producto. Esta es empacada en recipientes
como costales, canecas plasticas, ollas o paneros. Este Ultimo es el empaque tradicional el cual se
elabora cuando el producto va a ser comercializada por ser a su vez un recipiente de medida. El panero,
similar a un canasto de tejido ralo, es cubierto con hojas de bijao o platano para colocar la farina.

Enrelacion a latabla 26, la actividad de deshidratacion de biomasas de yuca en promedio se realiza entre
1y 2 dias. La recoleccion de lefia necesaria para el tostado de las masas es efectuada por el hombre,
donde las actividades de cernida y torrada que consumen el 74% del esfuerzo de la mano de obra, son
generalmente tareas realizadas por las mujeres. EI promedio de tiempo relativo utilizado en la tostada
asciende solamente a 3 horas de esfuerzo humano intensivo especialmente de la mano de obra femenina.
En esa direccion, el conjunto de actividades que son involucradas, su ejecucion muestra una cierta
relativa division del trabajo al interior de la UPFI, en donde es evidente el papel de la mujer en el trabajo
que permite la autosuficiencia alimentaria de la familia indigena.

En general, en la labor de deshidratacion de las biomasas de yuca, se procesan en promedio entre 70 a 100
Kg aproximadamente. El resultado del esfuerzo de la mano de obra aplicada en la produccion de la farina,
muestra que se obtienen rendimientos alrededor de un 46.2%, 0 sea entre 32 y 46 Kg respectivamente, o que
comunmente denominan un panero de farina por torrada. El producto elaborado es un granulado cuya apariencia
muestra la presencia de diferentes dimensiones de los granos que lo componen: grandes 27.3%, medianos
47.5% y pequenios 25.2%. La calidad en términos del sabor, color, olor, crocante de los granulos, muestra un
valor cercano a 3, denotando que son farifias de diferentes calidades.

LA FARINA: PRODUCCION DE AUTOSUFICIENCIA
ALIMENTARIAY VENTA

La produccion de farifia tiene una doble connotacion: uso y venta. Respecto al uso es un alimento esencial
que junto con el pescado conforman la alimentacion basica de las comunidades indigenas Ticuna. En
relacionalaventa, dada la demanda local por otras comunidades y localidades urbanas por dicho producto,
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ha implicado que comunidades indigenas localizadas en las zonas bajas hayan intensificado los cultivos
de yuca con el propdsito de atender el incremento de la demanda de farina; augue no todas las familias de
los asentamientos indigenas se dedican a producir con destino a su comercializacion en los mercados de
Puerto Narifo y Leticia.

Tabla 26. Promedios observados de las variables del proceso de transformacion de masas de yuca, por Comunidades indigenas.
Fuente: Base de datos Proyecto: Informe segunda fase. Proyecto “Sistematizacion de las Practicas de Conservacion de Biomasas
de Yuca (Manihot esculenta Crantz)”. PRONATTA - Instituto SINCHI — ICBF (Agencia Amazonas). 2002.

Pozo  Puerto San

Variable Medida _EI Tigr Agosto Naranjales peondo Esperanza  Meartin

Tiempo recoleccion lena 0,67 | 2,00 , 0,81 , 2,00
Total personas recoleccion lefa n° 1,33 | 1,00 | 1,00 |086 | 1,50 2,00
Tiempo amasada horas 1,42 | 0,58 | 8,61 1,04 | 0,63 13,50
Total personas amasada n° 100 (022 (122 |067 | 033 1,33
Tiempo embultada horas 10,19 | 0,03 | 0,22 [0,00 | 0,04 0,33
Total personas embultada n° 100 | 033 |133 |0,00 | 050 1,00
Tiempo prensada horas 1,07 | 1,00 | 1,10 [020 | 0,15 0,50
Total personas prensada n° 2,33 |1 233 | 167 |1,00 | 150 2,00
Tiempo torrada horas 12,67 | 3,77 | 400 | 201 2,25 4,00
Total personas torrada n° 1,67 3,33 | 233 1,43 | 2,00 2,00
Rendimiento lefia m3/kg (0,01 0,00 | 0,01 0,00 | 0,00 0,00
Participacion mujer recoleccion lefia % 0,00 | 000 | 3333 |0,00 | 2500 | 50,00
Participacion mujer amasada % 72,22 | 33,33 | 69,44 | 57,14 | 50,00 | 75,00
Participacion mujer embultada % 0,00 | 000 | 16,67 | 0,00 | 0,00 0,00
Participacion mujer preparacion instrum. | % 38,89 | 25,00 | 66,67 | 14,29 | 75,00 | 50,00
Participacion mujer torreada % 50,00 | 42,22 | 50,00 | 21,43 | 50,00 | 50,00
Participacion total mujer proceso % 36,94 | 28,53 | 48,54 | 22,64 | 47,04 | 48,00
Tiempo total proceso horas | 6,01 7,38 | 17,93 | 406 | 3,47 20,33
Participacion tiempo total recoleccion lena | % 10,95 | 27,18 | 22,92 | 16,27 | 11,36 | 9,84
Participacion tiempo total amasada % 20,66 | 8,26 | 46,71 | 24,20 | 17,87 | 66,39
Participacion tiempo total preparacion inst. | % 19,47 | 13,59 | 6,24 | 540 | 4,60 2,46
Participacion tiempo. total torreada % 46,42 | 50,51 | 22,85 | 54,13 | 6511 | 19,67
Participacion tiempo total embutada % 2,51 047 | 127 000 | 1,06 1,64
Rendimiento farina % 46,27 | 48,37 | 4477 | 47,81 | 4465 | 4520
Color color |23,67 | 12,67 | 26,00 | 19,71 | 17,50 | 36,00
Grande % 25,33 | 31,20 | 23,70 | 30,76 | 25,65 | 26,90
Mediano % 51,53 | 4593 | 47,27 | 47,34 | 50,40 | 42,60
Pequefio % 23,13 | 22,87 | 29,03 | 21,90 | 23,95 | 30,50
Calidad calidad {3,30 | 280 | 330 |286 | 330 2,30

En total se emplean 6 jornales, no continuos, hasta la obtencion de la farifa a partir del uso y manejo de
biomasas de yucas conservadas. Lo mostrado por el proyecto es que en promedio una familia deshidrata
alrededor de 85 Kg., observandose un rendimiento promedio aproximado de 40 Kg. por torreada. En esa
direccion, la farina que producen las familias indigenas Ticuna, tiene una alta valoracion cultural respecto
de lamano de obra al interior de su sistema de produccion y en particular del ciclo agricola desarrollado.
Su valoracion econémica se expresa en la sostenibilidad del patron alimentario el cual se garantiza a
partir del esfuerzo del trabajo aplicado por la UPFI, en las diferentes actividades de su sistema de produccion
pluralista (actividades agricolas, recoleccion, transformacion), cuyos productos obtenidos no pasan por
las redes de distribucion de productos de consumo final de la economia de mercado.
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Fuente: Base de datos Proyecto: Informe tercera fase. Proyecto “Sistematizacion de las Practicas de Conservacion de Biomasas

Concepto Medida Valor (en pesos)
Jornal que se paga en la zona. 15.000,00

Precio compra farina primera calidad. 1.000,00 a 1.500,00
Precio compra panero de farifia. 60.000,00
Precio distribucion farifia por intermediarios comerciales. 1.500,00 a 2.000,00

de Yuca (Manihot esculenta Crantz)”. PRONATTA - Instituto SINCHI — ICBF (Agencia Amazonas). 2003.

Tabla 28. Costo produccion aproximado de un panero de farifia de 40 kg. biomasas de yuca conservadas.
Fuente: Base de datos Proyecto: Informe tercera fase. Proyecto “Sistematizacion de las Practicas de Conservacion de Biomasas

Concepto Medida Valor (en pesos)
Yuca fresca 240 Kg. 120.000,00

Mano de obra 6 Jornales 90.000,00
Total 230.000,00

de Yuca (Manihot esculenta Crantz)”. PRONATTA - Instituto SINCHI — ICBF (Agencia Amazonas). 2003.

La produccion tradicional obtenida en ese marco y con destino a la comercializacion, entra en el torrente
de los términos de intercambio fijados por los intermediarios. La informacion muestra que el esfuerzo de
la UPFI por obtener ingresos que les permiten adquirir productos complementarios y adquiridos en los
centros de mercado de la zona, se hacen con una subvaloracion de los volimenes obtenidos por las
especies cultivadas, asi como de la mano de obra empleada en los distintos procesos de produccion
(Tablas 27, 28).

AJUSTE A LA TECNOLOGIA TRADICIONAL INDIGENA

El desarrollo tecnoldgico se entiende como un proceso continuo y no necesariamente lineal, que comprende
la generacion, prueba, validacion y ajuste de opciones tecnoldgicas y donde la fase de transferencia del
conocimiento se efecttia en el dltimo momento del proceso. Por el contrario y siguiendo los postulados
de PRONATTA (2000), la documentacion adelantada contribuye en la construccion de un nugvo enfoque,
donde la generacion, el intercambio y la transferencia de conocimientos tecnoldgicos ocurren a lo largo
de todo el proceso.

La experiencia de sistematizar la practica sobresaliente tradicional de conservacion de biomasas de yuca,
apunto a recuperar, probar y documentar dicho manejo como una tecnologia tradicional, fruto de un
trabajo directo con familias indigenas. Al mismo tiempo se propuso que el conocimiento obtenido permitiera
adelantar un ajuste tecnoldgico en el marco de un ejercicio de ensayo-error, cuyos resultados se pudiera
transferir a las mismas familias indigenas como una opcion tecnoldgica viable y pertinente a sus procesos
de produccion agricola, cuyas actividades estan signadas por valores culturales de manejo y uso que
histéricamente han reproducido en sus asentamientos.

Se pudieron establecer diferencias significativas entre la forma y el tamafo del hueco a la hora de realizar
el entierro de masas de yuca. Estas variables influyen directamente en la calidad de la farifia (tamafio de
los granos) y en el resultado final de rendimiento de la cantidad de farifia producida. La disposicion final
de las biomasas tiene un efecto significativo en el rendimiento final de farina obtenida (Figura 7). Se
muestra que la forma mas eficiente en la generacion de los mayores valores porcentuales de rendimiento,
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es la disposicion de biomasas de yuca en tubérculos y embultadas (Prom = 52,8%), frente a la disposicion
directa de las mismas en enterramiento (Tukey 20.10).

Figura 7. Rendimientos de farina segun la mezcla de yuca desenterrada y rallada utilizada.
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Fuente: Base de datos Proyecto: Informe tercera fase. Proyecto “Sistematizacion de las Practicas de Conservacion de Biomasas
de Yuca (Manihot esculenta Crantz)”. PRONATTA - Instituto SINCHI — ICBF (Agencia Amazonas). 2003.

Se pudo constatar que el horno, la lefia, la disposicion final y tipo de masas, el material protector, la
profundidad del enterramiento, el manejo de las masas posterior a su desenterramiento, no tienen ningun
efecto estadisticamente significativo sobre la calidad y el rendimiento de las farifias. En esas condiciones,
pueden alcanzar la misma calidad y rendimiento, sea esta elaborada en forma artesanal o semindustrial.
Las ventajas de usar uno u otro tipo de horno, estaria mas relacionada con la comodidad que puede
proveer a quien elabora la farina. Los hornos rusticos producen gran calor que la persona que tuesta la
farina debe resistir en las piernas durante todo el torrado. También se genera humo por la combustion de
la lefia, que irrita los 0jos y las mucosas, entre otros.

La elaboracion de la farina ha sido descrita con algun detalle por diferentes autores, conociéndose buena
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La farina producto de consumo final en el rio Amazonas.
Foto: Hugo Armando Camacho Gonzalez
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Clara Patricia Pefia Venegas”

parte de los pasos, herramientas, utensilios y recurso humano necesario para la obtencion del producto
final. Sin embargo, es poco lo que se ha discutido sobre la calidad de la farina y como se ve esta afectada
por el procedimiento de enterramiento de la yuca. Se busco establecer los puntos criticos en el proceso
de enterramiento y obtencion de la farifia que afectan su calidad, lo cual se traduce en su valor nutritivo,
sus caracteristicas bromatoldgicas, su vida Util y sus posibilidades de mercado. Para este analisis se
usaron diferentes muestras de la yuca y farifia de las cuales se obtuvo informacion de campo, y se
realizaron andlisis quimicos y microbioldgicos en diferentes momentos de su preparacion.

La descomposicion natural de la yuca

Microbioldgicamente, la pudricion de yucas frescas es atribuida a la presencia del hongo Rhizopus oryzae,
solo 0 acompariado de bacterias del género Bacillus. En el caso de yucas bravas con altos contenidos de
cianuro, estas son atacadas por cepas de Rhizopus capaces de asimilar el cianuro y utilizarlo a través de
su metabolismo. Este hongo tiene la capacidad de formar en aerobiosis grandes cantidades de alcohol,
por cuanto puede ser uno de los responsables de la fermentacion alcohdlica en la elaboracion tradicional
de masato de yuca. Cabe anotar que algunos de los Rhizopus han sido identificados también como
productores de acido fumarico y ldctico, por cuanto podria tener alguna importancia en los procesos de
fermentacion no alcohélica de la yuca, atn sin ser el microorganismo principal del proceso. Clinicamente
Rhizopus oryzae es considerado un patégeno oportunista, por producir eventualmente micosis en el
hombre, siendo una razén mas para controlar la descomposicion natural de la yuca.

El enterramiento de yucas y elaboracion de la farina, es el resultado de la transformacion de la yuca para
gvitar la descomposicion natural de las mismas, y permitir un uso mas prolongado de este recurso, base
de la dieta alimenticia de la etnia Ticuna.

Descripcion detallada de las transformaciones bioquimicas en la
obtencion de la farifia

La farifia es un producto tradicional de la etnia Ticuna elaborado artesanalmente a partir de un proceso
previo de fermentacion parcial de la yuca fresca; precedida o no de: 1) un enterramiento temporal y 2) un
proceso de deshidratacion por calor.

La fermentacion de la yuca fresca

Este proceso puede realizarse a partir de yucas dulces y/o yucas bravas. El primer paso corresponde a la
maduracion entendida como el paso que transforma un alimento fresco en uno con caracteristicas diferentes,
a partir de lainduccion de cambios bioguimicos, que en este caso corresponden a una fermentacion. Las

" Investigadora del Instituto Amazoénico de Investigaciones Cientificas — SINCHI.
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yucas dulces y bravas cosechadas, son peladas y sumergidas en el agua para inducir su maduracion. El
proceso ocurre cuando la yuca es sumergida en una fuente de agua natural corriente 0 no, 0 en aguas
colectadas en algun recipiente de orden tradicional como ocurre cuando se emplean recipientes plasticos
con agua lluvia para la maduracion.

El principio de la maduracion consiste en proporcionar un medio con baja concentracion de oxigeno -el
agua-, para favorecer la proliferacion de microorganismos que degradan parcialmente el almidon,
constituyente principal de la yuca. El almidon es un azicar polisacérido constituido por cadenas de
glucosa en dos formas: como u-amilosa y como amilopeptina (Figura 8). La u-amilosa es una cadena
linear de unidades de D-glucosa, con un peso molecular variable que va desde unos pocos miles hasta
unas 500.000 unidades. La amilopeptina es una estructura ramificada de glucosa donde cada brazo esta
formado por 24-30 unidades de glucosa. Las amilopeptima se une a la cadena linear de u-amilosa
logrando asi la molécula completa de almidon, la cual puede tener un peso total de hasta 100 millones de
unidades de glucosa.

La maduracion de la yuca es bioguimicamente un proceso de fermentacion heteroldctica, la cual se
caracteriza por producir oxidaciones incompletas de los azdcares liberados, sin produccion de gas. Esta
gs iniciada por bacterias que fraccionan la amilasa, liberando glucosa y maltosa. Como resultado de esta
fermentacion y con la consecuente pérdida de azicar, la yuca se ablanda. Por eso este proceso es
denominado por los Ticuna fue na dotand (yuca/blado/monton) que en espanol se traduce como
“Ablandamiento”. Es importante anotar que el término “maduracion de la yuca” para los Ticuna no tiene
el mismo significado que en espariol, siendo para ellos el término “maduro” entendido como poi na dau
(platano/rojo/maduro) que para esta etnia corresponderia a aquel proceso que sufren algunos frutos como
el platano, de pasar de un color verde, duro y sin dulce a un color amarillo, blando y dulce, pero que no
describe al ablandamiento ocurrido en el proceso de maduracion de la yuca. La traduccion erronea que
hacen los Ticuna del termino fue na dotand, al espariol es de “podrido”, por lo que muchas veces se
refieren como “podrir la yuca o yuca podrida” que en espanol tendria la connotacion de degradacion con
pérdida de los valores nutritivos y organolépticos de la especie. Esta terminologia a incidido en que la
poblacion mestiza subestime el valor nutricional real de la farina, por ser éste el producto final del proceso
de maduracion, refiriéndose a éste como un alimento de relleno que solo busca aumentar el volumen de
alimento consumido, pero sin ningun valor nutricional.

Figura 8. Estructura de la molécula de almiddn, componente principal de la yuca.
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Fuente: Tomado de Sylvia et al. (1998) y modificado por el autor.
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Las bacterias responsables de la maduracion de la yuca son dos: La primera corresponde a formas bacilares
tipo difteroide, caracteristicas del género Lactobacillus, el cual ha sido documentado como capaz de
realizar este tipo de fermentacion en lacteos, siendo por ejemplo, el responsable del aroma en el queso.
La segunda hace parte de la familia Enterobiaceae que abarca un gran ndmero de bacterias con esta
misma capacidad. Las dos hacen parte de la flora natural del tubérculo, lo cual explica el porque no
importa donde se coloque a madurar la yuca, Si es en un rio, en una quebrada, en un pozo o en un balde
CON agua, esta comenzaré a fermentarse hasta ablandarse.

El aztcar que las bacterias han tomado del almidon, lo transforman en nuevas moléculas aromédticas, que
le dan el sabor y el olor caracteristico a la farina. Esta maduracion se puede evidenciar por la formacion
de una pelicula blanca y espumosa en la superficie del agua, la formacion de una pelicula babosa en la
superficie de la yuca, y el ablandamiento mas no la desintegracion del tubérculo.

Las yucas que han tenido un buen proceso de fermentacion en el agua, deben tener un nimero elevado de
las bacterias responsables de la misma. EI nimero aproximado de Lactobacilos y bacterias Enterobiaceas
debe estar en un rango de 100.000 a 10.000.000 unidades formadoras de colonia (UFC) por gramo de
yuca. Una cantidad menor de estas bacterias, indica que el tiempo de maduracion fue corto y que todavia
existe mucho almidon en la yuca, por lo que se obtendrd una farifia con mucho sabor a almidon. La yuca
ablandada tiene un olor fermentado agradable caracteristico, dado por los compuestos aromdticos formados
y una alta acidez (Figura 9).

Figura 9. Yuca en maduracion en una quebrada.
Foto: Hugo Armando Camacho Gonzalez

La acidez de las masas puede variar desde muy dcidas (valores de pH de 3,4) hasta alcalinas (valores de
pH de 8,2). Los valores de acidez no tienen relacion con el tipo de yuca enterrado (yucas dulces o bravas).
De acuerdo al andlisis de pH se determind que una farifia con buen sabor es levemente dcida, a partir de
masas con un pH entre 4,0-5,0. Las masas que presentaron valores de pH basicos (7,0-8,0) tienden a ser
simples con un ligero sabor dulce al final o con un marcado sabor a almidon, ademds de ser mas sensibles
a la contaminacion por microorganismos, presentando frecuentemente bacterias bacilares y hongos
miceliales que deterioran su calidad. La acidificacion hace que la carga bacteriana de la yuca fresca
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disminuya, eliminando gran parte de aquellos microorganismos sensibles a la alta acidez. Igualmente
permite que la yuca madurada no se contamine fécil, logrando una mayor oportunidad de conservacion.

Una masa con un pH en un rango adecuado no siempre produce una farifia de buen sabor. Su sabor
también se ve afectado por el manejo de las masas, siendo esta muy sensible a la captacion de olores.
Farifias obtenidas a partir de masas almacenadas en hojas, o reposadas en recipientes de madera, o en
utensilios impregnados con olor a jabdn, absorben estos aromas y pueden ser posteriormente captados
en el sabor del producto.

La fermentacion de la yuca para hacer fariia es diferente a la usada para obtener los masatos y chichas
tradicionales. Esta tltima es mediada por bacterias y levaduras las cuales tienden a transformar la totalidad
todos los almidones en alcohol, sin formar moléculas aromdticas ni acidificar el producto como en la
fermentacion para farifa, lo cual se evidencia al oler los dos productos fermentados.

El proceso de maduracion no solo incide positivamente sobre el sabor de la yuca, sino que al ablandar los
tejidos, libera una buena parte del téxico (cianuro) que las yucas bravas tienen. Segun Defour (1989) en
el proceso de fermentacion de la yuca, las bacterias eliminan entre 93.4-98.5% del total del cianuro
presente en las yucas bravas, el cual se disuelve en el agua. Sin embargo, el propésito de la maduracion
no es eliminar el toxico de las yucas bravas o solo estas serian sometidas la proceso. El propésito de la
maduracion es producir en la yuca un cambio positivo en su sabor, por lo que tanto yucas bravas como
dulces son maduradas.

Esta puede 0 no ser enterrada, antes de someterla al proceso de deshidratacion para obtener finalmente
|a farifia. El entierro corresponde a una fase de almacenamiento de volimenes considerables de yuca,
mientras se tiene la disponibilidad para procesarla y producir la farifia.

En el caso de enterrar la yuca se observd la eleccion de sitios con caracteristicas diferentes para llevar a
cabo esta etapa. La diferencia principal consiste en la composicion fisicoquimica del suelo (Figura 10):
1) suelos aluviales del cuaternario, caracterizados por una menor acidez, mayor fosforo y menor saturacion
de aluminio; y 2) suelos no inundables provenientes de terrazas antiguas, caracterizados por una acidez
mayor, mayor saturacion de aluminio y menor fosforo, que en general, se traduce en una menor fertilidad.
Para los enterramientos de yuca se observa que la composicion fisicoquimica del suelo no es un factor
determinante para el enterramiento, por lo que cualquier suelo, sea inundable o no, es apto para tal fin.

Al comparar una yuca recién madurada con una enterrada, se observa que la acidez y el olor no han
cambiado. El olor puede haberse acentuado un poco mas en las yucas enterradas por la pérdida de
humedad, causada por el peso de la tierra sobre la yuca. Esto indica que en el interior del entierro las
yucas no sufren ninguna transformacion. El hueco con su recubrimiento de hojas acttia como un refrigerador
proporcionando una temperatura baja y una capa impermeable alrededor del entierro, de esta manera la
yuca puede durar varios meses 0 anos.

Ni la yuca madurada ni la desenterrada debe dejarse a la intemperie por mucho tiempo 0 comenzard un
proceso de invasion por otros organismos. Las yucas maduradas expuestas pueden ser contaminadas por
bacterias u hongos que comienzan a utilizar el almidon que ha quedado luego de la fermentacion y lo
convierten en otros compuestos que dan a la masa un sabor y olor desagradable.
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Figura 10. Composicion fisicoquimica de los suelos utilizados para enterramientos de yuca. La linea roja separa los dos tipos de
suelos: zonas no inundables y varzea.
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Fuente: Base de datos Proyecto: Informe segunda fase. Proyecto “Sistematizacion de las Practicas de Conservacion de Biomasas
de Yuca (Manihot esculenta Crantz)”. PRONATTA - Instituto SINCHI — ICBF (Agencia Amazonas). 2002.

Otros de los organismos que colonizan las masas expuestas son las moscas (Familia Silphidae). Ellas
depositan sus huevos en las masas, de donde eclosionan sus larvas para alimentarse. Las moscas vuelan
de un lado para otro y son generalmente atraidas por los olores fuertes, por lo que es comun verlas
sobrevolando animales y frutas en descomposicion y heces de animales. Al pararse sobre estos residuos
transportan en sus patas microorganismos patdgenos que luego dejan en las masas de yuca expuestas.

La deshidratacion para la obtencion de farifa

Generalmente este procedimiento reduce la carga microbiana del alimento, lo cual alarga la vida Util del
producto en forma segura. Este comprende una etapa de prensado y la tostada, la cual reduce el nimero
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de microorganismos presentes por las altas temperaturas alcanzadas. En este proceso se eliminan las
bacterias que realizaron la fermentacion de la yuca al igual que cualquier otro microorganismo presente.
La farifa ya terminada tiene menos del 1% de humedad. Con tan poca agua en el alimento ningdn
microorganismo puede crecer, por lo que este alimento puede durar meses sin contaminarse. Una farina
con un mal proceso de secado, en donde el grano retenga un poco mas del 1% de agua, puede ser
facilmente colonizada por hongos que rapidamente la danan. De alli la importancia de un buen secado.

La calidad de la farifa

Aln cuando la farifa se obtiene a partir de un proceso artesanal, los volimenes que se producen son
significativos. Este hecho lleva a la necesidad de establecer unos parametros de calidad que puedan ser
aplicados al proceso, para garantizar el producto tanto en su valor nutricional, como en su seguridad
microbioldgica, garantizando una homogeneidad de sabor, color y crocantéz.

Su sabor

La fermentacion heterolactica es el proceso que le da a la farifia su sabor caracteristico. Este esta compuesto
por dos sabores: uno inicial y otro final. En el inicial se percibe el grado de acidez y aquellos fuertes. En
el final aparecen los sabores de su entorno que se han impregnado en la farifia, al igual que el sabor a
tierra cuando las masas enterradas han tenido infiltraciones y aparecen con barro que dificilmente se
elimina en su totalidad durante el proceso.

Se pudieron determinar seis sabores compuestos comunes (Tabla 29). El gusto a almidon de algunas
farifas es consecuencia de una poca fermentacion, o de hacer una mezcla con mayor cantidad de yuca
fresca rallada y poca madurada. Una farifa simple, es el resultado de haber lavado en exceso las masas
fermentadas o desenterradas, enjuagando muchas de las moléculas aromaticas presentes.

Montes (1997) citado por Goulard, 1998, pudo establecer que los sabores entre los Ticuna estan
relacionados con las castas clanicas, de tal manera el clan guacamaya roja estaria asociado a los sabores
dulces o de frutas maduras y el clan buitre estaria asociado a los sabores relacionados con el proceso de
pudricion. Esta relacion entre los clanes y los sabores podria hacer que las predilecciones en el sabor de
|la farina estuvieran dadas por el clan al cual el individuo pertenece. Sin embargo, dicha relacion no fue
encontrada, por lo que las preferencias en el sabor de la familia son homogéneas para toda la poblacion,
independientemente de su clan.

Tabla 29. Sabor de las farifias determinado por panel de degustacion.

Sabor compuesto Sabor inicial Sabor final

1. Farifia Buen sabor Buen sabor, levemente 4cido

2. Hojas Sabor simple o dcido Hojas de platano

3. Acida Acida Acida, buen sabor

4. Quemado Humo, aceite o lefia Simple, buen sabor o levemente dcido
5. Yuca podrida Podrido o simple Tierra, descompuesto

6. Almidon Simple Dulce

Fuente: Base de datos Proyecto: Informe tercera fase. Proyecto “Sistematizacion de las Practicas de Conservacion de Biomasas
de Yuca (Manihot esculenta Crantz)”. PRONATTA - Instituto SINCHI — ICBF (Agencia Amazonas). 2003.
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Un panel de degustacion mostré que los indigenas reconocen con mayor claridad los sabores de 1a farifa
que la poblacion mestiza, aun cuando este Gltimo grupo a desarrollado sus preferencias. En la Tabla 30 se
resumen los resultados indicando las preferencias de las dos poblaciones.

No existe un Gnico sabor en la preferencia de la gente. En algunos casos se €scogié mas de uno como
agradable. Sin embargo, el deseado en la farifia es el mismo tanto para indigenas como para mestizos:
aquel proveniente de una buena fermentacion de la yuca que defina su sabor. Para la poblacion indigena
la farifa acida fue reconocida como buena para preparar chibé. Una bebida no alcohdlica, obtenida al
disolver farifia en agua y endulzarla con azicar.

Tabla 30. Sabor de las farifias determinado en panel de degustacion N= 27.

SABOR Farifia Hojas Acida Quemado Podrido Almidon
Sabor asociado | Casabe Hojas Acido Quemado Podrido Tapioca
por indigenas | Buen sabor | Podrido Guardado en hoja | Tierra No &cida
Entierro Aceite Hoja de entierro | Yuca
sin lavar Lefa Entierro rallada
Tierra Sin sabor No tostado
Barro Suave

Hoja podrida Almidon

Sabor asociado |Buen sabor | Mal sabor | Acida Humo Bofiga Simple
por mestizos | Normal Boriiga Buen sabor| Anejo Simple Almidon
Hojas Lena Podrido Dulce
Tierra Guardado
Jabon Barro
Preferencia 80% 0% 35% 20% 10% 65%
indigenas
Preferencia 57% 0% 42% 14% 0% 14%
mestiza

Fuente: Base de datos Proyecto: Informe tercera fase. Proyecto “Sistematizacion de las Préacticas de Conservacion de Biomasas
de Yuca (Manihot esculenta Crantz)”. PRONATTA - Instituto SINCHI — ICBF (Agencia Amazonas). 2003.

Otro aspecto relacionado con el sabor es la crocantéz de los granulos de farifia. Pueden ser crocantes,
duros 0 pegajosos. Los de tamario mediano a pequenio con un buen tostado, quedan crocantes y facilmente
masticables. Por el contrario, cuando la farifia no es suficientemente seca o se forman granulos de gran
tamano no se logra la crocantéz, dando origen a los duros o pegajosos de dificil masticacion.
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Tabla 31. Predilecciones en el color de la farifia para consumo y para comercio segun la composicion étnica de la poblacion.

COLOR DE LAS FARINAS

Predilecciones
por poblacion
N =27

Blanca Amarillo palido Amarillo Oliva palido  Café oliva claro
Seleccionada por 60% 100% 90% 0% 0%
indigenas para la venta
Seleccionada por 55% 50% 75% 55% 50%
indigenaspara
consumo
Seleccionada por 14% 43% 57% 0% 0%
mestizos para
consumo

Fuente: Base de datos Proyecto: Informe tercera fase. Proyecto “Sistematizacion de las Practicas de Conservacion de Biomasas
de Yuca (Manihot esculenta Crantz)”. PRONATTA - Instituto SINCHI — ICBF (Agencia Amazonas). 2003. Fotos: Clara Patricia Pefia
\Venegas.

Su apariencia

Esta dada por el color, el tamafio del granulo y 1a presencia de trozos de venas del tubérculo. Para evaluar
el color se uso la tabla Munsell de colores. Con base en esta, las farifias pueden variar de blanco (2.5Y 8/1) a
café oliva claro (2.5Y 5/4), pasando por tonos amarillos y amarillos palidos (2.5Y 7/3-8/4) o oliva palidos
(5Y 6/4). De acuerdo a las preferencias de color que aparecen en la Tabla 31, en general, la farifia
comercial es de color amarillo 0 amarillo palido, seguida por las blancas. Las oscuras se consideran de
mala calidad, pero fueron sefialadas por la poblacion indigena como aptas para consumo. Parte de los
indigenas separan las farinas buenas para la venta y las malas para su consumo, mostrando la necesidad
de fuentes de ingreso a partir de una buena farifia, la cual en muchos de los hogares indigenas no es
consumida.

Su valor nutricional

La yuca fresca es un tubérculo rico en almidon, alcanzando hasta el 95% del peso total. Tiene un bajo
contenido proteico cercano al 0.1%, el cual es mucho menor comparado con el encontrado en el almidon
de maiz o arroz (0.35% y 0.45% respectivamente). De acuerdo a los datos reportados por Ferndndez y Lira
(1962), la yuca tiene una cantidad apreciable de calcio (hasta 100mg/100g), hierro (hasta 6.5mg/100q)
y fosforo (hasta 71mg/100g), y un contenido de cianuro variable. Luego del proceso de maduracion y
torrado, el contenido téxico disminuye a niveles seguros en los que el cuerpo humano lo degrada sin
presentar acumulacion. La mayor parte del cianuro se pierde en el proceso de fermentacion y las trazas
remanentes son volatilizadas en la tostada de la farina.
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Figura 11. Comparacion del valor nutricional de yucas fermentadas y farifias. Valores obtenidos en gramos a partir de las siguientes
metodologias: Kenjdah para estimar proteinas; Sohxlet para estimar grasas; fibra total por doble digestion; minerales por calcinacion;
y azicares por diferencia.
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Fuente: Barrera 2003
Base de datos Proyecto: Informe tercera fase. Proyecto “Sistematizacion de las Practicas de Conservacion de Biomasas de Yuca
(Manihot esculenta Crantz)”. PRONATTA - Instituto SINCHI — ICBF (Agencia Amazonas). 2003.

La comparacion de la composicion quimica de la yuca madurada frente a la farina, muestra que la primera
tiene un mayor valor nutricional que las farifas (Figura 11). De alli la importancia de minimizar los
procesos de lavado después de fermentada y/o enterrada la yuca. De esta manera |a farifia podria preservar
cantidades similares de azlicares, y fibra a las existentes en la yuca fermentada. De acuerdo a los valores
de ceniza encontrados durante la deshidratacion, ocurre una concentracion de minerales que son aportados
al producto final, lo que le da un valor nutricional importante al concentrar trazas importantes de calcio,
fosforo y hierro, minerales poco abundantes en otros alimentos consumidos por las comunidades Ticuna.
La cantidad de minerales presentes en una farifa varia. A partir del andlisis de 50 muestras obtenidas, se
pudo determinar que las concentraciones de calcio, cobre, magnesio y sodio no superan los 100 meq/g
(Figura 12), no existiendo pérdida de estos elementos en el proceso de torrado. Por el contrario, las
concentraciones de potasio pueden ser muy bajas 0 muy elevadas, no presentando ninguna tendencia.

Las diferencias en las concentraciones de potasio encontradas, pueden ser el resultado del uso de algunas
hojas en el forraje del hueco que aumenten los niveles de este elemento en el producto final. Se presume
que el uso de hojas de platanos puede ser el causante de tan altos contenidos de potasio en algunas de
las muestras, sin embargo, esta hipdtesis no pudo ser corroborada.
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Figura 12. Comparacion de las concentraciones de algunos minerales presentes en masas maduradas y farinas.
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Base de datos Proyecto: Informe tercera fase. Proyecto “Sistematizacion de las Précticas de Conservacion de Biomasas de Yuca
(Manihot esculenta Crantz)”. PRONATTA - Instituto SINCHI — ICBF (Agencia Amazonas). 2003.
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Atardecer rio Amazonas.
Foto: Augusto Mazorra Valderrama
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La dindmica del poblamiento en el medio Amazonas ha implicado fuertes transformaciones culturales
sobre los grupos étnicos asentados en la zona, en particular los Ticuna. Desde los primeros avances
Europeos hasta la conformacion de las misiones del siglo XVIII, que implico la desaparicion de muchos
grupos riberefios y estimulo la fluvializacion de otros en reducciones misionales, sentaron las bases
ideologicas para la conformacion de aldeas multiétnicas y el paulatino avance de la ocupacion, sobre la
varzea por antiguos grupos inter fluviales, como parece ser el caso de los Ticuna, reconfigurando asi
nuevas identidades étnicas.

Con la conformacion de los Estados nacionales, la zona de frontera trinacional se vio estimulada por una
permanente movilidad, que ha generado un nuevo tipo de relacionamiento entre pobladores locales, mas
alld de los condicionamientos culturales y lingtisticos, dando paso al amalgamamiento y reconfiguracion
de nuevas identidades que han incorporando practicas y discursos en una tendencia haciala “urbanizacion”
de la selva. La tendencia a conformar localidades cada vez mds concentradas, es en parte resultado de
las politicas publicas y control territorial de los estados nacionales, unido a la movilidad tradicional dada
por las practicas matrimoniales entre mitades opuestas.

El crecimiento demografico en estas localidades, demanda en forma creciente nuevos servicios y esta
implicando serios problemas de saneamiento ambiental. De igual forma, ha conllevado una mayor presion
sobre los recursos naturales, sobre explotando dreas de barbecho y expandiendo las reas de cultivo
migratorio a zonas cada vez mas distantes de la vivienda, ocasionando un mayor esfuerzo a la unidad
doméstica de produccion familiar, y en particular intensificando el trabajo de la mujer.

El sistema de agricultura migratoria desarrollado por los Ticuna, se basa en la disponibilidad de un amplio
territorio que permita la movilidad y el desplazamiento hacia nuevas zonas de monte virgen, cuando hay
gvidencias de disminucion de los recursos circundantes. Pero la articulacion de los grupos indigenas con
la sociedad nacional, conformando asentamientos nucleados, ha determinado transformaciones importantes
en el uso, manejo y control del medio, acortando los periodos de barbecho y descanso de las zonas
empleadas, conllevando a una paulatina pérdida de diversidad, motivada por la mayores distancias que
implica roturar nuevas areas para la chagra. Se observa una paulatina tendencia al monocultivo de variedades
de yuca brava, en especial aquellas con rendimientos y caracteristicas importantes para la produccion de
farifia dirigida al mercado, con monocultivos de variedades de platano, en zonas de “restinga” (Hammond,
et al, 1995)

Como proceso del contacto con la cultura mestiza, ademas de generar cambios en la forma de aprovechar
y manejar el medio insertados en una economia de mercado, el intercambio con comunidades indigenas
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mas alla de las fronteras nacionales y lingisticas, han permitido el enriquecimiento cultural de especies
y variedades de productos agropecuarios. Esto se hace evidente con especies como la yuca, donde los
Ticuna han comenzado a manejar y domesticar otras provenientes de diferentes regiones de la Amazonia,
diversificando el material genético tradicional y ancestralmente transmitido entre generaciones. A la par
con el enriguecimiento agronémico, se presenta un enriquecimiento cultural, donde cada nueva especie
0 variedad va acompanada por la historia acerca del lugar de origen, el “duefio”, la forma de llegada. Las
variedades autoctonas siguen presentes en la mitologia, pero las nuevas traen su historia, de esta forma,
se enriquece y complementa la tradicion oral y la cultura material de las comunidades.

La conservaciony procesamiento de la yuca en farifia, es un proceso extensivo en el tiempo que muestra
en las fases que lo constituyen, la aplicacion de un esfuerzo diferencial por las familias en el conjunto de
asentamientos: 1) se abren regularmente huecos alrededor de 0.5 a 1.0 mts®, que no corresponden
totalmente con el volumen de masas enterradas ni con el tiempo invertido; 2) se emplean en promedio de
7a11 jornales aplicados entre 1.5 a 2.5 dias (cosecha, apertura hueco y enterramiento), utilizandose 2.5
dias en la maduracion de las yucas; 3) en el desenterramiento se gastan 2 a 3 jornales aplicados en un
dia, con exposicion de las yucas embultadas en prensas durante otro dia, . observandose una disminucion
respecto del peso enterrado inicialmente que significa un valor en promedio de un 35.3% del total y 4) en
el procesamiento se emplean 2 jornales en un dia de trabajo, utilizados en la deshidratacion de masas
entre 70 y 100 Kg, obteniéndose aproximadamente un 46% de ese peso en farifia.

En general, la préctica de conservacion de biomasas de yuca se realiza a partir de un trabajo familiar, con
el apoyo comunitario especialmente en la fase de la cosecha. Se distinguen dos actividades fundamentales
relacionadas con el enterramiento y que son determinantes en la calidad de las masas a enterrar y en la
obtencion de farifia: 1) la maduracion de la yuca sumergiéndose en agua, por periodos hasta de tres dias;
permite el ablandamiento de los tubérculos convirtiéndola en una masa plastica, compacta, que impide la
acumulacion de oxigeno; 2) la adecuada disposicion de las hojas del bijao para el recubrimiento del
hueco; garantiza el aislamiento de las masas respecto a los limos que vienen con la inundacion, siendo
de particular cuidado el cierre de los bordes y el piso. Actividades donde las personas de edad demostraron
mayor capacidad de trabajo y organizacion frente a las realizadas por los jovenes.

El esfuerzo aplicado en el proceso de conservacion y transformacion de las masas, muestra una participacion
de la mano de obra de la mujer que representa el 35% del tiempo empleado. Se corrobora, que en el
sistema de produccion pluralista indigena, la organizacion del trabajo por parte de la UPFI, existe una
division en ciertas actividades, donde la participacion de la mujer en actividades que demanda un esfuerzo
fisico es bien determinante.

En las comunidades indigenas Ticunas asentadas en la ribera colombiana sobre el rio Amazonas, no todas
tienen tradicion en el procesamiento de la farifa con destino a la comercializacion, se cuenta con
infraestructuras precarias en la obtencion de farifias para el consumo.

La calidad de las farinas es diferencial entre las once comunidades indigenas, catalogandose esta de baja
amedia frente a las que se demandan en el mercado, en consideracion al sabor, color, olory crocantéz
de los granulos, que permiten una valoracion media. Es un producto cuya apariencia final esta relacionada
con la presencia de diferentes dimensiones de los granos que la componen. Lo anterior, muestra una
ineficiencia en el trabajo aplicado en el manejo, particularmente en las labores de beneficio y por la sobre
exposicion de las biomasas a la intemperie, frente al peso efectivo obtenido en farifay el precio ofrecido
para su compra por parte de los intermediarios, que no sobrepasa la barrera de los $1.500,00 por kilo de
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primera calidad ofrecidos en los principales centros de mercado (precios de 2003). La obtencion de
farina tiene un doble proposito: 1) constituye un producto basico y complementario del sistema de
autosuficiencia alimentaria, que hace parte del conjunto de productos cultivados en las chagras y aquellos
apropiados por las labores de recoleccion de especies del bosque y Ia extraccion de especies icticas; 2)
es generador complementario de los ingresos que la UPFI obtiene, dada su mayor vinculacion a las redes
de mercado.

La informacion presenta una alta variabilidad en las actividades ejecutas entre familias en una comunidad
particular y entre comunidades. Permite inferir que es una prdctica tradicional en proceso de
“consolidacion”, o sea, no existe un Gnico patrén de manejo en las etapas de enterramiento y
desenterramiento de las biomasas de yuca, por lo que los esfuerzos son diferenciales, si se tiene en
cuenta la eficiencia reportada (Kg. obtenidos por hora de trabajo aplicado). Se tiene una cierta homogeneidad
en la etapa de procesamiento, ya que ésta se realiza en un espacio que permite usar un mismo nivel de
equipo y herramientas, en este caso se trata de la unidad de torrado compuesta por un cobertizo, una base
en material donde se coloca el horno para el tostado de las masas, midiéndose la eficiencia por la calidad
de las farinas obtenidas.

Por lo anterior, si se tiene en cuenta el promedio de edad registrada por las familias indigenas Ticuna
menor a 22 anos, se tendria una préctica en proceso de recomposicion social y cultural dada la diversidad
de formas y medidas observadas. Se podria afirmar que es una costumbre ordinaria sin aparente relacion
ritual, no ligada con los sistemas simbdlicos Ticuna.

Los enterramientos de biomasas de yuca, se retoman con la gran inundacion de 1972. Esta situacion
refuerza el argumento planteado, en el sentido que la practica de los enterramientos, corresponde a un
proceso de apropiacion tecnoldgica efectuado por los Ticuna en tiempos tardios por contacto interétnico
con poblaciones Tupi. Al parecer la practica no fue aplicada en forma intensiva por los Ticuna, dado su
patrén de poblamiento disperso y mononuclear, pero paulatinamente su uso se incrementd, en parte por
la conformacion de los diversos asentamientos riberenos y por las inusitadas crecientes del rio Amazonas
durante el dltimo siglo.

Es una tecnologia que involucra instrumentos que hacen parte de la cultura material indigena (palo,
cernidor, batidor), con elementos modernos provenientes de industrias manufactureras y adquiridos en
el mercado local (machetes, palas, maquina ralladora, horno para tostar farina). Igualmente muestra, que
por el mayor vinculo con el mercado las sociedades indigenas ha dejado de usar herramientas de su
cultura material como el “Rallador”, el “Matafrio” y/o “Tipiti”, por utensilios que permiten mayor capacidad
de rallado y secado de biomasas de yuca, como es el caso del empleo de las maquinas ralladoras de yuca
y las grandes prensas compuestas por palos, sogas y costales de fibra plastica. Es una tecnologia apropiada
al medio ambiente, su impacto sobre medios utilizados como hojas es casi insignificante en los manchales,
no se presentan impactos ambientales negativos sobre las fuentes hidricas por el manejo de las masas.
Esta tecnologia tradicional que se basa en un principio de fermentacion no alcoholica, contribuye
significativamente a la seguridad alimentaria de las familias indigenas Ticuna.

La fermentacion es una de las biotecnologias aplicadas mas antiguas, que se ha utilizado para conservar alimentos
durante mas de seis mil afos. Es una técnica de conservacion de alimentos barata y facil, y muy adecuada donde otros
métodos son inaccesibles o no existen, como las conservas y la congelacion. La fermentacion es un proceso que
ocupa mucha mano de obra y requiere una infraestructura minima y poca energia, ademds de que se integra bien en
la vida de las aldeas de las zonas rurales de muchos paises en desarrollo (FAO, 2003).
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Sin embargo, la vinculacion cada vez mas estrecha de las sociedades tradicionales - en particular los
indigenas Ticuna -, con las complejas relaciones sociales estructuradas por las economias de mercado,
tiende a desplazar esta técnica. Los resultados de la investigacion permitieron conocer en detalle el
método de fermentacion de biomasas de yuca como una técnica que contribuye significativamente a
generar un valor agregado a la especie.

El enterramiento de masas de yuca es un proceso que puede afectar negativamente la calidad de la farina
en cuanto a su valor nutricional y caracteristicas bromatoldgicas, a pesar de ser un gran recurso para
almacenar y preservar volimenes considerables de yuca. La fermentacion es el proceso decisivo en la
obtencion de una buena farifia. Por ello es necesario proveer condiciones favorables para un buen
almacenamiento bajo tierra y un posterior manejo adecuado de las masas desenterradas que preserven la
calidad obtenida con la fermentacion. El manejo posterior al desenterramiento de las masas, es el principal
causante de una farifa de baja calidad nutricional y aspecto o sabor desagradable. Practicas como lavar
excesivamente las masas desenterradas para limpiarlas, dejar un dia en reposo las masas o hacer mezclas
incorrectas de yucas frescas y desenterradas, afectan en forma significativa la calidad de la farina. El
producto final bien hecho posee caracteristicas que le permiten ser almacenado por un largo tiempo sin
deteriorarse por accion de microorganismos o cambiar sus condiciones bromatoldgicas en forma
significativa, siendo un producto de gran calidad que debe ser promovido en la region para su consumo
como un alimento con valor nutricional, cultural y muy seguro para su consumo.

Finalmente el aporte metodoldgico se baso en el desarrollo de los talleres de participacion comunitaria
“encuentro de sabedores tradicionales” abarco: 1) Presentacion de instrumentos para la toma de datos;
2) Aplicaciony prueba de formatos; 3) Participacion en practicas y trabajos reales; 4) Reflexion, discusion y
andlisis del enterramiento de biomasas de yuca; 5) Trabajo en grupos sobre cada una de las tematicas, las
conclusiones grupales fueron socializadas y discutidas en plenaria, lo que finalmente permitio el logro de una
informacion selectiva y consensuada por el colectivo. Con los anteriores insumos, se estructuré la caracterizacion
de latecnologia tradicional de conservacion de biomasas de yuca, sobre la base de definir un flujo grama que
integro y sintetizd los diferentes usos y manejos fundamentales: enterramiento (cosecha, maduracion y entierro
de masas), desenterramiento y elaboracion de farifia, niveles de consumo y/o comercializacion, sobre la base
de las evaluaciones social, cultural, econdémica y ambiental. Tuvo en cuenta las formas de produccion agricolas
desarrolladas, y las relaciones de alianza y reciprocidad que la sustentan.

Particularmente respecto a la clasificacion de las variedades documentadas, se tomo como pardmetro
fundamental el aspecto cultural y etnobotanico, es decir, el reconocimiento de cada variedad a partir de la
coloracion, forma y nombre de la planta y el tubérculo. No se trata de una clasificacion elaborada con
herramientas de andlisis morfoldgico desde el punto de vista boténico, estadistico, bioguimico o molecular.

Existe una preocupacion internacional en relacion a las condiciones de vida en los pueblos indigenas y
las causas de transformaciones inducidos por dindmicas internas o externas, que estan implicando cambios
en la base del conocimiento colectivo, i se entiende que éste es siempre dindmico, resultado de miles
de arfios de configuracion y articulado a una cosmogonia y a la propia concepcion del mundo que tienen
dichas comunidades. Por eso, la importancia en articular procesos de generacion del saber tradicional
ligados a las diferentes formas de vida en las poblaciones indigenas, a partir de iniciativas interintitucionales
que lleven a delinear propuestas de revaloracion del conocimiento tradicional, productivas y manejo del
ambiente, que les permita la sostenibilidad en sus asentamientos, el logro de su bienestar fundado en
valores culturales e identidades propias (Ministerio de Medio Ambiente; PNUMA; Consejo de la Tierra;
PNUD; CEPAL; Banco Mundial, 2002).
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San Juan de Atacuari poblado fronterizo colombiano sobre el rio Amazonas.
Foto: Luis Eduardo Acosta M.
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En las condiciones actuales en muchas dreas indigenas, en especial las zonas de zonas altas periféricas
a los ndcleos poblados, como es el caso del Trapecio Amazonico, (San Sebastian, San Antonio, Puerto
Esperanza, Veinte de Julio), se manifiesta una limitacion de areas aptas para apertura de chagras y en
consecuencia, situaciones crecientes de inseguridad alimentaria. Se plantea la necesidad de un cambio
en el corto plazo hacia otro modelo de agricultura menos itinerante, con mayor permanenciay con especial
cuidado en la conservacion de la fertilidad del suelo, variando la técnica de tumba y quema por tumba y
“pudre”, la agregacion de abonos organicos, la asociaciones de cultivos que favorezcan la actividad de
microorganismos a nivel radicular, entre otras actividades, que ayuden a mejorar la productividad para el
consumo de los grupos domésticos.

Latecnologia tradicional caracterizada permitio una discusion con las familias indigenas de como mejorar
los rendimientos e incrementar la calidad de la farifa, a partir de valorizar culturalmente el proceso de
fermentacion de las biomasas, como una técnica que permite incrementar los aspectos nutritivos de la
farina, que enriquece la dieta a través de la produccion de un producto con un sabor, textura y aromas,
socialmente aceptados. Las principales caracteristicas de las recomendaciones por proceso, fueron las
siguientes:

Enterramiento. De acuerdo con el tamario y forma de los huecos en los enterramientos efectuados por
los indigenas Ticuna, los huecos pequerios cuadrados y/o redondos permiten el entierro de un volumen
no mayor a 200 Kg. Lo anterior facilita el manejo en cada una de las actividades que se adelanta: apertura
y enterramiento; desenterramiento; posdesenterramiento y deshidratacion de masas de yuca de
aproximadamente entre 70 y 80 Kg. para la elaboracion de farina. El resultado es la obtencion de un
producto de mejor presentacion en cuanto al porcentaje final de los granos y su rendimiento final. La
mayor ventaja de hacer entierros pequenos es que compromete una mejor planificacion del trabajo, que
implica posteriormente procesar por separado menores cantidades de masas y obtener farifa de mejor
calidad con menos esfuerzos. Respecto de la forma como se efectua la disposicion final de yucas
maduradas, esta se debe hacer en tubérculos empacados en bultos de fibra plastica, usando la hoja de
“Bijao” como la apropiada para el forrado y cubierta final de los enterramientos dado su uso tradicional.

Desenterramiento. Debido a que el tipo de tratamiento post desentierro de las masas no afecta ni la
apariencia ni el rendimiento en la elaboracion de fariia, en aras de hacer mas eficiente el proceso como
un todo, se sugiere que al desenterrar las masas, no se invierta un esfuerzo adicional en lavarlas y
prensarlas, pues la produccion y la apariencia final de la farifia sera similar si se torrea 0 no inmediatamente
tal como sale del enterramiento. De esta forma, se ahorra tiempo, mano de obra y recursos que no se ven
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reflejados en el valor final del producto. EI manejo posterior al desenterramiento constituye una de 1as
fases mas criticas de la calidad y el rendimiento de la misma. Con la finalidad de dar el sabor y el color
final caracteristicos de la farifia, se necesita aplicar a las masas recién desenterradas: una proporcion 1:2
de yuca fresca rallada y yuca desenterrada respectivamente; para disminuir la acidez o el sabor fermentado
se debe mezclar yuca dulce antes de preparar |a farina y para mejorar el color se deben mezclar con yuca
brava fresca.

Procesamiento (deshidratacién de biomasas de yuca). Corresponde a la fase de agregacion de valor de
las biomasas de yuca. El horno es uno de los elementos indispensables en la elaboracion de la farina. Se
utilizan diferentes tipos en el procesamiento, desde el mas rustico formado por un latén adecuado
artesanalmente, el cual se sostiene sobre palotes y debajo se hace una hoguera para calentarlo y tostar 1a
masa, hasta aquellos que utilizan un fondo metdlico que reposa sobre un armazon de bareque o ladrillos
y cemento. El uso de hornos cerrados permite que no se irradie lateralmente tanto calor y que la dispersion
de humo sea menor. Preferiblemente deben ser usados aquellos elaborados con adobes porque es una
técnica usada y manejada culturalmente por los indigenas Ticuna, y que ademas no implica una inversion
de recursos econémicos para su instalacion. De otro lado, respecto a la fuente de energia empleada en la
deshidratacion, es necesario incentivar el uso de una amplia gama de especies vegetales para lena y
desestimular el uso de la Capirona (Capirona decorticans Spruce), dada la alta presion que esta Ultima
especie tiene en la region por sus caracteristicas de combustion.

SOSTENIBILIDAD DE LOS RESULTADOS DE LA
INVESTIGACION

Fruto de los talleres de participacion comunitaria “encuentro de sabedores tradicionales” se identificaron
un derrotero de actividades, encaminadas a garantizar que los resultados de la investigacion sean sostenibles
en el tiempo.

1. Adelantar el estudio que permita lahomologacion de las variedades reconocidas culturalmente mediante
técnicas botdnicas, estadisticas y moleculares.

2. Estructurar un banco de germoplasma con las variedades de yuca identificadas y caracterizadas, en la
localidad de San Martin de Amacayacu, por ser la comunidad que cuenta con la mas alta variabilidad
genética.

3. Establecer réplicas del banco de germoplasma en cada una de las comunidades indigenas Ticuna
que hicieron parte del proyecto.

4. Evaluacion e inventario ambiental de los manchales de hojas de platanillo (bijaos). Desarrollar
actividades de refosrestacion.

5. Evaluar y seleccionar las variedades de yuca con mayor potencial de valor y calidad para producir
farina, con fines comerciales.

6. Mejoramiento y tecnificacion de 1a calidad de las farifas.

Mejoramiento y tecnificacion con respecto a la infragstructura del procesamiento.

8. Produccion diversificada en las chagras.

~
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