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Este proyecto nace por la necesidad de presentar al público  nuevas alternativas para el consumo del chontaduro en las diferentes regiones del país, específicamente en forma de harina y subproductos a base de ésta. 

El chontaduro (Bactris gassipaes) fruto importante de la agrobiodiversidad del trópico húmedo de  América Latina, es un componente esencial de la cultura, pero más allá de eso tiene unas bondades enormes en aporte de proteínas, aceites, vitaminas liposolubles y minerales.

El proceso de elaboración de la harina de chontaduro es sumamente fácil, y no requiere de maquinaria ni equipos sofisticados, por ende su costo de producción es bajo. Además no genera ningún impacto significativo sobre el ambiente, y se aprovecha casi en un 100% el fruto.

La forma de almacenamiento de la harina es a temperatura ambiente, ya que no es un alimento perecedero. La composición de este producto a base de chontaduro  nos demuestra la calidad nutricional excelente del producto obtenido,  haciéndola diferente de las otros.

