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PRESENTACION A LA COLECCION

En reconocimiento al importante rol que desempefia la mujer en la produccion, procesamien-
to, almacenado, preparacién y comercializacién de alimentos, se dio inicio al proyecto Food
Cycle Technology (Tecnologia aplicada al ciclo alimentario). La finalidad de este proyecto fue
conocer y comprender las tecnologias usadas tradicionalmente por las mujeres, para a partir de
alli proponer mejoras adecuadas a cada realidad que potencien los factores materiales y técni-
cas del proceso productivo a pequetia escala. Paralelamente, se buscé rambién promover la am-
plia difusién de tecnologias que incrementen la preductividad de la manc de obra femenina en
este sector, Este proyecto fue desarrollado por UNIFEM -orpanismo auténomo creado en 1976,
asociado desde 1984 con el Programa de Naciones Unidas para el Desarrolio— que busca reva-
lorar el conocimiento tradicional de las mujeres y liberarlas de su compromiso en tareas de baja
rentabilidad, ademss de incrementar su productividad como un media para acelerar el proceso
de desarrollo. 8i bien con una perspectiva mundial, en sus inicios se desarrollé en Africa, en
vista de la preacupacidn existente acerca del abastecimiento de alimentos en muchos paises de
la region.

Una cuidadosa evaluacién de la experiencia en Africa —en su fase final, luega de cinco afios de
aplicacion del programa-—, mostré la necesidad de introducir elementos que actlien como catali-
zadores v desarrollen las condiciones propicias para hacer més factible el acceso de la mujer a la
tecnologia. Estas condiciones deben permitir a las mujeres conocer y analizar las tecnologias dis-
ponibles; ofrecerles la posibilidad de escoger la opcién recnoldgica que mejor se adapte a sus ne-
cesidades v, finalmente, facilitar la entrega de créditos y capacitacién para que ellas puedan no
solo adquirir sino también aplicar la tecnologia de su eleccidn. Esta coleccion de once tomaos
busca contribuir a crear estas condiciones.

El trabajo de investigacién vy recopilacidn para la edicién de la coleccidn original en inglés fue
encargado al equipa profesional de ITDG en Inglaterra. En cada uno de los libros de consulta
se incluyeron estudios de caso de experiencias de productoras gue fueron contactadas gracias a
la relacidn que se establecid entre este proyecto de UNIFEM vy el proyecto “De-it-herself: women and
technological innovation” {DIH) de ITDG. Estos estudios recogen la experiencia y el conoci-
miento tecnolégico de tas mujeres de diversos lugares de Asia, Africa y América Latina y resal-
tan la importancia de su rol en el desarrollo productivo de las comunidades a las que pertene-
cen. La publicacidon de estos manuales fue posible gracias a la participacién de AIDOS (Italian
Association for Women in Development).

" Uno de los inconvenientes que debid enfrentar esta iniciativa edirorial fue que en América La-
tina la poblacion no tenfa acceso a los libros de consulta porque estaban publicados en inglés.
En vista de esta situacién, en 1995 [TDG-Perd y UNIFEM decidieron comenzar la traduccién
de los libros de consulta al castellano, incluyendo en ellos, ademds, nuevos estudios de caso so-
bre experiencias en América Latina. Es asi como se prepararon las primeras ediciones de Proce-
samiento de frutas y vepetales, Técnicas de secado, Procesamiento de cereales y Procesamiento de ldc-
teos. La fuerte demanda que tuvieron estas publicaciones hiza que se agotaran rapidamente.




Debido a la demanda mostrada, ITDG-Perd y UNIFEM concerraron con Atelier la gestion de
la edicién completa de la coleccién en castellano, para lo cual obtuvieron el patrocinio de la
Agencia Bspafiola de Cooperacién Internacional {AECI). Es esa confluencia de esfuerzos (UNI-
FEM, AEC]), Atelier e ITDG-Peri) la que permitié llevar a cabe la publicacién de estos ma-
nuales. La coleccién editada en castellano, Libros de consulta sobre tecnologias aplicadas al ci-
clo alimentario, es una traduccién y adaptacién al contexto latinoamericano de la coleccién en
inglés, e incluye en cada tomo un capitulo referido a un estudio de caso de actividades agroin-
dustriales emprendidas por un grupo de mujeres organizadas en América Latina.

Estamos seguros de que esta coleccién ayudard a los grupos de mujeres de América Latina que
trabajan diariamente en las diferentes etapas de la produccidn alimentraria, contribuyendo a
mejorar sus condiciones de vida v las de sus familias, asi como al reconocimiento de su rol en el
proceso productivo. Es nuestro compromiso que esta coleccion se difunda en toda América La-
ting, y que sea un granito mis en el cotidiano esfuerzo por reducir la pobreza y aumentar la es-
peranza de una vida sana, digna v justa en roda nuestra regién.

Los editores
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Los GRANCS DE LOS CEREALES son las semillas de
alguras plantas herbsceas cultivadas. Todos tie-
nen una estructura similar que, con algunas pe-
quefias variaciones, es la base para su procesa-
miento.

En su nilcleo se encuentra el germen o embrion,
a partir del cual puede desarrellarse una nueva
planta. Este embrisn cstd envuelta por el endos-
permo —de consistencia [eculenta—, que prapor-
ciona los nutrientes necesarios para su desarro-
le. El grano estd cubierts por capas que 1o prote-
gen, entre las que se encuentran la resta v el pe-
ricarpio. Para describir las partes del grano se
emplean distintos nombres, lo que puede prestar-
se a confusién; sin embargo, debe tenerse en
cuenta que el grano estd conformado basicamen-
te por cuatro componentes: el germen, el inte-
rior feculento, las capas exreriores provistas de
nucrientes y la fibrosa céscara,

Este libro de consulra se ocupa de cuatro cereales
de gran iniportancia cn muchos padses en desa-
rrollo: el maiz, el arroz, el soreo v el mijo. Si bien
el trigo también es un cereal muy consumido en
Africa, tiende a cultivarse en extensos fundos y
su procesamiente para convertirle en harina sc
lleva a cabo en grandes molinos para produccion
a gran escala. Debido a estas caracterfsticas estd
fuera del alcance de esta publicacion.

Si bien cada tipo de cereal requiere de un rrata-
miento especifico postcosecha, hay alguncs
principios de cardcter general que pueden ser
aplicados. Los cereales pasan por distintas etapas
en una grande —y a veces compleja— cadena, que
se inicia en la cosecha ¥ rermina en el consumo.
Hste proceso se conoce como sistema postcose-
cha, y se detalla en el diagrama de flujo que se
muestra a continuacién. Bste sistema comprende
bédsicamente tres dreas distintas. La primera cu-
bre desde la cosecha hasta el almacenado del
grano. La segunda —los métodos preliminares de
procesamiento— involucra un tratamiento adi-
cional del grang, perc los producres rodavia no

| INTRODUCCION

¢ encontrardn aptos para ser consumidos direc-
tamente. Antres de su consumo, éstos deberdn
pasar por una tercera etapa de procesamiento,
como por elemplo el horneado.

Un provecto puede abarcar una o varias ecapas
de la cadena, tales como el cultivo del maiz y su
posterior procesamiento hasta la venta de rorti-
las, o la compra de harina de crigo y el hormea-
do del pan.

Diagrama de flujo
del sistema postcosecha de cereales

COSECHA

A J
PRESECADCD EM EL CAMPO

v
TRILLADD
v
VEMNTILADS
v

SECADD

v
AIMACEMNADRO

v
FROCESAMIZNTO PRE_IMIMIAR
impieza, clasificacian, descascarads, pesado,
molido, pulverizade, ccerdicionado, remejudo,
sancochade, secado, cemido

v
PROCESAMIENTO SECUMNDARID
homeado, frio en ocsile, exiruids, licuade,
fermeniade, toslade

v
ENVASADO Y COMPRCIALZACION

v .
USO POR EL CONSUMIDOR
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Si bien este libro de consulta aborda todas estas
fases, no describe al detalle las etapas del proce-
samiento secundarie, tales como el homeado.

La mayoria de los granos comestibles cosechados
en los tropicos se pierde debido a los inadecua-
dos sistemas de manejo, almacenado y téenicas
de procesamiento. A pesar de que se ha publica-
do gran cantidad de informacién sobre este fe-
némena, ésta per lo general resulta contradicto-
tia o muy especifica. La Organizacién de las Na-
ciones Unidas para la Agricultura v la Alimen-
tacidon (FAQ) estima que la pérdida global al-
canza un 10%. DANIDA, una ONG danesa, se-
fiala que el 22% de las pérdidas en los campos de
maiz en Nigeria se debid al ataque de insectos v
honges. La cosecha temprana del arroz para sa-
tisfacer las demandas del mercado puede dar co-
mo resultado un 10% de pérdidas en la produc-
cidn (FAQ, sin fecha). Al igual que el dafio fisi-
co, se debe considerar la pérdida en calidad y en
factores que afectan su nivel nutricional y su
canservacién. Las causas mds comunes por las
cuales se producen estas pérdidas se detallan a
continuacidn:

s infestacién de pardsitos e insectos durante el
procesamiento postcosecha.

e pérdida de produccién debido a la cosecha
[etnprana.

* pérdida de granos debido al cransporee del
producto no trillado.

o pérdidas fisicas en el trillado.

* niveles incorrectos de humedad para el rilla-
dr, molido y pulverizado.

» pérdidas fisicas debido a las malas técnicas de
procesamiento, tanto preliminar como secun-
daria.

Después de describir estas etapas, este libro
muestra las mejoras que pueden introducirse pa-
ra reducir el tiempe, el volumen de mana de
obra v las pérdidas asociadas con el procesamien-
to postcosecha de los cereales. Sin embargo, ha-
bra que tener especial cuidado de comprobar si
se rrata de pérdidas reales, ya que en algunos ca-
s0s lo que representa pérdiclas para el propietario
del molino va en provecho de los pobres, quie-

nes recogen los granos partidos. El mismo fend-
meno puede ocurtrir en ¢l transporte desde el
campo. Un sistema *“mejorado” que evite tales
pérdidas llevaria a un mayor empobrecimiento.
Una tecnologfa mejorada puede resultar més o
menos atractiva desde el punto de vista econd-
mico, segin el objerivo que se busque alcanzar.
Los sisternas tradicionales postcosecha general-
mente resultan muy eficientes si se los ubica
dentro de su propio contexto socicecondmico.
Muchas veces la introduccién de algin tipo de
mejoras en las actividades postcosecha puede re-

“sultar m4s efectiva que los cambios radicales.

Existen otros aspectos 2 tenerse én cuenta cuan-
do sz inrroducen cambios en los sisternas postco-
secha. Si las mejoras van a significar un costo en
dinero, jpodrin las mujeres afrontar el gasto o
requerirdn de un crédito? ;Generardn las mejo-
ras suficientes ganancias para cubrir el crédiro?
La introduccién de cambios en el pasado trajo
coma consecuencia la pérdida de control de una
etapa del proceso productivo por parte de la mu-
jer, aumentando su nivel de pobreza. Si los cam-
bios implican que la mujer deba organizarse en
una cooperativa o en un grupo de base, jtendrdn
ellas el conocimienta, la experiencia y organiza-
cidn sccial requerida o necesirardn de capacita-
cién en aspectos tales como maneje empresarial,
control financiero y de calidad?

Cuande se intreducen nuevos productos, deberd
renerse especial cuidado en los aspectos de co-
mercializacidn: ;Donde esvén los mercados?
;Cudn grandes son? ;Cémo se rrasladardn los
preductos al mercado? ;Cémo se envasardn?
;Cusles serdn los niveles de competencia? (Para
mayor detalle, consultar el capitulo 5).

Algunas etapas del sistema postcosecha, como el
secado v el almacenado, se abordardin haciendo
referencia especifica a los cereales; no obstante,
si se quiere profundizar en el tema, hay libros
que cubren estos aspectos mds detalladamente y
que pueden ser consultados.

Antes de tratar el rema del procesamiento de ce-
reales, es necesario poner especial énfasis en su
importante valor nutricional. Debido a que los
oranos estdn al alcance de la mayoria de la pobla-
cién en los pafses en desarrollo, constituyen una
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parte imporiante de la dieta. Los carbohidratos v
las proteinas son dos de los principales elementos
presentes en cualquier prano v afrecen, despuds
del agua, las dos sustancias mds importantes para
la supervivencia: la energia y la prorefna. Las
proteinas se pueden obtener més ficilmente del
pescado, las carnes y los ldcreos, los cuales, ade-
mds de contener una mayar proporcion de pro-
teina por peso, cuentan con las proporciones
exactas de los aminodcidos esenciales que cl or-
gANISIO necesita pard su supervivencia.

Sin embargo, los cereales carecen de un aminoa-
cido esencial: la lisina. Cuando las fuentes de
proveina animal to estan al aleance, usualmente
se usan los frejoles (ricos en lisina) como suple-
mento en la dieta, ademads de los cereales.

En la medida que, a diferencia de los adultos, los
nifics requieren de una mayor proporcicn de
proteina por peso, la relacidn energia/proteina
resulta muy impartante. Los nifios pequefios no
pucden consumir el cereal suficiente para obte-
ner su cuota de proteina debido al volumen de
los cereates procesados. Por tanto, complemen-
tar la dieta con una buena fuente de proteina es
esencial para asegurar la suficiente ingestién de
lisina,

Sin embargo, la carencia de alimentos ricos en
proteinas v los elevados precios son factores li-
mirantes para la poblacidn que sélo tienc para su
subsistencia. En este caso, deberd enfartizarse la
importancia de las proteinas y carbohidratos
provenientes de los cereales y las leguminosas.

En consecuencia, es muy imporcante evaluar los
efectos del procesamiento en la compuosicidn
quimica y en el valor nutricional de los produc-
tos preparados con cereales. Los nutrientes estin
distribuidos de moda heterogénec en los distin-

tos componentes del grano (germen, endosper-
mao, revestimiento de la semilla y distintas capas
que cubren la fruta, etcétera). No existe un pa-
trén uniforme para los distintos tipos de cerea-
les. Debe tomarse en cuenta que los efectos mids
importantes del porcesamiento sobre el valor
nutricional estan relacionados con lo siguiente:

* La separacién y extraccidn de partes del gra-
no, dejando sélo una fraccion de éste para el
producre. Cualquier pérdida cn el volumen
origina una pérdida de nutrientes.

* Las partes del grano que se desechan pueden
contener una concentracién de ciertos nu-
trientes (incrementando, entre otros aspectos,
la proporcién de nutrientes por peso).

* El procesamiente en 5{ mismo puede traer
consigo cambios en los nutrientes (la germi-
nacién, la fermentacion, el sancochado).

e La separacion de las capas exteriores del gra-
no, a pesar de que causa la pérdida de algunos
nutrientes, puede resultar provechosa. Por
ejemplo, la ranina se concentra en las capas
exteriores del sorgo, por lo que su eliminacion
es esencial desde el punto de vista natricio-
nal. Al convertir el arroz integral en arroz
blance se obtiene un producte mis ficil de
preparar.

Dehido a su valumen, esta publicacién sslo pro-
porciona una aproximacién general al amplio
tema de los cereales. Su propdsito es brindar una
visidn global sobre la materia que permita al lec-
tor consultar decumentos mds extensos, y solici-
tar la opinién de téenicos especializados resulra-
rd esencial antes de emprender la ejecucion de
un proyecto. Al final de este libre se proporcio-
na una relacién de lecturas recomendadas y de
instituciones que pueden ser contactadas.




capitulo 1

SISTEMA TRADICIONAL POSTCOSECHA

ESTE CAFITULO DESCRIBE las etapas involucradas
en el procesamiento tradicional de cereales. Es
importante que quienes rengan a su cargo la pla-
nificacién y administracién de un proyecto to-
men en cuenta las técnicas tradicionales dentro
de su propio contexto socicecondmico antes de
introducir algiin adelanto recnalégico. A conti-
nuacién se desarrollardn las principales etapas
del sistema postcosecha: casecha, trillado y ven-
tilado, secade, almacenada, y métodas prelimi-
nates de procesamiento.

La pérdida de granos postcosecha es una de las
principales causas de preocupacidn en el sistema
tradicional. Este capitulo trata sabre los sisternas
tradicionales postcosecha v los métedos desarra-
llados localmente para reducir estas pérdidas. El
capitulo 2, ademds de proporcionar importante
informacion réenica, describe algunas tecnolo-
gias mejoradas desarrolladas con el fin de reducir
ain mds las pérdidas e incremenrar la producti-
vidad. La mayoria de estos cereales se procesa de
modo muy parecido; cuando hay muchas dife-
rencias, éstas se mencicnan.

COSECHA'

Existe un tiempo éptime para la cosecha, que
depende de la madurez del grana v de las condi-
ciones de! clima {FAQ, 1970}, Esto tiene un
efecto imporrante en la calidad del grano duran-
te su almacenado. A menudo la cosecha se ini-
cia antes de que el granc esté totalmente madu-
ro y se extiende hasta que los hongos e insectos
ya han causado un gran dafio. El grano que no
estd rotalmente maduro contiene més humedad
y se deteriora con mayor facilidad, debido a que
el sistema de enzimas permanece active. El gra-
no que queda en el campo después de maduro
estd expuesto a las condiciones del clima {llu-

vias, sereno y accion directa del sel durante el
diz) lo que puede romperlo —en especial, en el
caso del arroz de grano largo—, v aumenrar la
probabilidad de que los insectos lo dafien, sobre
todo en el caso del maiz y el arroz. Es necesario
recurtit a asesoria téenica con respecto al tiempo
dptima de cosecha.

Tradicionalmente los granos de los cereales se
cosechan a mano, demandan una gran cancidad
de mano de obra y, por ranto, son unz impor-
tante fuente de ingresos para los campesinos sin
rierras.

TRILLADO Y VENTILADG

El trillado implica separar los granas del resto de
la planta. En el caso del maiz, &stos se retivan de
la mazorea. Esta técnica se conoce comao desgra-
nado. El mafz se desgrana a mano v no requiere
de herramientas: sélo es necesario frotar una
mazorca contra otra. Las técnicas de trillado ma-
nual requieren de algunos utensilios. Los mas
simples son una vara o un mayal (dos palos, una
mds largo que otro, unidos por una cuerda), con
los cuales se golpea la cosecha extendida sobre
el suela. Estas herramientas son simples y bara-
tas, pero usarlas es muy trabajoso.

El trillado y desgranado puede incrementar el
volumen de pérdidas si los métodos urilizados
rompen los granos. Otros métodos tradicionales
de trillado, tales como el uso de animales —o su
equivalente moderno, los tractores— para piso-
tear las pavillas en el campo de trilla, pueden
originar pérdidas debido a que no se llegan a re-
tirar todos los granos de [a planta. Este méredo
también permite la presencia de impurezas que
se confunden con los granos, lo que ccasiona
problemas en la erapa de almacenada,
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El ventilado consiste en separar la broza del gra-
na. Si hay suficiente viento, el material de trilla
se lanza al aire utilizando horcas, palas o canas-
tas. La broza v las pajas, mds livianas, volaran. El
grana, en cambio, mds pesado, caera en direc-
cién mds o menos vertical. Para dejar el prano
totalmente libre de impurezas se usan canastas
que se baten hasta que la paja v la suciedad se
concentren en la parte superior, Un método al-
ternativo es utilizar coladores o canastas de teji-
do abierto. Retirar las impurezas del grano re-
quiere de casi tanta mano de obra come el mis-
mo rrillado.

Una vez que los granos han sido wrillados, deben
sccarse v almacenarse. En muchos casos, estas
dos funciones se llevan a cabo al mismo ticmpo:
el grano es secado durante su periodo de alma-

cenado.

El secado del grano ayuda a prevenir la germina-
cion de las semillas v el crecimiento de bacterias
y hongos, v retarda considerablemente el desa-
rrollo de Acaros e insectos. Con los métodos tra-
dicicnales es diffcil obtener un secado uniforme,
pues éste depende de las condiciones del am-
biente. Es esencial que los granos se sequen rdpi-
da vy eficazmente. En muchos casas, el pequeiio
agricultor, a pesar de las desventajas, preferird el
secado al sol porque es mas simple v econdmico.

El aire se utiliza como una técnica de secado,
porgue permite que el agua se evapore y la hu-
medad se retire del grano. La capacidad del aire
para contener humedad depende de s tempera-
tura, pues a mas calor mayor humedad (por
gjemplo, a 30 °C el aire es capaz de mantener el

doble de humedad que a 16 “C).

El método mds simple ~y el que se utiliza con
mayor frecuencia— es dejar los tallos cortadaos en
el campo, ya sen en atados o en pilas, hasta que
se sequen. Cuando las plantas se apilan sufren
las consecuencias de la escasez de ajre y se expo-

nen al germinado, a la decoloracion v al araque
de microbios. Algunas veces se utilizan rejillas
de donde se cuelgan el sorgo, el arroz o el mijo
antes de trillarlos. Estas rejillas deben permirir la
circulacidn de aire.

En la parcela, [a cosecha se deja secar aiin mas
extendiéndola sobre esterillas, en superficies du-
ras —incluyendo caminos—, sobre plisticos, en el
techo de la vivienda o en la tierea. Bl periodo de
secado depende de las condiciones del clima. Al-
gunos agricultores dan vuelta o rastrillan periddi-
camente el grano para obtener un secado mads
uniforme. Si llueve, la cosecha debe protegerse.
En otras casos, la produccién se deja secar en
plataformas elevadas dispuestas de distinta for-
ma. En Zambia, Malawi y en el sur de Tanzania,
las plataformas tienen la forma de un cono; en
atras partes de Africa son rectangulares.

Después del secado, muchos agricultores almace-
nan la produccidn en su vivienda, donde el hu-
mo y el calor producidos durante a coccién de
los alimentos contribuyen a completar el secado
del grano y reducen |z posibilidad de que éstos
se vean infestados por inscctos. Cuando se pla-
nee introducit cocinas mds madernas, debe te-
nerse en cuenta el efecta que sobre el secado tie-
nen el humo y la pérdida de calor caracrerisricos
de las cocinas tradicionales,

Los sistemas tradicionales de almacenado han
evalucionado a un ritmo muy-lento. Grandes
cantidades de grano para consumo humane se
almacenan en recipientes de filbra vegetal, barro
o piedras, a menudo elevados de la superficie en
plataformas y cubiertos por un techo que los
proteja del clima. El disefic v los mareriales uti-
lizados para el almacenade varian de acuerdo a
los recursos locales v a las costumbres. En las
dreas himedas de la Costa de Marfil, Tanzania y
Kenya, el mafz, colocado en atados, se seca v al-
macena suspendiéndolo de un drbol, sujetandolo
de un clave o exrendiéndolo entre des polos.
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Debido a la lluvia y a la presencia de roedores y
atros predadores, estos métodos estin resultando
cada vez menos populares. En alpunas partes del
este de Africa y América Central, las cenizas de
la madera o de la cdscara de arroz se mezclan
can el grano para evitar el dafio producide por
los insectos.

Las condiciones de almacenado influyen en el
deteriore de los granos. Las altas remperaturas y
la humedad contribuyen con el crecimiento de
hongos y ofrecen las condiciones propicias para
el desarrello de inscctos. El deterioro serd mini-
mo en climas frios y secos ¥ menor adn en climas
secos con temperaturas elevadas. Por el contra-
rio, los niveles de deterioro serdn mayores en cli-
mas frios v hdmedos, v més atin en climas cilidos
con alto porcentaje de humedad.

El cuadro 1 muestra una retacion de factores que
contribuyen a la pérdida de granos antes de que
éstos sean sometidos a las técnicas preliminares
de procesamiento.

e

" TECNICAS PRELIMINARES
DE PROCESAMIENTO -

Los granos enteros se almacenan mejor que los
que se convierten en harina. Por esta razon, en
muchos hogares rurales las mujeres muelen salo
la canridad necesaria para su consumo diatio.
Las técnicas tradicionales para moler los distin-
tos cereales se detallan a continuacién:

-

Maiz

El maiz se puede moler siguiende un tratamiento
seco o hdmedo. Bn el molido en seco, el mafz se
tritura entre dos piedras 0 con un pequefic moli-
ne de plato accionado manualmente. Otro méto-
do consiste en molerlo en un molino de martille
o en molinos de disco fabricados a pedido ¢ de
propiedad de una cooperativa. A veces el grano
se muele después de haberse humedecido y se lo
deja fermentar ligeramente para mejorar su sabor.

Pérdidas en el procesamiento de cereales

tipo de grano cosecha

trillado/ desgranudo secado y almacenado

maiz inseclos, pajaras y roedores

desgranado i nhomplnlo

incapacidad para lograr jue
granos dafiados |

el grano dlcance el nive
humedad adecuade, o que
favarecerd la -esnncmj
insectos, pajaros, roedores y
dofic por hongos

le demora en la cosecha froe
como consecuencia que el
grano se quisbre, ademds de
exponarlo a la presencic de
insectos, pajaros y roedares

arroz en cdscara

granos parlidos

porcentaje de granos que sa
mantienen en la plania
impU[eZﬂS qUe e me;‘:'darl
con El grano

hongos

decaloracion

insecios, pdjaros y roadores
fermeantacian

sorgo/mijo insectos, pajaras y roedares

granas porhdos
impurezas que se mezelan
con el grono

insectos, pdjarcs y roedores
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En Latincamérica, antes de molerse, el maiz se
cocing parcialmente en condiciones alcalinas pa-
ra facilirar la separacién de la cdscara. Cuando sc
necesita sdlo una pequefia cantidad, el mafz hi-
medo pusde molerse en el hogar utilizando un
batin ¢ un instrumento similar. Para maler ¢l
grano o converrirlo en una pasta mds suave, se
usan con frecuencia molinos de disco acciona-
dos manualmente o a energia.

El grano de maiz también puede molerse con un
mortero de madera o un moline de mano. La
cantidad de mafz requerida para el consumo dia-
rio se extrae de la mazorca y se pasa al mortero,
afiadiéndole una o dos tazas de agua.

Si se quiere eliminar la cdscara, sc transficre a
una canasta de poca profundidad, y se bate para
permitir que ei salvado se separe del endospermo
feculoso. La harina obrenida se coloca nueva-
mente en el morrero v se la muele siguienda ¢l
misma procedimiento por un corta periodo. Esta
cperacién se repire tres o cuatro veces. El pro-
ducto resultante sc conoce como “pura™, y el sal-
vado se utiliza como alimento de aves de
corral.

Este producte puede cocinarse solo o con frejo-
les, pero generalmente requerird de un procesa-
miento adicional, como remojarlo en agua uno o
dos dias hasta que desarrolle el olor caracreristi-
co del fermentado. La fermentacién impide el
crecimiento de bacterias. Luego, ¢l agua se dese-
cha v el producto se enjuaga tres veces en agua
limpia, se escurre y se muele nuevamente en ¢l

mortero. Después se clasifica, como se hizo ante-

riorimente, en particulas finas y gruesas. Las par-
ticulas mds grandes se guardan para molerse pos-
teriormente, hasta que rodo se reduce a un grado
de semolina similar a {a harina. Este producto
estd listo paca ser usado en alimentos tales como
el 1i y el ugali, y no pucde conservarse por mas
de un dia. Si se deja secar, puede almacenarse
pPOT unas cuantas semanas (Stewart, 19758). El
periodo de almacenado de los alimentos a base
de mafz es muy reducido, pues debido a su con-
tenido graso relativamente alto éstos tienden
ranciarse con facilidad.

Arroz

En algunos paises, el arroz se sancocha anres de
retirarle la cdscara. Por medic de cste métado, el
almidén que se encuentra en ¢l grano adquiere
una consistencia gelatinosa ¥ se hace mas fuerte.
Tarmbién se produce un ligero cambio en el sa-
bor que prefieren algunas personas. Al volverse
mas duro, se hace mis resistente al ataque de los
insectos, menos quebradizo al momente de reci-
rar la cdscara, y absorbe menos humedad del am-
biente. El arroz sancochado es mas nutritivo de-
bido a que los nutrientes se concentran en cl
centro del grano.

El sancochado comprende tres etapas:

* Remojar o macerar ¢l arroz en agua fria o ca-
liente para aumentar su contenido de hume-
dad.

* Cocerlo al vapor para que el almiddn prasen-
te en el grano adquiera una consistencia ge-
latinesa.

* Secarlo.

Las técnicas tradicionales para sancochar el
arroz difieren en gran medida de pais a pafs. Al
oeste de Africa, el arroz, en pequefias cantida-
des, se sancocha en ollas de barro o en barriles
de aceite después de remojarse en agua fria du-
rante la noche. A veces se utiliza el agua del re-
moje, llevindola a ebullicién y retirindela luego
del fuepo. El arroz se deja reposar en la olla du-
rante la noche. Al dia siguiente, se escurre el
agua, se afiade un poce de agua fresca y se lleva
al fuego hasta que rodo el liquido se evapore,
Luego, se seca al sol. Estas técnicas para sanco-
char el arroz son lentas v s3lo puede usarse una
pequedia cantidad cada vee.

El olor que despide el arroz luego de estar en ma-
ceracitén por un large periode constituye real-
mente un problerna. Dos métodos para eliminar
¢l mal olor causado por la fermentacion son re-
ducir el tiempe de maceracidn remojande pre-
viamente ¢l arroz en agua caliente (60-80 "C), o
precocerla al vapor antes de remojarlo, con lo
cual se reduce no sélo el riempo de maceracion
sine el nimero de microorganismes que pucdan
desarrollarse.
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Para reducir las pérdidas postcosecha, es impres-
cindible tener especial cuidada en el secado del
arroz después del sancochado.

Ei descascarado del arroz es el proceso mediante
el cual se retira la céscara externa del grano. El
arroz descascarado se conoce como arroz inte-
gral. Convertir el arroz integral en arroz blanco
requiere de un procesamiento adicional, La téc-
nica tradicional mds difundida es el uso de un
mortero. Esta tarea puede ser desarrollada por
una mujer o por un grupo de mujeres trabajando
simultaneamente. El método es muy lento v la-
borioso, v la produccién rara vez excede los 5 kg
por rrabajador/hora.

El molide manual produce un arroz de mayor va-
lor nutritive, pues deja parte de la capa exterior
del arroz rica en tiamina y proteina. Esta téenica
también preduce una mayor proporcién de gra-
nos rotos. Bl ventilado se realiza a intervalos du-
rante este proceso (Mphuru, 1982).

Sorgo/mijo

Las capas externas de algunas variedades de se-
milla de sorgo contienen tanina, que es ligera-
mente téxica, tiene un sabor amargo y, cuando
se consume, inhibe la digestidn de las proteinas.
Por estas razones, generalmente el sorgo se des-
cascara (es decir, se retiran las capas exteriores)
v se muele hasta convertirto en harina.

En muchas partes de Africa aiin se cultiva el sor-
go en sus variedades roja y maredn debido a su
resistenicia al ataque de los pdjaros, a pesar de la
disponibilidad de variedades de sorgo blanco,

que no contienen tanina. Tradicionalmente, ¢l
procesamienta de sorgo y mijo se ha desarrollado
moliendo el granc entero en molinillos, entre
piedras o wsandc un mortero. Este dltimo es el
método mas urilizado. Una vez que la semilla se
ha ventifado para retirar elementos extrafios, se
coloca en un gran mortero y se humedece. Luego
se muele para tetirar la céscara y se ventila para
eliminar el salvado. El procese de molido y venti-
lado se repite tantas veces como sea Necesario
hasta ohtener un grano limpia.

Después, la semilla se lava y remoja duranze 24
horas para acondicionarla o ablandarla. A conci-
nuacidn se seca hasta que alcanza el conrenido
exacto de humedad, v se muele nuevamente uri-
lizando el mortero. Para obtener una harina de
buena calidad, el cernido y el molido deben re-
petirse varias veces.

La harina obtenida contiene una gran propor-
cién de permen rico en aceites y nutrientes del
grano (Mphurya, 1982). Los granos se humede-
cen para facilitar la eliminacién de la cdscara,
pero esta da como resultado una harina ligera-
mente fermentada. A pesar de que la calidad
puede disminuir a causa de la fermentacion, el
sabor obtenido resulta agradable para muchas
personas. Bl molido a mano consta de dos eta-
pas: en la primera, la cscara v las capas pigmen-
radas se retiran, y en la segunda, el grano se
muele progresivamente, alternando con el cerni-
do, hasta cbrener una harina apropiada para la
elaboracién de diferentes productos. Estos méro-
dos de molido manual requieren de mucho tiem-
po y esfuerzo, y la produccion obtenida alcanza
sdlo de 1 a 3 kg de harina por persona/hora.
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EN LA MAYOR[A DE PAISES EN DESARROLLO, las
mujeres se encarpan de las tareas de trillado,
ventilado, sccado, descascarado, desgranado ¥
molide para que el grano resulte apto para el
consumo humano. Estas tareas resultan arduas,
mondtonas y requieren de mucho tiempo.

Cuande se quiere intreducir nuevas téenicas en
las comunidades rurales, debe tenerse especial
cuidado en no empeorar la situacién de la mujer
en lugar de mejorarka. 81 bien una nueva tecno-
logfa puede aliviar la carga de las mujeres, tam-
bién puede llevar a que el hombre asuma las ta-
reas que tradicionalmente eran desarrolladas por
ellas, privindolas de su fuente de ingresos.

. COSECHA

En los pafses en vias de desarrollo, el eguipo uti-
lizado por el peguefio agriculter en las labores de
cosecha sélo ha experimentado cambios ligeros
en el transcurso de los afos. El cuchillo, la hoz v
la guadafia siguen siendo las herramientas tradi-
cionales. Se estin desarrollando algunas segado-
ras de pocos caballos de fuerza, pero debido a su
limitada capacidad, alto costo y otras problemas,
generalmente no se consideran como una alter-
rativa apropiada a los métodos manuales. El
moniento en el cual un cultivo se cosecha tiene
un importante efecto, tanto en la canridad como
en la calidad del grano obtenide.

TRILLADO

A pesar de que requiere pran cantidad de tiempo
v resulta muy laborioso, el trillade manual o a
traccidn animal no debe descartarse. Los proble-
mas de impurezas y de granos quebrados preden
solucionatse parcialmente con algunas pequefias

mejoras; entre otras, llevande a cabo la tarea en
un terreno limpio.

Hay disponibles diversas trilladoras pequefias,
manuales o accionadas a motor que sirven no
sdlo para mejorar la calidad v el nivel de produc-
cidn y reducir el volumen de granocs dadiados, si-
no rambién para aumentar la eficiencia del es-
fuerze humano. Ademds, contribuyen a lenar el
vacio existente entre los mc’:todlos tradicionales v
la maquinaria altamente sofisticada, que resulta
inapropiada para su uso por los pobladores rura-
les dehido a su alta costo v a problemas de man-
teninvento.

La mayoria de trilladoras mecdnicas opera bajo
¢l mismo principio bdsico: un cilindeo o tambor
provisto de dientes que retira el grano del tallo a
medida que éste pasa entre el tambor rotatorio y
el rallador de metal {conocide como “cénca-
vo"). Se han desarrollado muchos de estos equi-
pos para el trillado de arroz, pero pueden usarse
también para otros granos. Sin embargo, los
equipos a pedal ne son recomendables para tri-
Har el trigo, porque requieren de mucha energia,

Las trilladoras mecdnicas operan mejor si el gra-
no se seca previamente hasta aleanzar un nivel
adecuado de humedad. Por debajo de esc nivel,
el prano seguird adherido al tallo o, en caso con-
trario, podra dafiarse mucho.

Las trilladoras pueden clasificarse de acuerdo al
método de alimentacion, al disefo del cilindro o
del rambor de trillade v del concave, o depen-
diendo de la fuente de energia que utilizan.

Método de alimentacion

Se utiliza cualquiera de los dos métodos que se
derallan a continuacién:

* Las plantas cortadas se sostienen manual o
mecanicamente en la cdmara de tritlado hasta
que el grano se desprende por accidn del tam-
bor en rotacién.
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¢ Las plantas cortadas se colocan al interior de
la macquina.

Disenio del tambor

Como se muestra en las ilustraciones, las wrillado-
ras pueden tener pequefias espigas o tarugos, piezas
de lija dispuestas en paralelo o presillas de alambre
adheridas al cilindre retatorio.

Trilladora con piezas de lija

Fuentes de energia

* Energia humana

Las trilladoras mecdnicas tienen un nivel de
produccion superior a 200 kgfhora {Mphuruy,
1982). Si se necesitan mayores niveles de
produccion, se requerird del uso de energia a
motor.

Enerpia a motor

Estos modelos, ohviamente, sor mis costosos y
tienen mayor capacidad que las trilladoras ma-
nuales o a traccidn animal. La mayerfa de tri-
lladoras & motor requicren que se introduzca
toda la planta cortada en la maquina, lo que
incrementa el volumen que debe pasar a tra-
vés de ella. Las hay de dos ripos:

~ Mdquinas de flujo rangencial: La materia
prima pasa directamente de la cdmara de
trillado a la circunferencia del tambar.

- Méquinas de flujo axial: Tienen aletas en
forma de espiral en la parte céncava supe-
riot. La materia prima se coloca en un extre-
mo del tambor. A medida que el rambor gi-
ra, ésta es expulsada por el otro extreme,

Trilladora de flujo axial a motor
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Las uilladoras a energia pueden operar con un
pequeiio motor colocado en la maquina {por en-
cima de los 2 kp}, o por un tractor. Las mdqui-
nas, por lo general, permiten adaptaciones que
dependen de los diferentes cultivos y las condi-
ciones del terreno. Hay diversos modelos con di-
ferentes tipos de tambores, suministro de energfa
y sistemas para ¢l ventilado y limpieza del grano.
El modelo mis simple consiste en un cilindro de
trillado v un céncavo montado en una estructu-
ra que incluye un canal de alimentacién, un ori-
ficio de salida y un metor aprapiada.

Se han disefiado varios ripos de equipos para fa-
cilitar el procese de ventilado. El mds simple
consiste en unos ventiladores accionados ma-
nualmente o a pedal provistos de cuchillas de
madera. L.os molinos de viento son un peco mds
sofisticados, pues sus aspas se montan en una ca-
sa de madera que contiene tarnices v filtros. El
grano debe limpiarse v seleccionarse. Los venti-
laderes pueden accionarse manualmente o tam-
bién a maotor.

Por medio de las aspas de molino se obriene un
producto limpio, siempre v cuando éste no con-
tenga grandes cantidades de paja. Por lo tantoe,
este equipo resulta mds apropiade para el venti-
lado final. Los ventiladores manuales son ade-
cuados para el agriculror a pequena escala.

DESGRANADO DEL MAizZ

Existen varios tipos de desgranadoras de maiz,
que van desde el desgranado a mano hasta los
equipos manuales o a pedal y los accionados a
energia. Si bien las desgranadoras manuales re-
sultan muy baratas, la produccidn que se obtienc
es muy reducida.

Las desgranadoras manuales o a pedal consisten
en un embude de alimentacion v en un disco
para el desgranado que gira por medio de una
manivela, El grano se retira a medida que la ma-
zorca pasa a través de la maguina. La produccidn
com este tipo de desgranadora oscila entre 30y
150 kg de grano/hora. Los fabricantes locales,
por lo general, disponen de este equipo.

Las desgranadoras accionadas a energia operan
de manera similar a las trilladoras, con cilindros
rotatorios provistos de dientes de espiga, piezas
de lija v concavos de metal. Las mozorcas deben
petarse antes de entrar al tamboer de desgranado.
Alpunas desgranadoras de maiz tienen rodillos
que pelan las mazorcas antes de que éscas pasen
al rambor de desgranado. Las desgranadoras a
motor no resultan apropiadas para el pequefio
agricultar que trabaja individualmente.

SECADO:

Los métodos eradicionales de secado y almace-
nado s¢ han desarrollade teniendo en cuenta las
condiciones del ambiente. Al evaluar la posibili-
dad de introducit una secadora de granos mejo-
rada o un sistema de almacenado, en primer lu-
gar cs esencial analizar los métodes tradicionales
usados para comprender sus limitaciones, si es
que las tuvieran, y la necesidad de introducir
técnicas mejoradas. En segundo lugar, debe de-
tertminarse qué mejoras simples y eficaces resul-
tan factibles. Los mérodos tradicionales de seca-
do y almacenade derallados en el capitulo ante-
rior constituyen simples ejemplos, por lo que en
cada caso particular deben evaluarse los mérodos
tradicionales utilizados. Basarse en la experien-
cia de la gente es una buena estrategia.

El nivel de humedad en el grano depende en
gran medida del perinde de cosecha. El grano
cosechado en una estacidn lluviosa contiene
mds humedad que aquel que se recoge en un cli-
ma seco v cdtido. Es importante:seﬁalar que al-
gunos granos deben conrener mas humedad, si
se quiere cosechar el grano intacte. El arroz y el
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maiz pueden cosecharse cuando el contenido de
humedad es del 20% (FAQ, 1970), aun cuanda
éste dltimo puede dejarse secar en el campo an-
tes de la cosecha. Si el arroz se dejara secar, mu-
chos granos se quebrarfan o se desprenderian de
los tallos.

Para el agricultor resultara til saber que el seca-
do continuard séle en la medida que el aire alre-
dedor del grano sea capaz de absorber humedad
de él. Si el aire contiene mucha humedad, el
grano recogerd la humedad ambiental. El agri-
cultor debe entender este hecho porque explica
la necesidad de mantencr el grano seco libre de
[a humedad del amhiente. El grano que no se
conserva en un recipiente sellado sigue inter-
cambiando hurnedad con el aire. Durante la es-
racién lluviosa, por ejemplo, el grano captard la
humedad si se deja en un envase abierta. Duran-
te la estacidn seca y cdlida, el grano perdera
nuevamente su humedad (Peace Corps/VITA,
1977}

El grano almacenado no puede exceder cierto
nivel de humedad en su interior. El nivel de hu-
medad depende en pran medida de las condicio-
nes locales. Si bien el grado de humedad en el
oranc puede mantenerse estable durante su al-
macenado, podria igualmente cambiar, depen-
diendo de las condiciones bajo las cuales se en-
cuentra. Para mantener el contenido de hume-
dad se han establecido algunos pardmetros que
se muestran en el coadro 2 (FAQ, 1970).

Contenidos adecuados de humedad

tipo de grano conlenido maximo
de humedad (%)*

trige 13,5

maiz 13,5

arroz en cAscara 15

aroz pilade 13

sorgo 13,5

mijo 16

frajoles 15

garbanzos 15

* (para més de un ano de almacenado o una humedad

relativa de 70% y 27 "C)

En los paises en vias de desarrollo, los mérodos
para el secadc de granos disponibles para el agri-
cultor generalmente se limitan a una combina-
cién de secado al sol y al aire libre, aunque a ve-
ces se emplean otras fuentes adicicnales de ca-
lor. El secado al sol y al aire libre se conoce co-
mao secado natural,

En toda procese de secado debe cvitarse que éste
se preduzca demasiado rdpido, que supere los ni-
veles adecuados y que el movimiento de los gra-
nos sea excesivo, lo que podria causar que la cu-
bierta de la semilla sc rompa o se dafie. Un seca-
do en exceso es frecuente en regiones dridas o
después de una fuerte exposicién al sol o a otra
fuente de calor. Esto podria quebrar el grano y
dadiar la cubierta de la semilla, blangqueandola,
tastandola, decclorandela, haciéndole perder su
poder germinativo v produciendo cambios cn su
valor nutritivo. En granos con un alto contenido
de humedad, el secado acelerade ocasiona su en-
durecimienro, vy la superficie del granc atrapa la
humedad en sus capas interiores (FAQ, 1970).

En las regiones hiimedas, ¢l secado lento consti-
tuye un problema, pues permite el desarrollo de
hongos v bacterias, la germinacién de los granos,
v el incremento de pérdidas debide a la accidn
de los depredadores. En casos extremos puede
haber una pérdida total.

El secado solar estd recibiendo particular aren-
cién debido a sus bajos costos de operacidn en
comparacion con los combustibles tradicionales.
El problema fundamental, sin embargo, es que
na puede operar cuando mids sc necesita: en la
época himeda o durante la estacion lluviosa. A
menudo el secado se complica debido a la intro-
duccién de variedades muy rentables, que madu-
ran y deben cosecharse durante la estacion hi-
meda, o por la produccién de un segundo culti-
vo que también debe cosecharse durante la esta-
cién lluviosa. En estos casos el grano requiere
del secado artificial.

El secado artificial se desarrclia por medio del
uso de aire a temperatura ambiente y de méto-
dos mecdnicos que permiten que éste circule a
través del grano, o de aire calenrado por encima
de ese nivel con el auxilio o no de medios mecd-
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nicos. Los métodos artificiales incluyen el usa de
calentadores que acrdan direcra o indirectamen-
te sobre el grano, con o sin ventilacién. En las
secadaras comerciales, el aire se calienta por me-
dic de calderos que utilizan aceite; el calor que
despide un motor de combustién interna, o los
residuos de cultivo tales como la cdscara del
arroz. Las secaderas mecdnicas resultan mis
apropiadas para las cooperativas y para pequefios
molinos que dan servicio de secado.

ALMACENADO

Hay una gran variedad de técnicas para el alma-
cenado. El uso de unas u otras depende de mu-
chos factores, como la cantidad a ser almacena-
da, los materiales de construccidn disponibles en
la regidn y el clima. Muchos de estos mérodos
tradicionales resultan apropiados y pueden usar-
se como base para la introduccion de técnicas
mejoradas de almacenado, o seguir utilizdndose
para una cantidad limirada de granc que puede
emplearse como semilla.

Muchas técnicas tradicionales, tales comoe ef al-
macenadoe en vasijas de arcilla, que resultan ade-
cuadas para una pequefia cantidad, no pueden
adaprarse a volmenes mavores de produccidn.
A medida que ésta se incrementa y destina al
mercado, las técnicas de almacenado también
deben modificarse.

Una buena récnica de almacenado requiere de
una adecuada administracién v de un contral ri-
gurose del marterial almacenado, lo que permite
reconocer los problemas en su etapa inicial an-
tes de que se vuelvan més serios. El aire que cir-
cula entre los granos en el depdsito debe estar
en equilibrio con el grado de humedad presente
en el grano. Los cambios de temperatura ocasio-
nan la ruptura de este equilibrio, permitiendo la
retencién de capas himedas en los extremos su-
periar e inferior del depdsito. Debido a los altos
niveles de humedad, el grano respirard a una
mayor intensidad v despedird caler. Cualquier

larva de insecto v moho renderd a desarrollarse v
reproducirse, ocasionando un desprendimiento
de calor en el grano, de manera que en el depé-
sito éste se concentrard en dererminadas zonas.
Si la temperatura sube a niveles muoy altos, los
insectos migrardn a zonas més {rfas causanda
nuevos problemas cn otras dreas al interior del

depésito (Peace Corps/VITA, 1977).

A continuacién se presenta una serie de reco-
mendaciones que deben tenerse en cuenta para
un buen almacenado y para la introduccion de
sistemas nuevos (Dichrer, 1978).

» Secar adecuadamente el grane antes de alma-
cenarlo.

* Colocar granos limpios en los envases, reti-
rando de los depdsitos y quemando todo gra-
no antiguo, residucs, polvo e insectos que po-
drfan contaminarlo.

¢ Manrener el grano fresco y prorepido de los
cambios de remperatura, usando materiales de
construccién que no lo afecten (ladrillos, ba-
tre, arcilla, madera); ubicando los depésivos le-
jos de la accidn directa del sol, o aplicando una
cubicrta de yeso al exterior de los depdsitos.

* Proteger el grano de los insectos siguiendo las
reglas basicas de limpieza y secado v colocdn-
dolo en un depdsite a prucha de insectos.

¢ En la medida de lo posible, impermeabilizar
las almacenes y depdsitos, de preferencia en la
etapa de construccién. Los almacenes deben
construirse en terrenos que tengan un buen
sistema de drenaje y donde no exista el pro-
blema de inundaciones a causa de la acumula-
cidn de agua durante la estacion de lluvias.
Esto pucde lograrse colocanda el piso del al-
macén a cierra distancia del suela.

s Asegurarse de que los depdsitos no permitan
el ingreso de roedores.

» Controlar regularmente el grano mientras es-
té almacenado para prevenir su infestacion,
introduciendo la mano para revisar la tempe-
ratura, oliéndolo y buscando la presencia de
granos oscuros (signo inequivoco de moho e
indicativo de que el contenido de humedad
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estd aumentande). Si se encontraran cstos
indicios, el grano debe retirarse y secarse
nuevamente.

® Usar insecticidas que se mezclardn con el gra-
no antes de almacenarla para controlar la in-
festacién, de conformidad con las recomenda-
ciones del fabricante y las reglamentaciones
del gobiemo local. Para ello se requiere de
asesaria técnica especializada (Golab, 1977).

Se puede moler el grano siguiendo un trata-

miento himedo o seco. Bste dltime, tal como se
detalla en esta secciom, cubre la produccisn de
harinas de cereales, principalmente de trigo,
maiz, sorgo y mijo. La harina de arroz no es tan
comuin en Africa.

En la molienda entran en juego tres fuerzas: la
friccién por abrasidn o cortadura (segado); el
impacto (al golpear el grano con un martillo}, v
la compresidn (prensando el grano}. Estas tres
fuerzas de alguna marera siempre estdn presen-
tes, pero se enfatiza el uso de una de ellas en de-
trimento de las otras dos, segin el tipo de moli-
no. No todos los granos se muelen de la misma
manera. Algunos equipos resultan mds efectivos
para cierras clases de grano.

Acondicionar el grano hasta que alcance el
contenido adecuado de humedad antes de la
molienda resulta muy importance para lograr se-
parar sus partes constitutivas. Si el grano estd
demasiado seco serd muy duro y dificil de que-
lorar, v requerird de mds esfuerzo para convertir-
lo en harina. Si el grano estd muy himedo, la
materia prima tenderd a adherirse a la superficie
de la mAquina v no se podrin separar adecuada-
mente los residuos. En ambos cases, la produc-
cién de harina —v la calidad de 1a misma— se ve-
ran afectadas.

No existe una regla fija para sefialar un grado

Sptimo de humedad en el prano que se va a mo-
ler. Este variard, dependiendo del tipo de cereal
y del equipo utilizado. En cualguier casa, sélo los
grandes molinos comerciales tienen facilidades
para medir el grado de humedad. Un métede
simple para determinar si el grano estd adecua-
damente acondicionado es colocar algunocs gra-
nos en una superficie dura y golpearlos con una
piedra. No tomard mucho tiempe adquirir la ha-
hilidad para determinar si el grane cstd demasia-
do duro o demasiado blando.

El grano seco puede acondicionarse remojindo-
lo en agua o dejandolo reposar en un envase ce-
rrado al que se habrd afiadide una pequeria can-
tidad de agua. El grano hdmedo puede secarse
usando el método méds conveniente disponible
en la localidad.

Existen mérodos mejorados de molienda, tanto
manuales como a energia. Los molinos detalla-
dos anteriormente son los de piedra, de plato, de
martillo vy de rodillo, ademds de las descascara-
doras utilizadas para el sorgo/mijo vy el arroz. La
molienda y el descascarado son dos funcicres se-
paradas y se presentan coma tales. Debe sefialar-
se que, si bien en algunos pafses los molinos es-
tAn disponibles y se producen lecalmente, en
otros resultard mas dificil obtenetlos.

Molinos de piedra

La molienda del grano para converrirlo en hari-
na entre dos superficies lisas de piedra es el mé-
toda mds simple, v debe haber sido la réenica
mds antigua. Los molinos de piedra accionados
manualmente, conocidos como molinilles de
mano, consisten en una base de piedra circular
encima de la cual gira una sepunda piedra. El
grano es alimentado por el cento de la piedra
superior v se muele a medida que, por accién de
la rotacién, se desplaza entre las piedras hacia
los extremos. Los grandes molinos de piedra que
se fabrican localmente se accionan per medio de
energia animal o hidriulica. Comiinmente se
encuentran también melinos de piedra acciona-
dos por motores diesel o eléctricos. Este tipo de
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molino puede producir no sdlo la molienda
gruesa sino también harinas finas que son difici-
les de obtener con otras récnicas de molienda a
pequedia escala. Los pequerios molinos de piedra
comerciales se encuentran disponibles en varios
paises, y las piedras se pueden colocar en forma
horizontal o vertical. El aspecto mas importanre
a romarse en cuenta es la calidad de la piedra v
la precisién de la superficie labrada.

Molinos de plato

Los molinos de plato son una adaptacién de las
piedras de moler tradicionales, que muelen el
grana por la constante friccién. En este tipo de
moline, dos platos de metal se monran en un eje
norizontal, de manera que uno o ambos platos
rotan y el grano se mucla entre ellos. La presian
entre los platos gabierna ia fineza del producto y
se pradia por medio de un ternillo de mano. El
grano se muele finamentre, hasta que sale v cac
en un sace o recipiente. Las partes mds utilizadas
son los platos. Si hay una fundicién, los platos
pueden fabricarse localmente.

Los melinos de plato son muy cfectivos para cl
molido de granos himedos tales como el maiz,
Se puede afadic agua cuando ésta se requiera,
vertiéndola en cl canal de alimentacién. Hay
muchos molinos de plato manuales disponibles,
pero el trabajo tiende a ser muy duro y los nive-
les de produccién bastante reducidos (general-
mente menos de 10 kgfhora). Sin embargo, son
mds efectivos que los molinos de martillo o las
piedras de moler y su producto es mds fino. Si el
grano se muele hamedo debe cocinarse a la bre-

vedad.

También se encuentran disponibles algunos mo-
iinos a energia. A los molines manuales, por lo
general, se les pueden adaptar pequefios motores
de mis de 1 hp para aumentar los niveles de pro-
duccion y reducir la cantidad de mano de ohra
requerida. Equipos mds grandes accionados con
motores dicsel o eléctricos de 3 hp o mids estin

disponibles en el mercado.

1

Molino de piedra (quern/

alimentacian
il s

discas
rolalorias

produ cto

alimentacian

discos
rctalorios

producto

Molinos de plato




16

PROCESAMIENTC DE CEREALES

Molinos de martillo

Los molinos de martillo consisten en una cidma-
ra circular en la cual se instalan marrillos fijos o
giratorios que rotan a alta velocidad moliendo el
grano. El grano molido pasa a través de un cer-
nidor removible —colocado en la base inferior de
la cdmara— a un saco, o puede ser aspirado por
un ventilader ubicado en la parte superior del
canal de salida. La abertura de la malla en el
cernidor derermina el tamafio de las parriculas:
los agujeros de 1 mm son apropiados para el
consume humano; los de 3 mm, para la alimen-
tacion animal.

alimenfocion

marlillos

praducto

Molino de martillo

Los martillos del moline deben ser de acero en-
durecido. Los martillos de acero hlando tienen
vida corta. Pueden fabricarse buenos martillas
utilizando las hojas de los amortipuadores de los
camiones Land Rover. Estos deben reemplazarse
cada rres meses, segin la frecuencia de opera-
cién. Durante ese periodo, cada marrilto podra
cambiarse de posicidn para aprovechar la parte
que no se ha desgastado.

Tanta los molinos de plato como los de martillo
resultan igualmente aproptados para la molienda
en seco: optar por uno u otro dependerd de fac-
tores tales como costos, disponibilidad, tipo de

producte v tradicién. Los molinos de martille
pueden ser usados por personal no calificade v
son muy utiles cuande se dan servicios de mo-
lienda. Una vez instalades, pueden usarse por
muche tiempo sin requerir de adaptaciones y
pueden dar como resultado un producto unifor-
me. Los molinos de martillo no resultan apropia-
dos para la molienda hiimeda.

Molinos de rodillo

Un maline de rodillo consiste en un par de rodi-
llos que giran en sentido opuesto. Uno de ellos
gira mds tdpidamente que el otro, para permitir
que la ciscara se retire del grano. Un roditlo estd
sostenida por un soporte fijo, el otro se coloca
en paralelo por medic de un resorte ajustable, de
modo que la separacidn y, por lo ranto, la rextu-
ra de molienda pueda ser adaptada. Los maolinos
de rodillo por lo general aperan en serie: cada
uno produce una harina de grano mds fino. Exis-
te una distincién entre fos elementos que inter-
vienen en cada etapa. 5i bien los pequefios me-
linos de rodille se hallan disponibles, la tecnolo-
gia utilizada resulta demasiado sofisticada y cos-
tasa para la poblacion rural v, por lo general, se
encuentra en las dreas urbanas para la produc-
cién de harina de triga y mafz. El salvado y el
germen se utilizan para la alimentacién animal

(ILO/JASPA, 1981).

primer frano
y redillos
reductores

los rodillos se mueven
a diferentes velocidades

regulader

de rodillos

Molino de rodiflo
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Descascaradoras de sorgo/mijo

Las mejoras en el procesamiento de sorgo v mijo
comprenden dos etapas que utilizan una descas-
caradora y un molino de martillo. La descascara-
dora se emplea para retirar el salvado del sorgo
antes de que éste sea molido v, por lo tanto, cs el
elemento clave del sisterna de molienda. Los dis-
cos abrasivos o piedras colocados sobre un eje
harizontal roran a alta velocidad dentro de una
funda. La cdscara se retira por la friccién de las
piedras en rotacidn vy por el roce con los otros
granes. El nivel de flujo del grano debe adaprar-
se de manera que el grano se mantenga en ia
funda solo el tiempo necesario para retirar el ni-
vel deseado de cdscara. La cdscara liviana se se-
para continuamente por accién de unos ventila-
dores. Una descascaradora requiere de un motor
con una capacidad minima de 7 a 10 hp (Whit-
by, 1983).

El prano descascarado puede utilizarse entera,
como un sustituto del arroz, o en harina gruesa o
fina. Este método para procesar el sorgo se cono-
ce como “por rozamiento en seco” y, a diferencia
de otras técnicas tradicionales, no utiliza agua
en ninguna de sus etapas.

canal de

embude para
alimertacian

colecar granos

piedras
de carbura
de silicie

\ ventiiadar ']

canal de salida del
grano descascarado

Descascaradora

Descascaradoras de arroz

Hay tres tipos de descascaradoras de arroz: una
version modificada de la descascaradora de disco
under-runner, la de rodillos de acero tipo Engle-
berg v la japonesa de todillos de friccion.

La descascaradora de disce under-ramer, que ha
sido usada en Asia y en algunas partes de Africa
por un largo pericdo, tiene dos discos: el inferior
fijo v el superior en rotacién. Los granos de arroz
son alimentados por la abertura central del disco
supetior en totacién y la cdscara se retira por fric-
cién entre las dos superficies. En su forma mds
simple los discos se fabrican de arcilla mezclada
comn agua y s¢ secan al sol. El ventilade debe repe-
tirse después de este proceso para separar los gra-
nos de la cdscara. Las otras dos maquinas trabajan
bajo el principio de que el grano de arroz serd pre-
sionado entre dos superficies Tesistentes, que se
mueven a diferente velocidad en la misma direc-
cidn para loprar que se tetire la céscara del grano.
En los melinos de redillo tipe Engleberg el arroz
se restriega para retirar la céscara; en el disefio de
radillos de jebe, una maquina adicional se encar-

ga del pulido (Mphuru, 1982).

Los molines con rodilles de jebe se estdn ha-
ciendo cada vez mas populares por varias razo-
nes. El uso de redillos de jebe reduce el riesgo de
romper el grano v también de dafiar el equipo
cuanda éste es operade por personal ne califica-
do. El sistema tiende a trabajar mejor con algu-
nas variedades de granc corto en lugar del grano
largo. Desde el punte de vista mecdnico, los mo-
linos de rodillo de jebe son mas eficientes, pero
los rodillos deben reemplazarse pericdicamente
y pueden ser dificiles de obtener,

El molino de rodillos de acero Engleberg es mis
fuerte, tiene menos problemas de mantenimien-
to ¥, por lo peneral, dura muchos afios. Sin em-
bargo, produce una mayor proporcién de granos
quebrados, lo que disminuye su calidad. Esto
puede ser importante para algunos poblados.

Es interesante recordar que las pulidoras de arroz
retiran el salvado v, por lo tanto, una gran pro-
porcién de nutrientes, particularmente del grupo
de la vitamina B. Esto puede llevar a deficien-
cias en la dieta en muchas dreas del mundo don-
de el arroz es un alimento hiésico.
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alimenlacian

accion de quebrada
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praducto

DESCGSCGJ‘GdOfd de arroz

Cuando se invierte en una técnica mejorada es
importante analizar si ésta se pagard a s{ misma.
Esto usualmente significa que del procesamiento
se debe obtener o reservar mas dinero que el que
se emplea para introducir la técnica mejorada,
PeIo no necesariamente.

Puede darse el caso de que la técnica mejorada no
requiera de inversidn en nuevas méquinas. Si las
mejoras pueden efectuarse sin costo financiero al-

gunao, entonces resultara més facrible que se adop-
ten rdpidamente, va que los beneficios que perci-
ba el usuario sobrepasan cualguier costo no finan-
ciero. Estos costos pueden ser, entre otros, el tra-
bajar en grupo en lugar de hacerlo en el hogar,
pérdida de independencia, pérdida de control so-
bre el uso del tiempo en el hogar. Estos factores
no deben ser subestimados, porque suelen llevar
al abandono de las practicas mejoradas.

Si una técnica mejorada requiere de inversicn,
es importante que esta inversidn genere un ma-
yor nivel de ingresos v de calidad. Ademis, se
deben enfrentar otros costos no financieros. En
el caso del procesamienta de cultivos, es espe-
cialmente importante cstimar cudntos dias del
afio se usard el equipo. Las maquinas que pueden
adaptarse a diferentes tipos de cultivo o récnicas
de procesamiento resultan més apropiadas que
los equipos disefiados para una sola tarea.

La disponibilidad de repuestos v de personal ca-
lificado para mantener la maquinaria y los cos-
tos de la encrgia (humana, animal o mecédnica)
pueden ser decisivos en la viabilidad econémica
de una técnica mejorada.

Si la récnica mejorada requiere de crédico, es
importante que se obtengan ganancias y que se
cubra el crédito utilizado. Se debe prestar espe-
cial atencién a los porcentajes de interés dispo-
nibles en las instituciones locales, y no sélo a las
tasas bancarias, ya que éstas pueden variar consi-
derablemente.




capitulo 3

PROCESAMIENTO SECUNDARIO:
ALIMENTOS PREPARADOS CON CEREALES

DESPUES DE SOMETERSE a un tratamiento prelimi-
nar, los productos preparados con cereales, hari-
nas o granos enteros deben procesarse en el ho-
gar o en pequefias industrias. El producto final
incluye alimentos con una consistencia pastasa o
porvidge, productos horneados, producros hechos
con los granos enteros, pastas y fideos, bebidas
fermenradas, bocadillos v papillas. Estos produc-
tos son esenciales como fuente generadora de in-
oTesos y para st consumo en el hogar.

Alimentos de consistencia
pastosa o porridge

La harina de cultivos indigenas (sorga, mafz, mi-
jo, arroz) puede mezclarse con agua hirviendo
hasta obtener una masa pastosa, con la cual se
forman belas que previamente requieren —o no—
de fermentacién. Alimentos tales como el banku
y cl ugali, hechos de maiz ¥ consumidos cn cl
oeste v este de Africa, respecrivamente, y ¢l san-
kazi y el wive, de sorgo, que se consumen en el
sur de la India v Nigeria, son ejemplos de pro-
ductos no fermentados. Los productos fermenta-
dos tales como el kenkey en Ghana v el bagone
en Botswana se preparan remojando el granc
entero varios dias para que fermente antes de
convertirlo en harina, que se mezclard con agua,
como en el caso anterior. Estos alimentos prepa-
rados con cereales que tienen una consistencia
pastosa constituyen la base de la dieta cotidiana
en muchos hogares de Africa.

En la India. se preparan alimentos hechos de
arroz fermentado, como los dosais (pastelillos de
arroz) y el idlies {pudin de arrcz) con una mezcla
de arroz y menestras.

Productos horneados

Los panes de mafz, trigo o sorgo que no requie-
ren de levadura son populares en todo el mundo
como parte de ta dieta diaria. Por ejemglo, el

chapatti y el roti, consumidos en la India, el kisra
en Sudan v las torrillas en Latinoamérica.

Los panes con levadura se preparan con harina
de trigo v su popularidad estd abligando a los
paises a importar este cereal. Supliende en parte
la harina de tripo con la de otros cereales se oh-
tienen recetas para la elaboracion de panes que
han probado ser satisfactorias. Tales productos
no son iguales a los panes comunes de harina de
trigo, por tanto pueden presentarse problemas
en cuanto a su acepracién.

Alimentos preparados
COn granos enteros

El arroz se consume en los trépicos principal-
mente como grano entero, hirviéndolo o frién-
dolo. El sorge perlado puede consumirse de ma-
nera similar, pero el maiz debe ser rostado o her-
vido en {a mazorea.

Pastas y fideos

Estos alimentos se consumen en gran cantidad y
forman parte de la diera diaria en muchos paises.
Las pastas tequieren del uso de harina de trigo;
sin embargo, existen algunos productos simila-
res, como los fideos de arroz en Sri Lanka.

Bebidas fermentadas

Las bebidas termentadas constituyen una impor-
rante fuente generadora de ingresos para la mu-
jer; sin embargo, en muchas zonas se registra una
competencia entre el sector “modermno’ y la pro-
duccién local. En Zimbabwe, por ejemple, a me-
dida que el nivel de ingresos aumenta, se empie-
za a consumir una mayor cantidad de bebidas
fermentadas de origen accidental o "modernas”
en lugar de las bebidas locales eradicionales. Sin
embargo, las bebidas fermentadas tradicionales
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no estdn desapareciendo, pues pueden obtenerse
de la mayoria de los cereales luego de que éstos
han sido “malteados” o germinados. Algunes
ejemplos incluyen la cerveza de sorgo, el vino de
arroz o las bebidas fermenradas hechas de maiz.

Bocadillos

Se puede producir una amplia variedad de boca-
dillos estirande una pasta de harina en hebras
{vermicelli), en espirales u hojuelas, secandolos
en pequefias ldminas {como los papads), o extru-
véndolos, como en el caso del arroz o el matz ex-
truide. La combinacién de distintos sabores, co-
mo la “mezcla de Bombay”, es muy popular.

Papillas

Las papillas preparadas con cereales licuados v
mezcladas con otros ingredientes pueden produ-
cirse a pequefia escala. Sin embargo, debe pres-
tarse especial arencién a la composicidn del pro-
ducto, eliminando cualguier ingrediente téxico
a que no ofrezea seguridad desde el punto de vis-
ta higiénico. Los nifios pequefios requieren de
proteinas, grasas, viraminas y minerales en la
proporcidn v consistencia adecuadas para satis-
facer su necesidad de nutrientes esenciales. An-
tes de iniciar un proyecto en esta drea se debe

solicitar apoyo téenico especializado.
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ESTUDIOS DE CASO

TRADICIONALMENTE, LAS ACTIVIDADES de proce-
samiento de cultivos han sido realizadas por mu-
jeres. Las téenicas que ellas utilizan requieren de
un tiemapo considerable, mano de obra intensiva
vy tienen baja productividad. En este tipo de acti-
vidad se hallan comprometidas dos categorias de
mujeres: las agricultoras que procesan su propio
cultive para el consumo en el hogar y las campe-
sinas sin tierra o las espasas de agricultores mar-
ginales que procesan cultivos ajenos como un
medio para complementar su ingreso familiar.

La introduccidn de equipos para el procesamien-
to de cultivos puede tener efectos positivos o ne-
gativos, dependiendo de los grupos involucra-
dos. Un equipo que ofrezca ahotro en mano de
obra, permitird que la mujer dedique tiempo a
otras actividades de las que puede obtener ingre-
s0s para cubrir, por ejemplo, los costos del equi-
po. También podri destinar mds riempe al cui-
dado de los nifios, o elevar su productividad en
las tareas rradicionales. Sin embargo, muchas
veces gran parte del riempo economizado debe
usarse en el transporte hacia el centro de trabajo
o en las largas horas de espera para consepuir
movilidad, lo que reduce los posibles beneficios.

Con la introduccidn de equipos para el procesa-
miento de cultivos, las campesinas sin rierra
pueden perder su dnico medio de subsistencia.

Uno de los estudios de caso presentados en este
capitulo resefa cémo la introduceidn y difusidn
de molinos Engleberg, en Bangladesh, tuvo co-
ma consecuencia que se eliminaran millones de
puestos de rrabajo a medio tiempo que benefi-
ciaban a las mujeres pobres de la comunidad.
Debido al grado de eficiencia mecdnica en com-
paracién con las téenicas tradicionales resulraba
dificil evitar tales cambios.

En vista de la pran variedad de recnologias dis-
ponibles para el mejoramiento de las téenicas
tradicionales de procesamiento de cereales, la
seleccién de la tecnologia més apropiada para
cada caso requerird de un cuidadoso examen de

los factores sociales, econdmicos, culturales y
ambientales, asi como de un andlisis de la com-
petencia que se generarfa con las técnicas de
procesamiento tadicional. Obviamente, las mu-
jeres solo aceptardn una nueva tecnelogia si re-
duce el nivel de rareas que represenren una ma-
yor carga de trabaje y no’'incluye labores adicio-
nales; si resulta viable v apropiada a sus necesi-
dades, v si no las priva de sus anteriores oportu-
nidades econdmicas.

Las herramientas y equipos utilizados en las tée-
nicas tradicionales generalmente son producidos
por las mismas familias campesinas o por artesa-
nos rurales de la localidad. Los. equipos moder-
nos, en cambio, generalmente se fabrican en
plantas industriales urbanas o, incluso, en otros
patses. Al introducir estos equipos decrecerd la
demanda de productos artesanales v una canti-
dad de dinero en efectivo se destinard a otros
mercados ajenocs a la economia rural. También
traerd como resultado un incremento en la de-
manda de divisas —normalmente escasas en
nuestros pafses— para adquirit maquinaria impor-
tada, repuestos y combustible.

En los estudios de caso descritos a continuacion,
el equipo que resultd apropiado fue aquel fabrica-
do localmente, en el pals o en paises vecinos,
aprovechando los canacimientos, recursas v mare-
riales de la localidad. Esto implicaba la capacica-
cion de artesanos rurales, el establecinienta de ta-
lleres rurales para la actualizacidn de tecnologia v
la provisién de créditos y otros servicios de apoyo.

Los estudios de caso presentan un panorama ge-
neral del impacto generado con la intreduccisn
de técnicas y equipos mejorados. para el procesa-
miento de cereales; sin cmbargo'. dada la escasez
de informacisn sobre el tema, cubren slo dos
etapas del procesamiento preliminar —el descas-
carado y la molienda— y dos actividades del pro-
cesamiento secundario —el horneado y la prepa-
racién de alimentos infantiles—
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Molinos de maiz en Camerim

En la década del 60, 1a mujer en Camertn dehia
esforzarse mucho para moler el maiz entre dos
piedras. Esta tarea podia tomarle una hora o mas
de trabajo mandtono para producir tan sélo una
pequefia cantidad de harina, y dejaba sus manos
cubiertas de callos. Para resalver este problema,
el Ministerio de Educacidn de Nigeria establecis
un fondo de crédito rotatorio para que se puedan
adquirir algunos molinos.

Como en Cameriin ne se contaba con molines
apropiados, se hicieron contactos con un fabri-
cante de Inglaterra. Estos molinos eran de hierro
fundida, pracricamente irrompibles. Para su
mantenimiento requerian Onicamente de un en-
grasado periddico, el ajuste de las ruercas que se
hallaran sueltas v el reemplazo de los discos de
moler cada uno o dos afios, tateas que resultaban
bastante simples.

Al inicio las mujeres mostraron temor a lo desco-
nocido. Debid emplearse un considerable esfuerza
de persuasién para que acepten el molino coma
regale. Finalmente, una mujer madura respetada
en la aldea expresé su interés y las dems, aunque
no muy convencidas, accedieron a una demostra-
cién. El maling, desmonrado en piezas que de-
bian transportarse en la cabeza, se traslads a la al-
dea v se instalé en el centro. El mafz se colocaba
en un embudo v dos mujeres tomaban las mani-
velas y presionaban, pero nada sucedia. Conti-
nuaron intentdndolo hasta que descubricron que
el maiz primero debia secarse sobre el fuego para
evitar que se adhiriera a los discos de moler.

Una vez hecho esto, todo marché correctamen-
te, pero las dos mujeres que habian estada dando
vueltas a las manivelas no alcanzaban el ricmo
apropiado v estaban utilizando seis veces mds de
la energfa requerida. Ellas manifestaron que el
trabajo resultaba muy duro v la demostracion
legé a su fin. A los pocos dias, sin embargo, va-
rias mujeres ya se habian familiarizado con el
equipe y muy pronte éste se hatlaba en uso
constante.

Los comentarios favorables de las mujeres v la
curiosidad atraieron a mucha gente de las zonas
vecinas y muy pronto en otros peblados hubo
pedidos para establecer sociedades de molineros
de maiz. Se esperaba que los miembros de estas
sociedades cubrieran los costos del equipo en un
afio. En un primer momento, ellos cobraban ca-
da vez que se hacia uso del molino, pere luego
descubrieron que administrativamenre resultaba
mds simple cobrar una cantidad fija mensual por
usuario. Luego del primer afio, teinta aldeas ha-
hian cumplido con pagar sus préstamos y se ha-
btan adquirido nuevos molinos.

Los molinos cumptian un doble propdsito: alige-
rar las tareas de la mujer permitiéndole partici-
par cn otras actividades —como clases de alfabe-
tizacién o técnicas para la elaboracion de jabo-
nes— y captar nuevos miembros para las socieda-
des de molineros, ya que la dnica manera de uti-
lizar un molino era formar parte de éstas.

Molinos manuales en Tanzania
(Consejo Cristiano de Tanzania)

En 1979, el Consejo Cristiano de Tanzania
{CCT) cred un proyecte para proporcionar a
ciertas aldeas uno o mds madelos de molinos
operados manualmente. El objetivo cra evaluar
la aceprabilidad técnica y social de estos moli-
nos v, dependiendo de los resulrades, alentar la
fabricacién de molinos en Tanzania. E! proyecto
establecio su base de operaciones en la regién de
Arusha.

Bajo el auspicio del proyecto se importaron los
siguientes molinos:

* veinticuatre molinos manoates Atlas {moedelo
N*® 3), de los cuales doce fueront distribuidos
en Arusha y los doce restantes remitidos a
otros lugares.

» cincuenta molinos manuales Wheeler fabrica-
dos en la India, de los cuales diez fueron distri-
buides en Arusha v los cuarenta restantes se
almacenaron en Dar es Salaam.

* veinte molinos manuales de fabricacién ale-
mana que fueron totalmente distribuidos en

Arusha.
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* once molinos a pedal fabricados por el Insti-
tuto Tropical de Investigacién para el Desa-
rrollo {Tropical Development Research Insti-
tute-TDRI) del Reino Unido, algunos de los
cuales se adaptaron a bicicletas dispuestas
sobre un pedestal, y otros se ajustaron a un so-
porte provisto de pedales de madera construi-
do en la localidad.

Los molinos manuales alemanes v los de la India
operan con una sola manivela. El equipa Atlas
es mis grande y fue disefiado para ser utilizado
por dos personas al mismo tiempo. Los malinas
alemanes y el cquipo Arlas emplean discos de
moler de metal, v los molinos de la India usan
piedras de moler. El molino de bicicleta cuenra
can un mecanismo totalmente distinto, muy si-
milar al molino de martillo, con un solo martillo
que tota por accidn de los pedales.

* Molino Atlas-Modelo N "3

Se trata de un molino grande, de fabricacién
pesada y provistc de discos de moler. Segiin
los fabricantes, tiene un rendimiento del or-
den de los 17 a 20 ke de harina por hora.

La operacion del molino Atlas y de los otros
molinos manuales fue evaluada en relacién a
la velocidad con que producian una harina fi-
na de calidad aceptable. La gente de la aldea,
al haber estado familiarizada con los malinos
a motor, esperaba obrener el producto de in-
mediato luego de una sola pasada a través del
melino. De acuerdo con estas expecrartivas, el
malino Atlas no funcionaha adecuadamente.

Para obtener una harina de calidad aceptable,
el grano debia molerse v cernirse en repetidas
ocasiones, lo que era una rarea larga y tediosa.
Por eso no fue considerado por cllos coma
una mejora en relacidn con el método tradi-
cional.

Para el caso del trigo, el sorgo v el mijo, los
resultados fueron mgs favorables. Estos granos
son mds pequerios v suaves, por lo que los mo-
linos se hicieron muy populares v se les dio un
buen uso. El equipo podfa producir de inme-
diato una harina fina de calidad aceptable,
aungue en una de las aldeas informaron que
habian molido el trigo dos veces.

Se encontrd que la mayoria del equipo no ha-
bia recibido mantenimiento desde que fue en-
tregado. En cierta medida, ello reflejaba el va-
lor que éste tenia para los usuarios, pero pro-
bablemente también indicaba un desconoci-
miento o falta de habilidad para cuidarlo.
Una o dos miaquinas se habian dafiado ligera-
mente porgue los pobladores no utilizaron lla-
ve de tuercas para ajustar laspiezas v lo hicie-
ron con herramientas improvisadas.

La gente de la aldea parecia tener dificultad
para operar el Atlas N °3, particularmente pa-
ra coordinar sus movimientos al utilizar ambas
manivelas al mismo tiempo. Sin excepcidn, la
segunda manivela fue retirada de la maquina.
La mayoria preferia hacer turnos para moler,
permitiendo que uno descansara mientras que
el otro trabajaba.

Molino de plato Wheeler

En el marco del proyecto llevado a cabo por
el CCT hubo algunos casos de molinos asig-
nados para realizar un trabajo para el cual re-
sultaban rotalmente inadecuados. Lo més sor-
prendente fue la distribucién de equipos
Wheeler en dreas donde se cultivaba maiz.
Debido a un malentendido entre el CCT y el
representante de ventas del fabricante, cl
CCT penso que estas miquinas resultaban
apropiadas para moler maiz. Posteriormente,
la compafifa aclard que habfan sido disefiadas
para moler mijo, pero para ese entonces ya se
habfan recibido numerosas quejas y el dafia
estaba hecho.

Esto pudo evitarse si el CCT hubiera efectua-
do una preevaluacién de Ia capacidad técnica
del equipo, en cuyo caso habria sido muy im-
probable que procediera a su distribucidn, pues
su funcionamiento resultaba muy pobre inclu-
so para aquetlos granos para los cuales fue dise-
fado. Cuandoe se descubrid que los equipos re-
sultaban inadecuados para moler el maiz, se
envid una carta a los pobladores pidiéndoles
que devolvieran por lo menes une de los equi-
pos para que puedan ser enviades a otras dreas.
Esta idea no fue bien recibida en la comuni-
dad, pues ellos habian contribuido a cubrir el
costo del equipo vy en ese momento ya se en-
contraban muy desilusionados al comprobar
que éste no funcionaba adecuadamente.
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Estos malinos fueron consideradas por los po-
bladores como una pérdida de tiempo. El téc-
nico del CCT pasd un larga periedo tratando
de lograr que funcionen mejor. Solicitd el
apoyo de los técnicos del SIDO, en Arusha,
pero todos sus esfuerzos resultaron indriles.

Molinos de plato fabricados en Alemania

Este molino es muy similar al molina Atlas,
ya que utiliza dos platos de moler metal. Es
una migquina ligeramente més pequefia v sélo
cuenta con una manivela. También es mas li-
viana, no tan bien construida y no es lo sufi-
cientemente fuerte para resistir las condicio-
nes de la aldea.

En unas pacas aldeas se instalaren tanto el
equipe Atlas como el de fabricacién alemana.
En cada caso se mostrd preferencia por el equi-
po Atlas, ya que el molino de fabricacidn ale-
mana se malogré con rapidez y cayd en desuso,
mientras que el Atlas continia brindando un
buen servicio. La falla del molino alemdn pa-
rece estar relacionada la liviano de la rueda v
la manivela. En algunas aldeas, el moline fue
utilizado de manera muy regular hasta que la
manivela se rampid.

Molinos de bicicleta y a pedal

Un molino de bicicleta es, como su nombre lo
indica, un moline adaptado a una bicicleta.
Un moling a pedal es aquel donde la biciclcta
ha sido reemptazada por una estructura de
madera.

Debe tomarse en cuenta lo siguiente:

— El moline TDRI inicialmente fue concehi-
do para utilizarse en una bicicleta que el
usuaric ya posefa. Para propdsitos de eva-
luacién se les proporciond las bicicletas, lo
que no dio tesultado, pues los hombres de
la aldea consideraron que moler el maiz no
justificaba el perder la oportunidad de wtili-
zar la bicicleta para otros fines. Resulta sig-
nificativo que la molienda del grano sea
una labor tipicamente femenina, v que los
hombhres no encontraran ningin valor en
el hecho de que Ia bicicleta aliviara ¢l tra-
bajo de la mujer.

— Las mujeres generalmente no se encontra-
ban preparadas para utilizar una bicicleta.
Tradicionalmente es el hombre quien las
maneja, v ellas se sentian avergonzadas de
hacerlo. Era tal su rechazo que algunas se
arrodillaban y daban vueltas al pedal con la
mano.

— Se hizo un intento para superar estos proble-
mas de orden social, introduciendo un moli-
no de pedal adaprado a una estructura de
madera, fabricado por el provecto de Tecno-
logia Apropiada de Arusha. Ello tampoco
dio resultade, pues la estructura no era lo su-
ficientemente fuerte y resultaba incémoda
al pedalear.

— Ninguno de los molinos TDRI se esta ucili-
rando en la actualidad v los pobladores no
parecen tener interés en aceptarlos. La ha-
rina producida por el moline es buena, pero
el rendimiento es muy bajo. El maiz es el
granc mds dificil y necesita ser molida dos
o rres veces. La produccion de un kilo de
harina de matiz toma de dos a cuatro horas.

En conclusién, los malinas del TDRI no re-
sultaron aceptables para su uso en Tanzania.

Introducciéon de molinos
manuales en Tanzania
(Fondo para el Desarrollo
Comunal - FDC)

La tarea diaria de moler o triturar los alimentos
bdsicos requeridos para la familia constituye la
principal carga para la mujer en Tanzania. Du-
rante la década del 80 existia un medio a través
del cual se abastecia a las aldcas de maolinos con
motores diesel. Estos frecuentemente se suminis-
traban en calidad de préstamo, pues muchas
agencias consideraban que resultaban apropia-
dos para proyectos que tuvieran come objetivo
la generacién de ingresos.

Los melinos diesel eran —y todavia son- muy po-
pulares en las aldeas. Su éxito, sin embargo, de-
pende en gran medida de factores ajenos a su
contral. Se requiere de una cantidad considera-
ble de divisas no sélo para la importacién del
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equipo sino para ahastecer de combustible y ase-
gurar el suministro de repuestos. No sorprende
que la crisis econdmica de los dltimos afios haya
afectado adversamente la viabilidad econdmica
y de funcicnamiento de estos molinos. Cientos
de molinos, particularmente aquellos que perte-
necen a los pobladores de la aldea, se encuen-
tran fuera de servicio, vy muchos estdn malogra-
dos. El problema, inevitablemente, es mds seve-
1o en dreas geograficamente aisladas v econdmi-
camente no desarrolladas.

Al reconocer la magnitud del prablema, muchas
agencias inicialmente compromectidas con el
abasrecimiento de molinos diese! revisaron su
posicidn. La mayoria habia reducido la provisién
de molinos y algunos la habfan suspendido. Tales
cambios obviamente tuvieron consecuencias pa-
ra Jos miles de pobladores de las aldeas en el pais
que aln no contaban con melinos diesel. Las
perspectivas a furturo para las mujeres de estas al-
deas eran perder muche tiempo y energia para
[legar al lugar mds cercano donde pedian encon-
trar un motor diesel y esperar su turno, o conti-
nuar utilizando los lentos y dificiles métodos tra-
dicionales, que no han sido mejorados durante
generaciones. En un intento por resolver este
problema, se creé el Fondo para el Desarrolio
Comunal (FDXC) con el chjetivo de introducir
molinos manuales en las aldeas.

Inicialmente la investigacién tuve como objeti-
vo seleccionar, entre distintos modelos, aguel
que se adaptara mejor a las condiciones de vida
de las aldeas en Tanzania. Las dreas en las cuales
se evaluaria el funcionamiento de los molinos
fuercn identificadas romando en cuenta factores
tates como la variedad de! grane producido
{mafz, sorgo v mijo), 1a ausencia de molinos a
motor y el compromiso del FIXC de trabajar di-
rectamente con Jos mis pobres yfo pertenccien-
tes a las dreas mds remotas.

Al evaluar la aceptabilidad social de los molinos
manuales, el FDC estaba inreresado en descubrir
si es que los pobladores de la aldea las preferian o
no, v si los beneficios podfan alcanzar a todos y
no $6lo a una minorfa. Desde un primer momen-
to se reconocid que existian diferencias econd-
micas y sociales que podrian afectar el grado de

aceptacion general, y gran parte del trabajo se di-
rigié a buscar y alentar un sistema de propiedad
que hiciera posible que todos los estraros de la
comunidad participen y se beneficien del proyec-
to. En ese sentido, se tomd la decisién de favore-
cer la propiedad comunal.

El ohjetivo principal del proyecto era alentar v
facilitar la parricipacion de la' mujer, evirando
cualquier efecto negativo que pudiera afecrarla.
En la mayoria de proyectos llevados a cabo para
la introduccién de molinos diesel, las mujeres se
vieron reducidas a un rol pasive en calidad de
receptoras de un servicio integramente controla-
do per el hombre. Sin embargo, la idea de pro-
poner un proyecto “exclusivo para mujeres” fue
rechazada por el temor de enfatizar atin més el
aislamiento de la mujer de la corriente principal
del desarrollo, tanto en la aldea como en el pais
€0 SU COMjunto.

El proyecto inicialmente se desarrolld en cinco
aldeas divididas en dos categorias: aquellas pro-
puestas por otras en base a sus necesidades y a su
aislamiento, y las que, reconociendo las desven-
tajas del sistema rradicional, habian solicitado
anteriormente malinos dicsel. ‘

Las primeras reunionies efectuadas en la aldea
permitieron que los pobladeres se familiaricen
con los antecedentes, objetivas y duracién del
provecto, ademds de los derechos v responsabili-
dades que asumirian al manejar el equipe en
prucha. Se exhibicron los distintos modelos y se
realizaron demostraciones de céme utilizarlos.
Luego de una prolongada sesidt: de prepuntas y
respuestas, se les consultd si deseaban participar
en el proyecro.

La siguiente reunién se llevéd a cabo con el gru-
po de la cooperativa para decidir en qué lugares
se instalarfan los molinos. Hubo mucha recepti-
vidad y una satisfactoria concurrencia a las reu-
niones. Durante las mismas se puso especial én-
fasis en sefialar que el moling pertenecia a la
cooperativa, v que los propietarios de los terre-
nos donde serfan instalados los molinos ten-
drian exactamente los mismos dercchos que los
demds. También se les hize notar que todos de-
bian responsabilizarse por igual en las rareas de
construccion del cobertize en donde seria colo-




6

PROCESAMIENTC DE CEREALES

cado el molino, en cuidarlo y en evitar que sea
mal utilizado.

Para facilitar el acceso v no incomodar al duefio
de la propiedad, los molinos se instalaron en zo-
nas alejadas de las viviendas. Durante la primera
semana, los técnicos del FDXC permanecieron en
la aldea para efectuar una rigurosa supervision
capacitar a los pobladares en el manejo y mante-
nimiento del equipo. En particular, resultaba
esencial que se familiaricen con el regulador que
contrelaba la fineza del producto obrenido vy Ia
energia requerida para aperar ¢l moline. En rado
momento se les asesord acerca de cémo y por
qué adaptar el regulador.

A pocos dias de instalado el equipo, se llevé a
cabo una segunda reunién para capacitarlos en
el aspecto de mantenimiento. Era necesario que
los pobladores desarrollaran el habito vy la habili-
dad para cuidar el equipo, ya que una mdquina
ran simple como un molino de mano requiere de
una atencidn constante (limpieza, engrase,
etcétera). A No ser que estas tareas se asignen a
determinados individuos, se corre el riesgo de
que cada usuario lo deje para algin otro hasta
que la maquina se dafie. Se seleccions a dos mu-
jetes y un hombre para que se hicieran cargo del
mantenimiento sin costo alguno. Estas tres per-
sonas recibieron capacitacién durante todo un
dia y aprendieron por turnos a desarmar v armar
el equipo.

Los molines manuales estuvieron a prueba du-
rafite cuatto a seis meses, Luepe, se convocd a
una asamblea comunal en la que debian decidir
si alguno de los molines resultaba satisfactorio y
si deseaban adquirir alguno de ellos o todos.
(Quedaba mucho por hacer: dererminar qué pa-
trones se debian seguir en el futuro, qué molinos
se adquiririan, cudl seria el sistema de pago para
comprar repuestos y asegurar su abastecimiento.

Si bien. en la etapa de prueba, cuando el ndmero
de molinos era pequefio y facil de controlar, la
aldea asumié la responsabilidad, se dudaba de
que pudiera ejercer autoridad cuando el proyec-
to creciera. Era preciso identificar o crear estrue-
turas alternativas o suplementarias y lograr que
funcionen. Este es el reto actualmente.

Molinos de maiz en Honduras
(Fundacion para el Desarrollo
Communal - FDC)

Fl sur de Honduras es el drea mds empobrecida
de uno de los pafses mas pobres del hemisferio
occidental. Tres cuartas partes de la poblacién
rural mantienen sélo un décimo de la tierra cul-
tivada, Mas del 70% vive en asentamientos de
menos de dos mil habitantes.

Cuando la Fundacién para el Desarrollo Comu-
nal (FDC) llegd a la remota aldea de Esquimay,
descubrié que ésta estaba situada en una llanura,
rodeada de terreno seco y accidentado que per-
mitia una cosecha anual de sorgo, maiz y frejo-
les. El culcivo de vegetales era practicamente
inexistente, Los hombres regresaban extenuados
luego de largas y caluresas jornadas en los cam-
pos de cultivo. La principal fuente de ingresos
para los pobladores de Esquimay era la venta de
rosquillas, elaberadas con maiz y queso. Las mu-
jeres debian levantarse a las cuatro de la mafiana
para moler el maiz y preparar la masa. Sdlo la
molienda consumia una cartidad considerable
de tiempo, y el abastecimiento no llegaba a cu-
brir la demanda proveniente de las mentafias v
poblados, algunos con una distancia de hasta 17
kilémetros. Inmediatamente después de haber
horneado suficientes rosquillas, las mujeres co-
mertcializaban todo el producto, para lo cual de-
bian realizar prandes travesfas.

Luego de haberse informado de la existencia de
una agencia que estaba trabajando en otras al-
deas del drea, el club de esposas requirid del apo-
yo de la FDC. Después de escuchar una descrip-
cién de la situacién econdmica de la comuni-
dad, los técnicos de la FIDC precisaron que debia
ser la propia comunidad quien identificara los
aspectos claves para su desarrollo como una ma-
nera de incrementar sus ingresos a través de una
mejor produccion de rosquillas. Para ello, resul-
taba primordial que la comunidad se percibiera a
si misma como una unidad econdmica, pues salo
asi podria tomar conciencia de su potencial co-
mo organismo rector en la toma de decisiones,
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en los objetivos econdmicos v en los planes de
accidn. A solicitud de la FDC se convocod a una
reunidn comunal en la ipglesia de la aldea para
determinar la mejor forma de llevar a cabo este
procesa. Comao era de esperarse, los hombres se
mostraron resentidos por la inclusién de las mu-
jeres, pero aparcntaron aceptarlo, probablemen-
te debide a que sabian que habia side el club de
esposas quien habia realizadoe la invitacién, ade-
mds de estar interesados en saber lo que ocurri-
rfa. El equipo de la FDXC percibid que éste, tanto
para hombres como para mujeres, representaha
un nuevo y ajeno preceso bilateral de planifica-
cidén que, si bien contribuirfa a la reflexion, no
serviria de guia para dejar a la genre satisfecha.

A los pobladores se les solicitd que identificaran
su principal objetivo de desarrollo y su respuesta
no fue lo que los planificadores esperaban. Ellos
sefialaron que deseaban construir una nueva es-
cuela para los nifios, va que el local con que con-
taban se hallaba en muy malas condiciones. Eso
era posiblemente lo que pensaban que a una
agencia de ayuda le gustaria escuchar, que su
principal preocupacién estaba centrada en la
educacién de los nifios, y que ésta era la princi-
pal prioridad. Sin embargo, quienes tenfan a su
cargo el proyecto de la FDC no estaban all{ para
rechazar las prioridades de la gente, sino para
orientarla para que, a rravés de sus propias con-
clusiones, evaluaran la mejor manera de obtener
el maximo beneficio para la comunidad. ;Se re-
cuperaria el dinero utilizado para la construccién
de la escuela? No, éste desapareceria tan pronto
fuera gastado. Entonces, jcomo podrian obtener
el dinero si tuvieran que financiar este prayecto?
Luego de una reflexién, manifestaron que su tini-
ca fuente de ingresos provenia de la venta de
rosquitlas, v que a pesar de eonrar con un buen
mercado, la produccion no alcanzaba a cubriria.
Luego plantearon algunos mecanismos de incre-
mento de la produccidn v, por consiguiente, de
5us ingresos. '

Antes de que el FDC pasara a discutir alguna
tecnologia que representara un ahorro en la ma-
no de obra, la comunidad debia identificar cudl
era el principal obsticulo para preducir a una
méixima capacidad, v para ello el rol de la mujer
debia considerarse cuidadosamente. Ademads de

producit v vender rosquillas, las mujeres se res-
pensabilizaban de las tareas del hogar y del cui-
dado de los nifios. El lavado de la ropa y el aca-
rreo del agua eran labores interminables, espe-
cialmentre por la empinada cuesta que debian as-
cender desde el riachuelo que estaba en la parte
posterior de la aldea. Para la comunidad resulea-
ba clare que estas responsabilidades eran excesi-
vas, v si se cambinaban con el comercio de ros-
quillas, ello dejaba a la mujer pricticamente sin
tiempa libre. ;Como incrementar la produccidn
de maiz a través de la aplicacién de tecnologias
agricolas intermedias que necesariamente eleva-
rian la produccidn de rosquillas, cuando las mu-
jeres ya estaban sobrecargadas de trabajo? Era
cbvio que cualquier instrumento que permitiera
un ahorro en la mano de obra aliviaria la dura
carga de la mujer.

La comunidad tomé conciencia de que la canti-
dad de horas requeridas para maoler el maiz cons-
titufa la carga més pesada y también el mayor
obsticulo para incrementar la produccién. El
FDC contribuyé con la cuota inicial v les otorgd
un préstame para la instalacidn del primer moli-
no a motor que molia el maiz en segundos. Las
mujeres pagaban al operador del molino una pe-
quefia retribucién por kilo, que se depositaba en
la tesoreria de Ia comunidad. Haciendo un ana-
lisis presupuestal con el apoyo de los téenicos
del FDC, la comunidad estimé que el costo, de
US$ 1000, podia cubrirse en un afio v medio y
que la tesoreria estaria en capacidad de reunir
los fondos suficientes para adguirir un nuevo
maline antes de que pasaran los diez afios de vi-
da que se estimaba para la méaquina.

Los cdleulos registran que la produccién de ros-
quillas excede las diez mil unidades diarias. El
trabajo de la mujer se ha reducide considerable-
menre y ahora ellas tienen la libertad para dedi-
carse a otras actividades de su propia eleccidn.
Mas adn, el proceso de seleccionar pequefias tec-
nologias apropiadas y desarrollarlas para el bene-
ficio comiin ha incrementado en gran medida la
iniciativa de la comunidad para intentar otros
proyectos. Se hizo una ampliacién del centro co-
munal a solicitud del presidente y de otros miem-
bros del comité. Con el apoyo del FDC, se esta-
blecié una pequefia tienda cooperativa. Las ta-
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reas de construccién se llevaron a cabo sin remu-
neracién alguna y las ganancias de la tienda se
deposiraban en un fondo comdn destinado en
parte a cubrir la educacién de los nifios.

La gente de la comunidad sahia que la presencia
del FDC llegaria a su fin en un futuro no muy le-
jano; sin embarge, las mejoras efectuadas en la
comunidad gracias a su propio esfuerzo les han
proporcionado la suficiente confianza en su ca-

pacidad.

Alguncs podran decir que en relacién a los roles
de género no se han producide cambios signifi-
cativos, pero la gente reconoce que tanto hom-
bres como mujeres comparten un objetivo eco-
némico comin, que es la mejora de sus vidas y
que, por tanto, debe existir comunicacion entre
ellos antes de romar cualquier decisidn. Perci-
ben que los roles de hombres y mujeres deben
llegar a equipararse tanto en la carga de trabajo
como en la toma de decisiones, v saben que, co-
mo comunidad, tienen no sélo la esperanza sino
también influencia sobre el futuro de sus hijos
(Fennelly Levy, sin fecha).

Organizacion Molinera
de Mujeres en Senegal

En Senegal, se trilla gran cantidad de grano por
medio de un wrabajo en equipo o santanée. Las
mujeres de la aldea aceptan la invitacién de al-
guna de ellas para colaborar en el trillado del
grano y llevan una o dos cargas de su propio mi-
jo, que serd trillado al mismo tiempo. El sentanée
por lo general toma todo el dfa, con algunas mu-
jeres que van v vienen para cumplir con sus
otras obligaciones. El pago a las rrilladoras inclu-
ye el almuerzo y la seguridad de que cada una de
ellas podrd igualmente reunir la ayuda necesaria
cuando la requiera.

Con la llegada de una trilladora, una descascara-
dora y un moline como resultado de un proyec-
to, el trillade del grano familiar se convirtid en
una tarea de dominio y de responsabilidad eco-
némica de los hombres. Esto se debié pasible-
mente al trabajo pesado que representaba llevar
las gavillas para que sean trilladas v luego cargar
la gran cantidad de grano trillado. Las mujeres,

obviamente, se benefictaron en este caso al ser
liberadas nio s6lo de la tarea del trillado manual,
sino de los gastos de la utilizacién de la maqui-
na. Bs dificil entender por qué los hambres, con
el advenimiento de las mdquinas, asumieron la
responsabilidad del trillado come suya; no obs-
tante, ellos no sentfan que sus obligaciones iban
méds alla del descascarade mecénico y la molien-
da del mijo.

Un aspecto clave fue la facilidad de la tarea. El
maiz, por ¢jemplo, que podia ser molido en gran-
des cantidades de una scla vez, era llevado al mo-
lino v pagado por los hombres. El mijo destinado
al consumo diario no era una tarea que conside-
raran que requiriera de su atencién, ellos proba-
blemente pagarian por cualquier cantidad de mi-
jo destinada especificamente para su venta. Los
hombres normalmente venden el mijo baje la
forma de grano trillado {dougoub), haciendo tri-
llar tado su cultivo, para luego comercializarlo de
la manera que les resulte mds conveniente.

Los usuarios de la moledera mecdnica se distin-
puizn en dos categorias: aquellos que acudfan en
forma regular a moler el mijo v los que lo hacian
sélo ocasionalmente. Pagar por el servicio de
molienda era en muchos hogares responsabili-
dad de la mujer, v si ellas disponfan de algiin di-
nero en efectivo, hacian moler el grano en la
mAquina, en caso contratio lo hacfan manual-
mente. Las mujeres cuyos maridos pagaban por
el uso de la moledora entraban en la categoria
de usuarias regulares, v sélo tricuraban el grano
manualmente durante aquellos dias en que el
moline estaba fuera de servicio, principalmente
sabados en la tarde y domingos. El factor mas
importante para determinar qué mujeres pedian
ser consideradas como usuarios regulares era el
saber si sus maridos pagaban o no por el servicio.

Muchas llevaban el grano al molino que se halla-
ba en el centro de la aldea, aprovechaban ese
tiempa para realizar otras tareas como sacar agua,
por ejemplo, v luego regresaban por su harina.
Ellas no recibian la cantidad exacta de harina
que les correspondia, pues muchas llevaban el
grano huimedo y, por ello, parte de 1a harina se
adherfa a la mdquina. A medida que esta harina
se secaba, se desprendia y era expulsada de la ma-
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quina junto con el grano que estaba siendo pro-
cesado, que podia ser varias tandas después. Esta
mujer resultaria favorecida con més harina de la
que le correspondia. El molinero les recomends
que dejaran secar el grano antes de llevarlo al
molino como una medida para evitar este proble-
ina. Las mujeres no se quejaban, pues ellas hume-
decian el grano para descascararlo y obtener asi
un producto més limpio, y luego lo llevaban al
molino sin importtatles las condiciones en las que
se encontraba. Tal vez reconocian que, aunque
perdian algo de grano en un dia, en otra oportu-
nidad podian salir faverecidas.

Muy pocas mujeres urilizaban la descascaradora
porque consideraban que era un servicio muy
caro. S6lo podian permitirse el lujo de pagar por
una de estas tareas, y la mayoria preferfa pagar
por la molienda, pues tomaba mucho més tiem-
po y enerpia que el descascarade manual. Ade-
mds, la miquina descascaradora producia mis
granos partidos que el descascarado manual El
producto que habfa side tanto descascarado co-
mo molide a méquina era de menor calidad,
pues contenia mucho salvado, a diferencia de
aquel que, luego de descascararse a mano, luego
se molia en la maquina.

La mavyorfa de las mujeres entrevistadas sefiald
que el producta obtenido con la descascaradora
era de muy baja calidad, pues presentaba mu-
chos restos de salvado. Algunas, después de ha-
ber descascarado el grano en la mdquina, lo gol-
peaban ligeramente con un poco de agua y luege
lo ventilaban para retirar el resto de salvado.
Orras manifestaban que la descascaradora rom-
pia muchos granos, lo que ocasionaba un verda-
dero problema si es que se tenia la intencion de
golpear vy ventilar manualimente el grano antes
de molerla {Loose, 1979),

Molinos diesel y la educacion
de la mujer en Burkina Faso

El proyecto de educacién de la mujer Alto Velta
(Burkina Faso)/UNESCO/UNDP representa un
programa informal de educacién, creado a partir
de 1967, y es tan importante hoy en dia como lo
fue en la década de los ‘70, principalmente por-

que su larga trayectoria permiti6é una exhaustiva
evaluacién de sus objetivos v logros. Ademds, las
tecnologias introducidas por el proyecto cubrian
las tres dreas de trabajo que eran —y son todavia—
las mas recargadas para la mujer en el sur: el pro-
cesamiento de cultivos, el transporte de agua y
la recoleccién de leia.

Tomando en cuenta los errares de muchos pro-
yectos formales de educacidn introducidos para
tratar de comprometer al mayor nidmero de mu-
jeres rurales, el proyecto de educacion de la mu-
jer tuvo dos objerivos principales: reunir infor-
macién acerca de las barreras que eviran ¢l real
acceso de la mujer a la educacién e iniciar pro-
gramas experimentales que permitan enfrentar
estos obstdculos. Al mismo tiempo que se tocaba
el tema de la carga excesiva de trabajo de la mu-
jer, el proyecto abordaba los problemas de la sa-
lud v los bajos niveles de vida, todos factores que
los estudios socioldgicos previos habhian detecta-
do como problemas fundamentales.

Se introdujeron tres tecnologias que representa-
ban un ahorro en mano de obra, con la idea de
que el tiempo economizado pudiera dedicarse a
capacitar a la mujer en el mejoramiento de las
récnicas agricolas, de la salud y de la educacion
civica, y a promover actividades generadoras de
ingresos v alfabetizacicm. Las mujeres activas de
la cormunidad v las comadronas fueron elegidas
por la poblacidn para asistir a cursos especiales
de capacitacién para difusidn de conocimientos.
A cada asociacidon cemunal organizada por estas
mujeres se te proporcicnaba un melino mecani-
co y carretillas para el transporte de la madera,
el agua v los cultivos. Igualmente se perforaban
pozos en lugares ficilmente accesibles. El objeti-
vo era que las mujeres de la comunidad utilicen
el equipo bajo su responsabilidad y rengan la
oportunidad de alquilarle para obrener ingresos
para la cooperativa. '

Desde 1976 a 1979 se llevé a cabo una evalua-
cién del proyecto para establecer si la falta de
tiempo representaba una barrera significativa
para las actividades cducacionales; para determi-
nar la efectividad de las tecnologias apropiadas
introducidas, v para evaluar en qué medida el
proyecto habia incrementado la‘participacion de
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las mujeres y nifias en los programas de educa-
cién. La conclusién a que se llegd fue que las
mujeres trabajaban més horas que sus esposos,
en promedio mds del doble en las tareas de pro-
duccién, abastecimiento y distribucién, inclu-
yendo el procesamiento de alimentos, y mas del
doble de ese tiempo en actividades del hogar ta-
les coma cocinar, limpiar, lavar la ropa y cuidar
a los nifios. Caon s6lo 1,3 horas de tiempo libre
en las primeras catorce horas del dia, no sor-
prende que el equipo del proyecto haya dado
prioridad a la introduccién de tecnelogias para
aliviar su carga de trabsjo.

La moelienda v el descascarado roman el 84%
del tiempo rotal requerido para el procesamien-
to de alimentos o un promedio de m4s de 1,75
horas al dia. Luego de la introduccison de los
molinos mecdnicos se descubrid que catorce
mujeres de la aldea de una muestra de treinta
utilizaban los molinos para moler el grano. La
falta de recursos econdmicos era la causa mds
frecuente para no usarlos, a pesar de que las ta-
rifas, por lo general fijadas por el grupo de mu-
jeres, resultaban nominales en comparacién con
los precios de mercada.

Los molinos eran portariles y adaptados con un
motar de 4,5 caballos de fuerza. En promedio
podian moler de 5 a 12 kg de grano por hora, es
decir, de 54 a 90 kg diarios. Todos estaban a dis-
posicidn de las mujeres y las personas designadas
para cuidar del equipo eran elegidas por ellas o
eran las mismas mujeres (salvo en dos comuni-
dades, donde los equipos estaban al cuidado de
los hijos del jefe de la comunidad). Los melinos,
aparenternente, reducfan el tiempo utilizado en
el descascarado v molienda del grano, y a pesar
de que el tiempo economizada tendia a usarse en
otras tareas del hogar, la determinacion de in-
moducir los melinos mecanicos obviamente fue
una decisién acertada. Sin embargo, en 1978,
seis afios después de la introduccion de diez mo-
linos en la zona de Kongoussi, sélo cinco se en-
contraban operando. Los dafios en los equipos se
debian principaimente a fallas en el manteni-
miento, tales como olvidarse de aceirar el mao-
tor. Posteriormente los mecdnicos rurales fueron
capacitados para mantener los molinos, pero de-
safortunadamente las demoras en conseguir los

repuestos —y los costos de éstas— constituyen to-
davia un problema. Asi como el gobierno, en
colaboracidn con el ILO/UNDP, tomd parte en
la fabricacién local de arados, se esperaba que
participara en la produccién local de molinos.
Entre tanto, el personal del provecto no cesa en
su empefio de buscar equipos menos sofisticados

(McSweeney, 1982).

Descascaradoras mecanizadas
de arroz en Indonesia

A iniciativa del gebiemo, en 1970-71 se intro-
dujeron descascaradoras de arroz mecanizadas en
Indonesia. La difusién de las descascaradoras fue
muy rdpida, v para 1978 sélo un 10% del arroz
era descascarado manualmente, especialmente
para el consumo familiar,

Un modelo japonés que utiliza rodilios de jebe se
hizo comin en Indonesia. Pasawahan, una aldea
al oeste de Java, cuenta con tres centros moline-
tos que utilizan descascaradoras v pulideras japo-
nesas, El arroz debe pasar a través de la maquina
de cuarro a ocho veces. Primero se coloca en la
parte superior de la descascaradora, y las cdscaras
v el salvado pasan a través de un rubo hasta al-
canzar el canal de salida, que estd fuera del esta-
blecimiento. El arroz descascarado pasa luego a
través de una pulidora por tres o cuatro veces.

El molino realiza un trabajo que tradicional-
mente habia sido desarrollado por mujeres. Dos
ejemplos tlustran estos cambios. Un comercian-
te de arroz se convirtid en el propietario de un
molino. £l acostumbraba contratar a ocho mu-
jeres para descascarar el arroz manualmente.
Cuatro mujeres trabajando cinco horas podian
descascarar a mano 100 kg de pabah. Este co-
merciante pagaba al dia el equivalente a 200 kg
de gabah. Los salarios de las mujeres correspon-
dian al 10% del arroz que les era proporcionado,
lo que no alcanzaba ni siquiera a dos litros de
arroz molido al dia. Sin embargo, a lo largo del
periodo de cosecha estas ocho mujeres ganaban
tal vez 60 litros de arroz molido cada una, o sea
lo suficiente como para alimentarse durante
cuatro meses. En Kendal, en Java Central, un
agricultor manifesté que en el pasado habia més
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de cien mujeres que descascaraban el arroz ma-
nualmente. En la acrualidad, ellas se encuen-
tran sin emplea.

Los datos estimados con referencia a los niveles
de pérdida de empleo son muy elevados: alcan-
zan alrededor de 1,2 millones solamente en Java
y hasta 7,7 millones en todo Indonesia como re-
suitado de la introduccién de nueva recnelogia.
Se estima que la pérdida en ingresos para los tra-
bajadores debida al uso de las descascaradoras
fue de US$ 50 millones anuales en Java, lo que
representa 125 millones de dias de trabajo.

Fl productor de arroz paga menocs al molino y el
proceso es mds ripido, pero las mujeres se han
visto obligadas a trabajar mds haoras en otros (ra-
bajos, si es que tienen la posibilidad de encon-
trarlos. El cambio de una tecnologia tradicional
a una mds moderna ha eliminado una de las més
importantes fuentes de ingreso de los campesi-
nos sin tierras. Si bien la adapcion de variedades
de alta productividad, tebasan, segadoras, balan-
zas v descascaradoras de arroz, han contribuido a
incrementar la produccién de arroz en Indone-
sia, no han ayudado a resolver el problema del
desempleo y de la desigual distribucion de los in-
gresos en Java. En realidad, todo parece indicar
que estos problemas se han agudizado. Es mads,
existe muy poca evidencia para indicar que el
desernpleo tural esta siendo cubierto por oportu-
nidades de empleo en las ciudades, o que ha sida
posihle encontrar nuevas fuentes de ingreso en
las dreas rurales (Cain, 1981).

Descascaradoras rurales
de arroz en Bangladesh

El impacto més significativo de la difusion de las
descascaradoras en la zena rural de Bangladesh
es el efecro que ha tenido sobre el empleo. La
descascaradora rural promedio tiene una capaci-
dad de 160 canastas al dia {1 canasta = 37,3 kg)
en contraposicién a la descascaradora manual
tradicional o dhekis, cuya capacidad es de 1,3 ca-
nastas al dia. Esto significa que cada molino, tra-
bajando a toda su capacidad, desplaza 123 dhekis,
cada uno de los cuales proporciona trabajo a me-
dio tiempo a dos o tres mujeres que operan la

maquina. Como resultado, un niimero significa-
tivo de mujeres ha perdido sus fuentes tradicio-
nales de empleo a medio tiempo.

Tres categorias de mujeres se encuentran com-
prometidas en la molienda. En primer lugar,
aquellas que son miembros de grandes granjas
con excedente de produccidén. En general, ellas
se han beneficiada con el cambio de recnologia,
va que si bien no utilizaban el dheki directamen-
te, debian supervisar el trabajo del personal con-
rrarado. Sien lugar del dheki ahora utilizan el
molino, contardn con mayor tiempo disponible y
sus familias se beneficiardn econdmicamente, te-
niendo en cuenta gue el descascarado en el mo-
lino resulta més barato. En segundo lugar, se en-
cuentran aquellas mujeres miembros de granjas
de subsistencia, que realizaban ellas mismas el
rrabajo de descascarado manual con el método
tradicional {dheki), si es que no utilizaban un
molino. Ellas también resultardn beneficiadas, ya
que se les aliviard de una tarea que demanda muo-
cho tiempo v energia. La frecuencia con que uti-
licen el molino se vera, sin embargo, restringida
a su capacidad de contar con dinere en efectiva
v, en algunos casos, a los costos de transporte. En
tercer lugar, se encuentran las mujeres asalaria-
das, campesinas sin tierras que realizan el trabajo
tradicional de descascarado manual para incre-
mentar el ingreso familiar. La carencia de fuen-
tes alternativas de cmpleo a niveles similares de
remuneracién ha traido como consecuencia que
estas mujeres y sus familias se vean seriamente
afectadas por la falta de iniciativas que les per-
mitan enfrentar la introduccién de nuevas tec-
nologias competitivas.

Una manera de apoyar a estas mujeres es a tra-
vés de otras actividades generadoras de ingreso,
ademds del descascarade. Otra seria ayudar a que
las mujeres controlen y exploten la tecnologia
en lugar de dejar que ésta las explore a ellas. Un
ejemplo de esta dltima posibilidad es la asocia-
cién de mujeres molineras de arroz Purba Fol
Mogra, que fue establecida en el afio 1982 a tra-
vés de un préstamo del Grameen Bank (GB).

Por algiin tiempo, Nurjahan Begum abrigé la
idea de iniciar una empresa conjunta. Ella asistio
a varios talleres y abordé el tema con otras enti-
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dades crediticias y con los empleados del GB.
Cuando asistié al taller de Madhupur, se sintié
alentada por la exitosa experiencia de la asocia-
cion de mujeres de Narandia, que recientemente
habian puesto en funcionamiento el primer mo-
line descascarador de arroz a cargo de las muje-
res, e inicié una camparia en su zona con el obje-
tivo de establecer una ermpresa similar.

Durante las primeras semanas de su camparia, la
mayoria de los miembros del grupo considera-
ron que |a propuesta no resultaba prictica, pero
luego se fueron convenciendo. Los empleados
del Grameen Bank tamhién enfatizaron la im-
portancia de que las actividades se realicen con
el grupo, v la idea gané mds y mas apoye. Cua-
renta mujeres, divididas en grupos de ocho, soli-
citaron un préstamo al GB para instalar una
descascaradora.

El equipo fue instalado en un cobertizo en el pa-
tio de la casa de Nurjahan. Los miembros del
grupo tuvieron que construir otto cobertizo para
el ganado. Todos se reunieron y contribuyeron
con los materiales necesarios para la instalacidn
del mismo, con excepcién del bambii y de las
planchas de acero corrugado, que adquirieron
con un préstamo de los fondos del grupo. Con-
virtieron cerca de tres toneladas de roca en pe-
querias piedras para colocarlas como pavimento.

Nurjahan se autocapacité para operar el equipo
¥ capacitd a su vez a otros miembros. Existe un
comité compuesto de oche integrantes que ma-
neja el molino. Todos los miembros del grupo
participan en la limpieza del cobertizo y en el
cambio de agua del reservorio. Nurjahan y sus
compafieras estdn ansiosas porque llegue el mo-
mento en gque no tengan que depender de otros
para el funcionamiento de la mdquina. Ella ha
asistido a cursos de capacitacidn para operar la
maquina vy ha reclutado aprendices.

El equipo utiliza combustible diesel. Se requiere
de un galén de diesel para descascarar de 202 25
aari de arroz {1 aari es aproximadamente 15 kg).
La tarifa que cobran por el descascarade ha sida
establecida de acuerdo con los precios del com-
bustible ¥ del mercado. Antes de poner en fun-
cionamiento el equipo se recolectaron varios ag-
ris de arroz en cdscara, con el fin de estimar el

volumen de arroz descascarado que podia arrojar
la mdquina en un dia de trabajo, el que se situa-
ba en un nivel promedio de 67 aaris.

Tan pronto como se puso en funcionamiento la
descascaradora, el comercio de arroz registré un
alza en la vecindad. BEn la actualidad, existen
cuatro mujeres dedicadas a tiempo completo a la
comercializacién del arroz v sus ingresos se han
mcrementade. Los hombres de la localidad em-
pezaron a llegar para descascarar su arroz, sabre
todo cuando la mdquina que se encuentra en el
local del mercado no se hallaba operativa por
falta de electricidad. Como esto sucedia con fre-
cuencia, la demanda de la maquina de Nurjahan
fue aumentando continuamente.

Muchos de aquellos que al inicio se opusieron al
establecimiento del molino se han convertido
en patrones y clientes, Gente de zonas alejadas
viene a ver a [as mujeres que operan la miquina.
Se estdn creando expectativas y, a pesar de no
haberse llegado al punco de equilibrio, es una
fuente de inspiracién para otros.

Para pagar el préstamo del banco, deben descas-
cararse de 60 a 65 aaris de arroz al dia. El nivel
actual alcanza sélo a una tercera parte, pero todo
parece indicar que va a resultar una empresa exi-

tosa (Scott y Carr, 1985; Khan, 1982).

Molinos fabricados
localmente en Kenva

En el sur de Nyanza, los molinos para moler gra-
na se conocen como “molinos posho” y se fabri-
can localmente en Gilgil. Todos son de propie-
dad de los hombres y se utilizan en empresas co-
merciales. Un grupo de mujeres intentd comprar
uno de estos molinos, pero el costo resultaba
prohibitive. Trataron de conseguir un préstamo,
pero la mayoria de mujeres recientemente ha-
bian abierto sus cuentas bancarias, v se hallaban
en proceso de acostumbrarse a manejar grandes
sumas de dinero.

Las mujeres utilizaban los molinos existentes co-
mo un setvicio que las aliviaba de la tarea de mo-
ler el grano. Una visita al molino, a pesar de la
larga caminata, resultaba una ocasién social para
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ellas, ya que podian reunirse con otras mujeres.
Como resultade, los mercados crecieron en los
alrededores de los molinos v la gente estd sacan-
do provecho de ello para vender su produccidn.
Algunos de los molinos cobran rarifas altas, por
ello es usual que las mujeres caminen grandes
distancias con su pesada carga para llegar a un
molino donde las rarifas no sean tan altas. Sin
embargo, para una familia numcrosa el servicio
de molienda puede resultar muy costoso, de mo-
do que las mujeres continiian usando sus tradi-
cionales piedras de moler y recurren a los moli-
nos sdlo cuando disponen de un dinero extra.

Molino de fabricacion local
para moler el mijo en Senegal

En la aldea de Morry Laye, en Senegal, luego
que una cosecha resultd ligeramente mejor que
la del afio anterior, los pobladores decidieron
comprar un molino. Moory Laye no es la iinica
aldea que cuenta con un molino, pero éste es un
molino muy especial, pues aparte de tener un
motor, ha sido fabricade por un artesana de la
aldea. Segiin los pobladores, el molino de fabri-
cacion local es mejor que los molinos importa-
dos instalados en otros lugares.

De acuerdo con las técnicas tradicionales, antes
de moler el sorgo o el mijo éste debe lavarse o
humedecerse para permitir la fermentacidn del
grano, lo que dara al alimento un mejor sakor,
~ especialimente para la preparacion del lakh (un
potaje de mijo) o para el tere (cuscis).

Una de las mujeres sefialé: “Las molinos impor-
rados son diferentes a los nuestres, en ellos no se
puede usar el grano himedo. Siempre se debe
usar el grano seco y éste no da el mismo sabor.
Hasta mi esposo se quejé, a él no le gustan los
molinos importados. Algunas de las mujeres tu-
vieron que volver a los métodos tradicionales
para machacar el grano, ya que sus esposos no
aceptaban el nuevo sabor”.

Ademds habia otros problemas con los molines
importados; los cernidores podian resultar dema-
siade pequefios v obstruirse, lo que prolongaba el
tiempo de molienda requerido, con el canse-
cuente consumo extra de combustible.

“Con nuestros molinos no tenemos problema.
Usamos el mijo himedo y obrenemos una harina
blanca v fina. Esto no sucede cen los molinos im-
portados, que producen una especie de pasta”.
Cuanelo se les preguntd cudnto tiempo les tomaba
anteriormente moler tres kilos de mijo, las muje-
tes sonriendo dijeron: “Con la ayuda de mis dos
hijas, nos tomaba de dos a tres horas al dia moler
nuestro grano. Ahora roma sélo tres minutos”,

Ademis de la economia en el tiempo, existen
otras ventajas. Con el sistema tradicional, el
moler, ventilar, lavar y moler nuevamente el
prano hacia gque se perdiera en promedic una
tercera parte del granc. Primero, el grano debia
separarse del tallo v éste dltimo, a pesar de su
gran valor nutricional, se utilizaba como alimen-
to de panado. Con el maling, el rallo se muele
finamente y se consume conjuntamente con la
harina. Los molinos lacales pueden ser utilizadas
indistintamente para el mijo, ¢l sorgo v para el
mani v la yuca. Cernidores de diferente tamario
pueden producir la harina apropiada para el cus-
cUs. El precic del moling, incluyendo su instala-
¢ién, la capacitacién del operario v el manteni-
miento del equipo por doce meses, es menor que
el costo de un molino importado v se adapta me-
jor a las necesidades de los pobladeres (UNI-
CEF, 1983).

Molinos para sorgo fabricados’
localmente en Botswana

En 1975, el gobierno de Botswana solicité a la
Junta de Comercializacion Agricola de Barswa-
na {BAMB) que investigara el procesamiento
mecénica del sorgo para aliviar la pesada carga
de trabajo y las largas horas que la mujer debfa’
pasar para meter el grano. En el afio 1977, en
cooperacidn con el Centro Internacional de In-
vestigacion para el Desarrollo (International
Development Research Centre-1DRC), el
BAMB instalé en la localidad de Pitsane el pri-
mer molino de sorpo comercial. Al cabo de un
afio, éste era manejado integramente por la gen-
te de la localidad.

Contar con sorgo procesado permitid que se res-
tableciera la demanda de sus comidas tradicio-.
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nales, que el sustituto importado, preducide con
maiz (mealie meal), habia estado reemplazande.
Aun a un costo mis elevado que el producto im-
portado, la gente de Botswana preferia el mabele
{(sorgo). El molino comercial era grande, podia
procesar de cuatre a cinco toneladas de produc-
to al dia, dependfa para su abastecimiento del
sorgo proveniente del BAMB y se conectd con
la carretera v el sistema ferroviario para que pu-
diera operar eficientemente. Teniendo en cuen-
ta estas caracterfsticas y recogiendo las preferen-
cias del consumidor, el Centro de Innovacién de
Industrias Rurales (Rural Industries Innovation
Centre-RIIC) en colaberacion con el IDRC
coincidieron en disefiar una unidad més peque-
fia y ligera que se adecuara a las distintas necesi-
dades de las comunidades rurales que producen
su propio sorgo.

Entre 1978 y 1980, el RIIC redisenis, desarrollé
y evalud varios prototipos de descascaradora
producidos a baja escala. El resultado fue una
maquina mds pequeiia que el modelo de Pitsane,
que puede operar a alta velocidad y procesar
igual cantidad de grana. En 1979, el RIIC insta-
16 a modo experimental uno de estos modelos en
Kanye, su aldea de origen, y a fines de ese afio
otro en Gabane, en las Industrias Peleganc. Una
encuesta realizada en Kanye indicé que la nece-
sidad de contar con tales equipes era impericsa,
lo que fue corroborado en postericres sondeos
recogidos en todos aquellos lugares en donde
fueron instalados.

En setiembre de 1979 se llevd a cabo un semina-
rio destinado a congregar a potenciales inversio-
nistas, y el RIIC se encargd de tomar las érdenes
de pedido. Para este seminario se prepard un
manual de instrucciones de céma operar el mo-
lino ¥ un folleto en el que se describfan los be-
neficios de realizar una inversién de esta natura-
leza y se proporcionaba informacién bisica de
cémo administrar el negocio, El primer cursa pa-
ra propietarios de molinos se llevd a cabo en fe-
brero de 1980 y la fabricacién de descascarado-
tas se inicid de inmediato.

Con un desarrollo tan acelerado y una acepta-
cién tan favorable, no es sorprendente que sur-
gieran algunos pequefios problemas con los pri-

meros equipos. Con el objeto de realizar una in-
vestigacién de los reclamos producidos, se esta-
blecid el Programa de Tecnologia Postcosecha a
indicacién del Centro de Promocién de Indus-
trias Rurales, la oficina matriz del RIIC. Coma
resultado de estos estudios se concluyé que se de-
bian introducir algunas mejoras de orden técni-
co, ademds de proporcicnar a los propietarios de
los molinos capacitacién en el funcionamiente
del equipo v en aspectos de organizacién, y ga-
rantizar una infraestructura que permitiera el
abastecimiento de repuestos, la reparacién y el
mantenimiento de los equipos. En estos aspectos,
resulta més ijustrativa la creacién de la Asocia-
cién de Propietarios de Molinos de Botswana, en
1983, que permitié contar con un espacio dende
podian compartir temas de interés comiin.

El modelo creado por el RIIC se presta tanto pa-
ra un servicio de molienda a clientes como para
un funcionamiento continuo con fines comer-
ciales. El manual del RIIC recomienda que en
las mafianas se preste servicio de molienda v en
las tardes la mdquina opere para uso comercial.
Ademds, la gente de la aldea puede adquirir sor-
go procesado o traer su propio grano.

El servicio de molienda representa para la mujer
un gran zlivio de la ardua tarea diaria, siempre
que cuente con los recursos econdmicos para
afrontar el gasto. Los resultados de una encuesta
llevada a cabo en 1981 determinaron que el mo-
lino podia aligerar en cuatro horas al dia el tra-
bajo de la mujer, y que este tiempo era empleado
por ellas en otras actividades productivas como
trabajar la arcilla, desherbar, tejer y preparar be-
bidas fermentadas. Ademss, los nifios, que habi-
tualmente ayudaban en la molienda, ahora po-
dfan estudiar o leer.

El molino incluye un descascarador para retirar
el salvado, un molino de martillo para moler el
prano descascarado v un motor diesel. El finan-
ciamiento podia obtenerse a través del Banco
Nacional de Desarrollo, del Programa Financie-
ro Asistencial del gobierno de Botswana o de
otras fuentes. Los molinos eran administrados
por cooperativas, centros de brigada o indivi-
duos particulares, proporcionande mas de 250
puestos de trabajo.
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Todo este éxito se debe a que el RIIC supo
mantener el interés a lo largo del proyecto a pe-
sar de los cambios de personal. Muchas otras
instituciones que cambian personal cada dos o
tres afios, se caracterizan porque la gente que in-
gresa no muestra interés en hacerse cargo de lo
que otros dejaron. En este ejemplo; sin embargo,
queda claro que la tecnolopia fue investigada a
fondo no sélo desde el punta de vista de las ne-
cesidades bésicas sino también del impacta que
ésta tendria en la poblacidn, ya que su objetivo
era contribuir a mejorar la situacién de la gente.
Para este efecto, se tomaron en cuenta factores
tales como las preferencias del consumidor, la
eleccién de la tecnologia apropiada y el sepui-
mientc censtante en la etapa de ejecucién. La
prueba de que el RIIC acertd en evaluar las ne-
cesidades tecnoldgicas de la poblacién fue pa-

tente con el establecimiento de la Asociacion
de Propietarios de Molinos de Botswana en oca-
sion que el Programa de Tecnologia Postcose-
cha se hallaba demostrando los equipos {Whi-
tiby, 1985).

Molino a energia solar
en Burkina Faso

En Tangaye, aldea con una poblacién de cerca de
dos mil habitantes, las mujeres son las responsa-

bles de procesar el grana para la elaboracién de -

todos los alimentos consumidos. El grano se mue-
le para uso doméstico, para preparar la bebida fer-
mentada y para hornear los bizcochos que seran
vendidos en el mercado.

Existen dos molinos comerciales en la localidad.
Los resultades de una encuesta aplicada a un nii-
mero significativo de la poblacién revelaron que
la mayoria de las familias habia utilizado los mo-
linos comerciales alguna vez. Aproximadamente
el 61% de ellas hizo uso del molino por primera
vez después de 1975, a pesar de contar con éstos
desde el afio 1968. La mayor frecuencia de uso
{55%) se registrd durante la estacidn de Huvias.

Grandes cantidades de mijo, mas de acho litros,
se mollan por lo general durante ese periodo.
Los usuarios regulares eran principalmente ven-
dedores ambulantes que cometcializaban lo pro-
ducido en los mercados ubicados en los lugares
donde estaban instalados tos molinos. Los resi-
dentes de Tangaye, en su mayorfa, usaban el
molino sélo en ccasiones especiales.

No obstante, observando los lugares en donde
estaban instalados los molinos, se puso en evi-
dencia que mds del 90% de los clientes que utili-
zaban el molino eran mujeres, en su mayoria re-
sidentes de la aldea en donde el molino estaba
ubicado, que venian a moler pequefias cantida-
des de grano para su consumo en el hogar. Esto
probd que los servicios de molienda tenfan gran
demanda entre las mujeres, aun cuando ellas no
concurrian al mercado con tanta frecuencia co-
mao los vendedores ambulantes,

Los molinos operaban con combustible diesel
importado, y el precio de los servicios de mo-
lienda se incrementaba con las alzas de éste. Co-
mo consecuencia de ello, los molineros iban per-
diendo dia a dia sus clientes, lo que los forzaba a
atender sélo dos veces por semana en dias de
mercado y nio todos los dias, como habian hecho
anteriormente. Poca gente podia afrontar el in-
cremento en las tarifas de molienda. La compra
de combustible representaba el 50 o 60% del
presupuesto mensual para poner en funciona-
miento el molino. Era esencial encontrar otra
fuente de energfa menos costosa si lo que se pre-
vendia es que los residentes del drea tuvieran ac-
ceso a equipos que representasen un ahorro en
mano de obra.

En 1978, un equipo solar o sistema fotoveltaico,
el primero en su género, fue introducido en la
aldea de Tangaye. La unidad consiste en una se-
rie de celdas solares disefiadas para transformar
la energia solar en electricidad y una bateria di-
sefiada para almacenar electricidad. Este sistema
fotovoltaico proporciona la electricidad necesa-
ria para suministrar la potencia requerida para
moler 92 kg de sorgo por hora. También pueden
molerse el mijo y el mafz, pero la capacidad por
hora resulta menor.
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La dieta, la preparacién de los alimentos y el ni-
vel de consumo varian significativamente entre
la estacion seca y la estacion de lluvias. Durante
la estacidn seca, la mujer pasa el 60% del dia
pracesando alimento v recogiendo agua. En la
estacion de lluvias, ella dedica gran parte de su
tiempo a labores agricolas y, por tanto, emplea
menor riempo en las labores de procesamiento
de alimentos, cocinando acasionalmente los gra-
nos enteros en lugar de convertirlos en harina, o
produciendo una harina gruesa en lugar de la
harina fina que nermalmente utiliza.

El molino padria ser de gran ayuda para la mujer
durante la estacién seca, cuande el volumen del
alimento procesado es mayor. Durante la esta-
cién de lluvias, sin embargo, la presencia de un
molino podria afectar la calidad del alimento
consumido en lugar de contribuir a economizar
el tiempo dedicado a estas rareas, especialmente
ramando en consideracién el riempo que toma
el traslado hasta el molino v el lapso que deben
esperar para ser atendidas.

Se disefid un sistema para la administracion del
molino de manera que la gente de la aldea fuera
capaz de invertir en €l y compartir las ganancias
por los servicios prestados. La idea de no cobrar
por los servicios de malienda se desechd ante la
posibilidad de que surgieran conflictos o que
cierto sector de la poblacidn pudiera llegar a
monopolizar el uso del melino, ya que resultaria
imposible equilibrar el acceso al molino sin con-
tar con una estricta vigilancia.

Quienes estuvieran dispuestos a invertir en el
melino, ya sea proporcionando sus servicios o el
dinero necesario para los costos de operacién, re-
cibirian yna participacién en las ganancias men-
suales, de las cuales debian reservar una parte pa-
ra inversiones futuras en otros proyectos de desa-
rrollo que decidan llevar adelanre en la aldea.
De esta manera, se esperaba que los inversionis-
tas y toda la comunidad se beneficiaran de las
ventajas de contar con una empresa molinera.

Para gue un sistema como éste funcione se re-
quiere del apoyo de la poblacian. Esto puede lo-
grarse a rravés de un programa intensiva de in-
formacién que permita a los pobladores contar
con la base necesaria para poder hacer criticas al

sistema, detectar sus debilidades, sugerir mejoras
O proponer otros proyectos que sc adapten mejor
a sus necesidades. Aun antes de que el equipo
sea instalado, es necesario advertir a la pobla-
cidn acerca del posible impacro de introducir un
sistema como é&ste en la aldea y consultarle si es
que, a pesar de los riesgos, desea que el molino
sea instalado. Sélo entonces se podrd tomar una
decisidn. Igualmente deberdn decidir cémo or-
ganizar el trabajo, cémo compartir los benefi-
cios, ademas de reservar una provisién para su
mantenimiento v reparacion. Las mujeres v los
vendedores ambulantes, que se hallan especial-
mente comprometidos con los servicios ofreci-
dos, deben recibir capacitacidn en el manteni-
miento y reparacién tanto del molino como de
la bomba (Hemmings, Gapthan, 1981).

Cooperativa de panaderos
en Bomani en Kenva

El provecto de educacién informal de Kenya soli-
citd a las mujeres de Bomani que identificaran las
necesidades existentes en su aldea y trabajaran,
conjuntamente con el equipo del proyecto, para
enfrentarlas. En respuesta, ellas decidieron esta-
blecer una panaderia. Obtendrian el dinero para
iniciar el provecto con el producto de la venta de
sus artesanfas tradicionales —wvivywele v vivangi
(pequefias canastas v tejidos)— a través de las In-
dustrias Caseras Tototo. Contrataron mance de
obra para que las apoye en las rareas de construc-
cidn de un gran homo de ladrillos; dos mujeres
del grupo fueron a Kanamai para aprender cémo
hornear el pan vy poder a su regreso capacitar a
otras; eligieron a un tesorero; reunieron el dinero
para comprar los insumos y elaboraron un crono-
grama para compartir las tareas del horneado y la
comercializacién del pan.

La panaderia representd para Bomani mucho
més que una simple actividad econémica. La sa-
lud, la nutricién, las medidas sanitarias, la vida
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familiar, las habilidades para el negocio, la coa-
peracién entre hombres y mujeres y el liderazgo
en la aldea, todo ello se vio de alguna manera
influido por el proyecto de las mujeres.

El local para la panaderia debia ser construido
de acuerdo con los reglamentos del gobierne.
Por ley se requeria de una letrina. El Ministeria
de Salud establecié las normas de limpieza que
debian observar los trabajadores. Ademas, éstos
debian inmunizarse contra ciertas enferraedades.

Cuando todo Bomani conté con un buen pan,
los nifios que debfan caminar grandes distan-
cias para llegar a Ia escuela tenian algo bueno y
saludable que llevar para su almuerzo.

Los hombees quedaron impresionados con esra
obra de las mujeres, y muchos empezaron a cola-
borar. Algunos lo hicieron permitiendo que sus
esposas asistieran a las sesiones de capacitacion,
otros contribuyeron con dinero o con trabajo.
Las mujeres aprendieron a llevar la contabilidad,
manejar el dinero y utilizar los servicios financie-
ros de un banco. Muchas estan aprendiendo a
leer y escribir y a urilizar técnicas mds sofisticadas
para contabilizar sus ingresos y egresas.

Tal vez el cambio méds importante para el futuro
de Bomani sea el establecimiento de nuevos pa-
trones de liderazgo v de responsabilidad entre las
nujeres. Ellas aprendieron que podian empren-
der una actividad que resultaba importante para
su comunidad. Aprendieron a trabajar en equipo,
a asutnir v delegar responsabilidades v a tratar
can autoridades y agencias que podian propor-
cionarles los recursos que necesitaban para las
nuevas actividades. Mds importante atin: apren-
dieron a creer en sus propias potencialidades.

Si bien la idea original fue censtruir un horno,
luego se incluyd otro, un local para la panaderia
y una cafeterfa. Las mujeres vendian el pan en
otras aldeas. Algunas continuaron elaborando
artesania para obtener un ingreso extra y otras
aprendieron a producir nueves objetos artesana-
les. Consideraron la posibilidad de establecer un
proyecto de aves de corral que podria abastecer
de huevos a la panaderia, ademds de representar
una fuente adicional de ingresos y alimentos.

No results ficil, por supuesto. Debian reconci-
liarse diferentes puntos de vista, y reunir el dine-
ro requerido fue una tarea dificil. El grupo se
reunfa semanalmente y hubo muchos problemas
con aquellas que llegaban tarde o no prestaban
atencidn. Las mujeres, sin embargo, eran estric-
tas en el cumplimiento de los acuerdos y se cues-
tionaba a aquellas que los incumplian. En pri-
met lugar, fue el creciente entusiasma de las mu-
jeres el que permitio la continuacién del proyec-
to. Tanto el coordinador como el facilitador en-
fermaron, faltaron a una de las reuniones y fue-
ron incapaces de dirigir otras a causa de la fiebre
y la tos. La caseta de letrina que las mujeres ha-
bian construido cayd, v ellas tuvieron que ca-
menzar todo de nuevo. Hubo problemas con el
pan y las mujeres que habian recibido capacita-.
cidén ruvieron que regresar a Kanamai para
aprender a medir los ingredientes. Sin embargo,
las mujeres perseveraron y el proyecto empezé a
prosperar. Ellas decidieron guardar su dinero en
el hanco, en lugar de hacerlo en la casa del teso-
rero, con el fin de ganar intereses.

Ahora, el pan del grupo tiene demanda, v las
mujeres se sienten orgullosas de sus logros: han
obtenido mucho mds que una forma de ganar di-

nero ({DRC, 1980}.

Panaderia de la Mision
Catdlica Romana en Botswana

La Misién Catélica Romana, que proporcionaba
cursos de capacitacién dirigidos a mujeres a
quienes les resulraba imposible asistir a la escue-
la secundaria por no haber aprobado la primaria
o por falta de dinero, estableci® una panaderia.
La hermana a cargo de los cursos de cocina y re-
posterfa generalmente vendia parte de lo produ-
cido a la gente de la aldea. De alli surgié la idea
de construir una panaderia y emplear a algunas
de las mujeres que asistieron a los cursos de ca-
pacitacion.

La mision obtuvo los recursos a ravés del Fondo
para Pequefios Proyectos de la Embajada de los
Estados Unidoes. Una vez que se construyd el [o-
cal, se constguié un administrader para que se
encargue del manejo de la panaderia v para que




38

PROCESAMIENTO DE CEREALES

capacite a por lo menos dos mujeres en las tée-
nicas basicas de administracién de negocios y en
el manejo pricrico de la misma.

En un periodo de seis a ocho meses, las ventas se
quintuplicaron. Pequefios propietarios de nego-
cios recurrieron a la panaderia e hicieron pedidos
regulares de pan de molde y bizcochos, e incluso
pasaban diariamente a recogerlos en sus vehfeu-
los, mientras que el pan era distribuido a pie a al-
gunas de las riendas cercanas. En cierto momen-
to resulté dificil enfrentar la demanda debide a
que el local era muy pequefio v la capacidad del
hormo resultaba limitada (sélo se podia hornear
cuarenta moldes de pan al misme tiempo),

La panaderia etnpted a diez mujeres. La idea era
convertirla en una cooperativa después de un
cierto periodo de funcionamiento. Después de
acho meses, el instructor propuso esta idea a las
mujeres; sin erabargo, les resultaba dificil enten-
der qué era una cooperativa y claramente prefe-
rian ser empleadas antes que empleadoras. Pro-
mover la idea de la mujer como participe en la
toma de decisiones no resultaba tarea Ficil, a pe-
sar de que ellas se organizaban bastante bien pa-
ra desarrollar el trabajo v coordinar las rareas
diarias de la panaderia. Cerca de catorce meses
después de que ésta fuera establecida, [a venta
de pan decrecié en un 60% en menos de una se-
mana y en los meses siguientes continug decli-
nando. Una gran panaderia que se encontraba
operando en Gabarone, la capital, a 370 km al
sur, decidid incrementar su produccién y vender
pan en toda la zona oriental de Botswana. Las
principales razones por las cuales ios clientes de
la misién decidieron cambiarse al otro abastece-
dar fueron las siguientes:

¢ El pan era ligeramente mds barato, pues la pa-
naderia compraba la harina directamente de
la molinera en Pretoria, mientras que la de la
misién pasaba antes pot dos mayoristas, cada
uno de los cuales obtenia ganancias.

« [l pan era empaquetade a mdquina y resulta-
ba de mejor presentacion gue las bolsas plasti-
cas que se utilizaban en la misién.

* La planta de Gabarone entregaba el pan di-
rectamente en cada tienda, mientras que el de
la misién era distribuido a mano, en canastas
0 debia ser recogido por el cliente.

¢ El periodo de expiracién del pan producido
en la planta era de cinco dias debido a los pre-
servantes quimicos utilizados, mientras que el
pan de la misién se mantenia fresco apenas
por dos o tres dias.

Instituto Real Tropical
Proyecto de Alimentacion Infantil
en Benin y Sierra Leona

Generalmente se reconoce que en Africa, como
en otras partes del Sur, muchos bebés en el pe-
rioda de destete —entre los seis v los treinta me-
ses, cuando dejan la leche materna para com-
partir la dieta familiar— sufren de desnutricién
par falta de proteinas y fibra. Los nifios peque-
fios necesitan de un alimento especial que les
proporcicne los nutrientes requetidos para com-
plementar su dieta.

En muchos paises se han creado recetas a partir
de ingredientes locales para que sean preparadas
en el hogar, pero no han tenido demasiado &xi-
to. Una serie de factores impiden que las madres
preparen alimentos especiales: el no entender la
necesidad de bacerlo; el desconocimiento res-
pecto a las técnicas de preparacidn, v la escasez
de tiempo, combustible y dinero. Ademds de las
dificultades de orden prictico, la comida para
bebés preparada en el hogar tiene muy poco
prestigio, sin contar las restricciones culrurales
que puede haber con relacién a los hdbitos ali-
menticios, Un producto para bebés de alto valor
nutritivo, de bajo costo y de preparacidn instan-
tinea puede superar estos problemas. Si es acep-
table v se encuentra al alcance de amplios secto-
res de la poblacién podré contribuir en gran me-
dida a mejorar la salud de los nifios pequefios.

En el afio 1970, se establecid en Africa una serie
de proyectos para la elaboracién de alimentos
para bebés. Todos pasaban por un complicado
proceso de produccién y requerian de sofisticada
tecnelogia v de un alro grado de inversicn. Lo
mejor que se podia encontrar eran los procesos
industriales simplificades procedentes de Occi-
dente, que resultaban complejos, no se adecua-
ban a las condiciones locales v requerian de ex-
pertos para su administracion y mantenimiento.
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A veces se neccsitaba materia prima importada,
lo que implicaba el uso de divisas. El nivel de
competencia en el manejo para que operara de
modo apropiado era increfblemente clevado pa-
1a las condiciones locales.

Cen estos factores adversos, no era sarprenden-
te que la mayoria de estos proyectos fracasara.
Aumn en su fase inicial, a pesar del entusiasmo,
resultaba evidente que no llegarian a ser autosu-
ficientes. La planta de produccion o el producto
final requerfan de algin grade de subsidio, pues
el alimento para bebés resultaba demasiado ca-
to, inclusive para una pequefia élite de consu-
midores.

En el Instituto Real Trapical, resulté clara que
para tener alguna oportunidad de éxito donde
otros habfan fracasado era importante gue el
provecto desarrollara una perspectiva distinta
que tomara en cuenta los siguientes criterios:

¢ Debe adaptarse a las condiciones locales urili-
zando parrones de trabajo con los que [a po-
blacién se halle familiarizada, de tipo domés-
tico, artesanal o en equipo.

* Debe scr a pequefia escala, simple v no reque-
rir de gran demanda en lo que respecta a ad-
ministracion.

s L] sabor del producte final debe estar de
acuerdo con las preferencias locales y, lo gue
es mds importante, a un precio que csté al al-
cance de un amplio sector de la poblacién.

Siguienda estos criterios, se establecieron unida-
des de produccion semiindustrial a pequetia esca-
la en Benin y Sierra Leona. No requerfan de una
administracién o de un mantenimiento sofistica-
do v fueron disefiadas para que funcienen con re-
cursos propics sin requerir de subsidios. Se tomd
en cuenta la forma tradicienal de preparar los
alimentos en Africa, elaborados por tandas v
compartidos por el grupo. El proceso era simple y
algunas etapas de la produccion podian llegar a
mecanizarse, y cuando se requiriera de una mayor
capacidad, las instalaciones existentes estaban
preparadas para ello. En la prdctica, resulto claro
que este provecto funcionaba,

El alimenro para bebés elaborado en estas plan-
tas utiliza tres ingredientes basicos con una mez-
cla que contiene aproximadamente 60% de ce-

reales (arroz, mafz y sorgo), 15% de menestras
(garbanzos, frejoles de Castilla) y 25% de semi-
las oleaginosas (mani o ajonjoli). Si se hallan
disponibles, se pueden sustituir las menestras o
semillas oleaginesas por frejol de sova. Si se te-
quiere, se puede agregar un poco de azticar.

El proceso basicamente incluye cinco etapas: al-
macenado, limpicza/secado, tostado, mezclado
/molide y envasado.

Almacenado

En climas tropicales, se debe prestar especial
atencion al almacenado a pruebs de pestes v ba-
jo condiciones higiénicas que cviten su descorn-
posicion. Esto es primordial cuando los insumos
equivalenres a un afic de produccién se com-
pran a un precio bajo postcosecha para evitar ta
cscasez y el incremento del precio. Mérodos sim-
ples, baratos v efectivos se hallan disponibles,
tales como los barriles de aceite, que pueden ser
sellados herméticamente a prueba de humedad,
insectos y roedores. '

Limpieza v secado

La calidad del producto final en gran medida es-
t4 determinada por la minuciosidad en la lim-
pieza. Cuando se utiliza la mdquina siempre se
debe terminar con una limpieza manual. El mani
puede limpiarse de un medo facil v segure me-
diante su inmersién en agua hirviendo con sal;
esto hace que los granos afectados cambien de
color ¥ puedan ser reconocidos v revirados.

Los frejoles de sova se limpian remojandolos v
luego hirviéndolos al vapor. Todos los productos
que han sido lavados deben dejarse secar para
evitar su descomposicién.

Tostado

La téenica del tostado destruye las enzimas, in-
sectos y bacterias. 3i el tostado se efectia de ma-
nera adecuada, incrementa el periodo de alma-
cenado del producto final ¥ contribuye a que és-
te pueda ser mis facilmence digerible.
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Mezclado v molido

Menestras y cereales combinados en las propor-
clones adecuadas pueden ser molidos para obte-
ner una harina fina utilizando un molino de
martillo. Debido a sus caracreristicas oleaginosas
deben molerse por separado y luego mezclarse
con [a harina de cereales utilizando un molino
de plato.

Envasado

Un buen envasado es esencial para un producto
final que tiene tendencia a descomponerse debi-
do al clima tropical. Un material apropiado am-
pliamente disponible es el polietileno. Este per-
mite un periodo de almacenado de alrededor de
un mes. El papel de aluminio resulta todavia
mejor, pero es mucho més costoso v debe ser im-
portade,

Los locales deben ser de construccién simple, f4-
ciles de limpiar, teniendo especial cuidado en
detalles tales como el desarrolle normal del tra-
bajo, el facil acceso a establecimiento, y la pro-
teccién contra el polvo, el calor v el ruide. Los

planos deben prever expansiones futuras. Una
capacidad de 100 toneladas por afio se considera
dptima, por encima de ese nivel, el manejo po-
dria resultar demasiado complicado (Dijkhuizen
et al,, sin fecha).

Alimento para bebés en Tanzania

Los investigadores del Centro de Alimentacién
v Nutricién de Tanzania han encontrado una
manera de preparar alimento para bebés utili-
zando las enzimas de los granos germinados. En
climas templados, antes de moler el grano éste
debe ser humedecido y dejarse reposar por unas
horas hasta que germine. Este praceso se conoce
como malteado. La harina melida de grano mal-
teado es muy rica en enzimas que convierten los
almidones en la corta cadena de los azicares.
Una cucharada de dicha harina en una alla de
un potaje espeso lo reducird a una consistencia
liviana y casi liquida en cuestién de minutos.
Ademis, es muy rica en carbohidratos semidige-
ridos, que son ideales en comidas para bebés

{New Scientist, 1986},




capitulo 5

ASPECTOS CLAVES

EN LA PLANIFICACION DE UN PROYECTO

Si bien los estudios de caso cubren un limitado
niimere de experiencias, proporcionan una idea
de los aspectos comerciales que deben tenerse
en cuenta-al disefiar un proyecto sabre procesa-
miento de cereales.

Estos incluyen:

* organizacién social y/o cultural de los produc-
tores.

* nivel de confianza de parte de los productores
en la posibilidad de cumplir con los abjetivas
y su disposicién al riesgo y a invertir su tiem-
po v/o dinero, arriesgindose a perderlo.

* identificacién de las necesidades v objetivos
por parte de los productores al inicio del pro-
yecto.

¢ orado de adaptacion/desarrollo y demostra-
cidén de la recnologia.

® existencia de un mercado para el producre.

* exisrencia de un sistema de produccion v de una
divisidn del rabajo, v los posibles efectos que
tengan los cambios introducidos sobre ellos.

* grado de capacidad técnica, financiera, admi-
nistrativa, de manejo contable, de comerciali-
zacidn v de administracién con la que cuen-
ten los productores.

* acceso de los productores a créditos, asesoria
técnica u otro tipo de servicios de capacita-
cidn ¢ informacion.

e disponibilidad y accesibilidad de la infraes-
tructura productiva y de comercializacién.

* disponibilidad de la materia prima, combusti-
bles v agua potable durante rada el afo.

* capacidad de elaborar un producto estdndar,
considerande la desventaja frecuente de no
contar con materia prima de caracteristicas
homogéneas.

*» capacidad para utilizar de medo integral la
materia prima disponible y obtener una diver-
sidad de productos.

* disponibilidad local de las herramientas v el
equipo necesario, y capacidad de las entidades
piblicas y el gobierno para hacer que éstas
resulten accesibles a los productores.

* existencia de reglamentaciones gubernamen-
tales en relacion a la comercializacién, expor-
tacidn e importacidn.

* factores macroecondmicos (tasas de cambio,
niveles de inflacién).

El primer cuestionario se refiere a la viabilidad
de la empress; luego se proporcionan preguntas
acerca del rol de ta mujer en las técnicas tradi-
cionales de procesamiento, con preguntas secun-
darias cuando se hace necesario, y finalmente sc
considera el impacto generado con la introduc-
citn de recnologias mejoradas.

Primer cuestionario

- jExiste un mercado para los productos?

* ;Por que establecer una empresa de procesamiento de cereales a pequeda escala?

- Puede el sistema existente hacer frente a la creciente demanda?

- Sila respuesta es afirmativa, jcémo podria usted mejorar/aumentar la capacidad?
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» Cuando se procesa una cantidad dada de cereales utilizandao las técnicas tradicionales, ;qué
insumos se requieren?

- ;Cuanto tiempo se requiere?

- 3Cuail es el volumen de mano de obra requerida de hombres y mujeres para cada actividad o
etapa del proceso?

- 3Qué cantidad de combustible se requiere? ;Este se encuentra facilmente disponible?
- ;Cudl es el rendimiento del producto?

- ;Cudl es el valor de los insumos (materia prima, combustible, agua, envasado) en compa-
racion con el valor del producto final?

Anfecedentes

sCual es exactamente el rol de la mujer en las técnicas de procesamiento tradicional?
- ;Cual es el papel que juega en las diferentes etapas?

- ;Cual es el mecanismo tradicional de comercializacién y quién lo controla? (;Tienen las
mujeres acceso al mercado?)

- ;Qué porcentaje de los ingresos resultantes de la venta del producto percibe y mantiene la
miujer?

- ;Cuales son los principales problemas y dificultades que afronta la mujer que realiza esta
labor?

;Cual es el alcance de las téenicas tradicionales de procesamiento de cereales a pequefa escala
en su localidad?

- 3Cuéles son los procesos tradicionales?

- ;Existen diferentes técnicas tradicionales de procesamiento? (si/no)

- ;Qué métodos tienden a utilizarse con mas frecuencia, y por qué?

- jLatécnica que se utiliza con mas frecuencia varia en las diferentes regiones del pafs?

(Es importante conocer las diversas técnicas tradicionales utilizadas, ya que de ello depende-
ran las mejoras que se introduzcan),

* ;A quién pertenece |la produccidn?
- ;Existe mayor cantidad de recurso que puede ser procesado en la forma tradicional? (si/no)

- Dependiendo de |a estacion, jexiste en alglin momento escasez de cereales? {si/no)

- ;A qué se destinan los subproductos?
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Efectos del mejoramiento de tecnologia

Consideraciones técnicas

* ;El uso de la tecnologia mejorada reduce la necesidad de mano de obra en comparacion con la
técnica tradicional? ;Cémo?

« ;Cudl es la capacidad de |a tecnologia mejorada? ;Puede ésta enfrentar las demandas de proce-
samiento en términos de la cantidad de cereales con que cuentan los productores?

* ;Puede el equipo producir una mavar cantidad y mejor calidad del preducto que con los
medios tradicionales? (;Tendrd éste un sabor distinto? Si es asi, jserd aceptahle?)

;Cudl serd el nivel de produccian?

* ;Serd el proceso mds rapido? (si/no)

s ;Cudles serdn Ios requerimientos del equipo en agua, combustible v electricidad? |
+ ;Padran los usuarios cumplir con tales requerimientos? {si/no)

¢ Bl uso del equipe requerird un cambio en las técnicas de envasado? (si/na}

;Y en los sistemas de transporte? (si/no)

* 5i se introduce equipo a propulsion eléctrica, jpueden los usuarios cumplir con los regueri-
mientos de electricidad/petréleo de manera regular? {si/no)

;Existen otras fuentes alternativas de energia? (si/no)

sExisten condiciones para producir el equipo y/o los repuestos localmente? [sifno).
» sPuede el equipo ser mantenido utilizando recursos locales?
- sExiste disponibilidad de repuestos? (si/na)
- sPueden los artesanos locales reparar la maguinaria? (si/no)
- 4O necesitan ser capacitados? (si/no)
» ;Pueden los usuarios afrontar el costo de los repuestos? (si/na)
» ;Los usuarios del equipo requerirdn de capacitacién?
- ;Requerirdn de capacitacion técnica? {8i/no)
- Dre ser asi, jcuanta?
- sExiste disponihilidad de capacitacion lacal? (si/no)

- ;Existe familiaridad con este tipo de tecnologfa? {si/no)
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Consideraciones socioeconémicas

* ;Cudl es el costo de la maquinaria v el equipo?

;Los costos son manejados individual o comunalmente?

= Si se requiere de crédito, jes éste accesible? jPodran las mujeres cubrir los préstamas?

:Cudl serd el retorno del capital? ;Cudles seran las utilidades mensuales?
» ;Cudntos afios tomara al aperador cubrir el costo de la maquinaria?

= ;Quién controlard el uso de la maquinaria? ;Serd un manejo cooperativa, o la administracion
estard a cargo de un hombre o una mujer?

;Quién obtendra los ingresos después del pracesamienta?

;La disponibilidad de tecnologias mejoradas aumentara los ingresos femeninos?
- Si es negativo, jpor quét
- Qué porcentaje de la utitidad podrd recibir la mujer?

- El pracesamiento de cereales continuara representando una buena fuente de ingresos para
la mujer después de intreducida la maquinaria?

;La introduccién de la maquinaria representara cambios en los patrones y habitos de trabajo?
;Camo?

- masculing

- femenino

¢ ;Habrd un cambio en el programa diaric requerido para cumplir alguna tarea?

iLa introduccién de maquinaria mejorada requiere aproximadamente de igual cantidad de
materia prima que las técnicas tradicionales?

* 5ise requiere de mas, jexiste disponibilidad? ;Quién tiene la propiedad?

ila tecnologia mejorada cambiaré los sistemas tradicionales de comercializacion?

* 51 se procesa mayor cantidad de producto, jpuede el mercado enfrentar el incremento? ;Ello
afectard el precio?

:La tecnologia mejorada generard subproductos? ;Qué destino se les darg?

Si los subproductos son vendidos, jquién abtendra la utilidad?

-

;Serdn los usuarios capaces de enfrentar los cansecuentes requerimientos del desarrollo efectivo
de la empresa tales como el manejo de empleados, las negociaciones con el mercado, la fija-
cién de precios y el flujo de dinero en efectivo?




capitulo 6

EQUIPOS Y MATERIALES

ESTE CAPITULO TIENE COMO ORJETIVO servir de
guia para una variedad de equipos mejorados dis-
ponibles para su uso en proyectos o empresas
comprometidas en el procesamiento de cereales
dentro de las categorins descritas en el capitulo 2.

Se describe una variedad de equipos disponibles
que se ajustan a las distintas necesidades y cir-
cunstancias particulares, v se dan algunos deta-
lles para su fabricacién. El propasito es contri-
buir a que los consultores v quienes tengan a su
cargo la administracién de proyectos cuenten
con las herramientas necesarias para evaluar si
existe un equipo que resulte apropiado a las ne-
cesidades y circunstancias locales, y para permi-
tir que el didlogo con los recndlogos con el fin
de solucionar los problemas de orden técnico se
desarrolle en igualdad de condiciones.

A pesar de que s8lo se describe un limitada nii-
mero de equipos, éstos s¢ han seleccionado de
modo que muestren la variedad de equipos dis-
ponibles. La informacién presentada se basa en
referencias encontradas tante en libros como en
testimonios de miembros pertenecientes a las

distintas organizaciones. En la medida de lo po-
sible, el equipo que se incluye se fabrica en pai-
ses en vias de desarrollo, pero ello resulta jgual-
mente limitado. Cualquier informacién o co-
mentarios adicionales serdn bien recibidos.

Antes de solicitar un equipo es recomendable
consultar a las instituciones que se detallan en
la seccion de contactos, al final de este libro, es-
pecialmente a aquellas que cuenten con expe-
riencia en la introduccién de equipos.

Variedad de equipos disponibles
_para el procesamiento de cereales

* Ventiladores

Desgranadoras
Trilladoras

¢ Molinos de piedra y de plato

Molinos de martillo

Descascaradoras

* Secadoras

Procesamiento: Cereales.

Fuente de energia: Manual,
Capacided: 50 kg/n.

Aplicable: Agriculior o pequefia escala.

Requerimienios de [cbricacion: Hojas de metal
y angulos de acero.

Comentarics: A muchas de los venliladores ma-

nuales se les puede adaptar un mafer (Fellows
& Hamplon, 1G972),
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Desgranadora Atlas

Procesamienio: Maiz.
Fuente de energla: Manual,

Capacidad: 56 kg de mazorcas de las
cuales se obfiens un promedio de 48,5
kg de gronos por hora y 5,8 rolacicnes
POl mazorca.

Aplicable: Agricullor @ pequenia escala.
Reguerimienios de fabricacion: Piezas

fundidas.

Comentarios: Féciles de cpetar. Algunas
veces se requiere presionar la mazorca,
ligera proporcién de granos rofos (Me-
huru, 1982).

Desgranadora de maiz Chiteize

Procesamiento: Malz,

Fuente de energia: Manual.
Capecidad: 45 kg/h.

Aplicable: Agriculior a pequefio es-
cala.

Requerimientos de fabricacion: Tro-
kajo en hojolata, soldado.

Comentarios: Las desgranadoras se
fabrican en fres famafios para ade-
cuarse a las principales variedades
de maiz en Malawi [Carruthers & Ror
diiguez, 1992},
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Trilladora de pedal

Procesamiento: Apropiada para cosi lodos los granos.
Fuerle de energia: Manual,

Capocidad: 2530 kg/h.

Aplicabie: Agricultores a pequena y gran escala.

Comentarics: No obslante que la trilladera puede ser
ulilizace para casi todos los granos resulte parficular
menle apropiada para el aroz [Carruthers & Rodrf-
guez, 1997).

Cecoco

Prozesamiento: Aoz en cdscara.
Fuenie de energic: Pedal/ motor.
Copacidad: 90-130 kg/h.
Aplicable: Agricullor a gran ascala.

Comeniarios: Accionads a pedal.

MOLINOS DE PIEDRA Y |

Molino de piedra Dandekar

Procesamienio: Aplo para \a mayerio de los ce-
reales y menesiras. '

Fuente de energia: Manual,

Capacidad: 225-270 kg/h.

Aplicable: Propiedad de un clienie individual o
de una cooperafiva. '

Comentaries; Este moline fabricado en la India

resulte especiolmenre apropicdo para la mo-
lienda fina. '
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Molino de disco Emrecos

Procesamiento: Granos hiimedos v secos.
Fuente de energfa: Eléctica,

Molor: trifasico 6,6 hp.

Capacidad: 200 kg/h.

Aplicable: Agricullor o pequefia escala.

Cementarios: Resulta muy aprepiade para hark-
nas de cereales [quinua v ofros} v paro espe-
clas y granos himedos. Se fabrica en el Pert y
tiene un amplio stock de zarandelos.

Molino triturador Ndume

Procesamiento: Maiz.

Fuenie de energia: Manual.
Cepacidad: 20 kg/h.

Aplicable: Agriculior o pequefia escala,

Requerimientos de fabricacion: Trabaje en hojala-
la, scldado, los discos deberan ser fundidos.

Comentarios: Se fabrica en Kenya, pero lambién
puede producirse localmente. Mo resulta recomen-
dable para la molienda fina.

Moalino de disco Atfas N° 1

Procesamiento: Grano seco.

Fuente de energia: Manual.
Capacidad: 72 kg/h.

Aplicable: Agriculior a pequefia escala.

Requerimientos de fabricacién: Piezas

fundidas.

Comentarios: Es méas pequefio que el molino
descrita en el estudio de caso.
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Ndume

Procesamiento: Maiz, sorgo, mijo.
Fuenie de energla: Molar eléctrico/dissel {2-20 hp).

Cepacidad: 70200 kg/h paro unidades pequefias
y 400250 kg/h para unidades grondes,

Aplicable: Agriculier a gran escalo, cooperativa,

Cementarios: 5i se cuenta con la habilidod y con los
requerimientcs de fabricacion, los molinos de mariille
pueden elaborarse localmente, como aquel que fue
producide en Kenya [ECA Publications, 1985).

MGM

Procesamiento: Maiz, sorgo, mijo.

Fuenle de energia: Molcres diesel,

812 hg. .
Capacidad: 188200 kg/h.

Aplicable: Agriculior a gran escala,
cooperaliva,

Comentarios: Cuafre maodelos diferer-
tes de lo serie MGM con distintas co-
pacidades se hallan disponibles en

Tanzania (ECA Publications, 1985),
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PRL/RIIC

Procesamienlo: Sorgo, mije.
Fuente de energia: Maotor aléctrico/diesal.

Aplicable: Agricultor a gran escolo, coope
rativa.

Comentarics: Los cambios infreducidos en
Botswona ol modeie presentooo por el RIC
hicieron pesible que este equipo pueda ser
utilizado de modo conlinuo o para una can
ficad fijo de producto [consullar el coptulo
? v los estudios de caso). {Fellows & Hamp-
ton, 1992).

Engleberg

Procesamienio: Arroz.

Fuente de energia; Mofor eléchico

/diesel, 3-15 hp.
Capacidad: 30-300 kg/h de arroz

en cdascaora.

Aplicable: Agricullor o gran escala,
cooparativa,

Comentarios: Es mds fuerte que los
mclines con rodillos de jebe, mas
facil de mantener y dura mas liem-
po; quiebra &l grans, pero en dlgw
nas aldeas no interesa tfener granos
partidos [Caruthers & Radriguez,
1992).
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Cecoco con rodillo de jebe
Procesamiento: Arraz en cascara.
Fuente de energla: Malor eléchico/diesel, 57 hp.
Capacidad: 360 kg/h de arroz en cdscara.
Aplicable: Agriculior ¢ gran escala, cooperativa

Comentarios: Produce un grano de buena cali-
dad, es eliciene desde el punio de vista mecani-
co, pero no es recomendable para su operacién
a peguefia escala poraua resulfc muy costoso y rer
quiere el reemplazo frecuente de clgunos repues-
ios. En Cecoco se halla disponible un dizefio que

pluede accionarse monuolmente [Carruthers & Ro-
ariguez, 19%2).

Piladora de cebada tipe morén Emrecos

Procesamierte: Trigo, cebada.

Fuenle de enargia: Molor eléclri-
co frifésico de @ hp.

Capacidad: 150-200 kg/h.

Comeniarics: Produce un morén
de buena calided. la piledore
puede adaptarse facilmente po-
ra el pilade de quinua.
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Procesamiento: Arroz en chs
care y offes granocs.

Fuente de energia: Mator o
peirélec/kerasene, motor
eléchico, quemodor de cas
carille de arroz.

Aplicable: Agriculior a me-
diana escala, cooperativa.

Comenlarics: Se puede fo-
bricar localmente, y es opli-
cable a multiples propésitos.

Secadorda por tandas BENSON

Procesamiento:  Maiz,
arcz en cascara, frutas,
cames y ofros.

Fuente de energia: Maior
a pefrolec/kerasene, mo-
tor eléctrico monoldsico,
quemador aulomdtico.

Salida de calor: 200,00
Bru/h.

Ceonsumo de combustible:

1,6 gal/h.

Capacidad de secade:
500 kg/batch,

Capacidad: 20 gal.
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"anexo 1

ESTUDIO DE CASO

DE LA ORGANIZACION EMPRESARIAL
DE MUJERES AGROINDUSTRIA LA ASUNCION
E.l.R. LTDA. HUANCAYO, PERU

_ UBICACION GEOGRAFICA

Fi. GRUPO EMPRESARIAL DE MUJERES “Agroindustria
La Asuncidén” E.LR. Lrda., de la comunidad de
Ufias, desarrella sus acrividades en ¢l valle del
Manrtare, en el departamento de Junin, provincia
de Huancayo (sierra central del Perd). A mias de
3000 msnm, este emprendedor grupo de mujeres
s¢ dedica al procesamientn de alimentos,

'EXPERIENCIAS PREVIAS

Hasta 1982, la comunidad campesina de Urias,
ubicada al noroeste del distrito de Huancayo, no
habia prosperado. La comunidad, que cuenta
con doscienras unidades de ganado ovine, cien-
to cincuenta cabezas de ganado vacune, parcelas
totativas y terrenos, produce papa, habas, olluco,
oca, mashua. Sin embargo, hasta hace doce
afios, s6lo una familia se beneficiaba de ello.

Actualmente, la comunidad, que consta Jde tres-
cientos cincuenta comuneros, vende postes fa-
bricados con eucalipto. La compra de un caerpi-
tlar ha permiudo trabajar el camino hacia las al-
turas, donde ahora entran camiones.

En un inicio, las mujeres constituyeron un club
de madres en el cual participaban algunas de las
acruales integrantes de la empresa. La finalidad
de esta institucién era repartir los alimentos do-
nados por el gobierno, pero en ningtin momento
pudo constituirse come grupo debido a la fuerte
presencia del rerrorismo en la zona.

Sin embargo, a partir de un pedido de paneto-
nes, se inicid una experiencia empresarial. Maria
Canro, dirigenta de la comunidad praduada co-
ma ingeniera en industrias alimenrarias y pro-
ductera de wffees y turrenes de kiwicha, tuvo la
idea de juntar mayor mano de obra que la ayu-
dara en la produccién. La experiencia se inicid
en 1990. Marfa convocd a un grupe de mujeres
para que constituyera con ella una pequena em-
presa de produccidn de alimentos. Poco a poco
los pedidos fuercn aumentando, y la creaniza-
cidn fue avanzando.

En 1992, el grupe de mujeres gand el segundo
premio en la feria Expo 1992, y el premioc Mujer
y Tecnologia Alhnentaria organizado por UNI-
FEM en los paises andinos. Este tiltimo premio,
especialmente, ha sido muy importante, pues les
ha permitido mejorar su infraestructura y am-
pliar su produccidn.

Acrualmente, ademis de la produccion de ce-
reales, las mujeres trabajan en la produccidén de
una serie de alimentoes nueritivos.

Organizacion y gestion

Las mujeres estdn orpanizadas dé ral manera que
las socias de la organizacidn y de la unidad pro-
ductiva cumplen individual y ‘colectivamente
diversas tareas v actividades necesarias para su
funcionamiento. Estas tareas son:
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* Produccién

Desde la planificacidon y las compras de los
insumos, hasta el producto listo. Generalmen-
te las encargadas de la planificacién de la pro-
duccién son Maria Canto, presidenta de la
junta directiva, y la tesorera, Elvira Arias.

¢ Administracién

Contabilidad, inventarios y pagos.

¢ Comercializacién

Ventas y/o consideracién de pedidos.

Produccion y tecnologia

'Las mujeres trabajan, segiin su propia definicion,
en la produccién de una serie de alimentos nu-
tritivos. Estos son:

1. Turrén de kiwicha

2. Toffees de kiwicha

3. Licar de maca (tubérculo andino) y eucalipto
4

. Mermelada de maca, capuli, nispero v oca
(tubérculo andino}

5. Harinas balanceadas ({3SM: quinua, soya ¥
maiz y QST: quinua, soya vy trigo)

6. Pasteles nutritivos elaborados con las harinas
balanceadas

7. Helados de tunas

Planificaciéon de la produccion

No existe una fecha especifica de reunién para
la planificacién de la produccién. Generalmen-
te, cuando no estén producienda para las ferias o
para algin pedido extra, se rednen dos veces por
semana para cubrir los pedides permanentes de
algunas riendas v escuelas. Producen la cantidad
que generalmente requieren estos clientes. Las
encargadas de planificar estas reuniones de pro-
duccidn son Marfa (presidenta) y Elvira (tesore-
ra): ellas citan a las mujeres para trabajar v fijan
las fechas. Como no son muchas y viven muy
cerca les resulta ficil consultar cudndo puede la
mayoria, tratando de no retrasart ¢l trabajo.

Las cosas cambian cuando se avecina una feria:
alli si todas participan con mavor intensidad.

Las ferias son su principal centro de ventas e in-
gresos. Cuando se preparan para una feria traba-
jan las siete mujeres todos los dias laborables y
durante una jornada completa, de 8 am a 5 pm.
Si bien la planificacién sigue estando en manos
de la presidenta, en estas ocasiones rodas partici-
pan mas y se dividen mucho més las tareas. Fn
general producen tomando como referencia lo
que vendieron el afio pasado en la feria anterior.

¢ Las compras

Por lo general, las compras las realiza la admi-
nistradora, pero varios de sus productos son
sembrados por ellas mismas en sus pequefias
parcelas, Los insumos que necesitan son:

— Lakiwicha, generalmente la siembran.

La quinua, generalmente la siembran.

La maca, la compran en Junin a 5,00 nue-
vos soles el kilo.

La soya, la compran en el mercado a 2,00
nuevos soles el kilo.

|

— El mafiz, lo siembran.

El trigo, lo compran en el mercado.

— El nispero, lo compran en Parlliahuanca.

— La oca, la compran en Parlliahuanca.

]

El capuli {fruta tipica de la zona}, lo com-
pran en Parlliahuanca.

Las mujeres fundamentalmente siembran la
kiwicha v el maiz. Los productos que siembran
no los compran, pero asi se pagan el trabajo
de la chacra, el jornal. De esta manera ellas
piensan que ahorran gastos, pues no tienen
mayor inversién. Por ejemplo, la semilla es
proporcionada generalmente por la sefiora
Maria Sanabria. Las mujeres manifiestan que
les sale mds bararo sembrar que comprar.

Lo que estd pasando es que sdlo uno de los
gastos de la produccién agricola —el trabajo—
estd siendo contabilizado monerariamente.
Los demds gastos son comprendidos come no
monetarios. Esto no significa que estos gastos
no estén siendo contabilizados en la memoria
de las mujeres: ellas esperan que aguello que
ahora ofrecen sin costo monetario y en forma
de servicio o bien, les sea reciprocamente de-
vuelto en forma de otros servicios o bienes.
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Esta manera particular de afrontar los costos
de produccién merece mayor observacién an-
tes de emitir un juicio. Seria un interesante
punto de investigacién observar la comple-
mentariedad de estas dos légicas: la monetaria
y contabilizada maremdaticamente, y la que
apela a los ritos de la reciprocidad v solidari-
dad campesina.

Organizacion de la produccién

Cuando hay trabajo para la feria o pedidos, se
trabajade Sama 12 myde 2 pma 6 pm, y a ve-
ces de corrido de 8 am a 5 pm. Cuando no hay
feria se trabaja 1a mitad del tiempo. Como ela-
boran varios preductos, los trabajan uno por
uno, La produccién generalmente se divide en
tarcas. Por ejemplo, en el caso de los turrones,
una selecciona y limpia la kiwicha, otra hace ¢l
almibar, otra mezcla, otras dos amasan y otras
dos van cortando, para finalmente envasar.

* Proceso de preparacidén del turrén de kiwicha

Sepdn las mujeres, el turrén de kiwicha es el
producto que mids se vende, pero a su vez el
producto mis dificil de preparar, debido a la
precision que se requiere en el tostado de la
kiwicha y la preparacién del almibar.
El primer paso es escoger la kiwicha. Cuando
estd limpia de impurezas se pasa a uno de los
procesos més complicados: el tostado. Esta
parte del procesc requiere de una destreza es-
_pecial, porque la kiwicha riene que reventar
sin quemarse. El tostado de la kiwicha sélo es
manejado por una de las integrantes del gru-
po: la sefiora Maria Sanabria, que es también
una de las de mis edad y que aprendis los se-
cretos del tostado de su madre y abuela. A la
kiwicha tostada se le afade el mani, tostado
también, y se la mezcla en el almibar previa-
mente preparado. La preparacién del almibar
también necesita de mucho esfuerzo debido a
la dificultad de que el azdcar en grandes canti-
dades logre su punto exacto. Luego de obtener
la masa de esta mezela se maldea y posterior-
mente se corta y se envasa en Gptimas condi-
ciones de higiene.

* Proceso de preparacién del licor de maca

La maca es un tubérculo que las mujeres quie-
ren revalorizar porque es un producto tradi-
cionalmente producido en Huancayo. Para
preparar el licor primero tienen que extraer la
esencia de la maca y hervir esta esencia. Lue-
go, la licuan y la tamizan, Sélo después de es-
tos pasos mezelan esta esencia con aleohol
rectificado y miel de abeja. Finalmente se
ajustan los grados alcohdlicos con agua. Se
envasa y etiqueta.

* Mermelada de maca

Para preparar la mermelada, en primer lugar se
tiene que limpiar bien la mach. Luego hay que
sancocharla, para pulpearla y molerla. Aparte
se hace pectina de manzana, porque la pectina
industrial que hasta ahora han comprado no
les ha servido. Luego se mezcla la maca con la
pectina y se hierve con azdicar y 4cido citrico,
provocando un proceso de concentracion. Fi-
nalmente se mide con termdmetro.

* Harinas balanceadas

Lo més dificil en la preparacién de las harinas
balanceadas es la seleccidn y limpieza del
maiz, de la quitia y del trige. Luego se hace
un pretostado mezclando proporcionalmente
cada uno de los elementos. Esta mezcla se
manda moler porque las mujeres no tienen
moline. Generalmente se les-cobra US$ 0,06
por kilogramo. Luego se pesa y envasa.

¢ Las hojuelas de kiwicha

Del mismo modo que en el proceso anterior,
se tiene que seleccionar y limpiar la kiwicha,
luego pretostarla y mandarla laminar. Gene-
ralmente se les cobra US$ 0,08 por kilogra-
mo. Finalmente se envasa y etiqueta,

Los pasteles nutritivos que venden son elabo-
rados con estas harinas balanceadas.

Produccion

Desde el afio 91 empezaron a producir, pero en
algunas ocasiones no han llevado una contabili-
dad escrita. Han realizado aproximadamente
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El interés por aumentar sus ingresos es total-
mente comprensible debido a sus bajos ingresos
familiares. Generalmente los esposes no tienen
un trabajo estable vy se desempefian eventual-
mente como vigilantes, choferes, albagiles,
etcétera. Por lo tanto, urpe un ingreso comple-
mentaric que colabore en el sostenimiento de
los gastos del niicleo familiar.

También hay que recordar que hubo un intento
de parte de ellas de conformar un “club de ma-
dres”, con fines de sobrevivencia. Este proyecto
se vio rapidamente frustrado debide a la delica-
da situacién de seguridad en la zona, lo que hizo
mas dificil la intervencién de instituciones v las
obligé a continuar v progresar solas, de la mane-
ra en que las circunstancias les permitieran ha-
Cel'lo.

Fue asi como se dieron cuenta de que come em-
presa tenfan menos problemas. Como su produc-
cién no era significativa y su distribucién tampo-
co, su actividad productiva no era tan notoria, por
lo tanto podfan trabajar tranquilas sin ser amena-
zadas ni constantemente atemorizadas.

Camo empresa han ganade una serie de premios
en las ferias, ademds del premio atorgado por
LINIFEM. De esta forma se han visto recenoci-
das por la calidad y el pusto de sus productes y
han logrado generar ingresos adicionales que
eventualmente {en las ferias) son significativos.
En la feria de julio de 1994 cada una gand US$
45 por el trabajo de dos semanas. Ellas saben que
podtian ganar mds st la produccién fuera mayor
y menoas eventual (significativa sélo para las fe-
rias), pero reconocen que para ello necesitan
mayor asesoria y capacitacién tanto en la parte
de administracidn y contabilidad como en la
parte de comercializacién.

El nacimiento de un grupo de mujeres que discu-
ta v hable sobre ellas mismas v sus problemas no
ha sido ran rdpido. Por otro lado, era inevitable
que se diera tarde o temprano. Esto debido al es-
trecho contacto que existe entre etlas, que les
permite conocerse, y que ademds se ha profundi-
zado con la actividad econdémica.

El local donde funciona la empresa, ubicada en
una parte de la casa de la sefiora Marfa Sanabria,

se ha convertido en un espacio donde las muje-
res no sdlo se rednen para trabajar sino que es
un espacio comunal donde comparten varias co-
sas: desde el servicio de agua para las tareas do-
mésticas hasta ¢l espacio donde sus nifios juegan
diariamente. :

Un logra importante es haber constatado pro-
blemas comunes que las afectan como mujeres.
El mds importante de estos problemas es la rela-
cidn con los esposas a partir de su participacion
en la empresa. Segin ellas los esposos no que-
rian que asistant al local pues decian que sélo
iban a perder el tiempo, a chismear.

A pesar de estos prablemas, que en algunos ca-
505 han llegado hasta al maltrato fisico, ellas han
afrontado su situacidon compartiéndola y conver-
sando. Juntas han tratado de demostrar a sus es-
posos que no se trata de reuniones inttiles para
chismear, sino que a través de la empresa pue-
den contribuir al ingreso familiar. Segin ellas
mismas, éste ha sido el primer problema que las
ha obligado a sentarse a conversar y a buscar sa-

lidas.

Ahora se sienten contentas, gracias a que mane-
jaron sus problemas colectivamente y han podi-
do ir superdndolos. A través de su trabajo, los es-
posos han ido reconociendo en ellas su capaci-
dad v su valor. Incluso en el dltimo afio las han
acompafiado a la feria, para ayudarlas a cargar
las cosas.

Otro elementa que podifa permitir el nacimien-
to de un grupo de mujeres que empiece a discu-
tir v afrontar problemas especificos de ellas mis-
mas, es la presencia v autoridad de Maria Canto
sobre las demds sefioras.

Marfa, por st condicién profesional y de presi-
denta del grupo, ha hecho importantes relacio-
nes con otras instituciones, muchas de las cua-
les trabajan con mujeres. En esta relacidn ella
ha ido construyendo un discurso, ha ido respon-
diéndose a preguntas y ha aprendido a distin-
guir algunas actitudes como machistas. Este
aprendizaje es constantemente transmitide a las
demds mujeres que, por lo general, son mas jo-
venes, v que reciben con entusiasmo las pro-
puestas de Maria.
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La perspectiva de género del
_ Zrupo: una mayor auntovaloracion

En esta experiencia las mujeres han ganada mu-
cho en el reconacimiento de lo que valen como
personas y como mujeres. Los viajes que algunas
han realizado debida al premio otorgado por
UNIFEM les han permitido experimenrar nue-
vas situaciones. La experiencia de salir de sus ca-
sas y sentirse triunfadoras en el Smbito piblico a
través de su empresa ha elevado su autovalora-
cidn.

En el transcurso de su participacién en la empre-
sa, estas mujeres han afirmado su autoestima. Es-
to viene del hecho de:

* Haber sido reconocidas a través de premios.

* Saber que manejan una tecnologfa y un cono-
cimiento.

® Saber que solas y sin la ayuda de ninguna ins-
titucién han sido capaces de conformar una
empresa, que aungue pequefia y con dificulta-
des, es reconocida constantemente.

* Haber enfrentado a sus familias para poder sa-
lir a trabajar,

* Haber asumido cargos v responsabilidades.

¢ (enerar un ingreso.

El contacto con la tecnologfa, la gestién econd-
mica, la propiedad y el manejo de una organiza-
cidén que, en este caso, ocasionalmente las obliga
a salir de su dmbito privads, son un conjunta de
elementos que fes permiten reafirmarse en su
identidad y valoracién como personas.

Estas mujeres no ambicionan mucho, pero en el
campo generalmente siempre han sido posterga-
das. Ellas mismas no conocian sus habilidades v
el valor de las mistnas. Estos logros son significa-
rivos en sus vidas y por eso manifiestan alepria y
orgullo al referirse a su empresa.

Por otro lado, las mujeres han logrado algin ni-
vel de independencia frenre a sus esposos a pesar
del grado de violencia del contexto que las ro-
dea. Esto se expresa en el mayor manejo de sus
tiempos libres y fuera de la casa; ellas han logra-
de hacer que sus maridos comprendan lo que es-
tin haciendo, y que las reconozcan y ayuden.

Ellas han descubierto en la empresa un espacio
que ne quieren abandonar porgue les brinda sa-
tisfaccién v orgullo,

Por otro lado, la empresa es ¢l espacio que ellas
han descubierto para desempeniatse en lo que sa-
ben, para ser (tiles mds alld de la casa, para co-
municarse. Estan aprendiendo también que el
grupo de mujeres que conforman puede ser utili-
zado como un espacio de afecto y recreacién.
Por cllo, a fines de afio orpanizaron una reunién
para ellas v sus familias. La dindmica fue intere-
sante, pues ademds de conversar coma familias
sabre los problemas que han tenido a lo largo de
la experiencia, también han bailado y comido, y
s¢ han divertido juntas.

Segiin todo lo dicho se aprecia que va creciendo

" por dentro una organizacién de mujeres, pero

que actualmente hay una mayor valoracién de la
empresa que de la organizacion.

Roles productivos y reproductivos

Los ingresos que tienen de la unidad econémica
no son bajos. El problema es que son eventuales.
Lo que reciben constantemente es muy poco,
pero cuando hay ferias ganan bien.

En el caso de estas mujeres, podemas apreciar en-
tonees que son ain los esposos o los padres los que
mantienen econdmicamente la casa, y las mujeres,
madres e hijas, son las nicas responsables de las
tareas reproductivas y domésticas del hogar.

La mayoria de estas mujeres ocupa més de medio
dfa en tareas reproducrivas, incluidas las del
campo, pues estas tareas son una extension de la
reproduccién familiar, ya que se cultiva para el
autoconsumo. Par otro lado, las tareas de la casa
se vuelven mds complicadas debido a las pésimas
condiciones de ta zona: la cocina diaria incluye
el abastecimiento de lefia, combustible que se
consigue en un establecimiento forestal a un ki-
lémetro de sus viviendas. Como no hay agua, el
lavado y la limpieza incluyen también la labor
de cargar agua.

La carga familiar se compensa. De las siete mu-
jeres, cuatto tiemen sdlo un hijo pequefio cada
una. Las otras mujeres tienen mds de cuatro hi-
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jos cada una, pero todos éstos son mayores de
diez afios, Si bien la cantidad de personas a car-
go de cada mujer no es alea, las mujeres tienen
que hacerse cargo de las tareas domésticas en
condiciones duras y dificiles.

Es importante chservar que a pesar de casi no
haber escuchado seriamente hablar sobre méto-
dos anticonceptivos, las mujeres jovenes tratan
de disminuir la cantidad de hijos. Esto se ve cla-
ramente en el promedio de hijos de las menores
de 39 afios —un hijo—, mientras que en el caso de
las mayores de 40 afios, el promedio es de cinco.
Es importante mencionar que, st bien las muje-
res no tienen muchos hijos ni tampoco seguidos,
el conocimiento sobre mérodos anticonceptivos
es muy superficial y errado: sdlo tres de ellas los
han usado alguna vez en su vida, pero ninguna
de manera ordenada v constante.

Todas las mujeres, con excepcidn de la mujer
que no tiene hijos, sufren de un problema de sa-
lud que, generalmente, no es tratado. Los moti-
vos de estos problemas, en algunos casos prema-
turos, pueden ser dos: las duras condiciones del
trabajo doméstico en la zona rural y el haberse
visto obligadas a trabajar domésticamente para
otros desde pequefias para contribuir con el in-
greso familiar (el lavado de ropa, por ejernplo).

La unidad econdémica productiva

En esta experiencia socicecondmica se aprecia
principalmente la complementariedad que se da
entre mujeres con diferentes niveles de capaci-
dades y conocimientos —pero a su vez unidas por
relaciones socioculturales de cardcter familiar,
comunal v de género—, para generar una expe-
riencia productiva y empresarial que les permita
obtener ingresos.

En la unidad econdémica, en primer lugar, se
combinan y enriquecen los conocimientos pro-
fesionales v récnicos de algunas de ellas con el
saber cotidiano que tienen las mujeres del cam-
po. El papel de la ingeniera es fundamental en el
grupa para desarrollar los conocimientos bdsicos
que las mujeres tenfan acerca de la ptoduccién
de dutces y licores. En otros casos, este papel lo

cumplen asesores técnicos de ONG. En este ca-
so la ingeniera se halla en forma permanente en
el grupo v asesora constantemente las labores
técnicas. De allf podemos colegir que muchas
veces no se aprovecha el elemento positivo de
progreso que hay en cada grupo al contar con
profesionales en su interior,

Al no tener una produccién permanente y sos-
tenida en el tiempo, el grupo no ha desarrclla-
do tampoco una estructura empresarial sélida,
lo cual restringe sus posibilidades de abrirse
mercados ¥ responder a una mayor demanda.
Sin embargo, han lograda potenciar casi al mi-
ximo la parte técnica vinculada a la calidad de
los productos, fo que les permite competir facil-
mente con productoes similares. Lo que no han
podide desarrollar es la parte de organizacidn
empresarial.

No obstante lo antericr, el modelo empresarial
informal que han adoptado las mujeres funciona
para efectos de las caracteristicas de este grupo
de mujeres. Es decir, su planificacién incipiente,
lo poco trabajado de sus estudios y célculos de
costos, su forma particular de repartirse las ga-
nancias estrictamente en partes iguales, sin una
atencidn al aporte de cada una, no ha significa-
do problemas graves para el grupo, dado que tie-
nen resuelta la parte técnica.

Valdria la pena, sin embargo, profundizar en
mavyores andlisis al respecto, pues no es tan sen-
citlo sugerir formas empresariales modernas de
6rganizacién a un grupo que tiene otras motiva-
clones, ademds de las de producir y obtener ga-
nancias.

Concretamente, las mujeres que pertenecen a
este grupo requieren de capacitacidén en costos y
contabilidad, para que puedan ir adquiriendo
poco a poco nociones cada vez més complejas
sobre las formas por las cuales se pueden tener
estructuras de costos compleras v asf lograr ma-
yar eficiencia en el proceso econdmico.

Orra de las necesidades de capacitacion es el ma-
nejo del markering para la venta de sus produc-
tos. Requieren conrar con mis conocimientos del
funcionamiente de los mercados locales y exter-
nos a su medio, sea en la capital del pais como en
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otras provincias. La comercializacién de los pro-
ductos es una tarea mds especializada que requiere
de mayor informacién v, por ello, deberfa ser asu-
mida por otras instituciones, como centros de ne-
gocios, por ejemplo, con el fin de complementar
la actividad econdmiica de las grupas.

Finalmente, esta experiencia también ensefia
gue 1o es ficil generar grupos con capacidades
empresariales, aun habiende técnicos o profesio-
nales tigados a los grupes populares. Elle no sélo
porque se trata de gente que regresa calificada a
sus pueblos o porque hay quienes se adaptan v
llegan a los mismos, sino también porque no
existe una politica desde las instancias estatales,
locales y nacionales para incubar empresas, es
decir, para propiciar ¢l surgimiento de una orga-
nizacién empresarial, allf donde se conjugan los
factores que podrian hacerlo posible. Una linea
de accidn para las ONG vy el Estado es, eviden-
temente, praponer la creacidn de centros de ser-
vicios que permiitan alimentar con servicios em-
presariales e institucionales a grupos o unidades

familiares que rienen capacidades y potenciali-
dades en estos aspectos.

Al principio, yo vendia mis toffees de mani y de
kiwicha en mi casa. Luego, los pedidos fueron
creciendo. Cuando dos clubes de madres y la
gente del colegio La Asuncion me pidieron que
les preparara panetones, me animé y preparé con
la ayuda de mi mama4, de mi hermana y de otra
vecina, porque necesitaba mane de obra. Nos
{ae bien, el nepocio rindié, v nos queds algo de
ganancia.

Luego, los pedidas fueron aumentando, y fui ne-
cesitando mds mano de obra. Ahora, nuestras
actividades han prosperado con el premic de
UNIFEM de Mujeres y Tecnologia Alimentaria
del afia 1992.

Ademss de la produccidn de alimentos, nos de-
dicamos en menor escala al tejido de chompas, v

ahora estamos entrando en la crianza de cuyes.
También estoy participando en la red rural de la
mujer que apoya Flora Tristan. Estamos- progra-
mando algunos pequefios proyectos para salir
adelante: por ¢jemplo, pensamos pedir capacita-
cién en cuanto a control de ia natalidad, salud y
Otros aspectos.

Cuande nos reunimos para producir, conversa-,
mos sobre la produccion, la venta y los pedidos.
Cuando nos encontramos en la calle sf conver-
samos de otras cosas: de la familia, de la casa.
Nuestros problemas principales son la poca com-
prensicn de la pareja, que piensa que perdemos
tiempo en esa actividad, y que despreocupamos
la casa. Pero ellos se alegran cuando llevamos el
producte, o algunes centavos. Ahora esto va no
ocurre ast, por ejemple este afio hemos hecho
una linda reunidn de confraternidad con nues-
tras parejas, nos quedamos casi hasta la media-
noche. Nuestros mismos esposos nos han dade
sugerencias, yo creo quc esto estd progresando.
Antes si, a veces nos querian pegar. Ahora, a ve-
ces esto sipue, yo crec que hay mucho machis-
mo.

No nos hemos legalizado todavia, por micdo a ia
violencia, pero tenemos nucstro RUC, El pro-
blema es el mercado, la competencia de nuestros

praductos, dicen que debemos ir al INDECOPI

y patentar la marca de nuestras productos.

A mf lo que me ha ayudado es haher estudiado
en la universidad. Felizmente siempre me han
gustado los libras, yo era muy empefiosa. En el
aspecto econdmico, asistir a la universidad me
costd mucho trabajo, porque mi papa y wi ma-
md se separaron en esa época,' ¥ teniamos que
ayudar en casa. '

Yo creo que por eso me salio el espiritu comer-
cial, porque habia que buscar los centavos que
hacfan falta en la casa. Pero nunca me he meti-
do en politica. Mi papd siempre nos decia que
no nos metiéramos en politica, porque si no nos
botaba de 1a casa. Yo estaba dedicada a mis estu-
dios, v tejia para ayudarme, no tenia tiempo. Pe-
ro sietnpre me toman en cuenta para las asam-
bleas. Es que mi papd y mi abuelo eran comune-
ros conocidos, v yo rambién.
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Al principio tenia problemas con mi pareja por
mi trabajo, perc es muy importante, como mu-
jer, encontrar un espacio no solamente para pro-
ducir alimentos, sino para valorarnos mas. Yo,
por ejemplo, me siento més valorada, mi pareja
ha comprendido ¥ se queda ayudando en casa,
ya no es como antes. Por otro lado, cada inte-
grante es portavoz de otras mujeres, y somos
conscientes de que esto debe cambiar, no tanto

para superar al hombre sino para ponernos en
igualdad de condiciones.

Fl premio de la UNIFEM también fue muy im-
portante para nosotros, porque hemos podido
tarrajear nuestro local y tenemos equipos y ma-
terial. Ademds, gracias al premio contamos con
energia eléctrica, y tenemos mds ganas de traba-
jar. Y lo mejor, hemos cambiado como mujeres,
nuestras parejas han comprendido.
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sionales, técnicos, promofores.de desarrolio, comumdudes organizadas, estudiantes
Ly piblico &n general diversas publicaciones con- ultarnohvas tecnofogtcas wables
por sy costo, adaptabilidad y respefo ol-ambjente. - - - :

. ITDG' Pei ha venido edltondo dlversas pubhcucnones sobre Ios 5fgutenles temas

' Cumbio tecnoléglco 7 - Espuuo economlco regloncll : _ : _
D _'?5Energiu e S Segurldad allmenturm, nego y geshon del oguu
. Agroprocesﬁmen!o 7 f‘i C Vmenda, aguay soneamtento S

?g__foresteﬁg S S . Geshén dedesustres |

| Ademds SOmos: dastnbmdores parc: la region. Iahnocmerlcanu de IT Publmuﬁons
que’ mcluye publicaciones de ITDG ({Reino Unido), IDRC [Ccnodé] SKAT {szu) y
Kit P Press [Rema Umdo] IT Publlcclhons ’rrcn‘u |os mgmenfes femas :

*E_Agrlculhlru y segundad allmentunu ‘. Agroforestena y Fores!ena
X 'i'fPorﬂclpuclon y desurrol!o L e Vmenda Y wnsimccién -
]:'022_:Genero y desun'ollo : - . Dem'rollo y p!anemmenin ur!:ano :
| ‘Agua, scmeanﬁen!o y sulud _'0 Asuﬁius cle demrrolio =t
:}}esdrrdlo gerem:iﬁl . Alimanl‘umn Y pesquenu -

; ‘anspoﬂe "' '0 Indusmu ‘y munuﬁucturn B e

: Educactén, capucm:clén y comumcuclon ' Energm

- Estudios de IT en conoumienh + Desarrollo émprezsunui crédﬂos
'_del desarroifo mdlgena o . {y ﬁnunzus o

[TDG es una organizacién de cooperacion técnica internacional que promueve la tecnologia apropiada
como alternativa de desarrollo sostenible. A través del frabajo en sus ocho oficinas en el mundo (Sudan,
Kenya, Zimbabwe, Sri Lanka, Bangladesh, Nepal, Inglaterra y Perd), ITDG ha acumulado valiosa infor-

macién sabre tecnologias apropiadas, su adaptacién y ufilizacién en los mas diversos entornos.



Encuesta

Fvaluar los akances del presente materiol como instrumento educativo y de difusién de tecnalogias permitié depurar fas
estrategios para que los futuras manuales sean mas efectivos y cumplan cabalmente con las expectativas de cada uno de fos
lecfores.

Salicitamos su ayuda para que conleste lo presente encuesta y nos Jo envie de regreso de manera que padamos procesarlo. Su
pronta respuesta permitird remitirle los demés ejemplares de la coleccin.

Muchas gracias Area de Comunicacicnes

TDG-Perii

. ¢Céma accedié al presente material?

a) En una biblicteca/centro de dacumentacién/ d) Lo solicité a ATELIER
servicio de informacian '
b) Lo sdlicita directamente a ITDG &) En su organizacion
c} Lo solicitd a UNIFEM !} Selo prestd unfa) amigola)/colega

- ¢Cuanlas personas, ademds de usted, han tenido opartunidad de revisar este material? .. .. ... ... ... . ..
. Usted calificaria las tecnologias presentadas como:

a) Muy Gtiles t) Utiles c) Poco (files ld) Nada {tiles
. Usted calificaria los directorios de contactos y proveedares como:

a) Muy otiles b} Utiles ¢} Poco Ofiles d) Nada dtiles

. ¢En qué sentido considera usted que el conjunte de la informacién presentada en esta publicacion le es otil?

a) Proporciong acceso o contactos con personas e instituciones especializadas s D NO D
en el procesamiento de dlimentos a pequefia escala.
b Permite utilizar de manera préctica la informacién tcnica, D D
¢) Proporciona ideas innovadoras sobre posibilidades de proyectos D ' D
de transferencia de tecnologia apropiada.
. ¢5¢ ha beneficiado directamente con la informacién obtenida en esta publicacién?  Si D NG |_—_|

. Relote brevemente una experiencia reciente en la cual haya aplicado algo de los conocimientos expuestos en la
presente publicacién:

. Relate brevemente una experiencia {ne propia} en la cual se haya aplicade dlge de los conocimientos expuestos
en la presente publicacian:

Sirvase fotocopior la presente pagina y enviarla por fax o lTDG-Perd, [C1] 444-8621




SE TERMING DE IMPRIMIR EN LOS TALLERES GRAFICOS DE
TAREA ASUCIACION GRAFICA Epucariva
PsIE. MARIA AUXILIADCORA 156 - BRERA
Trer. 424-8104 7 332-3229 rax: 424-1582
NOVIEMBRE, DE 1998
Liva - PERU
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