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PRESENTACION A LA COLECCION

En reconocimiento al importante rol que desempefia ta mujer en la produccién, 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
allf proponer mejoras adecuadas a cada realidad que potencien los factores materiales y técni-
cos del proceso productivo a pequefia escala. Paralelamente, se buscé también promover la am-
plia difusién de tecnologias que incrementen la productividad de la mano de obra femenina en
este sector. Este proyecto fue desarrollado por UNIFEM —organismo auténomo creado en 1976,
asociado desde 1984 con el Programa de Naciones Unidas para el Desarrollo— que busca reva-
lorar ¢l conocimiento tradicional de las mujeres y liberarlas de su compromiso en tareas de baja
rentabilidad, ademss de incrementar su productividad como un medio para acelerar el proceso
de desarrolio. Si bien con una perspectiva mundial, en sus inicios se desarrollé en Africa, en
vista de la preocupacion existente acerca del abastecimiento de alimentos en muichos paises de
la region.

Una cuidadosa evaluacién de la experiencia en Africa —en su fase final, luego de cinco afios de
aplicacién del programa—, mostré la necesidad de introducir elementos que actien como catali-
zadores y desarrollen las condiciones propicias para hacer mds 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 tecnolégica que mejor se adapre a sus ne-
cesidades y, finalmente, facilitar la entrega de créditos y capaciracién para que ellas puedan no
s6lo adquirir sino también aplicar la tecnologia de su eleccién. Esta coleccién de once tomos
busca contribuir a crear estas condiciones.

Ll trabajo de investigacién y recopilacién para la edicién de la coleccion original en inglés fue
encargado al equipo profesionat de ITDG en Inglaterra. En cada uno de los librps de consulta
se incluyeron estudios de caso de experiencias de productoras que fueron contactadas gracias a
la relacién que se establecié entre este proyecto de UNIFEM v el proyecto “Do-it-herself: women and
technological innovation” (DIH} de ITDG. Estos estudios recogen la experiencia y el conoci-
miento tecnolégico de las mujeres de diversos lugares de Asia, Africa y América Latina y resal-
tan la importancia de su rol en el desarrollo productive de las comunidades a las que pertene-
cen. La publicacién 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 editorial fue que en América La-
tina la poblacién no tenia acceso a los libros de consulta porque estaban publicados en inglés.
En vista de esta situacién, en 1995 ITDG-Pertt y UNIFEM decidieron comenzar la traduccién
de los libros de consulta al castellano, incluyenda 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 vegetales, Técnicas de secado, Procesamiento de cereales v Procesamiento de ldc-
teos. La fuerte demanda que tuvieron estas publicaciones hizo que se agotaran rapidamente.




Debido a la demanda mostrada, ITDG-Pera y UNIFEM concertaron con Atelier la gestion de
la edicién completa de la coleccidn en castellano, para lo cual obtuvieron el patrocinio de la
Agencia Espafiola de Cooperacién Internacional (AECI). Es esa confluencia de esfuerzos (UUNI-
FEM, AECI, Atelier e ITDG-Pert) la que permitié llevar a cabo 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 coleccion 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 coleccidn ayudard a los grupos de mujeres de América Latina que
trabajan diariamente en las diferentes etapas de la produccién alimentaria, contribuyendo a
mejorar sus condiciones de vida y las de sus familias, asi como al reconocimiento de su rol en el
proceso productivo. Es nuestro compromiso que esta coleccién se difunda en roda América La-
tina, y que sea un granito més en el cotidiano esfuerzo por reducir la pobreza y aumentar la es-
peranza de una vida sana, digna y justa en toda nuestra region.

Los editares
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INTRODUCCION

EL SECADO DE LOS ALIMENTOS v cultivos como
método de conservacidn es una de las técnicas
de procesamiento mis antiguas v efectivas que
se conocen y pracrican. En la actualidad, roda-
via es el mérodo mds utilizado por millones de
agroprocesadores en todo el mundo. Si bien es
cierto que hay una amplisima variedad de pro-
ductos cuyas caracteristicas naturales permiren
que sean someridos a esta técnica, éstos pue-
den clasificarse bdsicamente en dos grandes
grupos. El primero incluye alimentos de bajo
valor comercial que se procesan en grandes
cantidades —generalmente para el autcconsu-
mo—, tales como los cereales v las menestras.
Su objetivo principal es garantizar la seguridad
alimentaria v, debido a ello, requieren de muy
poco —o ningin— valor agregado. Dentro del
segundo grupe de alimentos que suelen ser so-
metidos a procesos de secado, se encuentran
productos de mayor valor, que se secan en pe-
quefias cantidades y que, normalmente, ad-
quieren un considerable valor agrepado, lo que
permite su comercializacién. Es en este grupo
donde existen las mayares posibilidades para
que las mujeres productoras incrementen sus
ingresos.

Este libro de consulta ha sido elaborado para
Personas que cuentan Con poca o Ninguna ex-
periencia en la preservacién de alimentos por
medio de técnicas de secado. Su objerivo es
proporcionar un conocimiento bidsico acerca
de los principios del secada y permitir que los
miembros de los proyectos relacionados con el
tema entiendan cuidles son y en qué consisten
las fases que estan involucradas en este proce-
s0; la importancia de las condiciones climati-
cas v economicas locales en cada caso, y la ne-
cesidad de proteger adecuadamente el produc-
to final. Esto significa que, para gue un proyec-
to resulee exitoso v sostenible, se debe tener
presente el contexto socioecondmico de la co-
munidad en la cual se planea introducir una
nueva tecnologia. ‘

Las personas que deseen obtener mayor infor-
macién acerca de los aspectos socioecondmi-
cos de las tecnologias productivas aplicadas
por las mujeres pueden encontrarla en el libro
de consulta El rol de la mujer en la adopeion de
tecnologias mejoradas aplicadas al ciclo de produc-
cidn de alimentos que, complementariamente a
la presente edicién, constituye una invalorable
herramienta de consulta, al igial que los de-
mds voldmenes de esta coleccidn.

El likro de consulta que presentamos en esta
oportunidad tiene un cardcrer general. Aborda
de una forma global el tema de las técnicas de
preservacion de alimentos, sin detenerse en
cada producto en particular. Su principal obje-
tivo es brindar apoyo sobre el uso apropiado de
energia solar, biomasa (madera v otros com-
bustibles orgdnicos) v combustibles inorgani-
cos (petréleo, electricidad y gas) para el secado
de cultivos y otros alimentos. Ademds de los
principios basicos del secado, se proporciona al
lector una perspectiva mds amplia acerca de
las posibilidades de adopeidén de las teenolo-
gfas disponibles para este fin. Se recomienda
que este volumen sea leido cenjunramente
con otros libros de consulta de esta coleccién
que cubren el procesamiento de frutas v vege-
tales, cereales, pescado y tubérculos, pues en
éstos se describe la gran variedad de producros
que pueden ser sometides a diferentes clases de
procesamiento, incluyendo el sécado. Silo que
se desea es secar frutas, por ejemplo, mucha de
la informacién proporcionada en los libros de
consulta Procesamiento de frutas y verduras v
Técnicas de envasado puede resultar de gran

utilidad.

Debe sefialarse que, si hien los productos que
ticnen un bajo nivel de humedad —coma los
bizcochos y los snacks— pueden ser considera-
dos como alimentos secos, no han side trata-
dos este libro de censulta, ya que en su produc-
cidn se utilizan mérodos totalmente diferentes
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a los que se emplean tradicionalmente en el
secado de productos, como por ejemplo ia fri-
tura y el horneado. Tampoco se encuentran
dentro de los alcances de este libro los siste-
mas tecnolégicos altamente sofisticados, como
el secado a rodillo v el liofilizado.

Este libro de consulta sobre técnicas mejoradas
de secado en el plano doméstico o de la aldea
estd dirigido a un piiblico no especializado. Su
elaboracién no ha resultado tarea ficil, pues
no se cuenta con suficiente informacién como
para demostrar la utilidad o el rendimiento de
las distintas técnicas propuestas y evaluadas.

Si bien se incluyen en este libra estudios de
caso sobre distintas expericncias que han sido
desarrolladas por grupos de mujeres en diver-
sos pafses en desarrollo, existen pocos ejem-
plos que den cuenta de la puesta en prictica
de equipos mejorados de secado por parte de
mujeres productoras. Por consiguiente, atn es
escasa la informacion escrita que se tiene so-
bre experiencias de aplicacién de tecnologfas
apropiadas a los contexros locales. Agradece-
remos 4 NUestTos lectores que se sirvan propor-
cionarnos cualquier informacién al respecto,
pues ello sera de gran utilidad.




capitulo 1

ALCANCES

Y PRINCIPIOS TECNICOS DEL SECADO

EL OBJETIVO |

Preservar los alimentos por medio del secado
permite usarlos cada vez que se necesiten. Tal
vez por ello, esta téenica es una de las méds anti-
guas. Probablemente su prictica viene de la épo-
€4 e fue nuestros ancestros pasaron de cazado-
res recolectores a agricultores, y desde ese
momento se ha mantenido como una de los mé-
todos mis usados para conservar los alimentos.

Los productes que tradicionalmente han sido
scmetidos al secado son, en primer lugar, los
cereales, las menestras y, en menor grado, las
carnes, ¢l pescado, v afgunos vegetales, frutas y
hierbas. Es importante sefialar que todos los mé-
todos de secado se han ido desarrollando debido
a que resultaban convenientes o aceptables para
determinadas condiciones ambientales.

Un buen ejemplo lo consrituye la carne seca
—o biltong— de las zonas dridas y cilidas de Africa
del Sur, o las piernas de res secadas al aire libre
en las secas v frfas montafias de Europa. En la
zona andina de Sudamérica podemos citar como
ejemplos la carne seca y salada de llama —el
charqui—, v la papa seca, conocida como chufo,
gue se deja helar durante Ja noche v se pone al
sol durante el dfa para que el agua helada se eva-
pore. Cada producto, asi como la técnica utiliza-
da para secarlo, estd muy relacionade con su me-
dio ambiente. Las técnicas tradicionales de seca-
do de alimentos suelen ser muy dependientes del
clima; el sol, la sombra, los niveles de humedad,
las heladas, las corrientes de aire y, algunas ve-
ces, el calor del fuego.

Actualnente, la influencia de nuevos habitos de
consumng, ¢l cultivo de productos no tradiciona-
les y las técnicus de envasado que protegen el
alimento seco de los efectos del clima estdn lle-
gando a un nimero cada vez mayor de poblacio-

nes en el mundo. A menudo esto implica que se
incluyan en la téenica de secadd alimentos que,
de otro modo, no hubieran podido procesarse
por no adecuarse a las condiciones locales. Hoy
en dia se estdn desarrollando nuevas técnicas de
secado para enfrentar estos cambios.

Ademds de prolongar la vida de los alimentos v
de reducir las pérdidas, el secado ofrece muchas
ventajas, particularmente para los pequefios pro-
ductores:

* Lo mds importante es que los principios del
secado son fdciles de entender.

* En muchos casos, los costos del envasado son
muy reducidos. En lugar de botellas o latas se
usan bolsas de plistico (de preferencia aque-
llas que protegen adecuadamente contra la

humedad).

* El peso del producto final es bajo, lo que dis-
minuye los costos de transporte.

PRINCIPIOS TECNICOS
DEL SECADO

Bisicamente, el secado consiste en retirar por
evaporacion el agua de la superficie del producta
v traspasarla al aire circundante. La rapidez de
este proceso depende del aire (la velocidad con
la que éste circule alrededor del producto, su
grado de sequedad, etcérera), y de las caracteris-
ticas del producto (su composician, su conteni-
do de humedad, el tamano de las particulas,
etcétera), El aire contiene v puede absorber va-
por de agua. La cantidad de vapor de agua pre-
sente en el aire se llama humedad. Un aire abso-
lutamente seco, sin vapor de agua en su interior,
contiene una humedad relativa de 0%, mientras
que uno saturado de apua riene una humedad re-
lativa de 100%. La cantidad de vapor de agua
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que el aire puede absorber depende, en gran me-
dida, de su temperatura. Existen cuadros que
permiten calcular la cantidad adicional de vapor
de agua que ¢l aire puede absorber a una rempe-
ratura v una humedad relativa determinadas. A
medida que el aire se calienta, su hurmedad rela-
tiva decae y, pot tanro, puede absorber mds hu-
medad. Al calentarse el aire alrededor del pro-
ducto, éste se deshidrara més ripidamente.

En el cuadro 1 puede apreciarse cdmo, a mayor
temperatura, mas capacidad del aire de absorber
agua. Cuanta mayor sea el flujo de aire, més ri-
pidamente se eliminard el agua del producto que
se estd secando.

En el cuadro 1 se muestra la cantidad de agua
que, en teoria, puede absorber el aire. Sin em-
bargo, en la prictica nunca se alcanzan estos
niveles. Existenn muchas razones para ello: la efi-
ciencia con la que el aire se mezcla con el pro-
ducto, la naturaleza del producro y otras. En
condiciones normales, el aire puede retirar un
30 a 50% de esta cantidad tedrica. Esta capaci-
dad se conoce como “facter de arrastre” y se
convierte en una guia para quienes disefian
equipos de secado.

temperatura °C HR gramos de agua que
pueden ser retirados

por kg de aire seco

29 0 0,6
30 50 7
40 28 14,5
50 15 24

Las caracteristicas del producte, su naturaleza y
el tamafic de Ias particulas también influyen en
el nivel de secado. Muchos alimentos tienen
una capa exterior de proteccién que impide que
su interior se seque por completo. No hay
mucho que se pueda hacer en el caso de los ce-
reales v legumbres, que normalmente se secan
enteros, perc el nivel de secado de otros pro-
ductos puede facilitarse si el alimento se pela o
corta.

Luego que la humedad de la superficie de un ali-
mento se ha retirado por evaporacisn, el nivel

de secado depende de la velocidad con la que su
humedad interna se dirige a ia superficie, lo que
varfa de un producto a otro. Por ejemplo, a dife-
rencia de los materiales con almidén, los ali-
mentos ricos en azicares liberan mds lentamente
los niveles de humedad, por lo que necesitan
més tiempo para su deshidrarado. El tamafio
también es un factor a tomar en cuenta: mien-
tras mas pequefia sea la pieza de alimento que se
va a deshidratar, menor serd la distancia que de-
be recorrer la humedad interna para llegar a la
superficie. Por ello, técnicas como el cortado y
el rebanado pueden ser dtiles. Si el alimento va
a cortarse, debe renerse cuidade con el tipe de
utensilios que se van a usar. Se recomiendan los
cuchillos de acera inoxidable, pues los de fierro
pueden decolorar el alimento.

Si se busca un producto de primera calidad,
debe prestarse especial atencidn a los niveles de
secado. La temperarura moderada v un alto gra-
do de humedad dentre de la secadora favorecen
el desarrollo de hongos, levaduras v bacterias. Si
se [oma en cuenta este aspecto, podifa pensarse
que cuanto més corto es el periodo de secado
mejores son los resultados. Sin embargo, esto no
se aplica para todos los alimentos: si se apresura
el secado de productos ricos en almidones, por
ejemplo, ocurre un fenémeno conocido como
“encostramiento”.

El encostramiento se produce cuando el agua
que hay dentro de! alimento no puede salir
debido a la velocidad con que se ha secado la su-
perficie. Asi, el proceso de secado puede verse
interrumpido si la superficie de} alimento se seca
pat completo, creando una costra que evita gue
la humedad que estaba emergiendo contimie su
CULSO.

En otros casos, aumentar la temperatura para
intensificar el proceso de secado destruye las
vitaminas, lo que origina la pérdida de color v
sabor v la ruptura del grane, especialmente en el
caso del arroz. La decoloracion suele ocurtir tan-
to durante las fases preliminares como en las del
secado propiamente dicho. Asi, se produce el
“empardeamicnto” causado por reacciones qui-
micas y bioquimicas o por sobrecalentamiento.
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producto humedad inicial (%) humedad final (%) periodo maxime . tratamiento
de secado (°C)  ° preliminar

moiz 35 15 60

ranchorios 70 5 65 vapar

alboricogues 70-80 12-20 55 bisulfilo

hiesbas 80 5 55

coco deshidratada 50 3 &0 , hisulfilo

Es mis factible que el empardeamiento produci-
do por reaccién quimica se presente entre las
aziicarcs v las proteinas. Esta coloracion, ade-
mds, es necesaria en la produccidn de ciertos ali-
mentos de primera calidad. Comao ejemplos se
pueden citar la corteza del pan v el color
oscuro en algunas frutas secas, como las pasas.

El empardeamiento biogquimico es causado por
ta secrecion e enzimas de las células de la plan-
[ ¥ SU CONSecuente reaccion con otros quimicos
naturales presentes en el alimento. Algunaos
ejemplos son el color oscuro que adquieren las
todajas frescas de papa o manzana después de
haber sido cortadas. Esta coloracion debe evitar-
se. Dos de los mérodos mds comunes usados para
ello son el blanqueado en agua caliente o al va-
por v el uso de didxido de azufre. Este procedi-
miento se describe en una forma mds detallada
en los libros de consulta de esta misma colec-
cién Procesamiento de frutas v vegetales y Procesa-
miento de tubérculos.

En resumen, para obtener un producto seco de
mejor calidad se debe alcanzar el equilibrio
entre un nivel maximo de secado que permita
obtener eficiencia econdmica v calidad micro-
bioldgica y un minime de pérdida de componen-
tes esenciales en el alimento. Ademads, se debe
tener en cuenta la forma como el alimento reab-
sotbera la humedad cuando se use.

En el cuadro 2 se pueden apreciar las caracteris-
ticas de algunos productos secos.

Una vez que se han retirado de la secadora, los
productos secos tienden a absorber humedad del
ambiente. Por tanto, es recomendable envasar-
los en materiales a prueba de humedad apenas se

hayan enfriado. La cantidad de humedad que un
alimento puede absorber depende del producto y
del clima. En un clima himedo, la sal atrae mu-
cha humedad, lo que le impide fluir con facili-
dad; pero no ocurre lo mismo en-el caso de la pi-
mienta. La pimienta v la sal estdn en equilibrio
con la atmésfera circundante, pero alcanzan dis-
tintos niveles de humedad. Cada producto des-
hidratado se comporta de distinta manera.

Al elegirse el material de envasado deben consi-
derarse las caracteristicas del alimento y las con-
diciones climdticas locales. Los productos que
pueden absorber mucha humedad necesitan- mas
proteccién, En el cuadro 3 se puede apreciar el
contenido de humedad de algunos productos en
dos ambientes con grados diferenres de humedad
relativa.

La presencia de microorganismos —en especial
hongos y levaduras— en un producto seco depen-
de en gran medida de las cualidades particulares
del alimento y del contenido de humedad pre-
sente en &l. Los dariles secos, por ejemplo, nor-
malmente contienen un grado de humedad de
25%, mientras que, con ese nivel de humedad,
el té se convertirfa en terreno propicio para el
desarrollo de hongos.

producto contenido de humedad en ire con:
40% de HR 70% de HR
té 5% 10%
cafe Q% 14%
higo o 14%
détiles 10% 23%
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Se recomienda que aquellas personas que tengan

a su cargo el envasade de alimentos secos revi-
sen el libro de consulta Técnicas de envasado v
empague en esta misma coleccién, ademsds de so-
licitar apayo técnico especializado.

Si las mujeres van a invertir en técnicas mejora-
das de secado, esta actividad debe permitirles
satisfacer sus propias necesidades de la forma
como ellas mismas las ven, ademds de darles
beneficios econémicos y de otra (ndole. Los
beneficios obtenidoes reflejaran una distincion
bisica entre dos técnicas de secado diferentes:
las que se destinan a la preservacidn del alimen-
to para su autoconsumo, y las que tienen como
objetivo una ganancia par la venta del producto.

Las técnicas de secado destinadas a la preserva-
cidn para autoconsumo se aplican normalmente
a cereales y menestras. Su objetivo es prevenir
las pérdidas postcosecha, y traen consigo poco o
"ningiin valor agregado. La cantidad de humedad
retirada del producto normalmente no es muy
alta. El cultivo pasa por una primera etapa de
secado en el campo para someterse luego a un
proceso de secado final que, por lo general, se
lleva a cabo en el hogar o cerca de él. Para esti-
mar el costo mdximo que puede pagarse por la
adopeion de técnicas mejoradas, se toma como
referencia el volumen de pérdidas postcosecha
producido comao resultado de la aplicacion de
técnicas tradicionales.

Por su parte, las técnicas de secado que se apli-
can a los productos que se van a vender deben
agregarles valor. Por lo general, en estos casos es
necesario eliminar grandes cantidades de agua.
El secado de pescado, frutas, vegetales y hierbas
es un ejemplo tipico de estos productos. Los cos-
tos del secado deben estimarse incluyendo todos
los insumas requeridos para su produccién y
comercializacion. En estos casos, las técnicas
mejoradas de secado a pequefa escala tienen
mis probabilidades de aceptacion,

Preservacion del producto
para autoconsumeo

A menudo se alega que las téenicas tradicionales
de secado producen muchas pérdidas postcose-
cha relacionadas con el nivel de humedad que
llevan al deterioro del producto. Entre las causas
principales de ello se pueden citar las siguientes:

* un alto contenido de humedad, propicio para
el araque de insectos y microorganismos

» cambios quimicos que conducen a la pérdida
de la produccién y al deterioro de la calidad
del producto

» pérdidas materiales producidas durante las
etapas posteriores de procesamiento debido a
que el praducro utilizado estd demasiado
himede o muy seco

En la mayoria de los casos, el secado tradicional
se realiza al aire libre, por esc necesita un buen
sol. Las pérdidas producidas se deben al ataque
de animales, a las malas condiciones atmosféri-
cas que llevan al decerioro del producte, a la
contaminacién o a la infestacién. No hay evi-
dencia confiable acerca del nivel de estas pérdi-
das, pero se asume que los beneficios de las téc-
nicas mejoradas superan los costos.

El uso de secadoras a pequefia escala destinadas
a productos de autoconsumo no ha tenido una
buena acogida entre la poblacién debido princi-
palmente a dos razones. En primer lugar, el nivel
de pérdidas que se produce durante las pricticas
tradicionales por lo general se ha exagerado, so-
breestimdndose, en consecuencia, los beneficios
de las mejoras que se quiere introducir (Russell,
1980; Greeley, 1986). Si bien se sabe que hay
pérdidas mareriales, los beneficios proporciona-
dos por las técnicas mejoradas con frecuencia se
han exagerado. Mas arin, una produccién de
calidad mejorada no siempre trae como conse-
cuencia un mayor precia, pues la percepcicn lo-
cal acerca de la calidad de un producto puede
ser diferente de la percepcidn externa. Por ejem-
plo, en el sur de la India, un arroz que ha sido
atacado por los insectos se considera de mejor
calidad debide a que es mds antiguo v, por lo
tanto, tiene mejor sabor.

Orra dificulead que se presenca es que los usua-
rios prefieren esperar a que el clima mejore para
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recurtir a sus técnicas tradicionales, debido a que
el proceso mejorado de secado no es gratuito. Sin
embargo, cuando la preduccién no se procesa a
tiempe, se descompone. La inversién en equipos
de secado cuya demanda esté sujeta a las varia-
ciones climérticas puede no estar justificada. En
alpunios casos, los agricultores han desarrollado
sus propias estrategias para enfrentar las incle-
mencias del clima en época de cosecha, como
por ejemplo mezclar los granos de arroz hiimedo
con granos secos, o que reduce las pérdidas.

Cuando los productos secos se destinan al con-
sumo doméstice, la calidad mejorada normal-
mente no trac beneficios econdmicos, pues un
producto de menor calidad se consume igual-
mente. Las mejoras en la calidad del producto
que no son tan evidenres {por ejemplo, menocs
contaminacidén por texinas productoras de mi-
croflora) no implican rampaco un mavyor precic
en la localidad.

Desde una perspecriva social, es importante se-
fialar que un alimento mds nutritivo puede no
ser mds caro. Un arroz bien pulido que contenga
menos germen puede tesultar mds deseable, a
pesar de ser menos alimenticio.

Ademas, los equipos de secado para la preserva-
cign de un producto necesitan un terreno donde
ser ubicados vy la disposicién de tiempa de traba-
jo por parte de Jas personas que se encargaran de
su funcionamiento. Es dificii medir estos costos
que, sin embargo, si tendrdn influencia en la
percepeidn de la genre al evaluar una técnica
mejorada.

Todas las consideraciones mencionadas afectan
la disposicién v la habilidad de la poblacisn para
adoptar una tecnologia mejorada de secado a pe-
quefia escala. En el pasado, la atencidn se cen-
traba en la calidad del producta, dejande de la-
do las circunstancias cotidianas que llevan a la
gente a establecer sus prioridades.

Productos comerciales

Si bien la unidad de secado puede considerarse
como parte central del proceso de produccidn, el
éxito del proyecto global depende, en gran me-
dida, del desarrollo de un mercado. Los proyec-
tos de secado se parecen, en este sentido, a los
proyectos de artesania, ya que requieren de una
seric de habilidades por parte del personal del
provecto y, en dltima instancia (si &ste resulta
exitoso), del desarrollo del mercada por parte de
los miembros que integran el proyecte.

En otros casos, el objetivo del proyecto ha sido
mejorat la calidad del producto seco para evitar
la contaminacidn asociada con los métodos tra-
dicionales de secado al sol. No obstante, a pesar
de la utilizacién de los métodos més simples de
secado solar {(por el Comité Central Menonita
en Bangladesh para el deshidratado de coco y
pescado), el preducto a tenudo no ha tenido
éxito en el mercado rural dado que los consumi-
dores no estdn dispuestos a pagar ningin precio
extra por un producto mejor. Por esa, la produc-
cion ha debido orienrarse a un mercado urbano,
a los proveedores a gran escala o a los consumi-
dores de clase media.

En ambos casos, la eleccidn de la téenica de se-
cado ral vez no sea el componente mas impor-
tante del proyecto. Las técnicas de envasado y
los sistemas de comercializacién resultan esencia-
ies para determinar la demanda, Por lo general
son éstos los aspectos que se relacionan con el
éxito de un proyecto. Este éxito no depende sélo
de la organizacion de los factores de produccion
{recursos, mano de obra y habilidades rurales) si-
no de la forma como éstos puedan complemen-
tarse con el conocimiento de los sistemas de co-
mercializacidn urbanos. En la prictica, el normal
desenvolvimiento del mercado suele traer come
consecuencia que Jos productores rurales depen-
dan de las agencias de comercializacion, sobre las
cuales tienen muy poca influencia.

Adopcion de técnicas
mejoradas de secado

En algunos casos, el proyecto de secado ha signi-
ficado la introduccién de nuevos productos o
nuevas posibilidades de comercializacién para
productos que sdlo tenian un pequefio mercado.

La capacidad de las mujeres para adoprar o adap-
tarse a las técnicas mejoradas de sccado —ya sea
para el auroconsumo o para la comercializacidn—
depende de factores sociales que determinan sus
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prioridades y que influyen en sus decisiones. Es-
tos factores, que pueden ser distintos de un lugar
a otro —o, incluso, superponerse—, serdn evalua-
dos a continuacién:

* Tiempo

Las mujeres con muchas responsabilidades en
el hogar tienen poco tiempe libre, o que
disrninuye su posibilidad de intervenir en pro-
cesas de produccién que necesiten mds
organizacién, como las practricas de secado
destinadas a ta comercializacién de un pro-
ducto. Ellas tienen tiempo libre en algunas
épocas del afio, pero no en todas, lo que limi-
ta su capacidad de poseer y manejar equipos
de secado costosos que deban funcionar
durante todo el afio, Algunas mujeres pueden
considerar como una mejora la reduccion del
periodo total de secado, aun cuando el pro-
ducto sea de la misma calidad. Otras pueden
desear un producto de mejor calidad que no
necesite un riempo extra para su produccién.

En otros casos, la flexibilidad del tiempo
resulta muy importante, pues las actividades
de secado pueden llevarse a cabo al mismo
tiempo que otras tareas, La tecnologia de
secado mds apropiada puede ser una técnica
tradicional mejorada que reduzca el tiempo de
secade o mejore la calidad del producte sin re-
querir de un tiempo extra, 0 una que permita
utilizar el tiempo con mayor flexibilidad.

» Responsabilidades familiares

La disponibilidad de tiempo y la habilidad de
la mujer para involucrarse en las técnicas de
secado también dependen de sus responsabili-
dades familiares. Las mujeres jévenes sin
hijos o las que tienen hijos mayores obvia-
mente tienen mis posibilidades de viajar o de
trabajar en un turno regular, a diferencia de
las que tienen nifios pequefios u obligaciones
con sus familias. Probablemente las mujeres
que viven en las ciudades tengan menos res-
ponsabilidades domésticas que les demanden
mucho tiempo, y estén, en consecuencia, en
mejor disposicién de aceptar un horario regu-
lar de trabajo.

¢ Crédito

El acceso al crédito también es un factor
importante. En los lugares donde el producto
requiere de un valor agregado para su corer-
cializacién, por lo general los equipos son mds
caros. Asi, resulta indispensable acceder al
crédito para la inversion inicial. El acceso al
crédiro generalmente depende de factores co-
mo el lugar de residencia (los bancos v las ins-
tituciones financieras pueden no estar al al-
cance de las dreas rurales) o los niveles de
educacién (a la poblacién analfabeta le resul-
ta dificil obtener créditos y garantias). Las
mujeres que tehgan mayor bienestar econdmi-
co pueden enfrentar estos obstaculos. Las mu-
jeres mas pobres, en catnbio, necesitan apoyo
no s6lo en lectura, escritura y contabilidad, si-
no también en la creacién de algin tipo de
srupo u organizacion que les permita acceder
al crédiro.

Organizacién

Por lo general, las mujeres por si solas no dis-
ponen del tiempo, conocimiento o dinera
necesaric para organizar un negocio sobre réc-
nicas mejoradas de secada. Un grupo organi-
zado de mujeres puede compartir estas respon-
sabilidades, ya que tiene el apayo de otros
miembros para compensar la falta de tiempo.
La disponibilidad de miembres potenciales y
el apovo que se reciba para la organizacion del
grupo son dos aspectos que deben considerar-
se.

Habilidades y capacitacién

Por lo general, las mujeres tienen habilidades
y conocimientos derivados de las pricticas
rradicionales para la conservacién de alimen-
tos. Por csa, las mejoras en las técnicas de
preservacion deben basarse en el conocimien-
te tradicional. Ocurre lo mismo en el caso de
los productos que se pretende comercializar,
El conocimiento y la experiencia de las muje-
res deben reconocerse y tomarse como base
para los proyectos que se desea desarrollar.

Las mujeres que trabajan con secadoras a pe-
guefia escala para la preduccidn de alimentos
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comercializables no sélo necesitan hahilidades
técnicas para la operacién ¥ mantenimiento
del equipe y para el tratamiento y contral de
calidad del producto, sino que ademds deben
saber leer, escribir, sacar cuencas, v tener co-
nocimientos de administracién y comerciali-
zacién. También necesitan capacitarse en as-
pectos mds persenales, rales como la confian-
za vy la sepuridad. Todas estas tareas estin rela-
cionadas. Es necesario que los cursos de capa-
citacién cubran todas estas dreas, y que su
contenido sea disefiado con el apoyo de las
mujeres. La participacién de la mujer también
se ve alentada si se dan facilidades para el cui-
dado de los nifios, si se dictan los cursos en la
localidad, v si éstos sen cortos v prdcticos,
ademds de dictarse en idioma nativo.

Planificacion, seguimiento
v evaluacién

Los estudios econdmicos convencionales deter-
minan si un equipo de secado destinado a pro-
ductos comercializables resulta aceprable, ade-
mds de generar ganancias econdmicas. De estos
cileolos sélo se derivan objetivos e indicadores
cuantitativos; sin embargo, la planificacién, el
seguimiente y la evaluacidn de los beneficios
que se puede abtener de cualguier técnica de se-
cado deben tomar en cuenta la perspectiva de la
mujer v su prapio andlisis acerca de los posibles
riesgos, costos y beneficios. Esto permitird deter-
minar mds claramente el impacto que la intro-
duccién de técnicas o equipos mejorados puede
tener sobre sus vidas.

¢ Planificacion

Los planes y chjetivas deben desarrollarse con
total participacién de la mujer, de modo que

® Necesidad de evaluacidon

Las mujeres deben identificar las deficiencias
que encuentran en la tecnologia que estin
usando {un alte nivel de pérdidas, por ejem-
plo} y los problemas que ticnen en otras dreas
(escasez de alimentos, falta de tiempo, dificul-
tades para acceder al crédito, etcétera). Cual-
quier curso de capacitacidn o equipe que se
pretenda introducir debe considerar estos as-
pectos, Asimismo, los objetivos deben con-
cordar con las pricridades de la mujer.

Demanda potencial/mercado

Los miembros del provecto y los usuarios de la
tecnologia deben establecer {o decidir cdmo
establecer) el nivel potencial de la demanda
de productos secos, teniendo en cuenta su es-
racionalidad y su valor agregado. Los benefi-
cios de cualquier mejora en la produccion do-
méstica deben basarse en la evaluacién que
realicen las mujeres.

Organizacidon, negocio y comercializacion

Los miembros y usuarios de la tecnologfa de-
ben discutir profundamente la organizacién
de la produccidn y las actividades empresaria-
les, e identificar las necesidades de capacita-
cién en las dreas donde sean requeridas. La
comercializacion a menudo requiere de un
tratramiento especial.

Sepuimiento y evaluacién

Una vez establecidos los objetivos téenicos,
sociales y econdmicos, se debe estimular a los
usSuarios a que estimen su progreso. Las dreas
de interés pueden ser las habilidades técnicas,
la capacidad innovadora, el tiempo requerido,
los ingresos, el acceso al crédito, la salud, la-
seguridad alimentaria, el nivel educativo y la
confianza.

sean ellas quienes idenrifiquen sus propias
prioridades v tomen conciencia de sus limita-
ctones {la falea de tiempo o las dificultades de
acceso al crédito). Se debe alenrar a la mujer
a establecer objetivos técnicos, sociales v eco-
némicos en los cuales se reflejen los riesgos
para los que deben estar preparadas.

La relacién de aspectos claves en la planifica- -
¢idn de un proyecte que se presenta en el capi-
tulo 5 intenta despertar la conciencia acerca de
los factores a tomar en cuenta cuando se consi-
dere la posibilidad de introducir técnicas mejo-
radas de secado, v debe utilizarse coma una guia
para identificar las necesidades particulares y es-
pecificas de las mujeres.




capitulo 2

METODOS TRADICIONALES DE SECADO

EN LAS ZONAS SOLEADAS v de clima templado es
frecuente ver productos alimenticios extendidos
en los patics traseros, sobre esteras, piedras o
colgando de los aleros de las viviendas. En los
pafses mds frios también resultan apropiadas las
técnicas tradicionales de secado cuando las con-
diciones climdticas son adecuadas, por ejemplo
cuando hay bajas niveles de humedad. En
Escandinavia y en las zonas montafiosas de
Espafia se usan métodos tradicionales para el
secado de carnes y pescado aprovechando el

viento, el sol ¥ la sombra,

El simple secado al sol es el mérodo més usada
en ¢l munde. En algunos paises, los cultivos se

secan exrendiéndclos sobre los caminos, en las
playas o en los techos de las casas, aprovechan-
do el calor absorbido por estas superficies.
Muchas veces se usan las rocas planas con el
mismo propdsito. Con frecuencia el material se
coloca sobre esteras, lo que contribuye a reducir
la contaminacién causada por el polvao y facilita
la manipulacion.
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Secado de pescado al sol sobre esteras

Estos simples métodos de secado tienen algunas
ventajas:

* Pricticamente no requieren de ningin costo
adicional, ya que no utilizan combustible.

* No necesitan estructuras permanentes, lo que
permite que después de Ia esracidn de secado,
el terreno quede disponible para la agricultura
o para otros fines.

Pero también tienen muchas limitaciones:

* [ a pérdida de humedad puede no ser consran-
te, ya que depende del clima.

¢ El secado es muy lento v a menudo el produc-
to no ilega a secarse completamente en un
solo dia, por lo que debe permanecer expuesta
duranre toda la noche para finalizar su secado
al dia siguiente. Esto aumenta el riesgo de
deterioro, en especial debide al desarrallo de
hongos.

* Los niveles finales de humedad que se alcan-
zan no son lo suficienremente bajos, lo que
aumenta las posibilidades de deterioro del
producte durante el almacenado. En otras

ocasiones, el producto alcanza niveles de
secado superiores a los limites recomendables.

* El producto estd expuesto a la contaminacion
por el pelvo y la suciedad y a la infestacién
POT Insectos.

* Al permanecer a la intemperie puede ser da-
fiado o hurtado por ias aves u otros animales.

* En el caso de cultivos a granel, como los cere-
ales, se necesita mucho tetrenc para colocar
el grana.

® Se requiere de mano de obra adicional para
extender el grano, voltearlo y recogerlo cuan-
do hay riesgo de lluvia.

* Los granos pueden adquirir un color oscure y
el nivel de ciertos nutrientes, particularmente
las vitaminas, puede disminuir por la exposi-
cion directa al sol (este riesgo es mayor en
algunos productos que en otros).

El simple secado al sol se aplica a una amplia
gaina de productos tales como. el pescado, la
carne, los cereales, las menestras, las frutas, los
vegetales y las raices comestibles.
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En alpuncs pajses, particularmente en aquellos
de clima seco vy con periodos de fuertes vientos,
algunas de las limitaciones mencionadas pueden
superarse por medio del secado a la sombra, uti-
lizando los alercs de las viviendas, los balcones o
cobertizos construidos especialmente. Asi no
hay tantas posibilidades de que el producto sc
oscurezca, se decolore o pierda vitaminas, y estd
protegido de la lluvia. Sin embargo, el secado a
la sombra es un proceso lente, per lo que el pro-
ducto estd més expuesto al desarrolio de hongos.

Ejemplos comunes de secado a la sombra inclu-
yven vegetales de hoja, algunas hierbas v especias
y el secado final del mafz.
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HORNOS /

En ciertos paises, el secado se realiza en hormnos
ahumadores. Fsta es una préctica comiin para la
produccién de copra de coco y pescado seco v
ahurnado. En el caso del coco se usa una parrilla
abierra que tiene listones de madera a un cenri-
metro de distancia. Esta parrilla se coloca sobre
un fuego suave. La combinacion de calor v hu-
mo seca y preserva el alimento.

Hoy en dfa hay una rendencia creciente a dejar
de lada la técnica del ahumado, en parte porque
las cenizas que se mezclan con el alimento pue-
den ser nocivas para la salud. En el casc del
caco, este efecto pasa a través del pracese ranto
al aceite coma a la rorta residual.

Secado a la sombra en los aleros de las viviendas - Nepal
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El calor del fogén rambién se usa para secar ali-
mentos tales como el maiz, el aji v las hierbas, y
para mantener en buenas condiciones los ali-
mentos que han side previamente secados. A
menudo se levanta una tienda encima del fogdn,
ya sea en el techa de la vivienda o en un dtico
especialmente disefado. El efecro combinado de
calor y humo mantiene seco el producto v actia
como repelente contra los insectos, reduciendo
las pérdidas por infestacian.

Si bien estos sistemas de secado pueden parecer
muy simples ¢ ineficientes, a pesar de sus limita-
ciones desde hace miles de afios han resultado
efectivos para conservar los recursos y enfrentar
la demanda de la poblacion en muchas dreas
rurales del mundo. Cuando se considera la posi-
cién de la mujer dentro de su contexro socioeco-
namicoH, estos sistemas represen'tan en muchos
casos la solucidn mds apropiada para los produc-
vores rurales.

Secado de alimentos al calor de un fogén




capitulo 3

TECNOLOGIAS MEJORADAS DE SECADO

CUANDC SE TRATA EL TEMA DE LAS TECNOLOGIAS
mejoradas de secado, debe tenerse presente que
entran en juego muchos factores en la decisidn
de la mujer del drea rural de aceptar o no la tec-
nologia que se quiere introducir. Algunos de es-
tos factores pueden ser el tiempo adicional re-
querido, los costos que demanda el hecho de rno
poder llevar a cabo el secado en sus hogares o en
las inmediaciones, o el nivel de conocimientos
necesaric para usar la nueva tecnologfa.

Las mejoras en las tecnologias tradicionales des-
critas anteriormente pueden subdividivse en dos
grandes grupos:

» Aquellas que dependen de la energia solar
{secadoras solares).

+ Aquellas que deben usar combustibles, ya sea
con ventiladores o sin ellos, para aumentar la
circulacién de aire (secadoras artificiales o
mecdnicas),

La diferencia no siempre es muy clara. Se puede
encontrar secadoras solares a las que se ha adapta-
do un ventilador eléctrico, o secadoras mecdnicas
a combustible que pueden usar energia solar para
reducir sus costos.

Algunas técnicas de secado solar pueden necesi-
rar alguna estructura adicional para concentrar y
aprovechar al maximo el calor del sol. Una seca-
dora solar 0 una mixta que combine energia so-
lar con el use de combustibles puede resultar
una opcion favorable para los agricultores, parti-
cularmente si se trata de reemplazar secadoras
artificiales o complementar el uso de combusti-
ble can energia solar (Trim, 1985).

El uso de secadoras solares riene mds ventajas
que el secado al sol:

¢ Las temperaturas son mas elevadas y, en con-
secuencia, los grados de humedad son meno-
res, Esto trae como resultado un secado mds
rdpido y una humedad final menor.

* Las temperaturas elevadas que se generan ac-
tian comao una barrera contra la presencia de
insectos y el desarrollo de moho.

* bl producto dentro de la secadora estd prote-
eido del polvo y los insectos.

» El rieme de secado es més acelerade, v debido
a su sistema de rejillas requiere de menor can-
tidad de terreno para extender el cultiva.

* Permite un grado considerable de proteccidon
contra la Huvia, lo que hace innecesaria mano
de obra adicional para recoger el material.

* Resulta comparativamente mds bararo de
construir y no necesita mano de obra especia-
lizada.

Se pueden distinguir dos clases de secadoras so-
lares: las secadoras solares directas y las secada-
ras solares indirectas.

Secadoras solares directas

En este tipa de secaderas, el aire se calienta en
una cdmara de secado que cumple las funciones
de colector solar y secadora. Entre los modelos
mis conocidos se encuentra el del tipo Brace o
Lawand, que se muestra en el capitulo 6. La ra-
dincidn solar pasa a través del techo transparen-
te de la secadora (por lo peneral provista de una
pelicula de plastico o, en acasiones, de vidrio) v
calienta la camara de secado, de preferencia
pintada de negro para que ahsorba el mdximo
de calor. El aire caliente se eleva y emerge de la
cdmara a través de los orificios de salida coloca-
dos en la parte superior de la pared trasera. Este
es reemplazado por aire frio que ingresa a través
de los orificios de entrada dispuestos en la hase
de la cdmara. Se establece un flujo de aire que,
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combinado con la reducida humedad relativa
del aire calentado, retira la humedad del pro-
ducto. Para alcanzar un mdximo de eficiencia y
reducir la pérdida de calor, el techo de la seca-
dora debe tener dos capas de vidrio o pldstico.
A través de las paredes de madera de la secado-
ra es muy poco el calor que se pierde, pero mu-
chos trabajadores piensan que puede ser venta-
joso construir la cdmara con paredes de madera
aislante.

Secadoras solares indirectas

Una secadora solar indirecta incluye dos partes:
un colector solar que recibe la radiacién del sol,
y una cdmara de secado que contiene el produc-
to a secar, conectada al colector. Una tipica se-
cadora indirecta es el modelo de Nuevo México
que se muestra en el capitulo 6. El aire ingresa
ai colecror, donde se calienta. De este modo, se
reduce ¢l nivel de humedad v el aire caliente se
eleva a la camara de secado por conveccidn na-
tural.

Estas secadoras deben adaprarse a las condicio-
nes climdticas locales, al tipo de producto ya la
disponibilidad de materiales de construccidn.

Muchas proyectos cuyo objetivo era introducir
estos equipos fracasaron por no tener la infor-
macién debida acerca del clima local. Durante
la estacién de secado, resulta muy importante
obtener informacion diaria y estacional acerca
de las variaciones que se producen con respecto
a la cantidad de sol, el nivel de humedad, la
remperatura, la velocidad y la direccién del
viento.

Si el producto se ve afectado por la exposicién
directa al sol, que puede causar una coloracién
oscura y la pérdida de alguncs componentes ta-

les como las vicaminas, se puede hacer sombra
al interior de la secadora colocando sobre el
producta una plancha de fierro galvanizado pin-
tada de negro.

En zonas muy himedas puede ser necesario au-
mentar el flujo de aire para obtener mejores ni-
veles de secado. Esto puede lograrse colocando
una chimenea de color negro en el punto de sa-
lida de zire de la secadora. Una chimenea pinta-
da asi produce una mayor corrienre de aire y, en
consecuencia, un mayor nivel de flujo de aire.

Algunas secadoras, particuiarmente las indirec-
ras, incorporan grandes cantidades de piedras de
color oscuro en el colecror. Después de haber
recibido el calor del sol durante todo el dfa, és-
tas sepuirdn irradidndolo durante la noche. De
este modo, el producto continuard con el proce-
so de secado. El d4ngule de inclinacidn que se dé
al techo de la secadora o del colecror es hdsico
para elevar al mdximo la concentracidn de
energia solar. El angulo de los rayos sclares varia
durante el verano v el invierno; de manera que
al construir [as secadoras se debe tomar en
cuenta la época del afio en que el producto serd
cosechado. En dreas lluviosas es importante que
el dangulo del techo tenga una inclinacidn de
15° como minimo para permitir que el agua co-
rra. En el cuadro 4 se indica cudl es el mejor dn-
gulo de inclinacién del colecror y hacia dénde
debe estar dirigido segtin la estacidon de que se
trate, poniendo como ejemplo dos lugares, uno
al norte y otro al sur de la linea ecuararial
{Trim, 1985). Para una mejor referencia hemos
considerado en esta edicién dos ciudades lati-
noamericanas.

En el ejemplo anterior, para permitir que el
agua de la lluvia fluya, el dngulo més adecuado
es de 15° y la inclinacidn del techo debe dar la
cara al sol. La recomendacién de que el equipo

ociubre

Khartoum (Sudan) Caxaco {México) abril inclinacian 5° hacia el sur
cclubre inclingcion 25" hacia el norle
tusake {Zameia) ta Paz [Balivia) abril inclinacien 25" hacia el norle

inclinacién 5° hacia el sur
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se coloque en un lugar alejado de la sombra de
los drholes o en zonas donde no se produzcan
fuertes vientos parece obvia, pero a menudo son
aspectos que no se toman en cuenta. General-
mente puede usarse un protector contra el vien-
to para prevenit que el producte se enfrie dema-
siado o se deteriore. Existen ldminas especiales
de pldstico para su uso en secadoras solares, pero
normalmente éstas no se hallan disponibles en
la aldea. Sin embargo, pueden utilizarse a cam-
bio ldminas de polietileno. Este material tiene
una vida mds corta, pues la continua exposicidn
al sol hace que se torne quebradizo y de color
amarillento. Nuevas l[dminas de material pldsti-
co mds fuertes v resistentes a la accidén de los ra-
yos solares se encuentran disponibles en unos
cuantos pafses del Africa, Asia o Latinoamérica.
Estas son:

Inhibidores de rayos ultravioletas {UVI) aptos
para la horticultura.

Polivinilico fluorado (PVE) como el melinex

v el E.I. DuPont Tedlar.

Polimetilmetacrilato (PMMA.).
Policarbonato (PC).

Fibra de vidrio reforzada con paliéster {GRF).

Cuando se usan estos materiales, que son mucho
mis caros que el polietileno, se recomienda que
el colectar sea construido en varias seccicnes
pequefias. Cualquier dafio que pueda ocurrir
afectard sélo a una pequefia pieza que deberd
reemplazarse, pero se reduce la posibitidad de
que el techo se hunda.

La lluvia puede causar un terrible impacto en las
secadoras solares. El efecto inmediato es el en-
friamiento repentino de la cubierta, a menudo
acompafado de bruma debido a la condensa-
cién, lo que hace que la conveccién del flujo de
aire se interrumpa. Una vez que vuelva a salir el
sol pasard algdn tiempo antes de que la secadora
esté operativa de nuevo. Una opcidn relativa-
mente barata vy ficil de transportar es una cu-
bierta de paja que puede colocarse sobre la seca-
dora al mener signo de Huvia. Esto reduce el im-
pacto de la caida del agua.

Puede apreciarse que, si bien las secadoras solares
pueden parecer una tecnologia muy simple, en

realidad no lo son. No sdlo se deben tener en
cuenta todas las consideraciones expuestas, como
la latitud, el periodo de cosecha, el clima local, la
naturaleza del cultivo, etcétera, sino también el
contexto cultural y la condicién socioecondmica
de las mujeres y de los usuarios finales.

La creciente presicn ejercida por las poblaciones
en expansion, los altos costos del combustible,
la deforestacion v los cambios climdticos estdn
llevando a tomar medidas urgentes para asegurar
la provisién de alimentos, Las secadoras solares
tienen un gran potencial para apovar al produc-
tor rural en muchas zonas de! mundo a enfrentar
estos cambios.

Actualmente se estdn realizando muchos traba-
jos de investigacidn v proyectos de desarrollo,
pero a pesar de ello la adopeidén de secadoras so-
lares can prapésitos praductivos ha sido muy li-
mitada. En muchos casos, esto se ha debido a
que los especialistas técnicos no estdn lo sufi-
cientemente compremetidos con los promotores
v con las mujeres para evaluar el impacto de la
introduccion de nuevas tecneloglas y su grado
de aceptacién antes de que se produzea la trans-
ferencia efectiva. Muchos prayecros han fracasa-
do por eso. Sin embargo, los estudios de caso
que se presentan en el capitulo 4 sohre Bangla-
desh v Honduras muestran que si la poblacion
local esta realmente involucrada con quienes la
estdn apoyando, las pequefias secadoras solares
pueden entrar en operacidn y crear las bases pa-
ra una produccion viahle.

Cuando se considera la posibilidad de introducir
secadoras solares, es importante alentar la parti-
cipacién de todos los grupos involucrados y ase-
gurar que las instituciones téenicas locales ofrez-
can un apoyo continue y de largo plazo.

Las secadoras solares tienen algunas limitacio-
nes. Na pueden usarse durante la noche y su ni-
ve! de eficiencia es menor en época de lluvias y
alta nubosidad. Frecuentemente el producto no

se seca por complero en un solo dfa, lo que trae
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coma tesultado su deterioro durante la noche,
particularmente debido al desarrollo de hongos.
Ademis, este tipo de secadoras no estd disefiado
para aumentar en proporcién hasta convertirse
en unidades mds grandes, sin que esto represente
problemas asociados con la construccidon y la
fragilidad de sus estructuras.

Para enfrentar estos problemas, se han disefa-
do varios tipos de secadoras mixtas que usan
combustible para contar con una fuente de ca-
lor de reserva cuando ésta se requiera. Una de
ellas es la secadora McDiowell, descrita en el
capftulo 6.

Las secadoras artificiales que sdlo dependen del
calor praducido por la combustién de la made-
ta, el gas, el petrdlen o la electricidad —y que a
menudo tienen ventiladores para superar las li-
mitaciones de las secadoras solares—, presentan,
asimismo, nuevos problemas.

Las ventajas de las secadoras artificiales incluyen:
* la no dependencia de las condiciones climati-
cas.

* un mayor grado de control sobre el proceso de
secado.

* una amplia variedad de productos que pueden
ser procesados. :

* mayor capacidad.
Las desventajas incluyen:

¢ a diferencia de las récnicas de secado al sol o
del uso de secadoras solares, inicialmente pue-
den tener menor aceptacidn cultural debido a
que no resufran familiares.

* su costo de produccidn es mayor debido al uso
de combustibles.

* su nivel de inversidn inicial es mayor.

* ¢s dificil conseguir localmente el combustible,
el equipo, los repuestos o el apoyo técnice.

* los horarics deben ser més rigidos.

* por tratarse de tecnologias mecdnicas, a me-
nudo son manejadas por hombres.

* generalmente son mds apropiadas para su uso

en zonas urbanas o semiurbanas, que tienen
un mejor acceso al combustible.

A pesar de estas desventajas, el estudio de caso
[levado a cabo en Bangladesh muestra que las
secadoras artificiales han side aplicadas exitosa-
mente a los proyectos de mujeres en las dreas
rurales.

La cleccién de un apropiado sistema de secado
es una decisién clave en el disefio de un proyec-
to. Es recomendable recurrir a ascsoria especiali-
zada, pues entran en juege una serie de factores
técnicos, econdmicos y sociales é]Lle se hallan in-
terrelacionados. Fstos pueden incluir:

* Las actuales pricticas de secado en una loca-

lidad (si las hubiera}

;Comprometen simplemente - la acrualizacion
de las técnicas tradicionales o se requiere de
nuevas tecnologias vy, tal vez, de nuevas mate-
rias primas? E] conocimiento previo de la po-
blacién acerca de las réenicas de secado puede
tener un efecto positive o negativo en la deci-
sidn que se tome. Puede ser que al estar usan-
do las técnicas tradicionales teman arriesgarse
al cambio, o por otro lado, que sean capaces
de evaluar el potencial de los cambios pro-
puestos.

* El volumen de material que debe ser secado
en un dia

Este aspecto se debe considerar para estimar el
tamano ¥ la cantidad de secadoras requeridas.

* Las condiciones climaticas

Si se pretende introducir secadoras solares, re-
sulta imprescindible conocer el clima local.
Esa informacion debe ser cheenida de los re-
gistros o de la observacién directa. Estos datos
permitirdn tener una opinion objetiva acerca
de la factibilidad de utilizar secadoras solares.

¢ Las caracteristicas del material que va a se-
carse

;Puede ¢l producto ser secado al sol o ello
afectard negativamente su calidad? ;Estar4 el
material sujeto a dafic producido por el calar,
como en el caso de las semillas que dekben
sembrarse? En este aspecto, se aconseja solici-




i8

TECNICAS DE SECADO

tar asesorfa récnica especializada acerca del
tratamiento preliminar que debe darse al ali-
mento. Este puede incluir ef lavado, la desin-
feccion, el blanqueado, el cortado, ercérera.
También se debe recabar informacién acerca
de las temperaturas mds recomendables para
el secado. Las caracteristicas del producto vy el
clima local determinaran el tipo de envase
que debera usarse.

La disponibilidad de materia prima

Esto es de vital importancia, especialmente
cuando se piensa usar secadoras a gran escala.

La disponibilidad local de materiales de
construccién y habilidades técnicas

Particularmente cuando la ayuda externa vaa
retirarse.

La disponibilidad de combustibles y los cos-
tos involucrados

#ué combustibles estdn disponibles en la lo-
calidad? Si se trata de madera, ;qué efectos so-
bre el ambiente tendrd su usa? ;Qué conse-
cuencias se derivardn en términos del tiempo
requerido para conseguir el combustible? ;Cé-
mo afectard la eleccién de combustibles la
viabilidad econémica del provecto?

El valor agregado

Todos los sistemas de secado mejorados invo-
lucran una inversién de capital. Alll donde
los productos van a usarse en el hogar o para
asegurar la disponibilidad de alimentos, el
gasto no debe percibirse s6lo en términos me-
netarios sino como una mejora en la calidad
de vida de las mujeres que usan estas tecnolo-
gias. En aquellos casos donde se invalucre la
generacion de ingresos y la venta del produc-
to, ¢l valor agregado cobrard mayor significa-
do. El valor agregado debe cubrir los costas
del equipo por un periodo determinado des-
pués de que se han previsto los costos fijos, ta-

les como la mane de obra, el combustible v las
ganancias acordadas.

Diversidad de productos

{Pueden secarse diversos productos para apro-
vechar el uso de la secadora durante tedo el
afio!

Comercializacién y demanda de calidad

La venta de muchos productos alimenticios
puede fracasar debido a los problemas de co-
mercializacidn. Debe tomarse en cuenta la
disponibilidad de un mercade. ;Se encuentra
éste en la localidad o en 4reas distantes? ;Re-
sultard confiable? ;Las condiciones de calidad
y envasado se ajustan a la demanda? ;Cusl es
el nivel de competencia existente?

Cuando se trabaja con mujeres, deben tomar-
se en cuenta diversos factores sociales y cultu-
rales, incluyendo la divisién del trabajo, la
disponibilidad de tiempo vy el control del
equipo.

Cuando se hayan considerado rodos estos aspec-

tos resultard claro si es que:

Las técnicas de secado existentes resulcan
adecuadas, pero requieren de especial aten-
cién en algunas dreas como, por ejemplo, la
calidad de la materia prima o la disponibili-
dad de un mercado.

Las técnicas de secado existentes requieren de
pequetias mejoras.

Tomando como base las condiciones climari-
cas, el secado solar representa o no una op-
cion adecuada.

A causa de las condiciones climaticas, resulta
necesario utilizar secadoras arrificiales.

Tomando como base el monto del valor agre-

gadc, puede resultar necesario incorporar
equipos més sofisticados como las secadoras
artificiales de aire forzade.
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ESTUDIOS DE CASO

Aprovechando las experiencias de B. Axtell de
ITDG vy de M. Molina del Instituto de Nutri-
cion de Centroamérica v Panama (INCAP),
Guatemala, describiremos un estudio de caso
realizado en Honduras sobre produccién de fruta
seca para exportacion.

En 1979, Pueblo a Pueblo, una pequena organi-
zacidn no gubernamental sin fines de lucro, fue
establecida en Honduras. En un inicio, su prin-
cipal ohjetivo fue apoyar a los producrores de ar-
tesania, principalmente mujeres, a comercializar
sus productos. Para ello desarrollé una vigorosa
estrategia de mercado que dio como resultado la
apertura de una oficina de ventas y distribucién
en Houston, Texas.

En la década de los 80, Pueblo a Pueblo incur-
siond en el procesamiente y comercializacién de
la nuez de cashd como respuesta al requerimien-
to de los agricultores méds pohres asentados en
los alrededores de Chuloteca, en el 4rido sur de
Honduras. Aparentemente, unos afios atrds el
gobiemo habfa promovido el cultivo de cashd a
través de créditos. Cinco afios después, justa-
mente cuande los drboles empezaban a producir,
vencia el plazo para que los agricultores papasen
sus préstamos. Lo que el programa del gohierno
no previd fue el establecimiento de sistemas de
procesamienro o de comercializacidén que coin-
cidieran con las primeras cosechas, y muchos
agricultores tuvieron que recurrir incluso a la
venta de los drboles en calidad de lefia para
afrontar sus deudas.

Representantes de INCAP visitaron el proyecto
y proporcionaron asesoria técnica, lo que permi-
ti¢ a Pueblo a Pueblo capacitar a los agricultares
en el procesamiente de la nuez de cashii y en el
establecimiento de una unidad productiva.

La publicacién de FAQ Procesamiento de la nuez
de cashii probd ser una valiosa fuente de consul-
ta, por lo que se recomienda especialmente a las
personas interesadas en este cultivo.

El cashd o marafién, ademss de fa conocida
nuez, produce un fruto que, después de procesa-
da la nuez, por lo general se desecha por su sabor
amargo y desagradable. Se sugirié a Puchlo a
Pueblo que considerase ia posibilidad de usar el
frute como base para un nuevo. producto, que
proporcionaria ingresos adicionales y ororgaria
oportunidades de empleo, en particular a las mu-
jeres de la comunidad. Se discutié acerca de la
posibilidad de incluir mermeladas, vinos, vina-
gres y fruta seca y semicristalizada.

Por afortunada coincidencia, el Instituto de Pro-
ductos Tropicales se encontraba en ese entonces
investigando acerca del uso del fruto del cashd
en Costa Rica, donde era tradicitn secar la fruta
afiadiéndole azdcar. El astringente y amargo sa-
hor del producte final hacia que éste resultara
inaceptakle para mucha gente.

En 1982, se publicd un inreresante trabajo sobre
la produccién de un caramelo de fruto de cashi
apropiado para servirse en una ocasién especial.
El proceso inclufa un tratamiento del fruto para
quitarle el sabor amargo utilizando soda ciustica
antes de azucarar y secar la frura. Esta informa-
cidn fue transmitida a Pueblo a Pueblo, y poste-
riormente esta organizacion realizé pruebas que
resultaron alentadoras.

El proceso es simple: se sumerge el fruto en una
solucidon de 1% de hidréxido de sodio (soda
caustica) y luego se enjuaga detenidamente. Este
tratamiento aceia sobre la superficie encerada
del fruto, que ademds de producir el sabor amar-
go, crea una barrera que impide el secado. Son-
deos recientes entre los productores revelan que
e} tratamiento con soda caustica se ha desconti-
nuado, sin que esto haya influido de manera ne-
gativa en la aceptacion del producto final.
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Luego, el fruto se presiona entre dos tableros
hasta que alcanza un espeser aproximado de 1,3
e Con esta técnica se extrae un 40% de hu-
medad v se agujerea ligeramente la cdscara, lo
que permite una ahsorcién mas rapida del jarabe
de azicar en las etapas posteriores del procesa-
miento. El fruto triturado se hierve durante un
par de horas en un jarabe de azicar muy concen-
ado (35 kg por cada mil piezas de frute con
agua que lo cubra). Obviamente, este proceso
contribuye a un buen control microbiolégico. El
jarabe sdlo puede usarse un nimero limitado de
veces, par lo que el costa de esta importante ma-
teria prima debe considerarse cuidadosamente.
Después del azucarado, la fruta se retira del jara-
be con ayuda de unas tenazas v se coloca en ban-
dejas de malla para proceder a su deshidratade
en pequetias secadoras solares de tipo Brace {2,4
mx 1,2 m)

Inicialmente, las secadoras solares no fueron
bien recibidas por las mujeres de Pueblo a Pue-
blo, especialmente porque el polietileno tiende
a oscurecerse con los rayos del sol v se dafia con
facilidad. ITDG brindé su apoyo al praoporcionar
la muestra de una ldmina resistente a los ravos
ultravioletas {ICI Melinex} que probd ser mas
aceptable, fuerte y duradera. Pueblo a Pueblo
adquirid cien metros de esta ldmina, que comen-
26 a deteriorarse después de seis afios de uso. Se
usd un techo solar con una inclinacién de 9°,
que luego se incrementé a 15° para mejorar su
eficiencia. Después de dos a tres dias de secado,
el fruto se retira con las tenazas para evitar el
manipuleo, v se empaqueta en belsas de celofan
selladas al calor con un peso neto aproximado
de 100 g.

En 1986, cuarenta mujeres se comprometieron a
producir caramelos del fruto de cashi. Cada
equipo estaba compuesto por diez mujeres que
producian un promedio de ochocientas frutas se-
cas al dia. Ellas obtenian un ingreso diario de 4
lempiras (US$ 1 = 2 L), lo que superaba el in-
greso promedio de los hombres, que era de 3
lempiras. El mercado en los Estados Unidos
abarcaba unos 2200 kg al afio, v cada kilogramo
valia la suma de US$ 4,20. La recuperacién del
capital demoraba menos de una semana.

En 1990, el grupo estaba conformade por més de
sesenta miembros ¥ se usaban cuarenta secadoras
solares. Las ventas a los EEUU fueron de 4000
kg en ese mismo afio, y Pueblo a Pueblo espera-
ba hacer crecer el proyecto durante la estacién
de 1991 para enfrentar la creciente demanda. Se
provectaba contar con un total de cinco o mis
grupos de mujeres, cada uno con cincuenta
miembros.

Resulta claro que se trata de un provecto viahble,
sustentable y generador de ingresos. Constituye
rambién unc de los pacos ejemplos de utiliza-
cién exitosa de las pequefias secadoras solares
con fines comerciales.

Aspectos mas importantes

* Las pequefias secadoras solares pueden resul-
tar viables para productos de alto valor.

* Vigorosas estrategias de comercializacién por
parte de una ONG permiten que las mujeres
se concentren en la produccién.

* La utilizacion de ldminas resistentes a los ra-
yos ultravioleras influye de manera significati-
va en la aceptacién del equipo.

* Unidades comunales pueden satisfacer los re-
querimientos de calidad de un producto de
exportacion.

Este grupo de quince mujeres del poblade andi-
no de Huancayo preduce diversos productos,
que incluyen la “papa seca”. La papa seca es un
preducto tradicional cuyo proceso consiste en el
secado y precocido de piezas de papa que luego
se reconstituyen para su uso en guises ¥ otros
platos.

El grupo se cred en el afio 1979, pero recién en
1985, con el apoyo de una ONG local, se invo-
lucrd en el procesamiento de alimentos. La pro-
duccién es elaborada por dos o tres mujeres que
trabajan por turnes. Ello permite que la mayorfa
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centinde con sus labores cotidianas tanto en el
hogar como en la chacra. Sin embarpo, todas
estdin comprometidas cn la venta del producto.
En 1988, gracias a un mayor nivel de asesorfa
técnica, comenzaran a procesar cereales y papa
seca.

El sistema inicial de produccidn era muy simple.
La papas se pelaban y cortaban a mano y se co-
locaban sobre esteras para su secado al sol. La
produccién alcanzaba apenas unos 10 a 15 kg al
mes v, por lo general, el producto resultante era
de inferior calidad. Las ventas se realizaban ex-
clusivamente en la tienda abierta por [a ONG.

El apoye técnico proporcionado por un teendlo-
go peruano especialista en alimentos contribuyd
a gque modernizaran y mejoraran sus riveles de
produccion. La produccién de papa seca alcanza
hoy en dia los 450 kg al mes. Entre las principa-
les innovaciones estd la utilizacion de un pela-
dor mecdnico, el uso de metabisulfito para mejo-
rar el color del producto final y la adquisicién de
una simple secadora solar.

La secadora utilizada es del tipo tienda de cam-
paiia, de forma rectangular (de 4 m por 1 m por
1.5 m), v tiene parrillas en su interier. Las con-
diciones climdcicas en los Andes resultan muy
adecuadas para el uso de tales sistemas: un buen
sol, poca humedad y una gran altitud. Las prin-
cipales ventajas de esta secadora solar de bajo
costo son sus niveles mas rdpidos de secado v su
mavyar grado de proteccién contra la contamina-
cidn.

Del mismo modo que en otros proyectos, los
principales problemas no recaen en la produc-
cidn sino en dreas tales como la comercializa-
cién, la administracién o la falta de capital de
trahajo. En 1990, los niveles de produccion no
fueron consistentes debido a una serie de facto-
res. En primer lugar, el proceso resultaba renta-
ble sélo en cierta medida luego de cubrir los sa-
larios, los costos de depreciacion del capiral y el
pago de los préstamos otorgades. Por ello, el
procesamiento debia limitarse a la estacion
principal de cosecha {de noviembre a abril) v
no durante ia segunda siembra, cuando el precio
de la materia prima era mucho mayor. En se-
gundo lugar, el producto final era almacenado y

no se producia mas hasta ne vender todo el pro-
ducto. Como el volumen de ventas era bajo,
también lo era la produccidn. La carencia de
capital de trabajo hacia que las mujeres sintie-
ran recelo de establecer contratos con compra-
dores potenciales, pues temian no peder cum-
plir con sus compromisos,

Actualmente, la mayoria del equipo les pertene-
ce, pues va han rerminado de pagar los présta-
mos que les fueron atorgados por la ONG local.
Si bien las mujeres saben que hay mercados ma-
yores, al no estar organizadas apropiadamente
no pueden acceder ellos (los comentarios finales
de los evaluadores sefialan que “este grupo re-
quiere de una buena capacitacidn y de un entre-
namiento en manejo administrativo a cargo de
una persona especializada en la materia, ademds
de una nueva inyeccién de capital de trabajo™).

Aspectos mas importantes

* Si tuvieran pequefias secadoras tipo tienda de
campafia podrian alcanzar niveles de produc-
cion apreciables, lo que permitirfa elevar las
panancias.

s Los aspectos de negocios y de administracion
son tan importantes como la produccidn.

* La asesoria técnica permite aumentar los in-
gresos de manera sustancial.

SECADO DE PLATA

Este estudic de caso describe la experiencia de
una gran industria descentralizada de secado de
platanos que opera en el drea rural de Tailandia,
inicialmente publicada en 1987 en Bangkok por
el Centro de Informacion de Recursos de Ener-
gia Renovables.

Las plaranoes secos son uno de los principales
productos en alpunas dreas de Tailandia: propor-
cienan un ingreso anual de 125 millones de bahe
{US$ 5 K). La mayor parte de la produccion se
procesa en industrias familiares durante la esta- -
cién de mayor produccion (de diciembre a fe-
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brera). Al norte de Tailandia, durante ese perio-
do, se procesan diariamente cincuenta toneladas
o 150 000 cabezas de plaranos.

El mérodo cradicional involucra el secado del
producto por medio de la exposicion directa al
sol en rejillas colocadas a cierta distancia del
suelo. Las pérdidas son considerables: fluctian
entre 50 y 100% durante la época de lluvias, lo
que, traducido en términos monetarios, repre-
senta una pérdida de hasta tres millones de baht
por tanda.

En un esfuerzo por reducir este nivel de pérdi-
das, el Instituto de Tecnologia King Mongkut
en Thonburi (KMITT) desarrollé una secadora
salar tipo gahinete provista de un colector. Las
pruebas realizadas en el campo entre los afios
1983 y 1987 por los investigadores de este insti-
tuto revelaron que con temperaturas ambienta-
les de 25 a 37 °C se podian obtener temperatu-
ras por encima de los 55 °C al interior de la se-
cadora. El pericdo de secado, que normalmente
fluctda entre los cinco y siete dias, se vio reduci-
do a cuatro o cinco dias. Asi, el producto final
resulta menos afectado por la contaminacién.

Cada secadora solar puede secar alrededor de
cincuenta cabezas o quinientos plaranos por tan-
da. Fllo la hace apropiada para su uso doméstico.
Sin embargo, cada familia procesa tres mil cabe-
zas por tanda. Por lo tanto, requeriria de sesenta
secadaras, lo que significaria una inversion de
150 00C baht, v esa suma no estd al alcance de
una familia. Otro problema es que durante la
época de Huvias el producto no alcanza un con-
tenido de humedad lo suficientemente hajo, v 1a
temperatura intema de la secadora no logra ser
lo bastante alta como para matar Jas larvas pre-
sentes en la fruta, que luepo se pueden desarro-
llar en el producte final.

El KMITT consideré necesario disefiar secado-
tas de mayores dimensiones. La primera fue una
versién doce veces mds grande gue la secadora
original, de 2 m de ancho por 6 m de largo v 2
m de alto. Tenfa una capacidad de seiscientas
cabezas por tanda, pero su costo —50 000 bahe—
todavia resultaba demasiado alto. Entonces se
disefié una secadora solar tipo cobertizo con las
mismas dimensiones, pero con una capacidad

para ciento cincuenta cabezas por tanda a un

“coste de 3000 baht.

En 1986 se construyeron, con algunas modifica-
ciones, cinco grandes secadoras/colectores sola-
res KMITT v cuarenta cobertizos solares. Las
pléatanos se secaban por unos dias en los coberti-
zos solares, para proceder fuego a su secado final
en las secadoras KMITT. La capacidad total era
de treinta mil cabezas por mes. Este sistema fun-
ciond bastante bien durante los afios 1986 y
1987, pero durante la estacidn de luvias conti-
nuaron presentandose los problemas menciona-
dos. Se requirié de investigacién adicional, pero
para 1987 la mayoria de los problemas continua-
ba sin solucién.

Aspectos mis importantes

® Las tecnologias mejoradas de secado solar in-
crementaron los volimenes de produccion.

* La eleccién de una secadora inapropiada dio
come resultado un proyecto no rentable.

Este estudic de caso, que describe la experiencia

de un proyecta para produccién de coco deshi-
dratado que cuenta con el apoyo del Comité
Central Menonita, se tomd de los informes de
Clarke (1980-82), Dirk (1984}, Martins {1984)
y Axtell & Bush (1989). El proyecto, llevado a
cabo por mujeres, resulta interesante pues estd
funcionando desde hace mds de diez afios ¥
constituye uno de los pocos ejemplos de uso des-
centralizado de secadoras solares a pequetia esca-
la con fines comerciales.

En el drea rural de Bangladesh —en su mayorfa
musulmana—, las mujeres tradicionalmente se
hallan relegadas a las actividades domésticas. Es-
to parece estar cambiando, aungue muy lenta-
mente, debido a la creciente pebreza v a la falta
de tierras,
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Ei provecto de secado de coco se inicid en 1977,
cuando el Comité Central Menonita empezd a
realizar estudios sobre el secado solar de alimen-
tos como parte de su programa de asistencia. En
una primera ctapa se identificaron los aspectos
que delfan tomarse en cuenta al disefiar secado-
ras solares para su uso por las mujeres en Bangla-
desh. Estas debian ser de bajo costo, simples de
operar, proteger el producto de la contamina-
cidn y permitir un secado mds rdpido. Durante
la primera etapa del proyecto se evaluaron tres
tipos de secadoras: una secadora solar de calor
indirecto tipo Exell, una secadora solar de cajan
propuesta por McDowell, v una secadora solar
de gabinete conocida como secadora tipo Brace
(Exell et al., 1977; McDowell, 1973; Lawand,
1973). En una primera erapa se comprobé que la
secadora tipo Exell no resultaba apropiada para
el provecto, pues era mas cara que las otras dos y
el flujo de aire en su interior era insuficiente. Es-
te disefio posreriormente fue modificado, inclu-
vendo mejores niveles de circulacion de aire. La
secadora solar de cajon de McDowell, a pesar de
su baje costo v de haber sido ampliamente urili-
zada en Africa Oriental, resultaba inapropiada
para su uso en Bangladesh debido a una serie de
factores: no alcanzaba una remperatura interna
superior a los 50°, el interior de la cubierta de
pléstico se empartiaba debido al insuficiente flujo
de aire y el equipo ne podia movilizarse de un
lugar a otro. Este tiltimo aspecto era muy impor-
tante en Bangladesh, pues las secadoras deben
protegerse de las inundaciones. Sin embargo,
usando una cubierta doble de polietileno vy si-
guicnde estrictamente los detalles de construc-
cidn del punto de salida de aire, estos problemas
5€ SUpEraror.

La secadora de gabinete tipo Brace se adaptaba
mejor a las necesidades del proyecto. Resulta
muy econdmica en su Conseruccidn —su Costo
aproximado es de US$ 20—, pues usa paneles de
5 cm de espesor que constan de dos planchas de
bambi: tramado en medio de las cuales se coloca
paja de arro: para que actle como aislante. El
periodo de vida de la secadora se estima en apro-
ximadamente tres afios si se mantiene el equipo
adecuadamente; no obstante, €l colector de po-
lietileno debe reemplazarse cada tres a cinco

meses, pues se torna quebradizo y opaco después
de una prolongada exposicién al sol.

El personal del proyecto llevé a cabo un consi-
derable trabajo de mercado para determinar cus-
les serfan los productes mds adecuados para su
procesamiento. Finalmence, se.decidis que el
coco deshidratado renfa mayor petencial, pues
era ampliamente utilizado en Bangladesh v hasta
ese entonces se importaba.

El primer grupo de preductores se organizé en
1980 para la produccion de coco rallado deshi-
dratado. Cada productor fue equipado con una
secadora solar de gabinete cuya capacidad alcan-
zaba para secar veinte cocos al dia que, segin su
variedad, producian de 2 a 2,5 kg de producte
seco. Los productores debfan llevar el producto
procesado a un punto central de recoleccion,
donde se clasificaba y sometia a un control de
calidad. Luego, era envasado por los miembros
del proyecto y rransportado a la -capital, Dhaka.
El producta recibié el nombre de “Surjosnato” o
“Rayos de sol”. Después de pagar los préstamos,
cada miembro del grupo obtuvo un ingreso apro-
ximado de US$ 18 mensuales.

El proyecto establecié relacicnes comerciales
con los compradores. Ello permitid dererminar
que, para mantener al cliente satisfecho, se de-
bia ascgurar un abastecimiento constante a lo
largo del afio. El problema era la imposibilidad
de usar tas secadoras solares durante la época de
Huvia. El Comiré Central Menonita pidi6 a los
tecnologos que disefiaran un sistema de bajo
costo para el secado durante la estacién de llu-
vias, y uno de ellos efecrus una visita al Reino
Unido para realizar las pruebas utilizando una
secadora continua de bandejas de 1TDG. Du-
rante estas pruebas resultd claro gue el uso de
este tipo de equipo era la mejor opcidn. El ca-
lentadar (a gas o petrdleo) se reemplazd por un
calenrader que urilizaba como combustible cés-
cara de caco. Con esta modificacion el sistema
fue capaz de suministrar aire a una temperatura
de 90 a 95 °C. El costo del nuevo disefio de se-
cadora de gabinete fue de US$ 860.

Muy pronto se descubrid que la sceadora de ban-
dejas para el secado de coco fresco resultaba an-
tiecondmica, pero si se usaba exclusivamente
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para el secado final del producto y durante la
época de Huvias, se podia reducir casi al minimo
el volumen de pérdidas.

St bien el éxito del proyecto se debid especial-
mente al uso de la secadora solar, la secadora ar-
tificial asegurd la viabilidad comercial del pro-
yecto.

En 1984 integraban el proyecto veinte mujeres,
pero en 1991, su ndmero va llegaba a cien. Estas
mujeres provenian de ocho aldeas en un radio
de un kilémetro v medio y visitaban el proyecto
una vez por semana para recoger los cacos. Dia a
dia el negacio del Surjosnato era llevado a cabo
por un administrador a sueldo v un supervisor de
control de calidad. El administrador se encarga-
ka de comprar la materia prima y de vender el
preducto final. Las decisiones que podian afectar
al proyecto eran tomadas por un comité que
constaba de dos productoras de coce, dos proce-
sadores, el administrador y el supervisor de con-
trol de calidad, ademds de un representante del
Comité Central Menonita. Un productor forma-
ba parte del comité. En entrevistas realizadas a
las mujeres, ellas mostraron tener un fuerte gra-
do de identificacién con el provecto, y gran in-
fluencia en su administracion {Bush, 1988). En
general, los mdrgenes de ganancia en el drea ru-
ral de Bangladesh son muy reducidos. Ello tam-
bién se aplica a la industria del procesamiento
de coco, donde la ganancia después de deduci-
dos los costos fijos y la depreciacién representa
el 5% del valor total de las ventas. Una parte
sustancial de la ganancia se usa para pagar los
préstamos y el resto se distribuye como dividen-
do, proporcionando un ingreso de alrededor de
US$ 22 a US$ 35 por mes. En realidad, el prin-
cipal beneficio para los productores proviene de
los salarios que reciben. Los préstamos inicial-
mente proporcicnados por el Comité Central
Menaonita estaban libres de impuestos, v fue de-
jada a los productores la decisidn de cudnto pa-
gar, asi como de cudndo y cémo distribuir los di-
videndos. Para 1990, los miembros del prayecto
habfan comenzado a guardar sus ahorros en el
banco: depositaban pequefias cantidades de di-
nero del que obtenfan un 10% de interés.

El principal problema para el empresario comer-

cial serd descentralizar el negacio y tener mds
capital de trabajo para abastecerse de una buena
cantidad de coco cuando los precios estén bajos.
Esto requiric de una inversion de US$ 7150 en

1988.

Aspectos mas importantes

* Cien mujeres trabajan con setenta y cinco seca-
doras solares.

* Los productores se concentran en el procesa-
miento de coco, mientras que la administra-

cién del provecto se encarga de su comerciali-
zacion.

En este estudic de caso, Rebert Nave, de Tecno-
logia Compatible de los EEUU, describe un pro-
vecto para el secado de papa en una aldea al
norte de la India. Se utiliza el simple secado al
sol con una pequefia variante, que incluye cubrir
el producto con una malla muy fina a modo de
proteccion.

La produccidn de papa aumenté especialmente
en Utter Pradesh Occidental, al norte de la In-
dia. Debido a esta sobreproduccidn, los precios
de la papa se redujeron significativamente, para
elevarse desmesuradamente luego de dos meses.
Sélo aguellos que rienen recursos suficientes pa-
ra adquirir un gran volumen de produccion y
conservar el producto en un almacén refrigera-
do, pueden beneficiarse con estas fluctuaciones
en los precios.

Con los afios se ha desarrollado la costumbre de
consumir hojuelas de papa seca fritas en abun-
dante aceite, rradicién que resulra mucho mds
comun durante ciertas festividades religiosas. Es-
tas hojuelas, producidas en pequefia cantidad en
condiciones antihigiénicas en el hogar o en una
industria familiar y ofrecidas como snack, a pesar
de su mala calidad estdn registrando un incre-
mento en la demanda.

Tecnologia Compatible de Minneapolis, en los
EEUU, en colaboracién con la Sociedad para el
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Desarrollo de la Tecnologia Apropiada de Ba-
reilly, India (SOTEC), han trabajado conjunta-
mente para desarrollar técnicas de almacenado,
equipos de procesamiento, un sistema de pro-
duccién casi infalible y una organizacién de co-
mercializacién. El proyecto recibié un gran apo-
yo en estos aspectos del Centre Internacional de

la Papa (CIP).

Este provecto se organiza en grupes de pequetias
unidades de propietarios independientes en la
aldea, que se conocen con el nombre de unida-
des TIER I. Estas unidades pueden pertenccer a
un individue, una familia o una asociacion de
pobladores, que deben registrarse como socieda-
des para adquirir el estatus legal. Cada sociedad
cuenta con unas ocho a doce personas vy puede
procesat durante la estacién seca unas sesenta
toneladas de producto fresco. En la actualidad
funcionan once unidades, siete de las cuales per-
tenecen a pequetios agricultores. Mas de la mi-
tad de ellos son mujeres y una es manejada inte-
gramente por ellas. Tecnologia Compatible ests
alentando a las mujeres para que eleven atin mds
su participacidn.

Las unidades TIER [ estdn agrupadas en una aso-
clacién registrada que tiene todas las caracreristi-
cas de una cooperativa. Nos referiremos a ésta al-
tima como unidad TIER 11, y su responsabilidad
es recolectar el producto final, controlar la cali-
dad, manejar los aspectos financieros, suministrar
el equipo v los quimicos v encargarse del almace-
nado vy despacho del producto final, El SOTEC y
dos personas vinculadas con la cornercializacién
pertenecen también a la asociacién. La comercia-
lizacién y las ventas estdn a cargo de compafifas
independientes que pertenecen al SOTEC.

Después de la compra, las papas se seleccionan y
cualquier unidad en mal estado se destina para
su inmediato procesamiento. El remanente se al-
macena por un pericdo méximoe de tres meses.
La materia prima se peia, lava y blanquea. Luego
se enjuaga detenidamente para retirar el almi-
ddn, se rebana y se coloca en una solucidn de
metabisulfito para que no pierda el color.

El sistema de secado es muy simple. Las papas en
tebanadas se colocan en rejillas ubicadas a cierta
distancia del suelo y se cubren con una malla
muy fina para proceder a su secado aprovechan-
do el sol y el aire. Por unidad, el equipo cuesta
aproximadamente US$ 2000, incluyendo el tra-
baja de mamposteria para ¢l blanqueador, la ma-
1la para las rejillas de secado, los toneles, la reba-
nadora, la peladora y las bolsas de plistica.

Tan pronto coma se recibe el producto seco se
hace un control de calidad. Los productos de in-
ferior calidad se someten a un procesamiento se-
cundario, en el cual se los tritura hasta que for-
man granulos o a polvo. Luego, los tres produc-
tos disponibles —hojuelas, granulos o polvo- se
venden, ya sea a pranel a los mayoristas, o de
acuerdo a pedido, en paquetes apropiados para
su venra al por menor.

El proyecto encontrd que la introduccién de ho-
juelas de papa deshidratada de mejor calidad ha-
bia criginado un incremento sustancial en la de-
manda existente en el mercado. Se considera
que ¢l proyecto requerira expandirse en diez ve-
ces su capacidad para enfrentar la demanda exis-
tente. .

Aspectos mais importantes

» Compromete a setenta u ochenta mujeres, cu-
yo potencial de expansion puede llegar a su-
perar diez veces los niveies actuales.

s Es un producte de poco valor cuyos costos de
secado se mantienen al minimo absoluto.

¢ Los producrores se concentran en la produc-
ciém, v dejan los aspectos administrativos del
negocio v la comercializacion del producto a
cargo de la asociacion.

¢ La adopcidn de una tecnologia mejorada po-
dra dar coma resultado un producto de mejor
calidad, lo que abre la posibilidad de ampliar
el mercado.




capitulo 5

ASPECTOS CLAVES

EN LA PLANIFICACION DE UN PROYECTO

ES FUNDAMENTAL CONSIDERAR varios aspectos
técnicos y socioecondmices cuando se evalia el
tipo de apoye que pueden requerir las mujeres

para aplicar las récnicas de secado. Los cues-
tionarios que presentamos agui, si bien no sen
exhaustivos, contribuirdn a resaltarlos.

Técnicas de secado para la preservacion del producto

(si/no)

de mejor calidad? (si/no)

apariencia elevadas? (si/no)

-

;Disponen las mujeres de tiempo para:

— fabricar equipos mejorados? (sifno)

{si/no)

:Se hallan ias mujeres involucradas en las técnicas de secado? (si/no)

:Son los productos secos utilizados en su mayoria para consume doméstico? (si/no)
En época de cosecha, jel clima resulta generalmente buenc? {si/fno)

JExiste un mercado para los productos excedentes? (si/no)

iTienen las mujeres contro! sobre los ingresos que chtienen de las actividades de secado?

slos productos de inferior calidad se venden en el mercado a un precio similar al de aquellos

;las pérdidas que se registran como resultado de la aplicacion de técnicas tradicionales son en

:Consideran las mujeres que las pérdidas que se producen como resultado de la aplicacién de
técnicas tradicionales son inaceptablemente altas? {si/no)

- aprender las técnicas mejoradas de secado? (si/no)

— invertir mayor tiempo en las actividades de secado? (sifno)

jTienen las mujeres (o pueden tener) acceso a conocer técnicas simples de construccién?

» ;Existen otros cuitivos que pueden ser igualmente procesados? (si/no)

Si la respuesta a la mayoria de la preguntas men-
cionadas arriba es afirmativa, podria resulrar
apropiada la introduccién de alguna de las téce-
nicas mejoradas de secado para la preservacién
del producto. Debe tenerse en cuenta que las
técnicas tradicionales de secado que no han sido
modificadas pueden resultar una buena opcidn
en agquellos casos donde existan muchas limita-

ciones para que la mujer pueda disponer de
tiempo extra, o cuando ésta carezca de habili-
dades para comprometerse en mayares activi-
dades productivas. lguatmente resulta csencial
considerar la propia percepcién de la mujer
acerca de los costos y beneficios que para eflas
representa la introduccion de mejoras en las téc-
nicas tradicionales de secado.
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()
-

a pequefia escala? (si/no)

{si/na)

:5aben las mujeres leer y escribir? (si/na)

Técnicas de secado para la refinacion del producio
¢ ;Se haltan las mujeres involucradas en las técnicas de secado? {si/na)
iCuentan ellas con alguna experiencia en actividades de pequefia empresa? (si/no)

» ;Han demostrado las mujeres cierto tipo de interés en comprometerse en las técnicas de secado

;Existe un excedente de cultivos que puede ser secado? (si/no)
;Existe una serie de productos que pueden ser secados a lo largo del aio? {si/no)

* ;Esta el mercado en condiciones de pagar un mejor precio por productos de superior calidad?

:Se cuenta en la localidad con un mercado de regulares dimensiones, o existe un buen sistema
de transporte que permita tener acceso a &7 (si/no)

;Cuentan las mujeres con tiempo y capacidad para:

— asistir a cursos de capacitacion con el fin de conocer nuevas técnicas y equipos, ademas de
adquirir canocimientos sobre administracién de empresas? (si/no}

~ fabricar por si solas equipos mejorados? {si/no)

— comprometerse en un trabajo de horario regular? {si/no}

;5e hallan las mujeres organizadas en un grupo o tienen posibilidades de organizarse? (sifno)
{Pueden las mujeres tener acceso al crédito o contribuir a que éste se obtenga? (si/no)
iEjercen las mujeres control scbre los nuevos procesos y/o los equipos? (si/no)

iPueden las mujeres ejercer control sobre los ingresos que obtienen? (si/no)

Si la respuesta a la mayorfa de las preguntas cs
afirmativa, podria resultar apropiada la intro-
duccidn de alguna de las réenicas mejeradas de
secado para la refinacién del producto. Debe
tenerse presente que las mujeres que se compro-
meten en este tipe de operacién requerirdn de

apoyo en una serie de actividades que involu-
cran no $6lo el manejo del cquipo sino también
la operacién del negocio. La propia percepcién
de la mujer acerca de cudles son sus fortalezas y
debilidades puede permitir identificar las dreas
que requieren de capacitacion.




capitulo 6

EQUIPOS DE SECADO

EN ESTE CAPITULO VEREMOS distintos sistemas
mejorados de secado v, si estdn disponibles, los
detalles de su construccidn. La expresicn “a
carga del usuario” significa que el equipo puede
construirse sirviéndose de las hahilidades loca-
les v que no requiere del uso de herramientas
especiales. Ademds, veremos que la técnica mis
eficaz al intraducir sistemas de secado ha sido
comenzar con un modelo cuyo funcionamiento
esté comprobado, sin importar que cueste un

pPOCO mMéEs.

El equipo pedrd ir modificindose gradualmente
para aprovechar el conocimiento y los maceria-
les de construceisn disponibles en la localidad.
e esta manera se evita tener que probar el
equipo sin saber cudles serdn los resultados, y los
productores llegardn a involucrarse totalmente
en el disefio. En este capitulo también veremos
cudles son los materiales de construccian reque-

El secada al sol y al aire libre normalmente se
aplican a productos de bajo costo que se hallan
disponibles en gran cantidad. Aun asi, hay algu-
nos ejemplos de productos de costa intermedio
y alto que también se secan al sol, como el café,
la cocoa y el pescado.

Las mejoras mds comunes introducidas a esta
técnica de secado incluyen la ubicacién del pro-
ducte en rejillas que se colocan a cierta distan-
cia del suelo y se cubren con una malla fina pa-
ra reducir el riesgo de contaminacién y dafio
producido por los insectes. Otra posibilidad es
usar una plataforma de secado limpia y dura
{generalmente de concreto), con una cubierta
movible que protege el producto del polve o de
las inclemencias del clima. Estas cubierras va-

ridos. Para el poblador de la aldea, cualquier
marerial que no se encuentre dispenible local-
mente representa una importacion. Cuando se
sefiala que “el material se halla disponible local-
mente”, quiere decir que proviene de recursos
naturales que pueden encontrarse en la locali-
dad o en sus inmediaciones. En muchos casos se

ofrecen materiales de construccién alternativos.

También sabremos qué nivel técnico requiere
el operador, romando como referencia los in-
formes de las pruebas del equipo realizadas en
el campo. Los costos se clasifican en las si-
guientes categorias:

A = Casto bajo, que fluctia entre US$ 10 v 100
B = Costo medio, entre US$ 100 v 1000

C = Costo elevado, par encima de US$ 1000

rian desde una simple tienda de plastico que se
coloca encima del producto, a estructuras sobre
ruedas especialimente disefiadas para que corran
sobre la plaraforma de secado, o construcciones
en cuyo interior se deslizan grandes bandejas de
secado. En las ilustraciones se muestran algunos
ejemplos.

Las mejoras en las técnicas de secado al aire li-
bre simplemente incluyen el levantamiento de
un techo para proteger el producto de la Nuvia.
En las regiones con bajos indices de humedad
relativa, si el material se dispone adecuadamen-
te, el producto se logrard secar en forma efecti-
va aun durante la noche. El uso de una malla lo
protege de la contaminacion, lo que da como
resultade un producto de mejor calidad.
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Secado bajo un techo protector
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TECNICAS DE SECADO

SECADORAS

Secadora de gabinefe {tipo Brace o Lawand)

El disefic bdsico consisle
en un cajén rectangular de 1.8 a

2,4 mpor 90 em a 1,2 m, con techo de
vidiio. la importancia de dor el dngulo exacto de
inclinacion en el feche, o de orientarlo haeia el norte o ha

cic el sur, ya ha sido raleda anteriomenle. El producto se coloca en

bandejns de malla. Bl interior de la secadora debe pintarse de negre, con una pinfura que no sea té-
xica. Para mejorar el grado de eficiencia, las paredes v el piso deben ser de material cislante v el te-
cho de |a secadora debe tener doble capa de vidrio. Fn alguncs disefdos, el aire ingresa a iravés de
unas pertoraciones en la base de la secadora v sale por unos orificios dispuestos en la parte supearicr
de los paredes. En olros, como el que se muestra en la lusiracion, ef aire ingreso d fravés de los orifi-
cios dispuestos en la pared frontat de la secadora y sale por las perforaciones que se encuentran en
la pared pasterior, Cubrir los orificics con una malle: muy fing contribuye o controlar el ataque de in-
seclos.

L ]

Conskuccidn: Por el usuario debidamente capacilado.

Materiales: Con excepcién de los vidrios, todos se hailan disponibles lacalmente (madera, esteras,
barro o paredes de ladrilla). Algunos usuarios usan céscara de arroz come material cislanie. las
bandejas pueden fabricarse de estera, malla de ferro galvanizade o malla de pléstics; el techo,
de polietileno o de ldmina resistenle o la accién de los rayos ulravicletas. Lo arcillo o la harina de
fige, mazclada can carbén, pueden memplazar o la pintura negra.

Mantenimisnto: A cargo del usuario.
Operacién: Simple,

Casto: Bajo, categorfa A.
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* Aplicacion: Para una amplia gama de producios, fales como ojies |Ancn, 1981), olbariccques
[Bhatic & Gupla, 1976}, coco (Clark, 1981], frulas y verduras (Kapoor & Agrawal, 1973; lo-
wand, 1961, camales (Nahwali, 1966), gescade (Trim & Curran, 1982}, En Kanya se encontrd
que una unidad de 4 m por 2 m podia usarse exitosamente para el secado de cereales [McDo-
well, comunicacién personall.

* Ventajas: Costo comparativamente bajo. Puede operar cerca de la casa del usuario, v para su cons-
frzccidn puede usarse una amplia gama de maleriales disponibles localmenie, El secado se realiza
en menor fiempo y en condiciones més higiénicas que las que se oblienen con el secado al sol.

* Desventajas: Cuando se seca pescado, esle lipe de secadora afrae mas moscas qué les ofros mo-
delos descritos, come el fipo tienda de campaiic o aquel provisle de una chimenez. Son un paco
mas caras que los secadoras tipo tienda de campaia. Su capacidad es reducida. Tendran una vi
da muy coria s se emplea polietileno en lugar de laminas de plastico especial. Mecesitan poco o
ningiin cenirol sobre el grade de temperatura.

* Varizziones: Se ha experimeniodo una sere de modificaciones en el disefio:
~ se obfiene una mejor dishibucién de aire si se afiaden tuberias en su inlerior.
- se logre almacenar el calor si se coloca ura copa de piedras de cclor ascuio en lo base del
gobinete. Elio mejora los niveles de secado er los dias nuboses o durante el pericde de lluvias.
- s reduce lu pérdida de color y de vikaminas si al secar las verduras se coloca scbe ellas una
planche de mefal pintada de negre o un plastico de coler negro para hecerles sombra.
— se incrementa el nivel de fluje de aire si se coloce una chimenea pintoda de negro en el punto
de salida del aire de la secadora. :
- se reduza la enfroda da Insacios si se cubren los orificios de anfrada o de salido de aire con
ura malla muy fina. ,
- se prolorga la vida del equipe si se usan peguehas puertas en la pared posterior para cargar y
descargar el producto, evitande asi manipular continuamente el techo de la secadore.
* Deialles: Los detalles de construccién se describen poso a paso en el Manual para almacenado de
cereales a peguefia escalo (disponitle o ravés del VITA o de ITDG).

Secadora provista de un amplio pasaje central

En ta ilustracion se muesira un disefio similar al anferior, pero que cuenta con un amplic pasaje cen-
Iral, v que ha sida ulilizado para el secado sclar de café en Colombia.
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Secadora fipo tienda de campaiia

Es un disefio muy popular v de
bajo coslo. Consiste en una ar
mozdn lipo lienda de campafio
con cublerta de pléstico franspar
renfe en el lodo que da ol sol y
d= color negro en el lado que
da a la sombra. En dgunas oco-
siones, lo tiendu se fabrica tolal-
mente de plastico transparente
con piso de color negro. El pro-
ducto se coloca en una rejilla
ubicada o unas 45 cm por enci-
ma del suelo. la vio de accesc
es d tavés de uno de los pare-
des plegadizas. El flujo de aire v
lo temperaluia pueden controlar-
se elevando o bajande las bor
des inferiores de la tienda, que

se enrollan sobre una varilla.
» Consfruccién: Simgle, a carge del usuario debidamente capacitade.

s Materiales: Disponibles en la localidad {madera, varilias, cafias de bambi, laminas de plastico). £
palietileno puade ser facil de encontrar, pero s laminas resistentes o lo accién de fos rayos i
vicletas probablemente deban ser importadas.

» Manlenimiento: A cargo del usuaric.
» Operacion: Simple.
» Cosio: Bajo, categoria A.

e Aplicacidn: Se han usado liendas de secado para diversos productos, fales como frulas, especias v

cerecles. Existe interés en usarlas para el secado de pescado. Han side dlilizadas en Bangladesh
(Doe et al., 1977, 1979}, Papua Nueva Guinea [Anedeline, 1978], Filipinas [Pablo, 1978 & Is-
las Galapagos (Trim & Curran, 1983},

» Ventajas: Proporcionan profeccion confra la infestacion de inseclos, lo que permile obfener un pro-
ducic de mejor calidad. Resultan baralas y faciles de construir y oparar. En Bangladesh, el secado
de pescodo par medic de esta Fcnica foma por lo MENocs Un 25% menos da fiermpo qua el secado
al sol. Fl equipo se puede desarmar facilmente pora oimacenarlo enfre estaciones de secado.

* Desventajas; Se dafia con facilidad por accién del vienlo o debido o que los nifies la utilizan como
casa de juegos.

* Variaciones: Olras secadaras de este tipo, come la semicircular, son menos propenscs al dafio pro-
ducido por el viento. Bn el Perd, una secadora tipo lienda de compaiia de aproximadamente 4 m
por 1,5 m por 1 m, que tiene la forma de un cajon reclangular y que confiene varias bandejas de
secado, se usa para &l secado de papos precocidas [ver capltulo 4). Para el secado de pescado se
usan grandes secadoras lipo fienda cuyo disefio se parece a los invemaderas para horticultura.

s Delalles: Si hay problemas duranle la fase de consiruccion o utilizacion del equipo, podrd estable-
cerse contacio con [TDG, Reino Unida.
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Secadora indirecta tipo chimenea con capacidad para una foneloda

Esle disefia consta de un colector solar cuyo Inlerior es negro para que cbsorba el calor v una céma-
ra de secado a la que se ha adaplado una chimenea. En la cémara de secado el producic se cale-
ce en bondejas. Ambos el colector con armazén de madera v la cémara de secodo- se cubren con
una lamira de plastico transparerite. le gran chimenea se cubre con plastico negro. la superficie ne-
gra absorbe més caler. calenlando el cire en lo chimenea v elevéindolo. Ello produce una corrienle
de ire e incremznla &l flujo de aire al interior de la secadora.

* Construccién: A cargo del usuario debidamente capacilade, aun cuanda su consluzcion resulta
mas compleja que los disefios presentados anferiermente.

= Materiales: Disgonibles en la localidad (madere. varillas, cafas de bambi, eicétera). El coleclor,
cuyo inferior es negro, puede fabricarse con cdscaras de arroz quemadas o lamings de plastico
negras. Se requiere de una lémina de plastico transparente para cubrir el equipe y una ldmina ne-
gra de plastico para la chimenea.

* Manlenimiento: A cargo del usuaric.
* Operacion: Simple.
« Costo: Medio, categoria B.

¢ Agplicacian: Esle modelo se ha utilizado en Tallandia paro el secodo de arroz,
pescado, futas v verduras (Beothumijinda et al., 1983; Exell et ol., 1978,
1979, 1980).

* Yenigjas: Puede procesar un gran valumen de meleria pima. En Tai-
landia se han constuide equipos con capacidad para una forelo-
da que pueden secar el producio en menos fiempo que el re-
gistrado para el secado ol sol en condiciones climalicas fave-
rables. Pueden consiirse en distintas dimensiones. El modelo
fipico de Tailandia liene una copacidad de una lonelada v
estd provisio de un coleclor de 7 m por 4,5 m.

* Desvenlgjas: Consta de una esfruclura semipemanenle que
ocupa ferreno. Esta expuesto al dafio produc-
do por el vierto v las formentas.

* Variaciones: El piso del colector solar
puede cubrirse con material oscurg,
tal como arena, piedras o casca-
ras de arroz quemadas para
mejorar la eficiencia
de concenliacion
de calor.
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$ecadora tipo colector solar (secadora indirecta “Nuevo México”}

Este disefic de secadora es similar ol de la secadora -
po chimenea, ya que cuenta con un colecior sclar in-
dependienle coneclado a una cémara de secado pro-
vista de bandejas. la secadora que se muesta en o
ilustracién se basa en un disefio de la Asaciacién de
Erergla Sclar de Musve Méxica. En este modelo, &l
colecior solar independienle cubiertc por fibra de vi
dricr v contiene una [émina de melal pinteda de negro
para gue absarba el calor. la camara de secado de
madera contiene una buena canlidad de bandejos. Ef
aire calentado en el colector circula o kavés de las
bandejas llenas con el praducts v sale por la parle su-
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Consfruccién: Relativamente simple. Se requiers de un
ambienle especial para los Irabajos de carginteria.

Materiales: Disponibles en la localidad (madera,
triplay v malla para las bandejas). El colecior

de fibra de vidrio puede reemplozarse con
una lamina de polietileno de doble cara.

Mantenimienta: A cargo dal vsuario,
pero se requiere de cierto grado de

copacilacion,

Cperacién: Relativamente simple.
Costo: Medio, categoria B.

Aplicacion: Frutas y verduras, particularmente aquellas més susceplibles de verse afecladas par lo
exposicion directy a los rayos solares. El éxilo de lo secadera se basa en que se usa para preduc-
los que van o ser comercializados. Esla secadora ha side usada paro los plétanos en Brasil, uvas
en Chile, pescado en Malusia, cebolla en Indonesia, laro en los Estados Unidos v frutas v pesca-
do en Filipinas (Cheema & Roberto, 1978; Guliérrez ef al,, 1979; Marlosudiro el al., 1979; Par
blo, 1980; Poy et ol., 1580).

Ventajas: ldeal para secar producios sensibles o lo exposicion a los 1ayas solares, pues ofrece el
mayor grado de confrol de temperatura pasible. Se pueden secar diversos producios af mismo
fempo.

Desveniajas: De costo comparativamente dlio para la canfidad de producio @ procesar, resulta
mas aprepiada para productos de alke valor,

Variaciones: Diversas secadoras de este fipo han sido disefiadas y evaluadas, En Bangladash, se
han conshuido modelos de bojo costo para uso doméslico o parlir de esteras cubiertas con arcilla,
y con éoleclor de pollelilenc,

Detalles: Disponibles a través de la Asociacion de Enargia Solar de Nusvo México, la Comunidad
Central Menonite de Bangladesh e ITDG, Reine Unido.
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Secadora solar de biomasa McDowel con auxilio de combustible

E diseric orginal lue propuesto per McDowell para superar los problemas de secade en zonas hi-
medas tropiccles. la bondeja de secado con &l producio se ubica debaje de un te-

che solar convencional provisto de doble hoja de material ransparente. Ef cire in-

gresa a lo camara a ravés de los orificios situodos debajc de la bandsja. Esta se-

cadora liene una caja de fuego coneclada @ luberics de refencién de calor que

pasan por dabajo de la bandejo hacia una chimerea exerna. Cuands el clima

es nuboso v/ o duranie la noche, puede encenderse el fuego v el calor iradiard

de lo tuberia, lo que permite que el producic siga secéndose. Las fuberios que

pasan a troves de la secadora deben ser a pruesa de humo vy

estar coneciades al tire de
la chimenec, que se
mantend:a cerrada

cuando el producio
eslé secandese ol sol
para evilar que el ai-
re enfrie lo camara.
lo coja de fuego de
be dar la cara al
viento para incremen-
far lo corrienle de aire y

asequrar que las chispos que salen de la chimenea se mantengan alejadas de la cubierta de polieti-
lena.

¢ Construccion: A carge del usuario debidamente copacitado cen apoye de un laller de metol me-
canica.

* Materiales: ladrillos, barmo o madera para las paredes, plaslico para el techa, fogén de material
resisiente a. fuego. :

» Mantenimiento; A carge del usuaric.

* Operacién: Simple, previa capacitacian.

e Costo; Medio, calegeria B.

e Aplicacion: Frutas, verduras v especias.

s Venigjas: Si bien es mas cara que una secadora solar de similares dimensiones, tiene una gron
ventaja: permite que el producte se seque en una sola etapa. Supera los problemas del mal fiem-
po. Su uso es apropiado para climas himedos.

* Desvenicjas: £s mds cara y depende en cierla medida de la lefia, con positles efeclos sobre el
medio ambiente.

* Voriaciones: En Sii lanka ha sido probada una medificacion ol disefio original que liene una su-
pericie de caler mayor, al incarperar custio a sels tuberias intercambiadoras de calor intemno cor
nectadas por un miltiple a la caja de fuego. los costos de conslruccion pueden reducirse con el
uso de barre y esleras de iunco,

* Defalles: Algunos detalles de consiruccian se encuentran disponibles a través def VITA, tos mode-

los que utilizen barro y esteras se hallan descritos en Appropriate Village Technalogy for Bosic Ser-
vices, UNICEF, 1977, o a kavés de [TDG en el Reino Unido.
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Esta secadora ha sido incluide como un ejemplo de colector sclar al que se le ha incorperedo un
ventilador para preduccién de aire forzado. El aire caleniads en el colector se frasleda con ayuda
del venlilador al recipiente de secado.

s Construccidn: Se requiers de capacifacion en un taller de ingenierin,

* Maleriales: Es muy probable que las léminas de meatal, los tuberias, el vidrio o similares v un venti
lader de 0,75 kW se encuenlren disponibles en la localidad.

* Mantenimiento: Se requiere de un pequefio faller,
= Operacion: Simple, previa capacitacion.
e Cosio: Medic a elevado, categoria B/C.

» Aplicacion: Este lipo de secadora ha sido utilizada en la India para secar 650 kg de arroz por
diez @ catorce horas, haste que éste alcance un conienido de humedad de 12%. Oftras aplicacio-
nes incluyen pescado en la India y frejoles en &l Brasil.

* Venlajos: En condiciones climdticas apropiadas, proporciona un méodo allernativo de secado a
grenel que no requiere del uso de scolislicados sislemas de quemadores. ! costo de combustible
por tenelada de producio seco es muy bajo. la ventilacian de aire forzade acelera el proceso de
secado.

* Desvenigjos: Depends en gran medida del clima. Es mucho més costoss que los sislemas descri-
tos. Mo se conoce el grado de aceplacién por los produciores. Requiere de elechricidad.

Antes de evaluar este tipo de secadoras, es im- Las secadaras indirectas, en cambio, cuentan
partante hacer una distincién entre secadoras di- con algiin tipo de intercambiadores de calor en
rectos e indirectas. En las secadoras directas, el su disefio, de manera que tinicamente ¢l aire ca-
humo y otros materiales de combustién pasan a liente limpio entra en contacto con el producto.
través del producto. Por lo general esto tiene un El humo es guiado hacia el exterior por medio

efecro negativo en la calidad del producto final. de un ducto de chimenea.
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Secadofas directas

El horno de Ceylon

Este modelo es un ejemplo de seca-
dora de biomase de fuego direc
fo. Lo secadora consiste en un
quemadar gue se ubica en el
suelo y ung zanilla o pla- )
laforma de secado, lo- ‘ '
do ello protegida por liae »ﬂ i f'
una simple esluc i I}’ ”“W
fura con un fe- ”

cho de dos

aguas.
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» Consfruccién: Simple, nrevia capaciiacion.

s Materiales: Madera de construccién,
listones de madera, techumbre de paja.

» Manlenimienio. A cargo del usuario.

* Operacién: Simple.

* Costo: Bajo a medio, categorias A/B.

» Aglicacion: Este tipo de secadora ha sido ampliamente ufilizada para secar desde coco hasta copra.

* Ventajas: Pueden utilizarse materiales que una vez encendidos requieran de paca ©-ninguna alen-
cién, como las cascaras de coco. Sus costos de construccién son moderados.

» Desvenlajas: Fl producte resullante ha side ahumade y secads, 1o que reduce las pasibilidades de
incluir una amplia gama de productos. Existe una campaia generdlizada para que se deje de ufil-
zar esle tipo de secadoras por sus posibles consecuencias sobre la salud. En el homo de Ceylon,

el quemade de cascaras de coco requiere de poca o ninguna atencién después de que ha side
encendido. Ofras variaciones incluyen lefia y ofros materiales, en el supuesto de que se cuente con

mzno de obra disponib|e para mantzner el fuego.




38

TECNICAS DESECADD

Secadora Pagsanjan

Existen muchas modilicacionss o modelo original, segin el pais. Por ejemplo, la secar
dora Pagsanjan, usada en Flipinas, se consiuye aprovechande la ladera de una coli
na. En el nivel mds bajo se cava un hoye y en el nivel més alto sz coloca una tuberia
abierta a manera de una canaleta, donde se vierke el combustible, A menude asta ca-
naleta se cubre con una lamina de metal para controlar el grado de combustian.

A; Plataforma de copra

o

. Fogén

C: Zana de Ingreso o
fogon

D: Zona hacia donde se
iradia el caler

E: Borde de maderg

F: losa de piedra o laming
de fiera

Secadora Sariaya

En terranos planos se usan algunas variankes, como el Sariaya.
Su grado de eficiencia es mayor que el anlerior, pues fiene me-
nor tendencia o que el fuego se vea aleclads por el vienta. Ello
permite que los goses cafientes se distribuyan de manera més
uniforme sobre ¢l produclo.

A: Platlaforma de copra

B: Fogon

a C: Zona de ingrasc @

. e . '

¥ v, T fogon

Al D: Zona hacia donde se

A 1 A Z irradia ef calor

I ) W - E: Borde de meadera

g AT F: losa de pisdra o lémina
(I 0 de fiero
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Secadoras indirectas refiere a combustible, los inrercambiadores de
calor no son tan eficientes. Los .costos de cons-
truccion son mds altos vy consumen mds com-
bustible. Son apropiados para procesamiento a
gran escala o cuando se trata de producros de
alto valor.

Come ya hemos mencionado, en una secadora
indirecra los materiales de combustién no en-
tran en contacto directo con el producto, lo
que eleva la calidad. No obstante, en la que se

Secadora Samoa

Tiene dos tuberias de retencién de calor o intercambiadores de calor, algunas veces adaptades en un
sistema en U o montados debaje de la plataforma de secado. Sus chimeneas estan conectadas al fi
nal de la tuberia para incrementar la coriente de aire. A veces la secador se odapta con un teche
que puede correr sobre rieles para permifir el secado al sol cuando el clima es propicio.-

» Consiruccidn: A cargo del useario previamente copacitade. Se requiere soldor cllindres de aceite.

VENTILADOR — {r-\

/
ZONA
DESCUBIERTA
-~ ) -
PISO DE MALLA GRUESA £ L] RENLAS ; ]
NIVEL DEL SUELC DE SECADG P MIVEL DEL SUELD
~
DB o U ARE CALENTE U
ZONA DONDE SE
[RRADIA CALOR
1.8m 4 CILINCROS DE 44 GALONES
HORNO EN LA
CAMARA DE
CALOR
J

* Maleriales: Se hallan disponibles locaimente la madera, la pajo v los cilindios de aceite.

+ Mantenimienio: A carge del usuario [deben llevarse a cabo nspecciones regulares paro controlar
que las uberlas no se oxiden).

* Operacion: Simple.
» Costo: Medio, categoria 8,

= Aplicacian: Coco vy cocoa [Papua Mueva Guinea,
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* Ventajas: Razonablemente basaio en su constuccién v se puede oblener un preduclo de calidad. Pue-
den usarse cembuslibles de bajo grado, tales como las céscaras de caco o las vainas del cacao.

* Desventajas: Depende del adecuado chastecimiento de combustisle. La ufilizacion de madera
puede originar problemas con el medio ambiente.

s Variaciones en el disefio: Una secadora lipo Samoa ha sido utiizade pora el secado de cocoa
{Cadbry Bros, 1963). Consiste en una caja de fuege v una simple tuberia de retencion de calor
en una gran camara sitvada debaje del cullivo, que descansa sobre un piso de listones de made-
ra. Algunos agricultores han Instalado ventiladores eléctricos para incrementar el fiuje de aire y los
niveles de secado. Lo secadora Tonga opera con principios similares, con la diferencia de que los
infercambiadores de calor y la caju de fuego se colocan en un hoyo. Su consiruccién es trabajosa.

Pequenas secadoras mecanicas

La mayoria de las secadoras de este tipo incorpo-
ra un quemador con un intercambiador de calor
y un ventilador que permite [a circulacidn de ai-
re a través del producto. Por lo general se les
adapta un termostato para controlar la tempera-
tura del aire. Los tipos mds comunes incluyen
las secadoras de bandejas {donde el aire caliente
pasa a través de una serie de bandejas que con-
tienen el producto); las secadoras rocativas (el
producto se coloca en un tambor rotativo a tra-
vés del cual circula el aire) y a mayor escala (y
por tanto fuera del alcance de este libra); las se-
cadoras de tinel, donde pequefios coches con
las bandejas pasan a través de éste. Si se usa un
quemador a gas y el equipo estd bien instalado,
normalmente no se requiere incorporar un in-
tercambiador de calor. Si bien estas secadoras
accionadas a electricidad son mds costosas, ofre-
cen grandes ventajas:

* bhuen grado de control sobre el proceso.

* total independencia de las variaciones climd-
ticas locales.

* producto final de superior calidad.

Si'se piensa en la posibilidad de incorporar siste-
mas que requieran de mds capital, el riesgo debe
considerarse. Coma en cualquier otro sistema, el
valor agregado al producto debe cubrir los costos
lahorales, de capital y de combustible. Ademds,

es {mportante tomar en cuenta el nivel de utili-
zacién, los [EPULSLOS, el servicio técnico y el ma-
nejo administrativo.

Secadora de bandejas

Consiste en una cdmara de secado con bandejas
apiladas a través de las cuales circula el aire ca-
liente, que es suministrado por un inyector de
aire caliente ubicado en la parte inferior. Exis-
ten dos tipos de secadaras de bandejas: las seca-
doras por tandas vy las semicontinuas. La mds
simple es la secadora por tandas, en la cual la
camara se llena con bandejas que contienen el
producto y el aire circula hasta que toda la tan-
da esté seca. En una secadora semicontinua un
sistema mecdnico permite que la bandeja que se
seca primero se retire de la secadora {(usualmen-
te serd la que se encuentra abajo, pues estd mds
cerca de la fuente de calor). Las demds bandejas
deben acomedarse dejando un espacio libre en
la parte superior, donde se coloca una nueva
bandeja con producto fresco. Ambos sistemas
tienen ventajas y desventajas.

El sistema por tandas resulta mds econdmico y
requiere de menos mano de obra para el Henado
y vaciado del producto. Por otro lado, los siste-
mas sernicontinuos son m4s costosos y comple-
jos de construir y demandan més mano de obra.
Tienen la ventaja de ser mas eficientes en cuan-
10 a consumo de combustible, ademds de brindar
productos de mejor calidad.
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Secadora por fandas SECALO

s Consfruccidn: Es un gabinete

Consiste en un gron cajén de madera que puede confener unas veinlicuatio bandejos. El aire calien-
le, lermastalicamente controlado, es suministrado por un inyector o pefréleo diesel o a gas y pasa de
obaje hacia arriba a través de las bandejas. :

de madera que puede ser construido localmente. El inyector de aire

caliente per lo general debe imporarse, pero en algunos palses éstos han sido fabricados.

Materiales: Madera, tiplay, malla de plasiico o de metal paro las bendejas, un |n\/ecror de aire
caliente, un termostalo v un tangue de combustible. Es poce probabie que se puedan encontrar ak
gunos de eslos materiales en la localidad.

Manlenimiento: El mantenimienlo del gabinele de secado es simple: sin embargo, el inyector de
aire caliente requiere de un taller.

Operacién: Relativamente simp|e, previa capacilacion.

Cosla: Muy elevado, calegoria C.

Aplicacién: Ha sido aplicado con éxilo para hierbas, especias, colorantes nalurales, frutas, verdu-
ras y coce deshidraiade.

Ventojos: Capacidad haste de 300 kg de producto fresco ol dio. Después de que el producto se
coloca en la secadorg, se requisre de poca mano de obra. El contral de temperatuia es odecuor
do, lo gque da como resultado un producto de buena calidad.

Cesventajas: Depende del abastecimienlo de gas, kerosene y elechicidad. Se requigre de un sisle-
ma organizade de frabajo. los costos de capital son relativamente altos, debido al inyecior de ai-
re caliente. Su uso resulta méas apropiado en las areas urtbanos o semiurhanos.

Defalles de construccion: Se pueden obiener a Iravés de ITDG, Reino Unido.

SECTEN EM PCSICION HORIZONTAL
VISTA DE MANERA ESGIEMATICA

3m

4 BANDEJAS
POR NIVEL
X 12 NIVELES

YALYULA
GIRATCRIA

DUCTC DEL
CALENTADOR

SALIDA DE AIRE

DIMENSIOMNES
APROYIMADAS

COMPARTIMENTO 2
{NO SE MUESTRAN LAS BANDEJAS)

COMPARTIMENTO 1

TIPICA SECADORA DE BANDEJA DE DOBLE CAMARA
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Secadora semicontinua SECALO

Coma ya hemos visto, esta secadora liene un sistema mecdnico que permite refirar las bandejas a
medida gue el producto se seca. la camara de secado puede contener hasta dieciséis bandejas, ca-
da una con una copacidad de 4 a 8 kg de materia prima, segin el producio. s posible procesar
hasta 400 kg de materia prime.

la secadorg usa un calentador similar ol modelo anteriormente descrite, v el gabinete puede conskir
se en la localidad en un pequeiio faller de ingenierfa, El sistema semicontinue da come resulicdo pro-
ductos de alta calidad y el consume de combusiible es menor, pero tene la gran desventaja de re-
querir veinlicuatio horas de alencién lo que, en muchos casos, puede na ser socialmente factible. Los
delalles completos de su construccian pueden oblenerse o través de TDG.

DUCTO CONECTADO A LA SALDA DE AIRE i\,\

REGUIADORES DEL TIRC DE LA CHIMENEA | |

EMTRADA DE AIRE j\
1
<

COLOCANDO
EL PRODUCTO FRESCO

CALEFACTOR CON VENTILADOR/GQUEMADOR

>
RETIRANDO
EL PRODUCTC SECO

SENSORES CAMARA PLEMA =7

T TEMPERATURA
H  HUMEDAD DISPOSITIVG MECARICO QUE SOPCRTA AL
LAS BANDEIAS MIENTRAS LA BANDEA
COM PRODUCTO SECC ES RETRADA
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Secadora por tandas IRRI para arroz

Consta de un cojon de secado {con piso perforado) donde se coloca el producto., El aire calienle in-
gresa al cajon de secado a avés de un inyector de aire caliente. El cajén puede conterer hasia una
tonelada de aroz, que reducirg su nivel de humedad de 28% o 14% er un lapso de cinco horas.
También hay un modelo allemativo cuyo homo se alimenla con céscara de arroz, pero’gue no ha si
do usado lan amplicmenle. El consumo de energia por lande de una tonglada es de diez lios da ke
rosene, mas 3,8 litros de pelrslec que permiiiran el funcionamiento del moksr del ventilador.

* Conshuecién; Puede construirse en un taller mediano.

* Materiales: Angulos de metal, Kplay, piezas especicles para el inyecior de aire calienle.

* Mentenimiento: El mantenimienio del quemador requiere de un profesional especializado. El man-
tenimienio general puede eslar a carge del usuario.

& Operocidn: Simple,

* Costo: Elevade, colegorfa C.

* Aplicacion: Esta secedera ha sido uillizada en Filiginas y Paguisian para el secado de arroz.
* Ventajas: Se puede confrolar su temperatura. Puede fabricarse y manienerse en la localidad.

* Desventajos: Requiere de kerosene vy electricivad. Es relativomente cara y de poca versalilidad,
pues skve Unicamente para el secado de arroz.

* Detalles de conslruccion: Se pueden obtener o trovés del 1RRI en Filipinas y de ITDG en el Reino

Unido.
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Intercambiador de calor Benson

* Procesamienio: maiz, arroz, en céscaras, frutgs, camnes y olros.

» Fuenle de energia: motor a pefréleo/ kerosene, motor elécirice mencfdsico, quemador automético.
o Salida de calor: 200,00 But.h.

« Consuma de ocmbustible: 1,6 gal/h.

» Capacidad de secado: 500 kg/balch.

* Capacidad: 20 galones.
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anexo 1

ESTUDIO DE CASO

DESARROLLO DE UNA AGROINDUSTRIA
RURAL FEMENINA EN LA REGION
DE TOTONICAPAN, GUATEMALA

Florence Tartanac, Miguel Angel Racancoj, leonardo F. de ledn, Céline Porcheron 11

Origen del provecto

Varios paises de Centroamérica iniciaron la dé-
cada del 90 en condiciones de gran deterioro
econdmico v social. El descenso en el PBI per
capita, la disminucisn del salario real v de ia ca-
pacidad adquisitiva de alimentos, la inadecuada
distribucién de los recursos existentes, el auo-
menta del desempleo, a lo que se agrega el dete-
rioro del ambiente, el crecimiento poblacienal,
el procesa de urbanizacion desorganizado y, por
consiguiente, la reduccidn de la produccidn per
capita de alimentos, estarian influyendo negati-
vamente en la situacidn de seguridad alimenta-
ria y nutricional de amplios sectores de la pabla-

cidn (INCAP, 1991).

En Guatemala, donde la situacidn nutricienal
no ha mejorado significativamente en los alti-
mos veinticinco afics, se estima que la propor-
cién de nifios desnutridos representa el 33% del
total, hechao que lo convierte en el pais centroa-
mericano con mas alta tasa de desnutricién
{INCAP, 1992}

Dentro de este contexto, el Instituto de Nutri-
cién de Cenrroamérica y Panama (INCAP), de-
sarralld un proyecto titulado Aumento de la dis-
panibilidad ¥ consumo de alimentos a trawés de
transferencia de tecnologia, en el marco del cual se
realizé este pequefio proyecta de desarrotlo de
una agroindustria rural femenina en la regidn de
Totonicapdn, Guatemala,

El proyecto consistié en la creacidn de una pe-
quena actividad de transformacién de alimentos
con grupos de mujeres. El principal objetivo de
esta actividad fue mejorar el nivel nutricional y
de salud de la mujer v de 1a familia por medio del
aumento de ingresos prapios para la mujer. En
efecto, se ha demostrado que los ingresos propios
de las mujeres rienen mds efecto sobre el bienes-
rar y el estado nutricional de los nifios que los
ingresos propios del hombre (Nieves, 1986).

La estrategia del proyecro es actuar como cataliza-
dor en un proceso participarivo con grupos de mu-
jeres ya organizados, por medio de las institucio-
nes publicas y las ONG que trabajan localmente.

Fase preliminar:
definicion del proyecto piloto
vy seleccidon del area del proyecto

Tomando come pardmetro las condiciones de po-
breza y desnutricidn en Guatemala, se eligié una
de las zonas prioritarias en el departamento de
Totonicapdn. La ejecucién del proyecto empezd
en julio de 1991; para ello se realizd en dicha zo-
na un primer diagnéstico que buscaba identificar
las instituciones pidblicas y ONG de la region; ca-
racterizar uncs quince grupos arganizados de mu-
jeres que trabajacan con las insticuciones identifi-
cadas, y elaborar un estudio geogrifico y econd-
mico del deparramento de Totenicapdn vy, en
particular, de su produccivn agricola.

Sobre la base de la informacidn obtenida, las
conclusiones y decisinnes para continuar con el
proyecto fueron las siguientes:

{1) Reproduccian del capitulo del misme nombre. Boucher, Frangois; Muchnik, Jos¢ (1995): Agroimdustria tural: recursos
réenicos 3 alimentacid, LICA; CIRAD; CIID. San Jusé, Costa Rica.
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* [a produccion apricola de la region (matz y
frejol) tiene como finalidad exclusiva el auto-
consuma. Sélo dos productos se destinan al
mercado: el trigo y las frutas (manzana, duraz-
no y ciruela, principalmente). Se decidid tra-
bajar con el procesamiento de manzanas, de-
hido a que ésta era la fruta de mayor produc-
cién. En particular, se procesarian las manza-
nas de segunda calidad, pues éstas representan
grandes pérdidas postcosecha. Ademsds, los
productores tienen poca posibilidad de nego-
clar el precio, que casi siempre es fijado por el
intermediario.

* [a produccién de manzana estd muy centrali-
zada en el departamento, por lo que la selec-
cidn de uno o varios grupos de mujeres se
orientd a esta region. La institucicn local con
mds presencia en esta zona de produccidén es
una ONG llamada Cooperacién para el Desa-
rrollo Rural del QOccidente {CDRO), con la
cual se estableci6 una retacién formal de cola-
boracién. CDRO tiene prupos de mujeres ya
organizados, condicién indispensable para la

seleccidn de la institucion local. Ademads, tie-

ne otra experiencia en agroindustria: una pe-
quefia planta de jugos de manzana {Totofru-
tas), manejada por una asociacién de produc-
tores.

* La Unidad de Agroindustria del Ministerio de
Agpricultura ha desarrollado una tecnelogia de
deshidratacion de manzana en hojuelas o ha-
rina, que se puede utilizar para compotas v re-
posteria. Se realizaron experimentos con
muestras de manzanas de la zona, que confir-
maron. la factibilidad técnica del proceso de
secado.

A partir de estos datos y tomande en cuenta los
chjetivos del INCAP, se acords la creacion de
una planta de deshidratacion de manzanas. Bus-
cando grupos ya organizados, se selecciond, con-
junramente con CDRO, un grupa de cincuenta
mujetes de las comunidades de Xolsacmaljd y
Chuculjuyup, zona en la cual existe la mayor
produccidén de manzana.

Descripcion de la zona del provecto

La ciudad de Toronicapan se encuentra en el
centro del Alriplanc, a una distancia de 203 km
al occidente de la capital de Guatemala. El de-
partamento, con una extensidn de 1081 km?, es
una zona montafiosa con una alcura comprendi-
da entre 1800 y 2600 metros sobre el nivel del
mar. Su clima es frio, con dos estaciones: la esta-
cion de lluvias de mayo a octubre y la estacién
seca de noviembre a abril.

En 1990, la poblacidn del deparramento alcanza-
ba 289 089 habitantes. La economia es en su ma-
yoria rural, las ocupaciones mds importantes son
la agricultura (37% de la PEA), la artesania
(33%), v los servicios {30%) {INCAP/SIMAP
1591). La fuerte densidad de poblacidn, de 273
habitantes par km?, estd marcada en el paisaje por
la presencia de numerosas pequefias propiedades
de ripo minifundio y ia casi ausencia de grandes
fincas™®., Mds del 95% de la poblacion pertenece
al grupo émica quiché, de origen maya.

Segidn el resultado de una encuesta a 157 pro-
ductores de la region, se destacd que el 40% tie-
ne drboles frutales; de éstos, el 71% cultiva
manzana, el 44% durazmo y el 38% ciruvela {cua-
dro 1}, La produccion de manzana es predomi-
nante —especialmente en la aldea de Chuculju-
yup y los canrones Poxlajuj, Chuicruz y Xelsac-
maljd—, con un nivel de desperdicio v frutas no
recolectadas del 20%.

Las instituciones involucradas

El grupo de mujeres beneficiarias no se hubiera
lanzado a la produecién de manzana deshidrata-
da sin la intervencién de algunas instituciones
como el INCAP, que tomé la iniciativa del pro-
yecto v fue responsable de su concepeidn, coor-
dinacién y ejecucion.

Par su parte, CDRO ha jugado un papel impor-
tante. Ofrecid su conocimiento del terreno v de
la organjzacion de las comunidades. Ademds,
asegura el seguimienco del proyecto y del grupo
implicado en éste a través de su programa de
promocion de la mujer.

{2) En Guaremala, uno de los problemas mds serios es el agrario: segiin el censo agropecuario de de 1979, el 89% del

nimero de fincas poseia el 16% de la superficie, mientras ¢l 2% de fincas poseia el 63% de la superficie cultivable. A

grandes rasgos, las fincas minifundistas se ubican en el altiplana y las grandes fincas (haciendas) en la costa y el orienre.
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En efecto, esta organizacién local, fundada y di-
rigida por profesionales indigenas, estd perfecta-
mente integrada al tejido comunitario. Se defi-
ne come una asociacién comunitaria v utiliza
para sus estrategias de desarrollo y trabajo la cos-
movisidén maya. Asi, mds de veinte comunidades
se organizaron alrededor de un proyecto comin
de retomar el poder local y regional y recons-
truir un nueve moda de vida, acorde con sus va-
lores culturales y usando tecnologias apropiadas.
La forma de orpanizacidn promovida por
CDRO, titulada “pop” (petate), estd fundada so-
bre la horizontalidad y la unidad global.

Produccion de frutas en el departamento
de Totonicapan, Guatemala

frutas produccion rechaze nimero

en gq enqq de drboles
manzana 46 609 B 555 20186
durazno 6 862 1396 B 627
ciruelo 124 151 1334
pera 110 13 127

fuente: Encuesta de CORO), 1991,

Por tltimo, la Unidad de Agroindustria del Mi-
nisteric de Agricultura, Ganaderia y Alimenta-
cion (MAGA) aportd su asistencia técnica y el
uso de su planta piloto de deshidratacion en Zu-
nil —municipio det departamento de QJuetzalte-
nanga, al occidente de Guatemala— para la rea-
lizacién de algunos experimentos. Dicha esta-
cidn posee un gran tinel de deshidraracién y
dos pequefias unidades itinerantes.

La metodologia utilizada consiste en dar a cono-
cer primere las nuevas tecnologias de procesa-
miento, y luege ayudar a los interesados a mon-
tar su propia planta después de haber efectuado
ensayos en la estacion experimental.

En lo que respecta al grupo beneficiario, esta
constituido por cincuenta mujeres que viven en
dos comunidades rurales adyacentes. Su nivel
educativo es muy bajo: apenas la tercera parte
sabe leer v escribir. Generalmente, las familias
tienen una casa y un pedazo de terreno. Las mu-
jeres se dedican a las tareas caseras (acarreo de

lefia v agua, preparacion de las comidas, lavado
de ropa), al cuidado de los nifies'y de tos anima-
les, y también participan en las tareas del campo
{produccidn de maiz, frejol v hortalizas). Mu-
chas veces, se agrepa una actividad de tipo arte-
sanal (tejido, cerdmica) que aporta pocos ingre-
sos pero permite trabajar en la casa. Durante dos
o tres meses, la cosecha de manzanas v duraznos
les proporciona un ingreso adicional gracias a
las ventas directas en el mercade local o a inter-
mediarios.

A pesar de sus numerosas actividades, la mitad
de las mujeres estd involucrada en otros proyec-
tos de CDRQO, como medicina natural, nutri-
cién, mejoramiento de la vivienda y proyectos
praoductivos.

Su esperanza de mejorar la calidad de vida y su
voluntad de trabajar juntas para cambiar la si-
tuacidn de la comunidad, son las caracteristicas
principales del grupo.

A partir del diagnéstico preliminar gue permitia
identificar el grupo organizade y el tipo de
agroindustria, se realizd el estudio de factibilidad
técnica v econdmica, que comprende: estudio de
mercado; estudio de disponibilidad de materia
prima; estudio técnico, v estudio financiero y de
rentahilidad.

Estudio de mercado

El estudio de mercado, realizado por consultores
de Quetzaltenango, permitié conocer la oferta v
la demanda de manzana deshidratada en los de-
partamentos de Toronicapan y Quetzalrenango,
con ¢l fin de fijar los objetivos comerciales de
esta aproindustria femenina. La muestra fue de
175 personas, repartida entre cinco sectores de
actividades: reposteria, industria alimentaria,
restaurantes, amas de casa y comercios. Todas
esas personas recibieron una muestra del produc-
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to (manzana deshidracada elaborada en la planta
de Zunil del Ministerio de Agricultura} y con-
testaron un cuestionario elaborado para este fin.
Los resultados, a pesar de ser limitados por el he-
cho de que pocos consumidores conocen el pro-
ducte, fueron bastante alentadores, con grandes
perspectivas de acceder a un buen mercado.

La demanda mensual de manzana deshidratada
se estimd en doscientos kilos en Totonicapdn y
setecientos en Duetzaltenango, o sea un total de
novecientos kilos. Si se estima que la unidad po-
deia cubrir veinticinco par cienta de este merca-
do para empezar, se cuenta entonces con una
produccidn de doscientos kilos de manzana des-
hidratada por mes, lo cual representa veinticua-
tro toneladas de manzana fresca durante los tres
meses de la produccién.

En cuanto a la oferta actual, es casi nula en el
pais, ya que todos los productos deshidratados
encontrados en el mercado son importados de
México o de Estados Unidos.

Estadio de disponibilidad
de materia prima

El estudio de disponibilidad de materia prima, o
sea de las manzanas de segunda calidad, confir-
md que la cantidad disponible en la region de
Totonicapdn (mds 0 menos 84 toneladas anua-
les} es muy supetior a ta cantidad requerida para
cubrir el mercado. Ademds, el estudio permitid
conocer el calendario de produccicén, las varie-
dades cultivadas y los precios al productor.

Estudio tecnologico

El estudio tecnoldgico empezd el primer afio con
la realizacién de unas pruebas en la planta del
Ministerio de Agricultura en Zunil. Estas prue-
bas permitieron dispener del producto terminado
{manzana deshidrarada) para el estudio de mer-
cado. El estudio también sirvié para realizar una
pequefia capacitacién a quince mujeres de los
dos grupos seleccionados de las comunidades.

Luego se realizaron ensaycs de secado en la
planta piloto del INCAP, para definir el proceso

y afinar las condiciones de secado de manzana.
En esta ocasién, durante una semana se capacité
a seis mujeres de la zona concernida sobre el
proceso de secado en la planta piloto.

En cuanto a la seleccién del equipo, sabiendo
que las malas condiciones de sol en la region de
Towonicapin hacen dificil el secado solar, se op-
td por un secado artificial. Varias posibilidades se
ofrecfan como combustible (diesel, gas, cdscara
de marafién), tipo de cdmara de secado (cuarto o
tanel), tipo de bandejas (carro o individual), y
otras. Para efectuar estas selecciones se realizaron
visitas a varios tipos de secadoras que funcionan
en el pafs, Dado que los estudios de mercado vy de
disponibilidad de mareria prima nos dan la esca-
la de productor v el tamafic de la secadora, se di-
sefiaron los equipos mds apropiados.

Estudio econdémico-financiero

El estudio de factibilidad finalizd con el estudio
financiero y econdmico del provecto para com-
probar su rentabilidad y elaborar el mentaje fi-
nanciero.

La inversién inicial se estims en 22 000 quetza-
les (US$ 4200) para la inversién fija, mds de
3500 quetzales (US$ 700) para el capital de tra-

bajo para un afio.

Los cdleulos de rencabilidad fueron favorablss,
ya que desde el tercer afic de funcionamiento, la
planta tendria un excedente neto de unos 36 000
quetzales. Las tasas financieras también fueron
favorables, con una tasa interna de retorna de

63%.

Montaje de la planta

[Mespués de terminar el estudio de factibilidad,
se procedid a buscar el financiamiento para la
compra de los equipos, su instalacion y el capital
de trabajo.
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La ONG involucrada en el proyecto “CDRO-
consiguid financiamiento por parte de una
ONG de Holanda por un monto de US$ 4300.
Ello permitid ta construccion de la pequetia
planta de frutas deshidratadas v su puesta en
marcha. En el primer afio, se aporté una parte
como donacién y una parte como préstamao, con
una tasa de interés del 12%, reembolsable en
tres afios, con un afio de gracia.

Inversion y plan de financiamiento
para el afio 1992: cifras en quetzales
(5.7 quetzales = US$ 1)

donacion  préstama kial
inversidn 2 500 13144 22 644
capiial de licbao 5000 . - 5000
telel 14 500 13144 27 644

Las obras de acomodamiento de la planta, ini-
ciadas en octubre de 1992, se terminaron en di-
ciembre del mismo afio, con la presencia del
grupo de mujeres en todas las etapas de la cons-
truccion.

El local donde se instals la planta es una casa
particular (arrendada a un miembro de la comu-
nidad), ubicada en Xolsacmaljd v acondicionada
especialmente para su uso industrial. La secado-
ra estd inspirada en un disefio del INCAP v de
ITDG (Intermediate Technology Development
Group), pero fue construida en madera por un
carpintero de Quetzaltenango. Su capacidad
tedrica es de dos quintales de manzana fresca,
con un guemador de gas, también de construc-
cién local. Se cuenta rambién con una selladora
eléctrica.

Al final, el costo fue inferior a lo previsto: 8300
quetzales para los equipos v 7800 quetzales para
el acondicionamiento del local, o sea un total de
16 100 querzales {USE 2800). Este costo es mds
bajo de lo que se previé porque se sobreestima-
ron algunos costos de construccidn y remadela-
cién de la planta y de los equipes, v porque las
mujeres —responsables del manejo del dinero que
recibieron en forma de donacidn y del préstama-
trataron de ahorrar en todos los gastos. El resul-
tada es que gastaron 1oda la donacidn para las

inversiones, casi no tomaron el préstamo {salo
unos 1600 quetzales para completarlas) v se que-
daron con un capital de trabajo muy reducido.

Puesta en marcha

El 23 de diciembre del mismo afio, se realizd un
ensayo de produccidn con manzanas almacena-
das para este efecto. Casi todas las mujeres parti-
ciparon en el primer ensayo v la produccitn fue.
vendida en la comunidad. El 19 de marzo de
1993 se inaugurd oficialmente la planra.

Mientras se esperaba el mes de agosto, época de
produccién de manzana, se aprovechd para ca-
pacitar a las mujeres, asi como para transferir el
manejo del proyecto a la CIORO. Esta etapa fue
relativamente lenta debido a la dindmica y las
caracteristicas del grupe beneficiario, sin embar-
go era indispensable que todas las decisiones fue-
ran tomadas en consenso entre todas las partes.

Se dieron dos cursos de capacitacidn al grupo de
mujeres: uno en produccién y otro en adminis-
tracién, cada uno con una duracién de quince
horas. La participacidn fue de quince a veintio-
cho mujeres segin los dias. Todos los cursos fue-
ron traducidos de forma simultdnea al quiché,
idioma materno de las participantes.

Ademds, un grupo de veintisiete mujeres parti-
cipé en una produccion de mango deshidratado
en la planta de Zunil, y luego en unos experi-
mentos de secado de estas frutas que se hicieron
en la planta de Xolsacmalja.

Paralelamente a las actividades de capacitacion,
s¢ efectuaron algunos ajustes técnicos de la
planta de secado, tales como mejoramiento del
quemador v del armario de secado, medidas de
las temperaruras ¥ de la velocidad del aire, etcé-
tera, lo que permitid mejorar los equipos antes
de empezar la produccicn del afo 1993.

Por otra parte, se realizd un sondeo basado en el
estudio de mercade para identificar a los clientes
potenciales. Ademds, se disefid una eriqueta, se
eligi¢ una marca v se identificaron los embalajes.
El proyecto también se integrd al comité de co-
mercializacién formado en la CDRO, buscando
apravechar la experiencia de otros proyectos.
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Por tltimo, seis mujeres fueron seleccionadas
para realizar los trdmites de la obtencién de tar-
jeta de salud, primera etapa necesaria para obte-
ner el registro sanitario, para poder vender el
producto en el mercado local. También se con-
formé la junta directiva de la agroindustria, for-
mada por dos representantes de cada comunidad
que participa en el proyecro, Xolsacmaljs v
Chuculjuyup.

Primera produccion

La produccién, que empezd a finales de agosto y
terminé a principios de octubre, demord 33 dias
efectivos. Se redujo el persenal a cuatro mujeres
para bajar los costos, lo que resulté igualmente
eficaz que con seis mujeres (igual cantidad, igual
tiempo). En total, se procesaron 400 kilos de
manzana fresca y se obtuvieron 58 kilos de man-
zana deshidratada. Esta manzana se empacé a
granel y se almacend en la planta.

En los primeros dfas de noviembre, se elabars
una estrategia de ventas para aprovechar la épo-
ca de navidad, durante la cual se consume el
“ponche” navidefio, un té caliente de fruras y
canela. Se decidié vender en dos formas: bolsas
de manzana de media libra v bolsitas de frucas
variadas de cuatro onzas. Para la segunda presen-
tacién se tuvo que deshidratar otras frutas (pifia
y papaya) en la planta de Zunil para ahorrar
tiempo. También se compraron ciruelas y pasas
para completar la mezcla. Se empacaron y se
vendieron en diferentes lugares de Quetzalte-
nango y en el territorio nacional, como la Casa

del Nahual y el INCAP.

También se realizé una prdctica de produccién
de mermelada de manzana en la planta de Zu-
nil, y las mujeres las vendieron en la comuni-
dad. En los cuadros 3 v 4 se presentan los resul-
tados financieros de la empresa para el afo
1993. Se puede constatar que esta situacién no
es Sptima.

Estado de pérdidas y gunancias.
Periodo: 1° de enero al 31 de diciembre de 1993

Yentas 259125

Inventarios 778,00 3369,25
Gastos de produccion 297691
malsria prima 105776

maro de ohra 856,00

varios 361,65

insumos 530,

eliquelas 132,37

empaque 38,92

Utilidad bruta de operacién 392,34
Gaslos generales

deprecicciones 2873 81
Pérdida neta de operacién 2481,47
Gastos financieros + 2,55
inlerasas pagados -1273,00

inlereses recicidos 127555

Pérdida neta contable -2478,92

El estada de pérdidas v ganancias muestra una
pérdida neta de 2478,92 quetzales (1JS$ 435),
debida mds que todo al poco use que se hizo de
la planta —en dias de produccién— y por ende a
la poca produccién efectuada en relacién con la
inversion realizada. Por cierto, el margen bruto
de operacion es todavia posirivo pere muy redu-

cido (392,34 quertzales).

Balance general al 31 de diciembre de 1993

ACTIVO 16 318,44
| Circulante 2746,36

cojo v banco 1776,36

inventarios Q70,00

Fijo 13 572,08

equipos 8307,32

depreciacian ac. -1246,10

edificios e instalaciones 783237

depreciacion ac. —-15466,47

herramisnies 304,20

depreciacién ac. -61,24

PASIVO 16 318,44

Circulante 3141,45

préstamo & inferés por pagar

Capikal 13 176,99

donacién CORO 14 500,00

donacidn INCAP 115597

perdidas en ejercicio 247892
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Algunos criterios financieros

produccion 336925
compras 175926
gaslos genercles 361,55
insumcs inermedics 212091
valor agregade 124834
solarios 856,00
utilided bruta de operacian 362,34
cepreciaciones 2873,81
pérdida nela de operacion -2481,47
productas fincnciaros 1275,55
gaslas financieras 127300
pérdida net 247892
capacidad de autcfinerciamiento 364,89
Andlisis financiero
TASAS DE LIQUIDEZ
Criterios de seguridad
lasa de financiamiento del aclive o 0,97
lasa de autonomia fincnciera 1,00
Criterios de solvabilidad (3!
razén corriente 0,87
prueba del acido 0,56
TASAS DE RENTABILIDAD
tasa del valor agregado 37%
tasa de margen bruta de operacién 2%
tasa de margen bruia sobre VA 31%
losa de maorgen econdmica 7 4%
tasa de resullaco -72%
rolacién del activo 0,2%
renlabilidad econamica bruia %
renlabilidad reta -15%
rentabilidad financiera -20%
tasa de aulolinanciamiznio 12%

En los cuadros 5 y 6 se han calculado algunos
criterios y tasas de analisis financiero. Se verifica
quc la empresa todavia riene una liquidez muy
fragil (tasas de liquide:z inferiores a 1), También
se confirman las pérdidas registradas (rasa de re-
sultado, rentabilidad neta v financiera negativas
bastante altas), la poca rentabilidad de la inver-

sion realizada (rotacion del active muy haja, ren-
tabitidad econdmica brura minima), lo que se
explica por la suburilizacion de la planta con res-
pecto a los dias de produccion, asi como la so-
breestimacion de la capacidad de la secadora.

Es casi imposible sacar los costos reales por pro-
ducto; sin embargo, se hizo una primera apraxi-
macion para sacar el punto de equilibrio de la
planta, el cual se situaria a unas 1000 libras! de
produccién anual de fruta seca, o sea unos 140
dias de produccidn. '

Aspectos técnicos.

Presentacidn de la planta

En la primera fase del proyecto, las mujeres se
encargaron de buscar un local en la misma
comunidad para instalar la pequefia empresa.
Un cuarto no utilizado se alquilé por tres
afos a una de las asociadas del grupo. Sin em-
bargo, éste era demasiado pequefio y se tuvo
que construir otro cuarto méds; la superficie
total alcanzé enconces 21 m?2, ' '

El primer cuarto tenia las paredes de adobe y
un techo de tejas, al estilo tradicional de la 20-
na. Se acomods el piso con cemento y pintu-
ra, también se repellaron y pintaron de blanco
las paredes (segin la legislacion guatemalteca
sobre el color de las fabricas de alimentos).

El otro cuarto se construyd de block v liminas
de pldstico transldcido, con un techo de ldmi-
na de zinc. Finalmente, se hicieron dos aper-
turas entre los dos cuartos: una grande a | m
de altura para poner las bandejas, y la otra
abajo para dejar pasar el tubo' de aire caliente.
En el primer cuarto se instalé la cimara de se-
cado, la selladora, una mesa v un armario para
el almacenado de los aditivos, embalajes y
etiquetas, as{ como los productos terminados.
En el segundo, {a pila de lavade, el quemador
de gas v el ventilador, los cilindros de gas y la
mesa de preparacion de la fruta,

(3) Tgual que en el original
(4) 1 quintal = 100 libras; 1 libra = 433,6 g
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La planta tiene luz elécerica, sin embargo la
potencia disminuye al principio de la noche,
cuando todo el pueblo utiliza 1a energia eléc-
trica. Esto afecta el funcionamiento del venti-
ladar, dnico aparato eléctrico de la planta,
pero indispensable cuando el secado se tiene
que prolongar en la noche,

El abastecimianto de agua viene de una llave
situada en el patio de la casa, donde se caloca
una manguera para lavar la fruta v la planta.

El proceso de fabricacion

En la figura 1 se presenta el diagrama de pro-
duccién de manzana deshidrarada. Las man-
zanas se lavan en la pila y se dejan en apua
clorada hasta el momento del pelado, realiza-
do por las mujeres con cuchillos, peladoras
manuales de naranja y descorazonadores ma-
nuales. Se rodajan con un aparato manual ti-
po rodajadora de jamdn. Las rodajas se sumer-
gen en agua y luego se tratan con una sclu-
cién sulfitada al 0,2% {mezcla en igual canti-
dad de bisulfito y sulfiro de sodio) durantes
veinte minutos. Luego se colocan sobre las
bandejas y éstas se instalan en la secadora, Se
echa a andar el quemador y unos minucas
después el ventilador. Asi se inicia el secado.

El aire circula de abajo hacia arriba y se carga
de agua a medida que va subiendo. Normal-
mente las bandejas inferiores se secan mds ri-
pido que las superiores. Para obtener un seca-
do homogéneo es necesaric hacer una rota-
cién de las bandejas. Una vez por hora se abre
la secadora para mover las bandejas v sacar las
MANZANAS SECas.

El tiempo de secado varia con la canridad de
manzana por procesar, la humedad del aire
ambiente y las condiciones de secado. En pro-
medio, el tiempo de secado oscila entre ocho
y doce horas. La produccién del dia se alma-
cena en una bolsa de pldstico sellada, para ser
acondicionada posteriormente en bolsas mds
pequefias.

El trabajo empieza en la mafana, entre las
7:30 y las 8:00, para la preparacién de la ma-
teria prima, que requiere de bastante mano de
obra (tres a seis mujeres segin la cantidad de

manzana). El equipo rota todos los dias, por
le que las misimas mujeres trabajan, como ma-
ximo, una vez a la semana. La secadora se car-
ga entre las 11:00 y las 12:00. Las mujeres rer-
minan su dia de trabajo en este momentao,
después de hacer la limpieza de la planta. Sa-
lo se quedan las dos administradoras para cui-
dar el secado, normalmenre hasta que se rer-
mine, como a las 19:00 a 21:00 horas.

Descripcion de los equipos

La planta cuenta con tres equipos principales:
la secadora, el quemador v el ventilador. Ade-
més, tiene una selladora eléctrica y dos roda-
jadoras manuaies.

El equipo mds importante de la planta es la-
secadora. Estd construida enteramente de ma-
dera, con un volumen interior neto —cuando
las quince bandejas estdn en su lugar— de 0,75
m*. El aire caliente entra en la secadora por la
base, por una apertura recrangular de 72 em x
25 em. La base de la secadora estd equipada
con deflectores mdviles para permitir una me-
jor turbulencia v circulacién del aire hacia
arriba. El techo tiene agujeros por los cuales
sale el aire humedo; éstos se pueden tapar
parcial o totalmente.

El quemador estd construido por un tonel de
54 galones, elevado a 20 cm del suelo v aisla-
do con fibra de vidrio. Abajo tiene dos que-
madores de gas. La salida del aire estd situada
arriba y el tubo inclinado que conduce al
ventilador estd aislado de la misma forma. El
ventilador eléctrico, de marca Dayton, es im-
portado de Estados Unidos y tiene una capa-
cidad de 265 pies citbicos por minuro (7,2
tmi/min).

La secadora fue concebida con una capacidad
tedrica de 2 quintales de manzana entera, o
sea 140 likras de manzana preparada (63 kg).
Sin embargo, las mujeres no la cargan con
més de 30 libras (23 kg), para evitar que las
rodajas de manzanas se peguen entre ellas.

Aspectlos sociales

Desde sus inicies, el proyecto traté de seguir una
metodologia participativa, involucrando a las
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mujeres del grupo en todas las decisiones. Fue
necesario negociar con el consejo de administra-
cidn del grupo y convencer a la presidenta’ in-
cluso sobre puntos de deralles. El funcianamien-
to mismo de CDRO, mis una nocién del tiempo
y prioridades especificas a esta zona rural, retra-
saron ¢l avance del provecto.

Ademds de la participacidn a las reuniones y al
establecimiento de relaciones de confianza con
el grupo por medio de un ingeniero a tiempo
completo en el provecto y una estudiante duran-
te seis meses, se realizd una encuesta para cono-
cer mejor el grupo v se impartid una capacita-
cion formal e informal sobre concepros de admi-
nistracién de la empresa.

+ Composicion del grupo

Con fines de capacitacién y evaluacién poste-
rior del proyecto se realizé una encuesta que
constaba de tres partes: la situacion de la mu-
jer, sus ocupaciones e ingresos y su relacion
con el proyecto. De las cincuenra asociadas,
se encuestd a 39 mujeres, la mayoria de veces
CON una visita a sus casas.

El 85% de las mujeres encuestadas riene eda-
des inferiores a 39 afivs, lo que muestra que es
un grupo relativamente joven. Adermis, a pe-
sar de gue las dos terceras partes son casadas,
la gran mayorfa tiene poca carga de familia:
un 64%. de mujeres tiene menos de tres nifios.
Las demds tienen familias numerosas: el 36%
de mujeres tiene mas de cuatro hijos. Las j6-
venes de menos de veinticinco afios, general-
mente solteras, representan un tercio del gru-
po, lo que es un buen punto ya que son ellas
quienes tienen mds disponibilidad de tiempo
y disposicidn para salir de la comunidad. Son
estas mismas jovenes Ias que lleparon mis le-
jos en los estudios (terminaron la primaria).
Las mujeres de mas de cuarenta afios, en su
mavyoria, no saben leer ni escribir y hablan
pacoe espafiol. La evelucion del nivel educari-
vo con la edad es un factor prometedor para
el fururo.

En general, los ingresos propios de las mujeres
son muy bajos ¥ van cada vez en disminucion.
En efecto, casi todas las mujeres de la zona se
dedican al tejido de cintas y los precios estan

bajando. Son las solteras, que no tienen car-
gas de rareas domésticas, las que gozan de in-
gresos mas altos.

Las encuestadas expresaron su interés por el
proyecto en gran parte debido a la necesidad
de mejorar los ingresos de la familia {44%),
pero también por la adquisicidn de nuevos
conocimientos individuales enriquecedores
(239). Los distintos tipos de trabajo que esta-
rian dispuestas a realizar en la empresa mues-
tran la diversidad de los intereses de cada
una, factor positivo para la evolucion de la
empresa. Cada una supo elegir en funcidn de
sus propias capacidades.

Mis del 40% de las mujeres usaria los ingresos
provenientes de la planta para mejorar la ali-
mentacidn de su familia: esto prueba que ya
existe un potencial importante para lograr el
objetivo del proyecto. También es importante
notar que 25% de las mujeres —sobre todo en-
tre las jévenes- quiere que crezca la empresa.

Apoyo a la apropiacion del la gestién del
proyecto

La apropiacidn de la gestion de la empresa
por parte de las mujeres se estd logrando per
medio de un proceso de capaciracidn, ranta
tedrico come prictice, asi como del estableci-
miento de contactos con el exterior y de la
toma directa de responsabilidades.

— Capacitacién: Se organizé un curso de dos
dias sobre temas de administracién de em-
presas (planificacién, organizacian, ejecu-
cién, control y evaluacién), adaprado al ni-
vel del grupo, para rodas-las mujeres. El
curso se hizo con traduccion simultdnea al
quiché, realizada por la prometora del pro-
grama de promocidn de la mujer de

CDRO.

En una sepunda etapa, se capacits especifi-
camente a las dos administradoras para en-
sefiarles elementos del proceso de fabrica-
cidn, el manejo del equipo, la erganizacién
de la empresa (abastecimiento de materia
prima, pestién de personal}, asi como los
principios de comercializacidn v el cileulo
de los costos de produccian.
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- Seleccidn de las administradoras de la
planta: A aquellas mujeres interesadas en
la administracion y contabilidad se les pi-
dié proponer un dibujo para la etiqueta de
los productos deshidratados. Luego, tuvie-
ron que exponer frente a sus comparieras
sus ideas sobre la funcién y tareas de la fu-
tura administradora. De las once mujeres
presentes, ninguna retird su candidatura.

El consejo de administracién eligié dos admi-
nistradoras de las cuatro mujeres selecciona-
das {dos por cada comunidad). La adminis-
tradora es de Xolsacmaljd, tiene 32 afos, ca-
sada con tres hijos, y fue elegida por su expe-
riencia y autoridad. Su asistente es de Chi-
culjuyup, de veinte afios, soltera, mds dispo-
nible para tareas externas y con mds contacto
entre las jovenes.

Aspectos de comercializacion

¢ [dentificacion del mercado

A partir de los resultados del estudio de mer-
cado, se retomaron los contactos para identi-
ficar concretamente los compradores poten-
ciales y sus requerimientos individuales. Se
elabord una nueva boleta de encuesta y se
presentd a los encuestados con una muestra
del producto y una carta de informacidn sobre
el origen del producto, sus posibles usos y los
servicios de la empresa.

El objetivo fue conocer mejor los requeri-
mientos de los compradores portenciales para
poder adaptar el producto y su presentacién.
En forma paralela se sonded el mercado de
otras frutas deshidratadas.

De treinta restaurantes y reposterfas visitadas
de Quetzaltenango, diez se mostraron intere-
sados por la manzana deshidrarada, pero solo
seis boleras fueron llenadas. Indicaron una
preferencia hacia la manzana en rodajas,
blanca (o sea sulfitada), vendida por libra,

A pesar de la baja tasa de respuesta, las discu-
siones y reflexiones aportadas per los encues-
tados proporcionaron bastante informacion v
permitieron redefinir el consumidor meta.

Pocas reposterias venden pasteles elaborados
con manzana, inclusive en plena época de
produccién. Serian las amas de casa las mds
interesadas por este tipo de producte. Sin em-
bargo, para la preparacion de tés (o “calien-
tes” de manzana), las cafeterias de la ciudad y
las “garnacherias” {ambulantes que venden
en las ferias en todo el pais) se interesaton
mucho en el producto y sus calidades (facili-
dad y rapidez de uso, menor espacio). Para la
época de Navidad, se acostumbra tomar un
“t&" especial llamado “ponche”, constituido
por frutas y canela cocidas con agua dulce. Es-
te mercado, a pesar de ser reciente, es muy
bueno, ya que los precios pueden ser incre-
mentados v el nimero de compradores va en
aumento.

No se encuestd a los supermércados por los
bajos volimenes propuestos pot la empresa.
Por esta misma razdn, tampoco se encuestd a
los comerciantes detallistas. Sin embargo, el
centro cultural “La Casa de Nahual” estd in-
teresado en asumir el rol de distribuidor en la
ciudad de Quetzalrenango.

Se propuso también el mercado solidario, el
cual es conformado por ONG que estarfan in-
teresadas en el producro con un doble moti-
vo: el consumo propiamente dicho v el apoyo
al grupo beneficiario.

Se coordiné con la cooperativa “4 Pinos™ para
aprovechar sus conocimientos v su red de dis-
tribucidn para Guatemala, asi como sus con-
tactos en el pafs y en el exterior, como los im-
d i : ” r
portadores de manzana. *4 Pinos” podria apo-
yar como intermediario entre la empresa y al-
gunos mercados mas lejanos.

Estrategia de venta

En el primer afio, se decidit que el precio de
venta no corresponderd necesariamente al
costo de produccion real, en la medida en que
lo mds importante es vender para empezar a
desarrollar el mercado vy, sobre tode, mativar
a las mujeres del grupo. En efecto, el grupo de
mujeres na estd acostumbrado a este tipo de
mercade y todavia no sabe cdmo vender su
producto.
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Para comercializar su producto el grupo debe-
Td concentrarse en la épaca de Navidad, debi-
do a la elaboracién del ponche, asi como
adaprar la presentacidn para este consumo es-
pecifico. Fue asi como la primera produccién
se vendid en su envase normal, pero también
se hicieron bolsitas con otras frutas para el
ponche, que se vendieron mucho mds ficil-
mente.

Después de esta época, se propondri el pro-
ducto a todos los interesados en sus das usos
principales: el 1€ d¢ manzana y la reposteria,
segin mercados prioritarios tales como las ca-
feterias/restaurantes, las garnacherias, y ram-
bién las amas de casa,

Se realizardn visitas para dar a conocer el pro-
ducto a los comerciantes. Para las amas de ca-
sa, se piensa en programas de radio, reuniones
de promocién en el centro cultural “La Casa
de Nahual”, ferias, etcétera.

* Embalaje

Se selecciond una bolsa de polietileno trans-
parente en razén de su disponibilidad, su ficil
uso ¥ su hajo precio, y se elabord una eriqueta
con un disefio inspirade de los dibujos de las
mujeres. Al principio, la etiqueta se fotoco-
piard, ya que el costo de la impresion es mu-
cha mds alto por ¢l pequefio nimero de uni-

dades pedida.

Para el ponche, se hicieron bolsitas més pe-
quefias ¥ una etiqueta especial, expllcando el

uso y la receta del ponche.

Fortalezas del provecto

La fuerza del proyecto reside en la organizacion
misma de] grupo de mujeres, en relacian con la
filosofia de CDRO. Las mujeres entraron en un
proceso de aprendizaje por su propia voluntad y
a largo plazo adquirirdn una mayor autonomia.

A pesar de ser un proceso lenta, ya se pueden
ver algunos resultados a través del aumento del
dinamismo del grupo v la pérdida del temar a
asumir responsabilidades.

Las mujeres que habian sefialado su interés para
la administracién demostraron su motivacion a
involucrarse méds seriamente en.el manejo de la
planta, en particular los dias de capacitacién.
Hasta ahora no se ha fijado el monto del salario
ni las condiciones de trabajo, por lo que parece
que la motivacion principal es la adquisicion de
nuevas responsabilidades y experiencias, en par-
ticular para las mujeres jévenes y solteras. La
perspectiva de recibir una formacién prictica en
administracién tuvo un rol importante en la de-
cisién de las mujeres de apropiarse de la gestidn
de la ptanta.

i.a focalizacion de la planta en zona rural facilita
el abastecimiento en materia prima y permite a
tas mujeres llegar ficilmente, ya que las distan-
cias son cortas. En el aspecto técnico, el grupo
beneficiario produje durante dos meses con paca
asistencia téenica y pude superar las dificultades
encontradas. Ademds, logrd aymentar su pro-
ductividad y reducir ei personal a cuatra obreras.

Orera fortaleza del proyecto es el mercado nacio-
nal e internacional dlspomble,para productos
deshidratados. Se pudo demostrar que la fruta
deshidratada tenia una buena demanda en el
pais, y actualmente se estdn abriendo nuevos
mercados para estos productos en el exterior.

Los problemas enfrentados

* La economia de subsistencia

En una economia de subsistencia, comao es el
caso de las comunidades citadas, la mayoria
de la produccidn se dedica al autoconsumo.
Esto implica que la poblacién tiene necesida-
des inmediatas y quiere también respuestas
inmediatas, ¢ sea que quiere ver resultados a
la brevedad. También, la comunidad da pric-
ridad a las actividades agricolas, especialmen-
te al cultivo del maiz, para mantener su segu-
ridad alimentaria,
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Lo anterior repercute en el proyecto porgue,
primero, no trae una rentabilidad inmediata,
lo que constituye un riesgo para la comuni-
dad; luego, porque el grupo tiene la tendencia
de dedicar al proyecto un tiempo marginal o
bien realiza actividades de cultivo y relega a
un segundo plano las actividades del proyecto.

Acceso al mercado

El bajo nivel educativo de las mujeres no per-
mite que éstas conozcan adecuadamente las
leyes del mercado. Para el grupoe es dificil
comprender que se debe producir en épocas
de cosecha, almacenar y vender en la época
en que no hay manzana fresca. La légica de
competencia por mercados no existe y su en-
tusiasmo decae cuando no venden su produe-
to, ¥ no se lanzan a buscar nuevos mercados.

El gran problema es la falea de experiencia en
ventas, ya que su visién se reduce a la aldea.
El problema es mds complejo porque abarea la
relacién ciudad/campo. La mayoria de ellas
conoce muy poco la ciudad, especialmente
Quetzaltenango, donde potencialmente exis-
te mercado para su producto. Para [as produc-
toras resulta dificil desplazarse en una ciudad
mds grande y tratar con personas desconoci-
das v, hasta cierto punto, diferentes.

Ademas, el producto es nuevo para ellas. No
conacen muy bien los usas de la manzana en
su forma deshidratada. En cierra forma, puede
ser considerado como un producto para una
poblacién de clase media hacia arriba, y para
el grupo beneficiario es contrastante producic
algo tan caro {3 15/1k) cuando ellas perciben
ingresos diarios entre Q3 y Q 6.

Produccidn v control de calidad

La localizacién de la planta en una aldea tiene
la desventaja de aumentar los costos y compli-
ca bastante la organizacion de la produccion,
por la falta de transporte. La distribucitn del
producto final hasta los puestos de ventra, el
mantenimiento del equipo (carpinteria, mecé-
nica, etcétera), la asistencia técnica por parte
del INCAP y CDRQ, la capacitacidn y todos
los pequefios detalles se vuelven aconteci-
mientos por los largos trayectos a pie (casi una
hora desde la comunidad hasta la carretera},

Ademis, el hecho de trabajar en su propio
ambiente no facilita la adquisicidn de buenos
hdbitos de higiene y de productividad por
parte de las mujeres. Su visidn de la calidad es
distinta, ya que estdn acostumbradas a com-
prar lo mds barato v, por ende, productos de
baja calidad. Por ejemplo, en el caso de las
frutas que consiguen en el mercado, las com-
pran muy maduras, pero por un menor precio.
Y el grupo beneficiario tiene rendencia a tras-
ladar esta 16gica de consumir en funcidn del
precio, a la produccion y administracion del
prayecto.

En cuanto a la produccidn, el nivel educativo
dificults la transferencia de tecnologia y, mds
atn, la transferencia de algunos elementos de
ciencia bdsica aplicadas al deshidrarado de
frutas.

El contexto social

Es un hecho que existe una relacién condi-
cionante entre un proyecto v la comunidad.
Esta relacién, aplicada a la presente expertien-
cia, se manifestd en los siguientes aspectos
que, sin ser nocivos en & mismos, afectaron
negativamente el proyecto.

— La solidaridad de la comunidad: Cuando
en la aldea hay un enfermo, un accidente o
un fallecimiento, es seguro que toda la co-
munidad se va a reunir para acompafiar a la
familia afectada y, por consiguiente, se des-
cuidardn las actividades del proyecto.

— Las fiestas religiosas del lugar: Durante las
fiestas religiosas, y hasta dos semanas antes
y dos después, la asistencia a reuniones o
actividades del proyecto es casi nula, debi-
do a los preparativos y a las actividades re-
lacionadas.

— Los celos entre las comunidades: Como se
indicd anteriormente, el grupo beneficiario
proviene de dos comunidades. A raiz del
proyecto, afloraron algunas desigualdades
—reales o percibidas como tales— entre estas
dos comunidades. La principal es que Chu-
culjuyup piensa que la comunidad donde se
ubica la planta (Xolsacmalji) se ha benefi-
ciado mds con el proyecto.
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— Los rumores: Ademds, las comunidades son
muy susceptibles a los rumores y esto afecta
negativamente al proyecto. Para ilustrar es-
te punto se puede describir lo siguiente:
después de las 6:00 pm, la gran mayoria de
la poblacién suele estar dentro de su casa.
En riempos de produccidn, se requirié tra-
bajar después de esa hora. Esto provocd ru-
motes de que quienes trabajaban en el pro-
yecto eran infieles a sus esposos.

— El cuidade de los nifios: Las madres gene-
ralmente llevan con ellas uno o miés hijos
para cualquier actividad y la produccion en
la planta to es la excepcion. Esta situacidn
resta efectividad en la atencién cuando se
trata de una reunidn y de productividad
cuanda se estd denrro de Ia planta.

— El limpic mantenimiento de la planta: Es
un grave problema, ya que el polvo entra
por todas partes, por el patio y el suelo de
las otras casas que es de tierra, asi como por
la presencia de animales domésticos {galli-
nas, perros y gatos} en el patio de la casa.

* El manejo del crédito

Las mujeres tienen muchas dificultades para
manejar un crédite v realmente no tienen
confianza en el sistema, por temor de no po-
der devolver el dinero. Ellas piensan que hay
que gastar lo menos posible del crédito y em-
pezar a reembolsar lo mds pronto posible, in-
clusive antes del plazo acordado.

Esta actitud es muy comprensible, dado que
las mujeres no tienen la costumbre de mane-
jar este tipo de financiamiento. Ademds,
siempre estd la presién de que por ser mujeres
son menos capaces de cumplir v crear ganan-
cias que los hombres. Hasta la misma CDRO
tiene este concepro v las presiona para que
reembolsen lo mds pronto posible. Asi, del
monto que prestd CDRO de unos ) 13 144,
se utilizd séla una parre para la inversion v lo
que sobré se devolvié en su totalidad. Por
ello, la planta no tiene capiral para empezar a
teabajar €l préximo afio, sing dnicamente lo
que produciin las ventas del primer afio.

En tales circunstancias, CDRO deberia ofre-
cer préstamos mds flexibles, o sea de montos

més pequefios, pero bien adaptados a la pro-
duccién agroindustrial, con un pericdo de
gracia mds largo. '

Aspectos metodologicos

Desde el principio, el INCAP fijé unos linea-
mientos metodeldgicos que, por haber sido
comprobados, pueden tomarse como recomen-
daciones:

e La participacién de la comunidad: Insistimos
en el transcurso de este estudio en la impor-
rancia de hacer participar a la comunidad en
todas las decisiones del proyecto. Esto trajo
problemas (atrasos, economias, etcétera), pe-
o es la garantia de que el proyecto esté inte-
grado en la comunidad.

* El rrabajo con organizaciones:locales y grupos
va organizados. Con el objetiva de aumentar
la cobertura de un proyecto y de adelantar el
trabajo, es indispensable coordinar activida-
des con instituciones que tienen experiencia
en el campo de la organizacién de grupos.

» El estudio de factibilidad técnico-econdmica.
Este estudio garantiza la factibilidad del proyec-
oy, por ende, su sostenibilidad. En el caso de
la agroindustria es totalmente indispensable,

El entusiasmo que muestran las mujeres para
resolver los pequefios problemas técnicos co-
rrientes constituye el signoe de una apropiacion
real del proyecto por parte del grupo. Sin em-
bargo, el praceso de aprendizaje v de dominio
practico de los aspectos técnicos y econémicos
es muy lento en este medio, v scrd en el largo
plaze que aparecerdn los beneficios mds impor-
tantes. Los conceptos empresariales estdn toda-
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via muy lejos de ser integrados en la visidn que
tienen las mujeres del munde v de la vida. En
particular, no son bien entendidos los concep-
tos de productividad, de calidad y de rentabili-
dad, ni la nocién de manejo del dinero a largo
plazo {crédiros, intereses, inflacién).

Esta nueva apertura al mundo de la produc-
cidn y a las reglas de la economia de mercado
no puede darse de un dia para otro. La filosofia
desarrollada por CDRO privilegia el largo pla-
zo, de acuerdo con la visién maya de la vida,
El grupo en su conjunto tiene que adquirir los
elementos que le permitirdn preservar su auto-
nomia frente al mundo exterior v aumentat su
poder de nepociacion. Y las mujeres podrin
aprender a dominar estos elementos solamente
pot media de fa pracrica y de la capacitacion,
acciones que deben ser seguidas por INCAP vy
CDRO.

En el furura, cuando el proceso de produccién
v la gestion sean bien dominados, el mercado
desarrcllado v asegurado, las mujeres piensan
construir una planta mds grande y efectiva. En
este caso, serfa interesante idear una nueva
ubicacitn y localizacién de la planta.

Ademis de las actividades planificadas dentro
de este proyecto, se van a realizar actividades
de educacién alimentario-nutricional con las
mujetes involucradas en el proyecto.

En cuanto al INCAP, como resultado de su
presencia en la regién, se han presentado sali-
citudes por parte de CDRQO para atras comu-
nidades: para apoyar un proyecto de fabrica-
cién de galletas nutricionalmente mejoradas
empleando amaranto; para el uso de la secado-
ra para secar plantas medicinales, y para un
proyecto de crianza de lombrices utilizando
subproductos para alimentacién de pollos.

Este proyecto se considera muy enriquecedor
tanto para la regidn como para las institucio-
nes patticipantes, ya que podria servir en el fu-
turo de modelo para la implementacién de
provectos dentro de los sistemas integrados en
alimentacidn, nutricién y salud.
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MCC (1985): Yearly veport on employment raising
frrogramme.

Mc DOWELL, J. {1973): Solar drying of crops
and food in humid eropic climates. Report CF-
NLT-7-73, p. 42, Caribbean Food and Nu-
tricion Institute, Kingston, Jamaica.

New Mexico Solar Energy Association (s.f.):
How to build a solar erop drier. 10 pp., Santa
Fe, Estados Unidos.

New Mexico Solar Energy Association (1978):
How to dry fruit & vegetables. AFFRO, Nue-
va Delhi, India.

PABLO, LG, (1978): The practicality of solar dr-
ying of tropical generation in vural areas. Infor-
me de *UNESCO solar drying workshop”,
Manila, Bureau of Energy Development,
Manila, Filipinas.

Proyecto de secado solar GTZ-UNI (1990): Ma-
nual de constriccién y maneje del secador solar
modelo invernadero. Lima, Pera, 524/P87
{(ITDG-Limal).

REDAR Chile {1991): “Deshidratacién de fru-
tas v hortalizas”. Serie Deshidratados, Cuader-
nos de Agroindustria Rural, Santiago, Chile.
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RICHARDS, AH. {1976): A polythene tent fish
drier for use in Papua New Guinea’s sepik river
salt fish industry. Informe del seminario “Sun

drying methods”, National Science Council,
Colombo, Sri Lanka.

RUSSELL, D.G. (1980): Socip-economic evalua-
tion of grains post-praduction loss-reducing sys-
tems in South East Asie. Documento presen-
tade en el simposio conmemorativo de E.C.
Stakman: “Assessment of losses which cons-
train production and crop improvement in
agriculture forestry”, University of Minessat-
ta, Minneapolis, Estados Unidos.

RYLAND, G.). (1985): The economics of grain
drving in the humid eropics. Australian Centre
for Internacional Agricultural Research,
Camberra, Australia.

SALTOS, A. et al.: Deshidratacion osmdtica de
frictas tropicales: desarvolls de pracesas para pi-
fia ¥ papaya. Facultad de Ciencia e Ingenieria
de Alimentos, Universidad Técnica de Am-
bata, Ecvador.

SHAW, R. & BOOTH, R. (s.f.): Simple proces-
sing of dehydrated potatoes and potato starch.
Centro Internacional de la Papa, Lima, Perd.

SKAT (1980): Desecador solar simple. Swiss
Centre for Appropriate Technology, St. Ga-
llen, Switzerland.

SZULMAYER, W. (1971): “From sundrying to
solar dehydration. 1. Methods and equip-
ment”, Food technology in Australia, vol. 23,
pp. 440-443.

TEKHNE (s.£.}: Cémo construir un secador solar
para frutas vy hortalizas. Centro de Experimen-
tacion y Capacitacidn en Tecnologia Apro-
piada. TEKHNE, Santiago, Chile, 524/C43
(ITDG-Lima).

TRIM, D.S. (1982): Solar crop driers. TPIJODA,

Lendres, Reino Unido.

TRIM, D.S. & KQ, H.Y. {1982): The develop-
ment of a forced convection solar drier for red
pebpers. Tropical Agriculture,

UMAROV, G.G. & ITRAMOV (1978): “Fea-

tures of the drying of fruir and grapes in solar

radiation drying apparatus”. Gelio Tekhnika,
vol. 14, No. 6, pp. 55-57.

United Nations Development Fund for Women
{1993): Fruit and vegetable processing. [nter-
mediate Technology Development Group,
United Nations Development Fund for Wa-
men, Londres, 520/F75.1/1995/V (ITDG-Li-

ma}.

United Naticns Development Fund for Women
(1993): Processamento de frutas e legumes. In-
termediate Technology Development
Group, Londres, 520/F75.1/PT/2 {ITDG-Li-

ma).

United Nations Development Fund for Women
{1995): Procesamiento de frutas v vegetales. In-
termediate Technology Development
Group-Peri, United Nations Development
Fund for Wormen, 530/F75.1/1 (ITDG-Li-

ma).

United Nations Development Fund for Women
(1993): Cereal processing. Intermediate
Technology Development Group, United
Nations Development Fund for Women,
Londres, 520/F75.1/3 (ITDG-Lima).

United Nations Development Fund for Women
(1993} Procesamiento de cereales. Interme-
diate Technology Develapment Group-Perq,
United Nations Development Fund for Wo-
men, 53/F75.1/2 (ITDG-Lima).

United Nations Development Fund for Women
(1993): Fish processing. Intermediate Tech-
nology Development Group, Londres,
520/F75.1/1995/F (ITDG-Lima).

United Nations Development Fund for Women
(1993): Drying. Intermediate Technology
Development Group, Londres, 520/F75.1/6
(ITDG-Lima).

US Peace Carps, basado en ZWEIG, P. et al.
{1980): Improved food drying and storage trai-
ning manual.

US Peace Corps (198C): Solar and energy conser-
ving food technolegies: a traming manual. In-
formation Collection and Exchange Office
of Training and Program Support, Washing-
ton DC, Estados Unidos.
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Westport, Estados Unidos.

WATANABE, K. {1975): “An experimental
fish drving and smoking plant on Volta La-
ke, Ghana: design”. Tropical science, vol. 17,
No. 2, pp. 75-93.

WEREKO-BROBBY, C. (1985): Solar driers,
their vole in post-harvest processing. Cominon-
wealth Secretariat Publications, Londres,
Reine Unido.

Manejo de proyectos a pequefia escala

JACKELEN, H. {1983): Manual for commercial
analysis of small scale projects. AT Internatio-

nal, Washington DC, Estados Unidos.

Inrernational Women’s Tribune Centre (1981}
Women and small business. Incernational
Women's Tribune Centre, Nueva York, NY,
Estados Unidos.

MATCOM Project (s.f.): Curriculum guide for
agricultural co-operative management training
cfo CO-OP Branch, Internarional Labour
Office, Ginebra, Suiza.

Mujer y tecnologias aplicadas
al ciclo de produccion de alimentos

CARR, M. (1982): “Has anything changed for
women?” AT Journal, 1982, vol. 9, No. 4.

CARR, M. (1984): Blacksmith, baker, roofing-
sheet maker: employment for rwral woman in
development countries. 1T Publications, Lon-
dres, Reino Unido, 118.4/C26 (ITDG-Li-
ma).

Red de Educacion Popular entre Mujeres, Fon-
do de Desarrollo de las Naciones Unidas
para la Mujer (1994): Mujeres y recnologias
alimentarias: primer concurso andino. RE-
PEM, UNICEF, Lima, Perd, 520/U46
(ITDG-Lima).

STEPHENS, A. (1986): “Yes, technology is

gender neutral, but... Ceres 108, FAC, Ro-

" ma, ltalia.

TINKER, 1. (1984): New technologies for food
chain activiges. USAID, Office of Women in
Development.

United Nations Commission on Science and
Technology Development (1995} Missing
links: gender equity in science and technology
for development. Inrernarional Development
Research Centre, Intermediate Technology
Publications, UNIFEM, Ottawa, Canada,
Londres {Gran Bretafia), Nueva York (Esta-
dos Unidos), 118/M65 (ITDG-Lima).

Tecnologia apropiada

Canadian Hunger Foundation (1976): A hand-
baok on appropriate technology. Canadian
Hunger Foundation, Octawa, Canada.

CARR, M. (1985): The AT reader: theory and
practice in appropriate technology. IT Publica-
tions, Londres, Reino Unida, 103/C26A
(ITDG-Lima).

DARROW, K. & PAM, R. (1981): Appropriate
technalogy source book, vols, 1y 2, Volun-
reers in Asia, California, Estados Unidos.

GT7Z (1992, 4ta. ed.): Tool for agriculture. Inter-
mediate Technology, GTZ/GATE, Interme-
diate Technalogy Publications, 103-105,
Londres, Reino Unido. Guia para el compra-
dor potencial de equipos de tecnologia apro-
piada.

HALE, P.R. & WILLIAMS, B.D. (1977): Liklik
Buk. A rural development handbook. Cardlogo
para Papua Nueva Guinea, Liklik Buk Infor-
mation Centre, Lae, Papua Nueva Guinea.
Este libra proporciona a los pobladores de ja
comunidad y a los capacitadores amplia in-
formacién acerca de cultivos, animales, pro-
cesos, disefios, salud v desarrollo rural.

Skill Development for Self Reliance Project
{s.f.): Catalogue of items of appropriate techno-
logy accepred by people in rural areas. Incluye
paquetes de aprendizaje desarrollados para
los diferentes items que van a ser utilizados
como material de capacitacidn.
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UNICEF/Kenya Go (s.f.): Appropriate village
technology for basic services. 1LO-S3DSR, Nai-
robi, Kenya. Un catdlogo sobre disefios desa-
rrollados por la UNICEF/Government Villa-
ge Technology Unit, Eastern Africa Regio-
nal Office, Nairobi, Kenva.

VITA (1970): Village technology handbook. V1-
TA, Nueva York, Escados Unidos.

Las instituciones que se derallan a continua-
cién pueden ser contactadas para obrener infor-
macién adicional sobre técnicas de secado. Al-
gunas de éstas han desarrollado su propio equi-
po, que ha sido o estd siendo utilizado en la ac-

tualidad.

Africa

ADA {Agricultural Development Authority):
Enugu, Anambra Srare, Nigeria,

BTC (Botswana Technology Center): PO Bag
0082, Gabarane, Botswana,

CAMERTEC {Center for Agricultural Mecha-
nization and Rural Technology): PO Box
764, Arusha, Tanzania.

CDTF (Community Development Trust Fund):
PO Box 9421, Dar es Salaam, Tanzania.

Food Processing Research Center: Khartoum,
Sudén.

ICRISAT (International Crops Research Insti-
tute for Semi-Arid Tropics): Pantachera PO,
Hvderabad, Andhra Pradesh 502 324, India.
BF 12404, Niamey, Niger.

[ITA {International Institure of Tropical Agri-
culture): PMB 5320, Ibadan, Nigeria.

IRT {Institute de Recherche Technologique):
BP 14070 Libreville-Akebe, Gabon.

TCC {Technology Consultancy Centre): De-
partment of Mechanical Engineering. Uni-

versity of Science and Technology, Kumasi,

Ghana,

University of Nigeria, Depar:tment of Food
Science and Technology: Nsukka, Anambra,
Nigeria.

UNICEF, Eastern Africa Regional Office: PO
Box 44145, Nairobi, Kenya.

UNICEF, Regional Office for Cenrral And
West Africa: BP 443, Abidjan 04, Costa de
Marfil.

UST (University of Science and Technology),
Faculty of Agriculture: Department of Engi-
neering, Kumasi, Ghana.

WARDA (West African Rice Developmenr As-
sociation): PO Box 1019, Monrovia, Liberia.

América Latina

CEMAT (Centro Mesoamericano de Estudios
sobre Tecnologia Apropiada): Apartado pos-
tal 1160, 18, calle 22-25, zona 10, Ciudad de

Guatemala, Guatemala.

CIAT (Centro Internacional de Agricultura
Tropical): PO Box 6713, Cali, Colombia.

CIMMYT {Centro Internacional de Mejara-
miento de Maiz y Triga): Buena Lisboa 27,
Apartado postal 6-641, 06600, Ciudad de

México, México.

CITA {Centro de Investigaciones en Tecnolo-
gias de Alimentos): Universidad de Cosra
Rica, San Jos¢, Costa Rica.

INCAP (lnstituto de Nutricidn.de Centroamsé-
rica): Apartadc postal 1188, carretera Roo-
sevelt, zona 11, Ciudad de Guatemala, Gua-
remala. '

INDDA (Instituto Naciona]:de Desarrolle
Agroindustrial): Av, La Universidad 309, La
Molina, Lima, Peri.

ITDG-Peri {Intermediate Technology Develap-
ment Group): Programa de Agroprocesa-
miento. Jorge Chavez 275, Lima 18, Perd.
Casilla postal 18-0620, Lima 18, Perd. Telé-
fonos: (511) 444-7055, 446-7324, 447-5127.
postiaster@irdg.org. pe/www.itdg.org.pe
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PRODAR (Programa Cooperative de Desarrollo
Agroindustrial Rural), IICA: Apartado pos-
tal 55-2200, Coronado, Costa Rica.

UNALM {(Universidad Nacional Agraria La
Molina)}, Programa de Industrias Alimenta-
rias: Av. La Universidad s/n, La Molina, Li-
ma, Pert.

Universidad Técnica de Ambato, Facultad de
Ingenieria de Alimentos: Ambato, Ecuador.

Universidad Austral de Chile: Valdivia, Casilia
No 567, Valdivia, Chile.

América del Norte

ATI (Appropriate Technology Institute): 1331
H. Street, NW, Suite 1200, Washington DC
20005, Estados Unidos.

Brace Research Institute: McGill University,
Montreal 2 PQQ, Canadd.

IDRC {International Development Research
Centre): Box 8500, Ottawa, Canads, K1G
3HS.

NMSEA (New Mexico Solar Energy Associa-

rion): PO Box 2004, Santa Fe, NM87501,

Estados Unidos.

Peace Corps (Cuerpo de Paz), Information Co-
llection and Exchange: 806 Connecticat
Ave., Washington DC 20526, Estados Uni-
dos.

Post Harvest Institute for Perishables Informa-
tion Centre: 314 University of ldaho Li-
brary, Moscow, ldaho 83843, Estados Uni-
dos.

Pueblo a Puebla: 1616 Montrose Blvd., Hous-
ton, TX 77006, Estados Unidos.

UNICEF (United Narions Fund for Children}:
886 United Narions, Nueva York, NY
10017, Estados Unidos.

VITA (Volunteers in Technical Assistance}:
1600 Wilson Boulevard, Suite 300, PO Box
1238, Arlington, Virginia 22209, Estados
Unidos.

Asia

AFPRO (Action for Food Production): C52,
ND South Extension II, Nueva Delhi-16, In-
dia.

ATC {Appropriate Technology Centre): Colle-
ge of Agriculture Complex, Xavier Univer-
sity Cargayandeoro City, Filipinas 8401.

Bandung Institute of Technaolegy, Development
Technology Centre: PO Box 276, Bandung,

Indonesia.

BRAC (Bangladesh Rural Advancement Com-
mittee): 66 Mohakhali Commercial Area,
Dhaka-12, Bangladesh.

CFTRI {Central Food Technological Research
Institute): Mysore 570-013, India.

IRRI (Internarional Rice Research Institute):
PO Box 933, Manila, Filipinas.

Furopa
AGROMISA: PO Box 41, 6700 AA Wagenin-

gen, Paises Bajos.

CIRAD (Centro de Cooperacién Internacionat
en Investigaciones Agrondmicas para el De-
sarrolla): 73 Rue ].F. Breton, Agrépolis,
34000 Montpellier, Francia.

FAQ (Food and Agriculeure Organization of the

UN), Agricultural Services Division: Via de-
lle Terme di Caracalla, 00100 Roma, Italia.

GATE/GTZ (German Appropriate Technology
Exchange}: Postfach 51580, D-6236 Eschborn 1,

Alemania.

GRET {Groupe de Recherche et d'Echanges
Technologiques): 213 rue Lafayetre, Paris
75010, Francia.

IDS (Instirute of Development Studies): Univer-
sity of Sussex, Brighton BN1 9RE, Reino
Unido.

1LO (International Labour Office): CH-1211
Ginebra 22, Suiza.
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ITDG (Intermediate Technology Development
Group): Myson House, Railway Terrace,
Rughy CV21 3HT, Reino Unide.

KIT (Royal Tropical Institute): Maluritskade 63,
1092 AD, Amsterdam, Paises Bajos.

NRI {National Resources Institute): Central
Avenue, Chatham Maritime, Chatham,
Kent ME4 4TB, Reino Unido.

SKAT (Swiss Centre for Appropriate Techno-
logy): Varnbuelstrasse 14, Se. Gallen,
CH9000, Suiza.




Publicaciones de ITDG-Peri

ogroprocesamiento ® seguridad alimentaria

COLECCION: LIBROS DE CONSULTA SOBRE TECNOLOGIAS APLICADAS AL CICLO ALIMENTARIO
En reconacimiento al impariarte rol que desempsfia la mujer en la produccién, procesomiento, almacenade,
preparacién y comercializacidn de alimentas en diverses poises del mundo, UNIFEM inicid an 1985 el proyecto

Tecnolagio aplicedo of ciclo de preduccidn de alimenios. Este proyecls buscd promaover o amplia difusién de tec
nologias que probaron incrementor la preductividad de la mance de cbra femenina en diversos paises de Africa,
Asin, Europa v latincamérica. Se editaron once tilulos an inglés v se rodujeron of porlugués v ol ilaliano. Ahere
ITDGPert, con el opoya de Atelier v ia Agencia Espaficla de Cooperacian Inlemacional, ofrece lo coleccian com
pleta en castellana, que contiene los siguientes Hiulos:

* Procesamiento de frulas y vegelales ¢ Técnicas de envasado y empagque #  Extraccién de aceiies

» Procesumiento de cerecles e Transporte rural * Procesamienic de pescado
» Ticnicas de secade * Técnicos de almacenado » Rol de |z mujer en la innovacian
» Procesamiento de lackeos ¢ Procesamienlo de tubérculas tecnolégica

SERIE: CARTILLAS DE PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS
Estas carfillas difunden alrernalives de bu'\o costo parg el procesamiento de diversas produclos, con &l fin de promover la generc-

citn de empleo e ingresos. Estdn escrilos en forma sencilla y con iluslaciones Gue acompaiian cada poso de los procesos
facililardo la informacién. Los litulos publicades v por publicar en 1998 son:

& Papa seco * Fruta confiloda ¢ Helados de frufa * Bombones
+ Vinagre de futa * Vino de futa ¥ chupstes * Mashmellows
* Rocadilos fritos v moni * Yogur y helodos
« Expandidos confitado ’ de yoqur « Fncurlidos
+ Turén de mani » Meéctares de frula *+ Malineria = Frulas en almibar

*» PROCESAMIENTO DE AZUCAR. Produccién de chancaca en la selva alta peruana
Gonzale la Cruz. lima: [TDG, 1988

* CULTIVANDO DIVERSIDAD, Recursos genéticos y seguridad alimentaria local
David Cooper, Renee Vellvé, Henk Hobbelink. Lima: TDG; CCTA, 1991, 1SBMN: UK 1 85337 168 &

* HUERTOS CON RIEGO PARA FAMILIAS CAMPESINAS
Bemardine Tagia. ima: [TDG, 1997, ISBN 9972 47 002 4

» LA PEQUENA AGROINDUSTRIA EN EL PERU, Situacidn actual ¥ perspectivas
Marisela Benavides, Gloria Vésquez Caicedo y Jazmin Casafranca. Lima: REDAR; [TDG, 1996, ISBN 1 8533% 282 0

* TERCER ENCUENTRO DE LA AGROINDUSTRIA RURAL. Ponencias. Tarapoto, marzo de 1997
Daniel Rodriguez v Felipe Radriguez, editores, lima: REDAR; THG, 1998, ISBIN 9972 47 018 ¢

Sclicile mayor informacién sobre nuestios diversas publicaciones en lecnoleglas apropiadas v desorollo seslenible,

INTERMEDIATE TECHNOLOGY DEVELOPMENT GROUP, ITDG-PERL « AREA DE COMUNICACIONES
Av. Jurge Chavez 275 Miraflores, Lima 18, Peri. Tel.: 444-7055, 446-7324, 447-5127 Fax: 446-6621
E-mail: postmaster@itdlg.arg.pe . Web: hup/fwww.itdg.org pe




PERU

En el Perl, desde 1985 ITDG viene realizando actividades de investigacién,
difusién, transferencia y adecuacién tecnolégica a través de sus programas de
Agroprocesamiento, Energia, Riego y Desastres, y de sus areas de Investigaciones y
Comunicaciones. Como producto de estas experiencias, ITDG-Perd ofrece a profe-
sionales, técnicos, promotores de desarrollo, comunidades organizadas, estudiantes
y piblico en general, diversas publicaciones con alternativas tecnolégicas viables
por su costo, adaptabilidad y respeto al ambiente.

ITDG-Perw ha venido editando diversas publicaciones sobre los siguientes femas:

* Cambio tecnolégico * Espacio econémico regional

* Energio * Seguridad climentaria, riego y gestion del agua
*  Agroprocesamiento * Vivienda, agua y saneamiento

* Foresteria ¢ Gesfidén de desastres

Ademés, somos disiribuidores para la regién latinoamericana de IT Publications,
que incluye publicaciones de ITDG (Reino Unido), IDRC {Canadd), SKAT (Suiza) y
Kit Press (Reino Unido). IT Publications trata los siguientes temas:

*» Agricultura y segundudqlimninm * Agroforesteria y foresteria

* Participacién y desarrollo * Vivienda y conshruccion

* Género y desarrolio * Desarrollo y planeamiento urbano

* Agua, saneamiento y salud * Asuntos de desarrollo

* Desarrollo gerendial * Alimentacién y pesqueria

* Transporte * industric y monufaciura

* Educacién, copacitacién y comunicacion  * Energio

» Estudios de IT en conocimiento * Desarrollo empresarial, créditos
del desarrollo indigena y finonzas

ITDG es una organizacion de cooperacion iécnica internacional que promueve la tecnolagio apropiada

como alternativa de desarrolle sostenible. A través del trabajo en sus ocho oficinas en el mundo (Sudan,
Kenya, Zimbabwe, Sri Lanka, Bangladesh, Nepal, Inglaterra y Perd), ITDG ha acumulado valiosa infor-
macién sobre tecnologivs apropiadas, su adaptacion y utilization en los mas diversos entornos.




Encuesta

Evaluor los olcances del presente material como instrumento educative y de difusién de tecnologias permitiré depurar fas
estrotegias pora que los futuros manuales sean mas efeclivos y cumplan cabalmente con fos expectativas de cada uno de los
lectares,

Solicitamos su ayuda para que conteste le presente encuesfo fv nos fa envie de regreso de manera que podamos procesarla. Su

pronta respuesta permitird remitirle los demés ejemplores de la coleccién.
Muchas grocias ‘ Area de Comunicaciones
ITDG-Per(:
L.Tivledela publicacion: .. .. .. .. . .

2. ;Como accedio al presente material?

a) En una biblioteca/centro de documentacién/ d} Lo solicitd o ATELIER
servicio de informacion
b) Lo solicité directamente a TDG e} En su organizacién
c] Lo solicité a UNIFEM f] Sele prestd un{a} omigola)/colega
3. ;Cudntas personas, ademas de usted, han tenide oportunidad de revisar este material? ... ... .. ...,

4. Usted calificoria los tecnologias presentadas como:

a} Muy dtiles b} Utiles ¢) Poco tiles d) Nada dtiles
5. Usted calificaria los directorios de contactos y proveedores como:

a} Muy Gtiles b) Usiles c) Poco itiles d) Nada utiles

6. ;En qué sentido considera usted que el conjunto de la informacién presentada en esta publicacion le es util?

a} Proporciona acceso a contactos eon personas e instituciones especializadas Sl |:| NO |:|
en el procesamiento de alimentos a pequefia escala.

b} Permite utilizar de manera practica la informacion fécnica.

<} Proporciona ideas innovadoras sobre posibilidades de proyectos D |:|
de transferencia de tecnologia apropiada.
7. ;Se ha beneficiado directamente con la information obtenida en esta publicacién?  Si D NO D

8. Relate brevemente una experiencia reciente en la cual haya oplicade algo de los conocimientos expuestos en la
presente publicacién:

9. Relate brevemente una experiencia (no prepia) en la cudl se haya aplicado algo de los conocimientos expuestos
en la presente publicacién:

Sirvase fotocopiar la presenie pégina y enviarla por fax o ITDG-Perd, [01) 448-6621




SE TERMING DE IMPRIMIR EN LOS TALLERES GRAFICOS DE
TaREA AsocracioN GrAFIca Epucativa
PsiE. MaRia AuxiLIADORA 156 - BRERA
TrLer. 424-8104 /332-3229 gax: 424-1582
NOVIEMBRE, DE 1398
Liva - PERO
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