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PRESENTACION A LA COLECCION

En reconocimiento al importante rol que desempefa la mujer en la produccién, procesamien-
to, almacenado, preparacién y comercializacién de alimentos, se dio inicio al proyecto Food
Cyele Technology {Tecnologia aplicada al ciclo alimentario). La finalidad de este proyecto fue
conocer y comprender las tecnologias usadas tradicionalmente por las mujeres, para a partir de
alli proponer mejoras adecuadas a cada realidad que potencien los factores materiales y técni-
cos del proceso productivo a pequefia escala. Paralelamente, se buscd también promover la am-
plia difusién de tecnologfas que incrementen la productividad de Ja 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 ¢l Desarrollo— que busca reva-
lorar el conocimiento tradicional de las mujeres v liberarlas de su compromiso en tareas de baja
rentabilidad, ademas de incrementar su productividad como un medio para acelerar el proceso
de desarrollo. Si bien con una perspectiva mundial, en sus inicios se desarrollé en Africa, en
vista de la preocupacién existente acerca del abastecimiento de alimentos en muchos pafses de
la regi6n.

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
tecnologfa. Estas condiciones deben permitir a las mujeres conocer y analizar las tecnologfas dis-
ponibles; ofrecerles la posibilidad de escoger la opcién tecnoldgica que mejor se adapte a sus ne-
cesidades y, finalmente, facilitar la entrega de créditos y capacitacién para que ellas puedan no
s6lo adquirir sino rambién aplicar la tecnologia de su eleccién. Esta coleccién de once tomos
busca contribuir a crear estas condiciones.

El trabajo de investigacién y recopilacién para la edicién de la coleccién original en inglés fue
encargado al equipo profesional de ITDG en Inglaterra. En cada uno de los libros 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 vy el proyecto “Do-it-herself: womnen 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 (ltalian
Association for Women in Development).

Uno de los inconvenientes que debi¢ enfrentar esta iniciativa editorial fue que en América La-
tina la poblacién no tenfa acceso a los libros de consulta porque estaban publicados en inglés.
En vista de esta situacion, en 1995 ITDG-Peri y UNIFEM decidieron comenzar la traduccién
de los libros de consulta al castellano, incluyendo en ellos, ademds, nuevos estudios de caso so-
bre experiencias en América Latina. Es as{ como se prepararon las primeras ediciones de Proce-
samiento de frutas v vegetales, Técnicas de secado, Procesamiento de cereales y Procesamiento de ldc-
teos. La fuerte demanda que tuvieron estas publicaciones hizo que se agotaran répidamente.
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Debido a la demanda mostrada, ITDG-Peri y UNIFEM concertaron con Atelier la gestidon de
la edicién completa de la coleccién en castellano, para lo cual obtuvieron el patrocinio de la
© Agencia Espafiola de Cooperacién Internacional (AECI). Es esa confluencia de esfuerzos (UNL-
FEM, AECI, Atelier e ITDG-Peni) la que permitié Hevar a cabo la publicacién de estos ma-
nuales. La coleccidn editada en castellano, Libros de consulta sobre tecnologias aplicadas al ci-
clo alimentario, es una traduccién y adaptacién al contexto latinoamericano de la coleceién 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 toda América La-
tina, y que sea un granito mds en el cotidiano esfuerzo por reducir la pobreza y aumentar la es-
peranza de una vida sana, digna y justa en toda nuestra regién.

Los editores
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EN MUCHOS PASES DE CLIMA TROPICAL, la elabo-
racién y maduracién del queso, al igual que el
almacenado de la mantequilla, son procesos
complicados. Con excepcidn de Europa, es poca
la evidencia de inclusidn del queso y otros pro-
ductes lacreos en la dieta tradicional. En algu-
nas partes del Africa recién se comenzd a orde-
far el ganado a partir de la llegada de los espa-
foles. En Latinoamérica, el conocimiento de los
productos ldcreos data tan sélo de hace quinien-
tos afios, cuando los europeos trajeron consigo
los animales y la tecnologia, pero incluso en ese
entonces su principal uso se limité al aprove-
chamienro de la carne.

En la mayorfa de paises en vias de desarrollo, los
métodos de procesamiento de productos ldcteos
han avanzado muy lentamente, Generalmente
la elaboracién de productos tradicicnales se ha
cefiido a las condiciones locales, las recnologias
disponibles y los hdbitos culturales. Salvo raras
excepciones, en que el procesamiento de pro-
ductos ldcteos ha side desarrollado de manera
colectiva, la escasa produccién individual de le-
che por los granjeros —en su mayoria disperses
en un drea extensa—, no ha hecho sino perenni-
zar el mantenimiento del procesamiento domés-
tico rradicional de ldcteos.

Desde hace siglos, el procesamiénto de produc-
tos ldcteos ha sido un trabajo propio de la mujer.
Anres de la industrializacién se realizaba en la
cocina —uno de los grandes dominios femeni-
nos—, y aun hoy en dia, en muchos paises repre-
senta una de las principales fuentes generadoras
de ingresos para el hogar, ademds de brindar una
buena nutricién y ofrecer una fuente segura de
alimentos para la familia.

La mujer continiia desempefiande un importante
tol en el procesamiento y desarrollo de los pro-
ductos [dcteos a pequeia escala. En la medida
que el ordefio y el procesamiento de la leche se
han caracterizade como labores femeninas, no es
sorprendente que muchoes de los trabajadores de
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las plantas de procesamiento de quesos, por ejem-
plo en el Ecuador, sean mujeres {Dubach, 1992).
En Francia, al igual que en muchas otras partes
del mundo, el queso fue desarroilade por la mu-
jer: Marie Hardel, por ejemplo, en 1792 elabord
por primera vez el queso Cammembert, ahora
mundialmente conocido (Carr, 1991). Entre los
pastores del Africa y los granjeros a pequena es-
cala de la India, son las mujeres las que ordefian
las vacas y se dedican al procesamiento de pro-
ductos ldcteos tales como el queso, la mantequilla
o la manteca clarificada. En la medida que la
cantidad de leche que se obtiene es muy reduci-
da, esta labor se realiza en la cocina o en las afue-
ras de la vivienda, utilizando utensilios tradicio-
nales como calabazas o piel de cabra para batir la
mantequilla y filtros de esterilla para escurrir el
suerc cuande se elaboran los quesos. Algunas ve-
ces, la leche se recolecta durante un periodo de
dos a tres dias con el fin de contar con la canti-
dad suficiente para iniciar el procesamiento.

Resulta dificil mantener buenas condiciones de
higiene allf donde no se cuenta con la cantidad
de agua suficiente v otros recursos bdsicos. Ade-
mds, las medidas sanitarias que se adopten deben
tomar en cuenta las creencias de la localidad. En
la India, por ejemplo, Ia vaca se considera coma
un animal limpio y sagrado. En muchas dreas ru-
rales, la mujer es de condicién humilde y no
cuenta con tiempo disponible para acceder a
una buena educacidn sobre hdbitos basicos de
higiene y nutricién.

En la mayoria de los casos, la venta de los pro-
ductos lacteos y del excedente de la leche pro-
ducida en el hogar se considera una labor feme-
nina. Las mujeres desempefian un importante
rol abasteciendo a las aldeas de leche y de pro-
ductos lacteos obtenidos de sus propios rebafios
y elaborados por ellas mismas en el hogar. En
muchas sociedades, la mujer también se hace
cargo de la alimentacién, limpieza v manejo del
rebafio, una tarea que es compartida con los ni-
fios cuando no se encuentran en la escuela.
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Con la tendencia actual hacia sistemas de reco-
leccidn de leche a gran escala y grandes unida-
des de procesamienta, las mujeres estdn en cons-
tante riesgo de perder el ingreso familiar que
perciben como resultadoe del procesamiento tra-

dicional de productoes licteos, por lo que resulta
de vital impotrancia darles acceso a informacién
que les permita mejorar la eficiencia de sus pro-
cedimientos v la calidad de sus productos.




capitulo 1

PROCESAMIENTO DE LA LECHE

POR sU CARACTER PERECEDERQ, la leche requiere
de alpuna forma de procesamiento para prolon-
gar su periodo de conservacién. Es decir, debe
transformarse en diferentes productos que per-
mitan ampliar sus posibilidades de comercializa-
cidn, ademds de generar ingresos. Si bien los
métados simples que utilizan calor o pasteuriza-
cidn destruyen las bacterias patégenas, no libe-
ran a la leche de los organismos causantes de la
descomposicion. En climas tropicales, después
de une o dos dias a temperatura ambiente la le-
che no resultard apra para el consume humano.

El procesamiento de la leche en productos ldc-
teos la vuelve mds estable y la hace apta para
mavyores periodos de almacenado. En las zonas
tropicales, donde se registran temperaturas muy
elevadas y los sistemas de refrigeracién no se ha-
ltan facilmente disponibles, la leche puede con-
centrarse por medio del hervide o convertirse en
mantequilla, manteca clarificada u otros produc-
tos que permitan un mayor grado de preserva-
cién a la remperatura ambiental. Alli donde el
abastecimientc de productos lacteos es abun-
danre, pueden no resultar prioritarios el almace-
nado y la comercializacién, lo que necesaria-
mente conducird a una pérdida de los productos.

El procesamiento contribuye a disminuir los ni--

veles de desperdicio, ademas de proporcionar un
valor agregado al alimento.

En muchas zonas tropicales existe poca disposi-
cién para el consumo de leche fresca, lo que pro-
bablemente se origina como una medida de se-
guridad. En Africa y Asia, la intolerancia a la
lactosa (incapacidad para digerir las aziicares de
la leche) es bastante comiin.

El consumo de queso fermenrado y yogur, en los
que la lactosa se convierte en 4cido ldctico, ha
contribuido a reducir este problema. La dificul-
tad de contar con un mercado limitado para el
consumo de leche puede remediarse incremen-
tando la demanda por el consumo de productos
ldcteos. El procesamiento de productos lacteos

en cenfros comunitarios representa una buena
fuente generadara de emplee, mientras que la
produccién doméstica proporciona un ingreso
adicional a la familia.

Si bien existen muchos métodos para el procesa-
miento de la leche que difieren en los detalles, és-
tos pueden pueden agruparse en tres, segun sus
caracteristicas generales. Estos tres métodos pue-
den, a su vez, superponerse y, utilizando una com-
binacién de daos de ellos, es posible obtener un
producto can mayoer grade de preservacidn.

El primer método involucra aumentar el grado de
acidez de la leche (o bajar su pH). Esto previene
o disminuye el crecimiento de los microorganis-
mos de la descomposicidn y la accion de las en-
zimas {sustancias naturales que producen cam-
bios en el sabor). La acidez de la leche puede in-
crementarse mediante: ‘

* |3 fermentacion del 4cido lctico: microorganis-
mos beneficiosos fermentan las azicares en la
leche, convirtiendo la lactosa en dcido ldctico.

* la adicién de dcidos orgdnicos: vinagre o jugo.
de limén.

El segundo método involucra disminuir su conte-
nido de humedad a un nivel lo suficientemente
bajo como para controlar el crecimiento de mi-
croorganismos v la accidn de las enzimas, hacien-
do el producto mas estable. El contenido de hu-
medad puede reducirse de la siguiente manera:

* por evaporacién del agua utilizando calor.

* por medio del cuajado de la leche, retirando”
el suero o la parte acuosa, como en el caso del
queso.
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¢ separando mecdnicamente la grasa, batiéndo-
la para convertirta en mantequilla.

* afiadiendo sal o azicar para concentrar parte
del agua, como en la elaboracién de los que-
sos o dulces de leche.

* secando los productos al sol o al aire libre, co-
mao en el caso de la elaboracion de quesos o la
extraccion de la caseina de la leche (proteina

de la leche).

» secando los productos mecdnicamente, comao
en la produccidn de leche en polvo, utilizando
secadoras a rodillo o atomizadores.

El tercer método simplemente involucra su ca-
lentamiento para producir leche pasteurizada o
esterilizada.

La leche contiene los nutrientes esenciales en
las proporcicnes adecuadas para brindar sustento
a los mamiferos jévenes en las primeras etapas
de su vida. Constituye una buena fuente de car-
bohidratos, grasas v proteinas, asf como de ru-
chas vitaminas y minerales.

La composicion de la leche varfa de una especie
a otra. En la mayoria de pafses, la principal fuen-
te de leche proviene de la vaca, pero otros ani-
males tales coma las cabras, ovejas, bifalos, ca-
mellos v bueyes también son criados para apro-

vechar su leche, parricularmente en las zonas
tropicales. El cuadro 1 muestra la composicién

" de la leche de diversos mamiferos.

Ademds, la compaosicidn de la leche de una espe-
cie en particular también varfa dependiende de
factores tales como la raza, el tipo de alimento y
el estado nutricionat del animal, el periodo de
lactancia y de ordefio, y los efectos del clima.

La grasa de la leche

El valor de la leche se ve afectade por su conte-
nido de grasa. Por lo general, los esquemas de
comercializacién de este producto se basan en el
nivel de grasa que registra. La leche con un alto
contenido de prasa es cremosa y suave, y produ-
ce una mavyor cantidad de mantequilla y queso.
Contiene mds vitaminas liposolubles tales como
las A, Dy E, ademss de constituir una buena
fuente de energia.

Las proteinas de la leche

Desde el punto de vista nutricional, la leche re-
presenta una invalorable fuente de proteinas de
alta calidad. Estas estdn constituidas principal-
mente por la caseina, ademas de cantidades me-
nores de otras proteinas como la albiimina v la
globulina, que resultan esenciales para prevenir
enfermedades en los jévenes. Estas dos dltimas
se pierden en el suero en el proceso de elabara-
cidén del quese, mientras que la caseina se coagu-
la y permanece en los sélidos de [a leche.

Porcentaje promedio de la composicién de la leche de diversos mamiferos

especie agua grasa profeina lactosa minerales
humane B7,43 375 1,63 5,98 0,21
vacd 87,20 3,70 3,50 4,90 0,70
cabra B7.00 4,25 3,52 4,27 0,86
oveja 80,7 790 5,23 481 (0,90
bifalo indio 82,76 7,38 3,60 5,48 0,78
carmello 87,61 5,38 2,98 3,26 0,70
caballo 89,04 1,59 2,69 6,14 0.5]
lama 86,55 3,15 3,90 5,60 0,80
buey 82,50 8,00 — — —
Fuente: Webb, johnson & Alford, 1974: FAC, 1990,
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La lactosa

La lactosa es la principal azicar presente en la
leche, y le confiere su sabor dulce caracteristico.
Algunos individuos no toleran la lactosa, princi-
palmente en aquellos paises donde los productos
ldcreos no se incluyen en la dieta tradicional.

La lactosa resulea igualmente importante en la
produccién de yogur y queso. Al fermentarse,
deriva en dcido lictico v la leche se torna agria.
El incremento en la acidez produce la coagula-
cidn de la caseina.

Los minerales

La leche contiene importantes minerales —tales
como el calcio v el fésforo— que son esenciales
para el crecimiento, en especial para el cambio
de dientes y el fortalecimiente de los huesos, En
menor proporcién, también se encuentran pre-
sentes otros minerales.

El agua

La leche registra un contenido promedio de
agua del 87%. A este nivel se disuelven los
componentes de la leche solubles en agua, entre
los que se incluyen viraminas rales como los
complejos B y C. En la medida que la mayer
patte de la leche estd conformada por agua, la
separacién de ésta reduce su volumen de mane-
ra significativa, contribuyendo a superar los pro-
blemas de transporte v de almacenado. El efecto
en la calidad nutricional de la leche depende
del método utilizado.

La leche es un alimento muy susceptible de estro-
pearse. Su composicion resulta especialmente ap-
ta para el desarrollo de microorganismaos, por lo
que es importante tener un conocimiento basico
de la microbiologia de la leche cuando se planea
introducir alguna mejora en su procesamiento.

Por su alto contenida de humedad, su abundante
suministro de nutrientes —comhinados con un
grado de acidez neucral {pH de 6,7)— v su tempe-
ratura, la leche cruda es un medio propicio para
la proliferacién de microorganismos, incluyendo
los que causan intoxicacién alimentaria y los que
producen cambios enzimaticos; como aquellos
que provecan la rancidez de la grasa de la leche.

Los microorganismos susceptibles de desarrollar-
se en la leche pueden clasificarse en tres grandes
grupos:

¢ los que causan la descomposicién de la leche.

* los que originan infecciones en las personas,
llamados patégenos.

¢ los beneficiosos, como aquellos que causan la
fermentacién natural de la lactosa en 4cido
l4ctico. Estos son utilizados por quienes pro-
cesan la leche para elaborar productos tales
COMO qUESQ O YOgUr.

Fuentes de contaminaciéon

Los microorganismos pueden encontrarse en to-
do lugar: en los animales, en la gente, en el aire,
en la tierra, en ef agua y en la leche, Una leche
de buena calidad, segura para consumao humana,
es el resultado de reconocidas pricticas sanita-
rias observadas a lo largo de todas las etapas del
proceso, desde la extraccién de la leche hasta su
envasado.

El nimero de bacterias presentes en el producto
final refleja las condiciones sanitarias bajo las
cuales la leche ha sido procesada y permite de-
terminar el periodo de preservacién de ésta o de
sus derivados. Las principales fuentes de conta-
minacion en la leche cruda por presencia de mi-
croorganismos estan constituidas por superficies
tales como las ubres del animal y los utensilios.

Durante el manipuleo, las manos rambién por-
tan bacterias a la leche. Por ello, resulta suma-
mente importante lavar cuidadosamente las ma-
nos y las superficies con agua limpia. Las mejo-
ras en las practicas sanitarias durante el manipu-
leo y el procesamiento tradicional de la leche
pueden no ser bien recibidas debido a las creen-
cias culturales o, simplemente, a la falta de tiem-
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po. Se requiere desarrollar talleres de capacita-
cién para demostrar en la prictica el efecto de
las buenas técnicas sanitarias en la calidad del
producto final.

* Las ubres

La leche al interior de una ubre saludable
contiene relativamente pocos microorganis-
mos. Sin embargo, la superficie externa puede
acoger a un gran nimero de éstos. La suciedad
—como el barro seco o el estiércol en el forraje
y en el pelo del animal- puede transmitir mi-
llones de bacterias a la leche. Resulta de vital
importancia observar buenas practicas en el
ordefio, v mantener la limpieza de las ubres es
esencial. Si ademds el animal sufre de infec-
ciones como la mastitis, la leche puede conte-
ner microctganismos patdgenos realmente
dafiinos.

La crianza del ganado v las técnicas del orde-
fio superan los alcances de este libro de
consulra. Sin embargo, resulta altamente
recomendable entre quienes promuevan
proyectos de procesamiento de productos ldc-
teos que soliciten asesoria de personas espe-
cializadas en la crianza de ganado, ya que un
producto de buena calidad no podri ser elabo-
rado con leche cruda de inferior calidad.

¢ El equipo y los utensilios

Los utensilios empleados en el procesamiento
de productos lacteos —tales como los haldes
para el ordefio v los filtros- acumulan organis-
mos de descomposicién si no son debidamen-
te lavados y desinfectados después de su uso.
Los equipos de madera, o aquellos cuyo disefio
no es liso y contiene juntusas vy dngulos, resul-
tan muy dificiles de limpiar, y proporcionan
lugares aptos para el desarrollo de microorga-
nismos. Los filtros de tela deben ser lavados
cuidadosamente y secados, de preferencia al
sol, después de cada uso.

¢ El ordefiador

Al pasar de un animal a otro, el ordefiador
puede transmitir los microorganismos patGge-
nos a todo el rebafio, lo que contaminaria toda

la leche. Una persona que padece de alguna in-
feccién también puede infectar la leche,
volviéndola no apta para el consumo humano.

El ordefiador desempefia un rol de vital
importancia en ¢l control de los niveles sani-
tarios. Debe asegurar que se mantenga un
estado de pulcritud en las instalaciones y
utensilios, que los animales estén limpios y en
buen estado de salud, ademsds de observar su
propia higiene personal.

El ambiente

El ambiente al interior y en los alrededores de
las instalaciones donde se lleva a cabo el
ordefio afecta los niveles de contaminacién
que se registren en la leche. Si el ordefio se
realiza al interior del establo, como sucede
normalmente en las granjas pequefias, existe
un alto riesgo de contaminacion a través del
aite y de los insecros que pululan en el lugar,
particularmente las moscas. Resulta mds ade-
cuado realizar el ordefio en un ambiente espe-
cial, pero si ello no es factible, es preferible
que esta tarea se realice en el pastizal y no en
el establo. En la medida de lo posible, los
recipientes que contengan la leche deben
mantenerse cubiertos.

El suministro de agua

Ultilizar agua contaminada para lavar las ubres
de los animales y los utensilios, entre otros,
puede ser causa de contaminacién. El sumi-
nistro de agua limpia resulta esencial para dis-
minuir los niveles de contaminacién. Algunas
bacrerias presentes en el agua son peligrosas.

Las bacterias coliformes que causan desorde-

nes estomacales en los seres humanos también
pueden dar como resultado un producto de
inferior calidad, como en el caso de los que-
sas, por ejemplo. El célera es otra enfermedad
que se origina en el agua, y que puede causar
la muerte. Si no existe en la localidad un
suministro de agua potable, la calidad del
agua puede mejorarse en gran medida afia-
diéndole una pequefia cantidad de lejia casera
(aproximadamente cinco gotas por galén o
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una gota por litro). También se puede hervir
el agua, pero para ello se requiere utilizar una
considerable cantidad de combustible.

Una vez que los microorganismos encuentran
la forma de introducirse en la leche, se desa-
trollan con facilidad y se multiplican muy
rdpidamente. Los micreorganismos se repro-
ducen mejor a la temperatura del ambiente,
de manera que mantener la leche fria dismi-
nuye sus posibilidades de crecimiento. Calen-
tar la leche en un proceso conocido como
pasteurizacién permite destruir un gran nime-
ro de microorganismos. Estos aspectos se desa-
rrollan mds detalladamente en el capitulo 3.
Del mismo modo, incrementando la acidez de

la leche, ya sea por fermentacién natural o
por adicién de un 4cido, se inhibe el creci-
miento de organismos patdgenos.

Existe una amplia variedad de preductos deriva-
dos de la leche. Si bien difieren de un lugar a
otro por su adecuacién a las condiciones locales
v a los recursos disponibles, pueden clasificarse
de manera general en quesos, mantequillas, le-
ches fermentadas y productos diversos.

El queso

El queso es un alimento concentrado que
contiene practicamente todos los nutrientes
esenciales presentes en la leche cruda. Puede ser
fresco o haber pasado por un proceso de madura-

cién. Para elaborarlo se coagula la leche y se
retira el suero. La coagulacidn puede llevarse a
cabo por diversos métodos. De éstos, el mis
comiin es afiadir la cuajada, una enzima narural
que se encuentra en el cuarto estdmago de un
rumiante. En algunos casos, la leche se coagula
agregdndole un 4cido, como el vinagre o los ex-
tractos de enzimas vegetales. Las caracteristicas
finales del queso dependen, en gran medida, del
tipo particular de coagulante utilizado.

Existe mas de un millar de variedades de quesos
en el munde, ¥ no se cuenta con un método ex-
clusivo de clasificacién. Las clasificaciones pro-
puestas toman como base sus diversas caracteris-
ticas y propiedades, tales como su contenido de
grasa, el tipe de leche utilizado o el método de
coagulacion. En el cuadro 2 se resume uno de los
métodos mds simples cominmente empleados, v
que tiene coma base el contenido de humedad.

La mantequilla

La mantequilla se prepara utilizando el compo-
nente de grasa de la leche entera, que se halla
dispersa en pequefios globulos invisibles. Al ela-
borarse la mantequilla, los gldbulos de grasa se
unen por agitacion mecdnica.;La grasa forma
una masa semisélida compuesta por un 80 a 85%
de grasa y un 16% de agua. Diversas tipos de
mantequilla y productos similares se elaboran de
leche fresca o leche agria. En algunos casos se
afade sal; en otros, se los deja madurar. En algu-
nos pafses se los calienta para reducir su conte-
nido de humedad, hasta obtener un producto
mds estable, conocido como manteca clarificada
(ghee}. Las caracteristicas de las mantequillas
mis comunes se describen en el cuadro 3.

Clasificacién de los quesos de acuerdo o su contenido de humedad

fipo humedad {%)} grasa (%) textura conservacion

suave 45a75 hasta 40 suave, tacil de untar unos dias

semiduro 35a4s hasta 35 firme @ desmenuzabls, unos meses
puede corlarse en rodajas

dure 30040 haosta 30 muy firme, denso, un afic o mds

o\gunos veces grumaso
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Tipos de mantequilla Descripcidn
mantequilla fresca blanda, de consistencia cremosa, sin sal, sin madurar
mantequilla fresca con sal salada {de 1 @ 8%, sin madurar
manlequillo cullivada puede ser elaborada de leche enlera ¢ de nata;
de sabor ligeramente acide, con o sin sal
manlequilla de suero de leche manlequilla producida del suero después de elaborar 2l queso,
ligeramenle dcida, con o sin sal
manteca clorficoda grasa pura, se elabora calentando la mantequillz para refirar Jo humedad

Las leéhes fermentadas

Estas son leches agrias producidas por la fermen-
tacién natural de la lactosa, que se rransforma
en dcido ldctico, o por la adicién de un cultivo
iniciador {un cultivo bacterial de microorganis-
mos seleccionados, preparada con anticipacién
o comercialmente producido). El sabor y la tex-
tura del producto final dependen, en gran medi-
da, del tipo de microorganismaos utilizados y del
periodo de fermentacién. Los productos resul-
tantes pueden ser liquidos o semisclidos, y a é&s-
tos se les puede afiadir saborizantes artificiales,
trozos pequefios de fruta y otros. Los tipos mds
comunes de leches fermentadas se describen en
el cuadro 4.

Productos lacteos diversos

Hay una amplia variedad de productos derivados
de la leche que no se encuentra en ninguna de

incluyen cremas, dulces preparados con leche
—de gran importancia en Asia—, caseina o pra-
teina seca de la leche, bebidas alcohdlicas como
el vodka, locianes para el cuerpo v jabones.

* Helados

Los helados constituyen uno de los principa-
les productos elabarados con leche. Su fabrica-
cidn, sin embargo, estd fuera de los alcances de
este libro de consulta. La produccidn de helados
a pequefia escala alcanza un volumen conside-
rable en el mundo, v resulta muy dificil contro-
lar su seguridad microbicldgica. Este producto
puede representar un gran riesgo para la salud de
la pablacién si no se elabora y distribuye bajo
estrictas condiciones de seguridad. Por ello, en
la. mayoria de casos no resulta aconsejable la
producciaon de helados a pequefia escala. Se
recomienda a los lectores que quieran incursio-
nar en este campo que soliciten asesorfa técnica

las categorfas descritas anteriormente. En ella se especializada.

Tipos de leches fermentadas

tipo iniciador descripcion

yogur, yogur espeso, lactobecillys bulgoricus, elabarado de leche entera, leche

yagur batido Straptococeus themmophilus descremada o leche en polvo.
Cuando se asienla fiene consistencia
gelalinosa. luego del batido se tarnard
Cremoso y muy viscoso

leche cultivada 5, cremoris, S. laclis, hecho de la leche descremads

S, diocelilactis, levconosioc gue queda luego de elaberar ia

cliravorum maniequila. De censislencic fiquida,
puede lener un fuerle sabor agrio
leche acidétla lactobacillus acidophillus de consislencic liquida, de sabor écide

kefir

S, lactis, levadura Torda,
Belakacterivm caucasicum

leche agria, ligeramenle efervescente,
y con un minime conlenido de alcohal




capitulo 2

METODOS Y PRODUCTOS TRADICIONALES

EL PROCESAMIENTO DE PRODUCTOS LACTEQS consti-
tuye una actividad muy importante en muchos
paises en vias de desarrollo, particularmente en
el plano doméstico. Estos productos pueden pro-
porcionar un ingreso familiar, consumirse en el
hogar o utilizarse en rituales. Ademds, represen-
tan un elemento importante en la dieta, espe-
cialmente para los vepetarianos. Los mérodos
tradicionales de procesamiento que han evolu-
cionado a través de los aios toman en cuenta
factores locales tales como las condiciones del
clima, el conocimientn tradicional, la disponibi-
lidad de los recursos y la higiene en las cocinas
donde estos productos se elaboran. En su mayo-
ria, los productos resultantes son bastante segu-
ros para el consumo local. Se debe tener especial
cuidado si se intenta elaborar un producto tradi-
cional en otra drea, ya que las diferencias del
clima, el grado de conocimiento y la experiencia
pueden dar como resultado un producto que no
resulte apto para el consumo.

Las tecniclogias tradicionales cumplen diversas e
importantes funciones:

s preservar la leche.

* incrementar su valor en el mercado.

* mejorar la seguridad alimentaria en el hogat.
* generar ingresos.

¢ reducir su velumen vy, por consiguiente, bajar
sus costos de transporte.

Debido a las elevadas remperaturas y al nivel de
humedad en los trépicos, los procesadores han
desarrollado una tecnologfa apropiada para
mantener la leche en buen estado por periodos
mds prolongados sin requerir de refrigeracién. La
leche se deja agriar naturalmente para prevenir
el desarrollo de microorganismos nocivos. La
mayoria de productos licteos, por lo tanto, se
elabora tomando como base la leche apria. En
algunos pafses, tales como la India, la leche se
hierve para retirar parte del agua y obtener un
producto més concentrado v estable.

Durante el periodo de mayor produccion pueden
generarse excedentes y crearse problemas, espe-
cialmente cuando el mercado al interior de una
pequefia comunidad es muy limitado. El proce-
sador puede igualmente no estar percibiendo
ingresos por la venta de la leche durante los me-
ses en los que se registra una menor produccidn.
Para enfrentar los efectos estacionales, los pro-
ductes lacteas son secados, salados, ahumados o
mantenidos en suero salado con el objeto de pre-
servarlos. En muchos casos, sin embargo, las con-
diciones antihigiénicas en el procesamiento
hacen dificil mantener el producto por un perio-
do prolongado, y éste se malogra muy facilmente.

Por lo general, los aspectos sanitarios y de higie-
ne en el procesamiento de productos ldcteos en
el plano doméstico no son nada rigurosos. La
limpieza de las ubres de los animales, de los
baldes para el ordefio v de otros utensilios se
realiza de manera inadecuada dehido a la escasez
de agua limpia. En algunas zonas de Africa, los
envases son ahumados antes de empezar el orde-
fia, pues se dice que esta técnica proporciona
cierto grado de esterilizacidn, ademds de dar un
sabor ahumado a la leche. Otra alternativa es
dejar los envases expuestos a los rayos del sol.
Estos métodos resultan menos efectivos que
hervir el agua o afadirle lejia.

La cantidad de leche procesada por los produc-
tores tradicionales es, en la mayoria de los casos,
muy reducida, quizd unos pocos litros por cada
unidad doméstica, El equipo empleado es muy
simple, el que normalmente se usa en la cocina.
El misma recipiente a menudo se emplea para el
ordefio y para la fermentacién.

A pesar de la pequefia cantidad producida, el
procesamiento de la leche da a ésta un valor
agregado. La venta de productos licteos tales
como el queso y los dulces de leche permite al
productor percibir mds ingresos que los que
obtendria por la venta de la leche cruda.




10

PROCESAMIENTO DE LACTEOS

Figura 1. Método general de procesamiento de quesos

L {ECHE CRUDA

|

a &3 °C durante freinta minutos

enfriar

v

coagular
[ulilizar écido o extracto
vegetal mientras la leche
estd calienle)

Y

escurrir

salar

Y

moldear

|

| QUESO FRESCO |

fermentar
[afadir inicicdor vy dejar
reposar durante freinta minulos)

coagular

{usar cugjo a 30 °C)

cortar Y revolver

'

escurrir

salar
en seco: 30 g de sal/kg de cuajada
en salmuera: 200 g de sal/litro de agua

'

moldear y prensar

madurar

12 a 20°C con 85% de humedad

l

| QUESO MADLRO |
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La tradicion en la fabricacién de quesos desarro-
llada en el mundo difiere en gran medida de un
lugar a otro. En la figura 1 se muestran las etapas
m4és comunes en este proceso. Las tradiciones
mas fuertes provienen de las frescas regiones
montafiosas, ideales para la crianza de animales
productores de leche, y de las zonas dridas con
suficientes pastizales para alimentar a las cabras
y ovejas.

En las célidas y hdmedas éreas tropicales existe
muy poca costumbre de procesar la leche y sus
derivados. En algunos paises —al sur y este del
Africa, por ejemplo—, no existe la tradicién de
producir quesos.

El tipo de queso varia considerablemente de un
lugar a otro debido a que las técnicas utilizadas
dependen en gran medida de las condiciones
locales, la calidad de la leche, las habilidades vy
la disponibilidad de los ingredientes. En el cua-
dro 6 se muestra una sintesis de los tipos mds co-
munes de quesos,

El primer paso en el procesamiento de los quesos
puede ser el calentamiento de la leche. En algu-
nos casos, ésta se lleva al punto de ebullicién, en
otros simplemente se entibia a 50 °C. El hecho

de calentar o no la leche, v a qué temperatura,
tendrd un efecto considerable en las caracteristi-
cas, la microbiologia v el sabor del producto
final. Si se calienra la leche, por lo general se la

dejard enfriar antes de continuar su procesa-

miento. Si se emplea leche cruda sin calentar,
ésta normalmente se deja reposar por uno o dos
dfas para incrementar su grado de acidez, factor
importante en el proceso de elaboracion de los
quesos para obtener el cuajado de la leche.

El siguiente paso es afiadir el coagulante, lo que
permitird que se separe la cuajada. En la produc-
cién tradicional de quesos se utiliza una amplia
variedad de coagulantes, incluyendo los extractos
de plantas, el suero agrio, el jugo de limén, el
vinagre y la cuajada elaborada en el hogar. La
cuajada casera se obtiene a partir de pedazos de
estémago de un animal joven, ya sea cardero,
ternera o cabrito. El uso de cuajada de estémago
de vaca no estd permitido por los hindies. Los
pedazos de estémago pueden afiadirse directa-
mente, o Temajarse en salmuera e incorporar a la
leche una pequeiia proporcién de la saimuera con
las enzimas. Hoy en dia, entre. los productores
tradicionales de queso, resulta cada vez mds fre-
cuente utilizar la cuajada producida comercial-
mente, sobre todo en Latincamérica. En el cua-
dro 5 se muestran algunos de los tipos mds cono-
cidos de coagulantes tradicionales utilizados.

Algunos fipos tradicionales de coagulante de leche

coagulante producio / pais proporciones ublizadas
allos de Bryophylum wagashi / Alrica cualo fallos per i de leche
Calokopis procera wara / Benin dos & ocho hojas poi lire de leche

wagassirou / Nigeria

bromelina de o pifia

o papaina de lo popaya / Indonesia

tahu susu alav dadif

no se indica

écido lactico (suero agrio chonna / india

producido quimicamenie]

2,0¢ 2,5 g por lire de leche
unc parte por cada cuctre partes de leche

acido cirico © jugo de limén ponger / India

106 1,5% de leche

cuajo: en tablelas,
en polvo o liquido

difundido en todo el mundo

una fableta/ 100 litos
una cucharadita/ 40 lirgs; 20-30 em?®/ 100 liros

vinagre

kesong puti / Filipinas

25 cm?/lire
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PROCESAMIENTO DE LACTEQS

Los quesos mis comunes son del tipo suave y
fresco. Su métedo de fabricacion es el mds sim-
ple y requiere de un equipo minimo; sin embar-
g0, su periodo de conservacién es muy reducido.

Luego de la coagulacidn, la suave cuajada debe
separarse del suero. Dos de los métodos mds fre-
cuentes utilizados se muestran en la figura 2. En
uno de los casos, se acomoda la cuajada al inte-
rior de una esterilla; en otro, se la coloca en un
lienzo y se la sostiene en alto con una cuerda.

Debido a su alto contenido de humedad, el que-
s0 suave se mantiene en buen estado por un cor-
to periodo. Una prictica bastante comun resulta
mezclar hasta un 10% de sal en la cuajada, lo
que permite extender su periodo de conserva-
cion v mejorar su sabor. La sal actda como pre-
servante, evitando que la humedad se convierta
en terreno propicio para el desarrolle de
microorganismos. Como alternativa, la cuajada
puede colocarse en envases con suere al que se
le habrd afiadide sal. En otros casos, el queso se
deja secar al sol {ver figura 3).

Si se desea obtener un queso con mayor periodo
de conservacitn, su contenido de humedad debe

reducirse, estrujando la cuajada para retirar una
mayor cantidad de suero que 1a que se obtendria
simplemente dejando escurrir. Luego, la cuajada
se coloca en meldes de madera prensada. Se pue-
den encontrar diferentes tipos de prensas: unas
utilizan piedras para ejercer el peso, otras usan
palancas o sogas retorcidas. Los prototipos de
prensas mds conocidos se muestran en la figura 4.

Estos dan como resultado quesos semiduros y du-
ras que son preducidos en Latinoamérica, el Me-
dio Oriente y el norte de Africa. Muy pocos de
estos quesos tradicionales se maduran dejando-
los afiejar. Si la maduracidn se lleva a cabo, por
lo general es por un periodo corto, y se realiza
principalmente en los centros lecheros de la
focalidad, rara vez en el hogar, debido a la nece-
sidad de contar con equipos de refrigeracién v al
hecho de que los productores esperan recibir sus
ingresos tan pronto como sea posible. Ademas,
en aquellas sociedades donde se acostum-
bra consumir quesos suaves, el sabor y la
textura de los quesos maduros pueden no

resulrar agradables.

Figura 2. Métodos fradicionales para separar el suero




METODOS ¥ PRODUCTOS TRAINCIONALES

15

s
S L

Figura 4. Algunos ejemplos de moldes y prensas tradicionales de queso
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Si bien este producto es elaborado cradicional-

mente, rara vez se utiliza como mantequilla de
mesa. Por lo general se usa en la cocina, aunque

LECHE CRUDA

pasteurizar
&3 °C durante treinfa minulos

!

separar de la nala

acidificacién
natural
madurar de la nata
[diez o dieciséis horas;
sélo para la mantequilla
cultivadal

batir

lavor de Ja
mantequilla

SO'CII'

12 a 3% de sal}

amasar, moldear
y empaquetar

| mantEQUILA |

Figura 5.
Método tradicional
de produccién de mantequilla

se dan casos de la aplicacién de este producto de
manera inusual. En el Tibet, por ejemplo, se la
utiliza para salar el té. En Nepal se le da un uso
no comestible, en la elaboracion de lociones
para el cuerpo para proteger la piel de los efectos

del frio.

Para producir mantequilla se requiere batir o
agitar la leche agria o la nata para lograr que la
grasa forme una masa semisolida. Luego se reti-
ra ésta del liquido sobrante —el suerc de mante-
quilla—, y se trabaja con ella prensdndola hasta
retirar tanto suerc como sea posible. Los pasos
més comunes para su elaboracién se detallan en
la figura 5.

Tradicionalmente, la mantequilla se produce de
leche agria por varias importantes razones. En
primer lugar, su sabor ligeramente dcido resulea
agradable. En segundo lugar, las condiciones
bajo las cuales se preduce la leche, ademads de las
elevadas temperaturas y la carencia de equipos
de refrigeracidn, hacen que ésta se torne agria y
cuaje con facilidad. Asimismo, se debe tomar en
cuenta que bajo las tipicas condiciones de higie-
ne que se chservan en el hogar, la acidez de la
leche contribuird a prevenir el crecimiento de
posibles microorganismos patdgencs.

Finalmente, debido a su baja viscosidad, la elabo-
racién de mantequilla de leche agria es mas ficil
que la de nata y, cuando se prepara en pequefias
cantidades, la leche entera resulta mds facil de
batir que la nara. Aun asf, la mantequilla tradi-
cional no siempre se elabora de leche agria. En el
Medio Oriente y en algunas partes de Africa, por
ejemplo, la nata se retira y recolecta por espacia
de algunos dias hasta obtener la cantidad sufi-
ciente para su procesamiento. Durante este
periodo la nata se tomard agria, con las mismas
ventajas que las sefaladas anteriormente.

El batido

El batido tradicional de la mantequilla se realiza
con equipos que se encuentran localmente dis-
ponibles, y que generalmente utilizan pequefias
cantidades de leche. Algunos pastores africanos
elaboran mantequilla llenando con leche agria
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Figura 6. Métodos tradicionales
de batido de mantequilla,
usando calabazas y vasijas de barro

hasta la mitad un mate, una calabaza o una vasi-
ja de barro tapados. Un recipiente de tres a
cinco litros de capacidad se bambolea hacia
atrds y hacia adelante en las faldas de una mujer
o en el piso sobre un pequefio cojin. Otro méto-
do consiste en colocar el envase sobre un poste
de madera o tripode y balancearlo de un lado a
otro hasta que se formen los granulos de mante-
quilla. Cuando se trata de recipientes pequefios,
el batido se lopra moviendo o agitando el enva-
se, y retirando ocasionalmente la tapa para que
se libere el aire que se encuentra en su interior.

Otros pastores del Africa utilizan pieles de cabra
o de oveja que se llenan hasta las dos terceras
partes de su capacidad. Luego soplan aire en su
interior, para que la piel se expanda y tenga ma-
yor cabida para agitar la leche. La piel es soste-
nida entre varios postes y batida hasta que se
produzca la mantequilla. Este método se halla
bastante difundido en el Medio Oriente. En So-
malia, algunos grupos étnicos elaboran manre-
quilla echando la leche en balsas de piel que
cuelgan de su hombro y mecen con el codo
mientras caminan. En Nepal se usan tradicio-
nalmenre mantequeras cilindricas de madera
provistas de un pistén tipo paleta que es forzado
hacia arriba y hacia abajo. En Latincamérica; la
elaboracion tradicional de mantequilla a peque-
fia escala se tealiza utilizando la tecnologia trai-
da por los espafioles, consistente en toneles
mantequeros.

La mantequilla recién elaborada contiene una
gran cantidad de agua. Debe ser presionada para
forzar la salida del liquido v lograr un producto
mis estable. Tradicionalmente, esto se realiza
utilizando las manos o dos piezas lisas de made-
ra. En algunas culturas, a la mantequilla se le
afiade sal, lo que permite un periodo de conser-
vacién mds prolongado. Los métodos tradiciona-
les mds comunes para el envasade de la mante-
quilla son los pates de arciltla, las calabazas o las
vasijas de madera. En algunos pafses —como en
Nigeria, por ejemplo—, se forman bolas de man-
tequilla, y éstas se almacenan en potes de arcilla
con suero de mantequilla.
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Figura 7. Batido de manfequilla usando
piel de oveja o cabra

Manteca clarificada (ghee)

La mantequilla fresca es dificil de conservar, pues
se rancia con facilidad, particularmente en los cli-
mas tropicales. Esta se hierve en una cacerola po-
co profunda para reducir atin més su contenido de
agua, proceso que destruye los microorganismos y
enzimas como la lipasa, convirtiéndola en un pro-
ducto més estable. Este producto es ampliamente
conocido como ghee o manteca clarificada y resul-
ta muy popular en muchos pafses tropicales, La
manteca clarificada tiene un mayor tiempo de
almacenado, principalmente debido a su bajo
contenido de humedad {alrededor del 19%). Al
calentarse se destruye la mayor parte de los
microorganismos de la descomposicién y enzimas,
Una buena manteca clarificada puede mantenerse
a temperatura ambiente durante seis a doce meses
sin tomarse rancia. Tiene muiltiples usos tales co-
mo aceite para freir, manteca para pastelerfa o co-
mo ingrediente general en la cocina.

En el Africa del Sur y Africa Oriental se elabora
un producto intermedio entre la manteca clarifi-
cada y la mantequilla, calentando la mantequi-
lla a 40 °C. Ello da como resultado una sustan-
cia con un porcentaje de humedad de alrededor
del 10%, que tiene una capacidad de almacena-
do de aproximadamente seis meses a temperatu-
ra ambiente.

Figura 8.
Batidora de madera tipo piston

4

ety

i

A

Las leches fermentadas resultan muy papulares

en muchos paises tropicales, y su consumao se ha-

lla bastante difundido coma refresco durante el

verano o para la elaboracién de postres o snacks.

La consistencia del producto final depende del

tipo de leche utilizada, del proceso al que ésta

sea sometida y del tiempo empleado en su proce-
samiento. En la India v paises vecinos, el yogur

constituye un importante ingrediente en

muchos platas culinarios.

El mérodo general de procesamiento que se
muestra en la figura 9, normalmente se inicia
con el filtrado de la leche cruda a los envases
donde ésta serd colocada. Para que adquiera su
acidez natural, la leche se deja reposar de 24 a
28 horas, dependiendo de la temperatura. En
algunos pajses, la leche se calienta afiadiendo
una pequefia cantidad del producto del dia ante-
rior, que ya contiene los microorganismos de la
fermentacién, o algin tipo de cultivo iniciador.

El iniciador de microorganismos que usualmente
se utiliza en el procesamiento tradicional se pro-
duce naturalmente en la leche, en el aire o en la
superficie de los envases. Existen diferentes tipos
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PROCESAMIENTO DE LACTEOS

de iniciadores, cada uno de los cuales da como
resultade un producto final con un sabor, olor y
textura caracteristico. Los iniciadores mas
comunes pertenecen al grupo de los microorga-
nismos conocidos como Lactobacillus que se
producen naturalmente en la feche. Otros
iniciadores incluyen los Streptococcus y ciertas
levaduras. En la medida que las levaduras, al
aumentar su volumen, producen alcohol v diéxi-
do de carbono, los productos que las utilizan,
tales como el kefir v el airag, son ligeramente
burbujeantes y alcohdlicos. Muchas de las
fermentaciones naturales usan en el proceso una
combinacién de iniciadores.

Luego de la fermentacidn, el producto estard
listo para su consumo; sin embargo, en la mayo-
ria de los casos se afiaden otros ingredientes,
como colorantes para alimentos, saborizantes o
trozos de alimento para hacer el producto mds
agradable a la vista y al paladar.

La consistencia del yogur v la leche fermentada
puede variar de acuerdo a las preferencias loca-

les. En Etiopia resulta muy comin extraer el

suero con sifén después de que la leche ha cuaja-
do, ¢ ir afiadiendo més leche, Esta operacidn se
repite hasta que el envase esté lleno de cuajos.
Los cuajos serdn entonces consumidos o almace-
nados en el mismo envase. En el Medio Oriente,
el yogur se filtra a través de un lienzo hasta que
alcanza la consistencia deseada. A esta masa fil-
trada se le puede afiadir sal, azicar o especias.
Un yogur de consistencia liquida se obtiene dilu-
yéndolo en agua y afiadiéndole sal o azicar al
gusto. En la India, este producto se conoce con
el nombre de lassi, y constituye una bebida muy
popular que se produce comercialmente. Cuando
se utiliza leche fermentada en la elaboracién de
mantequilla, el suero de mantequilla resultante
también es ampliamente consumido como bebi-
da, algunas veces después de dejarlo fermentar.

La pieza clave en el procesamiento tradicional
de las leches fermentadas estd constituida por el
envase donde la leche serd colocada. La mayoria
de los envases estén hechos de materiales tales
como arcilla, madera, mates y muy pacas veces
de lata o cobre.

Las altas temperaturas en los trdpicos hacen
posible la fermentacion sin requerir de un equi-
po especial, como es el caso de las incubadoras,
pero este proceso puede tomar de uno a mds
dias. En el Medio Oriente, donde las naches son
frias, los envases se envuelven en mantas de
lana para que se mantengan a una remperatura
constante. Otra costumbre es conservar la leche
cerca del fuego mientras se cocina.

] [ECHE CRUDA ]

Y

' '

algunas veces
se pasleuriza duranie
freirta minules |

[ [
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acidificacién
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linoculacion) en recipientes
individuales
fermentacién lincculacién)
verter en v
recipienles fermeniacién
individuales
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batide yogur

Figura 9.
Método tradicional
de produccién de yogur
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Figura 10. Manera tradicional
de remover el suero de la leche coagulada,
con un sorbete de madera

O

{
1
}
|
L
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En muchos pafses en vias de desarrollo se elabo-
ra una amplia variedad de productos con leche
con el fin de utilizar los excedentes estacionales,
reducir los costos de transporte, aminorar los
problemas que ocasiona el manipuleo de la
leche v mejorar las cualidades nutricionales y las
posibilidades alimenticias de productos de
primera necesidad, como el maiz y el sorgo. Por
lo general, estos producros se elaboran para
consumo humano, pero algunos se utilizan con
fines cosméticos.

Estos productos normalmente se destinan a su
consumo en el hogar. Notables excepciones las
constituyen aquellos productos que requieren de
fuego para coagularse, como el khoa y la channa
de la India y pafses vecinos, que son producidos
comercialmente como dulces. Analizar la gran
variedad de productos preparados con leche estd
fuera de los alcances de este libro de consulra;
sin embargo, algunos ejemplos se muestran en el
cuadro 9. ‘

Figura 11. Ejemplos de diferentes envases tradicionales de leche
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METODOS Y PRODUCTOS TRADICIONALES 2
; Caracteristicas y métodos de procesamiento de algunos productos léacteos diversos
ki
E] producio [pais)  fipo/descripeion método de procesamiento almacenado
gmavila locion para el cuerpo de color la leche enlere de vaca es fermenlada algunos mesas
Zaice] omarilenio y olor rancio; y hervida con pedazos de madera
firme, pero de faci aplicacion v hoas y |a grasa derretida se refita
y coloca en un recipients lopade
chok mapuo leche acidificada, o leche ertera de cebi se coloca en un varlos dias
{Kenyc} amarillenla, grumosa, recipienle, previamente enjuagado con
de sabor agrio y penelranle orina de novills; luega la leche s2 dejo
lementar esponidneamente por 2 a 3 dias
se le afiade orina de novillo de dos
dias y la mezcla es bafida hasta que
aparezcon los grancs de manlequilla
mkango pusta seco, espesa y granulosa los gronos de maiz son lostados, 2 meses
IKenya de sabor dulee y color marran maolidos v mezelados con leche a lemperaiurg
entera y miel; fa mezcla se calienta, ambiente
moviéndsla constanlemenle
hasa que escese; luego el recipiente
se cubre con brasas duranle lo noche
o hasle que la mezcia eslé cocida
omokoru bebida ligeramenle dcida e leche cruda es hervida v mezclada 2 semanas
{Kenya} y grumoso, de color con sangre da vaca previamenle a femperalura
maran cscuro bafidz [4:1); eslo puede ser consumida ambiente
de inmediolo o dejarse fermeniar
sitmissaffande,/”  jobén tradicional; suave, la nata se hierve, afiadigndole potasio se manfiene en
kafare incdore v de facl y harina de mijo; se debe maover und zalabazo

o pulpa de fruta

volumen original; se le afiade crema

de leche, nueces v saborizanles, se mezcla
y se coloca en moldes; se lleva o

congelar en una gron vasija de baro

que conlenga una mezcla de 1:1 de sal v hielo

[Burking Faso|  aplicacian consianlemente hasta que la mezda espase. o lemperaturo
la pasia se amasa y se forman bolos ambiente
eezgii producto hecho de proteina la leche cuajoda se hierve haslo que & meses
IMongolial de leche; amarillento, seco los cuojos absorban e! suero; se sigue g lemperatura
y grumose; con sabor dulce colentondo hasia que la mezcla adguiera ambiente
a leche un color mamén dorado; el producls
final serd secado ¢ sol
khoa pasla de leche enlera la leche de vaca o de bifalo se calienta, 2 semanas en
{India, concenlreda, ligeramenle grasosa moviendo constantemente hasta que espese refigerccion
Nepal, o grarulosa; de color bianco y forme una masa semisolida;
Bhutdn, amarillenta se le da la forma de bombones
Paquistan| o de pequefios porciones individuales
kulfi helade de leche ka leche cruda y el azicar se hierven hasta se consume de
{India} con checolale, manf que lo mezcla se reduzea a la mitad de su inmediato
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continuacién del cuadro ¢
flan da leche  postre fina de consislencia sa acarainelan moldes individuates Jo5diasa
{Filipinas} hemogénea v sabor dulce; y se dejen de lado; lo leche entera temperatura
similar o o gelatina se mezcla con leche condensada y yemas; ambiente;
se cuela o preparacion, se vierle en ? a 3 semonds
los moldes y se.cacina a bafio maria en refrigaracian
hasla que esté fime
muktaghar postre fino seco, dcido, la leche enlera se hierve hasla que los Ja7dasa
monda y rica en especias; prolefnas se coagulen; se escurte el suera temperatura
[Bangladesh]  de color bonce amarillento y | precipitacién se muele a mane; se le ambienia
agrega azlcor y especias y se la dejo enfriar
orom leche concentrada, de calor |o leche entera se colienta, v luego se dejo 30 dias en
{Mangolia) amanillenta y lexiura homogénea enfriar; lo pelicula que se forma en la un lugar fresco
superficie se reserva; s repite esfa
operacién hasla que ne quede leche
churpi prolelna precipilada, el suero de mantequilla se entibia hosia varios afios
(Nepdl, muy dura y ligosd que se formen copos y fome un color
Bhutan) amarillaverdaso; se cuek la cuajada,
s molden, se ejerce presian con una piedra
y se corla en pequefics rozos; se pasan por
una cuerda y se dejan secar ol sol
o se celocan cerca del fuego
serkahm caselna de la leche; &l suero de manlequille de buey o chowry varics oios
(Nepal, polvo gruesa de color verds s& calienta hasta que las profeinas se
Bhutén) cloro con sabor acido precipifen y tomen un color omarifoverdoso;
se refire &l liquido estrujandalo con la mano, se
forman tiras Yargas o laminas y se dejan secar al sol
pada/gusdpak  dulce fino elaborade de khog; el khoa y &l azbear se mezclon y se llevan 2 semanas
indic, de color blanco amarillento, a calentor a lemperatura mederada hasta
Nepal) y lexturd gruesa que se formen bolos firmes; se le afiaden
rusces y scborizantes y se le da la farma
deseada, se envuelven en papel encerado
y se envasan en carkon ‘
cola da mono  bebida ligeramente alcohslica; la leche enlera o parciolmente descremada se consume
[Chile) de color mamon claro se mezcla con una bebida alcobdlica, de inmediato

y sabor agradable

azicary café




capitulo 3

TECNICAS MEJORADAS DE
PROCESAMIENTO DE PRODUCTOS LACTEOS

Las mejoras en el procesamiento de productos
bdcteos no deben tender a modificar los pasos
bdsicos a seguir en los distintos procesos (ver
diagramas de flujo, figuras 1, 5 v 9). Por el con-
trario, representan cambios en las condiciones y
en la manera como éstos se llevan a cabo. Fn el
presente capitulo se incluyen algunas recomen-
daciones en el plano doméstico v comercial. Pa-
ra la produccidn comercial se requerird contar
con instalaciones especialmente disefiadas.

Tal como ya se ha sefialado, la produccion tradi-
cional de productos ldcteos depende de la acidi-
ficacién natural o artificial de la leche para
obtener productos seguros bajo las normales
condiciones de higicne de una cocina tipica. Las
mejoras en el plano doméstico no estan diripidas
a la elaboracidn de productos no tradicionales,
sino a la mejora en la calidad del producto final.
En el plano comercial, particularmente cuando
se trata de productos no tradicionales, por lo
general no se requiere del uso de leche agria sino
de leche fresca. La seguridad del producto final
depende fntegramente de la calidad de la leche
cruda y de las condiciones de higiene en la plan-
ta de pracesamiento, Los cambios y mejoras que
normalmente se chservan cuando los producto-
res pasan de la escala doméstica a la comercial
son los siguientes:

* ¢l uso mis difundido de leche fresca en lugar
de leche agria como materia prima.

¢ la observacion mds cuidadosa de medidas sa-
nitarias y de higiene.

* la inclusién del control de calidad en todo el
praceso y la elaboracion de un producto es-
tandar.

* el incremento en el uso de equipos de refrigera-
cidn, pasteurizacién v de enfriamiento rapido.

* ¢l creciente uso de equipos especialmente di-
sefiados que puedan mantenerse impecable-
mente limpios, como el acero inoxidable, que

es el material utilizado mas cominmente a
medida que se incrementa la escala de pro-
duccidn.

* el proceso de produccidn en instalaciones es-
pecialmente disefiadas para ese fin.

* la necesidad de urilizar iniciadores especiales
y cultivos en la produccidon de queso v yogur.

* ¢f uso de materiales modernos para el envasa-
do, el cuidado de la presentacién del produc-
to, y las técnicas de comercializacion.

El procesamiento tradicional de productos lacteos
en paises en vias de desarrollo se caracteriza por
el pequefio volumen de leche procesado en cada
una de las unidades familiares, el nivel sanitario
y de higiene encontrado en el hogar, la escasez
de recursos tales como equipos, combustible,
agua limpia y, para muchas mujeres, la falta de
tiempo. A pesar de estas limitaciones, los pobla-
dortes rurales han logrado desarrollar procesos y
técnicas que, teniendo en consideracion las con-
diciones existentes, han derivado en productos
seguros y de calidad aceptable. Ademads de ade-
cuarse a la disponibilidad de recursos y a la dieta
tradicional, estos productos responden a un
conocimiento de los sistemas locales de comer-
cializacién, que normalmente son muy sui gene-
ris. En el capitulo 2 se han descrito muchos
ejemplos de como estos sistemas tradicionales de
procesamiento han logrado hacer frente a sus
propias limitaciones.

A pesar de lo anteriormente sefialado, pueden
introducirse algunas innovaciones en las técni-
cas tradicionales domésticas a un costo relariva-
mente bajo. Estas mejoras responderdn a las
circunstancias y necesidades propias de los usua-
rios. Por ningiin motivo las técnicas mejoradas
deben reemplazar a los métodos tradicionales
seguros, probados en el tiempo, a no ser que se
tenga la plena certeza de que los producrores
cuentan con el conocimiento y la capacidad ne-
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cesaria para implementar los nuevos métodos de
manera adecuada. El traramiento de calor, por
ejemplo, si bien a simple vista parece un métado
sencillo para mejorar la calidad microbiologica
del producto, en muchos pafses en vias de desa-
rrollo jamads ha sido puesto en prictica, debido a
que el desarrollo natural de organismos formadoe-
res de dcido en el producto se considera como
un medio para prevenir el crecimiento de mi-
croorganismos perjudiciales. Las mejoras que
pueden introducirse involucrardn principalmen-
te el uso de equipos que representen un ahorro
en la mano de obra v la reduccién de los niveles
de contaminacién por microorganismos, moscas,
etcétera. Esas innovaciones se describen en las
préximas secciones, para el caso de los quesos, la
mantequilla y las leches fermentadas.

Cuando los productores pasan de la produccicn
doméstica destinada a su consuwmoe en el hogaro a
su distribucién en el dmbito local, a la elabora-
cién de productos ldcteos en grandes cantidades
destinados a un mercado mds extenso, asumen
una gran responsabilidad con el consumidor. Un
queso crema bajo en sal, cuyo consumo resulta
seguro en las frias regiones montafiosas, es muy
probable que cause intoxicaciones si se comercia-
liza en las no muy lejanas zonas bajas tropicales.

Si el nivel de produccién alcanza los treinea
litros o mds de leche al dia, resulta esencial
contar con medidas sanitarias y de higiene y
pruebas de control de catidad durante la recolec-
cién de la leche, asf como en todas las etapas de
Su procesamienta.

Cuando se cansidera la introduccién de mejoras
en el plano comercial, los aspectos relacionados
con el mercado deben recibir especial atencion.
Tendri que desarrollarse una buena estrategia de
comercializacién, ast como sistemas de envasa-
do, distribucién y publicidad.

Tal como se evidencia en algunos de los estudios
de caso analizados, las técnicas de procesamien-
to de productos licteos pueden mejorarse si
entre las comunidades v paises se complementa
el conocimiento tradicional con las técnicas
modernas. En los centros recolectores de leche,
tales como las cooperativas, puede ser apropiado
utilizar técnicas de procesamiento mds modernas
que resultan mds higiénicas.

La seccién que se presenta a continuacion desa-
rrolla el tema de las medidas sanitarias y de
higiene, aspecto muy importante que permitird a
quienes tienen a su cargo el desarrollo de pro-
vectos de procesamiento de productos ldcteos
brindar a los productores informacién mds
actualizada.

Sin embargo, resulta aconsejable no dar reco-
mendacién alguna sin haber consultado previa-
mente con los especialistas locales.

ﬁi-“w sk i 5
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Para elaborar productos ldcteos se requiere con-
tar con materia prima de buena calidad. Ello sig-
nifica trabajar con leche fresca, pura y limpia,
extraida de animales saludables. La leche debe
estar libre de olores vy contaminantes que
podrian afectar la calidad del producto final.
Para asegurar la pureza de la leche, deben obser-
varse estrictas medidas sanitarias durante el
ordefio y los pasos subsecuentes.

Por su naturaleza, la leche representa un riesgo
para la seguridad piblica mayor que muchos
otros alimentos, por lo que resulta importantisi-
mo cuidar la limpieza del producto.

Tode debe preservarse tan pulcro como sea
posible para mantener el grado de contamina-
cién en los niveles mds bajos. Se deben observar
buenas précticas sanitarias desde la granja hasta
el drea de procesamiento.

* En la granja

— las instalaciones donde se lleva a cabo el
ordefio deben mantenerse limpias, retiran-
do toda basura que puede atraer insectos,
roedores v otras plagas.

— los envases donde se coloca la leche y otros
utensilios deben ser cuidadosamente lavados
y desinfectados antes y después de su uso.

— las ubres deben limpiarse con un trapo lim-
pio v seca, y sélo se lavardn y secardn si se
encuentran muy sucias.
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— el animal debe ser revisado periddicamente
para derectar cualquier enfermedad, y la
leche debe examinarse para determinar la
presencia de mastitis (se pueden adquirir
pruebas para deteccidn de mastitis en los
abastecedores de productos veterinarios de

la localidad).

— quienes tienen a su cargo el ordefic deben
observar estrictas medidas de higiene
personal: lavarse las manos con frecuencia,
mantener el cabello cubierto y abstenerse
de manipular la leche si los animales se
encuentran con alguna infeccién o enfer-
medad. ‘

— la leche debe ser cubierta y conservada tan
fresca como sea posible mientras es trans-
portada a la brevedad al 4rea de procesa-
miento.

* En la planta de procesamiento

- la leche cruda que ingresa a la planta de
procesamiento debe ser examinada tan
pranto como sea recibida, para medir su ca-
lidad microbiolégica, su contenido de grasa
y su posible adulreracitn.

— la leche debe ser pasteurizada y enfriada lo
antes posible.

— la leche cruda debe colocarse en un am-
biente separado de demde se mantiene la
leche pasteurizada para reducir los peligros
de contaminacion.

— ¢l drea de pracesamiento debe conservarse
limpia ¥ ordenada: es necesario prestar
especial atencién a las superficies y zonas
de almacenado.

— las instalaciones deben estar libres de
roedores, moscas y otras plagas.

- todo el equipo v utensilios deben ser lava-
dos cuidadosamente v desinfectados v, si
resulta necesario, esterilizados.

~ los equipos deben tener superficies pulidas,
sin ralladuras, disefiados para una ficil v
eficiente limpieza,

- quienes manipulan la leche deben llevar
ropa limpia y gorras y observar estrictas
medidas de higiene en todo momento.

Luego de limpiar el equipo vy los utensilios, la
esterilizacion proporcionard medidas sanitarias y
de seguridad adicionales. Esta puede llevarse
a cabo:

¢ colocando los utensilios en agua hirviendo a
100 °C durante diez minutos o a 80 °C
durante treinta minutos.

» enjuagindolos en una solucidn de hipoclorito
(lejia casera: dos cucharadas por cada 4,5 li-
tros de agua).

Si no es posible utilizar algano de los métodos
indicados, el lavado v su posterior secado al sol
podrin contribuir, aun cuando ne constituyen
un sustituto de los métodos descritos.

Todas las superficies de trabajo deben desinfec-
tarse pasindoles un trapo con lejia, después de
cerciorarse de que estdn perfectamente limpias.

El proceso de calentar la leche a una temperatu-
ra lo suficientemente alta como para destruir los
microorganismos nocivos sin afectar las cualida-
des sensoriales y nutricionales de la leche se
llama pasteurizacién. La pasteurizacién cumple
varias funciones en el procesamiento de produc-
tos ldcteos:

* incrementa los niveles de seguridad de la
leche. ‘ '

¢ permite la adicién de cultivos iniciadores para
producir los resultados deseados, reduciendo
asi la presencia de otros microorganismos.

» prolonga el periodo de conservacién del.
producto.

» permite la elaboracién de un producto mis es-
tandar.

® destruve la lipasa, enzima que produce la
rancidez en la leche.
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Existen diversos métodos de tratamiento al
calor. Su empleo depende del propésito para el
cual la leche serd destinada, de la disponibilidad
de los recursos y de la escala de procesamiento.
La esterilizacién a temperaturas extremadamen-
te altas {UHT) involucra el uso de equipos muy
costosos, cuya utilizacidn resultard viable séla
para la produccién a gran escala.

Después de la pasteurizacidn, el enfriamiento
rdpido puede detener la pérdida de las cualida-
des sensoriales y del valor nutricional de la
leche. Lo ideal es enfriar la leche hasta 4 a 10
°C, pero ello resulta particutarmente dificil si no
se cuenta con equipos de refrigeracion.

A pequefia escala, una alternativa podria ser
surnergir el perol con la leche tibia en una gran
cacerola en la que corra agua fresca. Se requerird
revolver la leche para apresurar su enfriamiento.
El uso de hielo, si se halla disponible, contribui-
14 a enfriar |o suficientemente el agua.

Resulta importante desarrollar pruebas de
control de calidad para proteger al consumidor y
obtener, de manera constante, productos de
superior calidad. En muchos paises existen regla-
mentos y regulaciones que exigen que el produc-
to pase por pruehas de control de calidad con el
fin de proteger a los consumidores.

El grado v la cantidad de pruebas que deban rea-
lizarse varian de un pafs a otre. Por tanto, debe

solicitarse a las autoridades focales informacion
sobre la materia. Hoy en dia son cada vez mis
los pafses que exigen que los productos alimen-
tarios a comercializar —incluidos los producros
tradicionales—, pasen por pruebas de control de

calidad.

Las pruebas y controles (sensoriales, microbiold-
gicos, fisicos v quimicos) son necesarios en tres
etapas del proceso:

¢ la prueba de la leche cruda para establecer su
frescura, pureza y condiciones higiénicas.

* los controles en el procesamiento para asegurar
que se cumpla con ciertas etapas claves que
contribuyen con la calidad del producto final,

¢ ¢l control del producto final para garantizar
que éste cumpla con las normas de calidad es-
tablecidas.

Analisis sensorial

Los siguientes métodos sirven para medir la cali-
dad de los productos alimentarios teniendo en
cuenta su apariencia, sabor y olor caracteristicos.

* la leche normal posee un color blanco amari-
llento y es ligeramente mds viscosa que el
agua. La aparicion de anormalidades tales
como decoloracién, presencia de grumos o un
alto grado de viscosidad hace a este producto
inaceptable,

* la leche debe tener un sabor suave, ligeramen-
te dulce, y un olor agradable. Muchas veces la
leche se contamina por la exposicién a olores
fuertes que son absorbidos con facilidad.

Métodos de tratamiento de calor
tipo lemperaturd tiempo preducto ldcteo
baja lemparstura [convenciondl) 63 °C 30 min leche fresca, queso
alla lernperatura por
un coro periado (HTSP) 720 155 yogur, montequilla, quese
temperalura exfremadamente
alta {UHT) 1350 150 °C 2ads feche esterilizada
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Dos pruebas son las mds frecuentes. En la “prue-
ba del dedo™, que se halla muy difundida en la
India, se introduce el dedo en un platillo que
contiene una pequefia cantidad de leche. El
dedo debe retirarse lentamente. Si se aprecia un
hilo de leche en la punta de éste, el producto no
resultard apto para el consumo. En la “prueba de
California™ se mezcla un poco de jabén liquido
con algo de leche. Si la leche se mantiene liqui-
da se considera apta para su consumao.

Examenes fisicos v quimicos

Los exdmenes que resultan mds comunes son los
gue miden la densidad y el contenido de grasa.
Se utilizan para determinar si la leche ha sido
aguada o si se ha retirado algo de la grasa. Si
bien estos exdmenes son muy simples, requieren
de entrenamiento. La densidad se mide em-
pleando un lactodensimetro, al como se mues-
tra en la figura 12,

leche normal:

1,028 - 1,033 kg/m’

densidad de la leche
dilvids:
mencs de 1,028 kg/m?

Figura 12. Lactodensimetro

El contenido de grasa se examina por medio de
la “prueba de Gerber”, que es un método senci-
llo, pero que requiere de mayor entrenamiento
gue el anterior. Esta prueha es esencial si se con-
sidera la estandarizacién de la leche que se des-
cribe en la siguiente seccién sobre mejoras en la
elaboracion de quesos.

Pruebas microbiologicas

Estas pruebas miden las cualidades higiénicas de
la leche y deben utilizarse como una base para la
aceptacion o rechazo de la leche cruda. Contri-
buyen a determinar si la leche requiere de trata-
mientos adicionales. La calidad de la leche
cruda determina qué clase de producto final
puede elaborarse. Una leche de baja calidad
microbialégica puede resultar aceptable en la
preparacién de dulces de leche, pero no para la
elaboracién de quesos. Existe una diversidad de
métodos para el contral microbioldgico que se
hallan fuera de los alcances de este libro de
consulta, por lo que resulta recomendable acudir
a personal técnico especializado.

La “prueba de azul de metileno” es simple y
ampliamente utilizada. A medida que se desarro-
llan, los microorganismos consumen el oxigeno
presente en la leche, y el azul de metileno mide
la rapidez con que ¢l oxigeno estd sienda consu-
mido. Esta prueba puede determinar la cantidad
de microorganismos presentes en la leche.

* Método

Se coloca una muestra de 20 cm’ de leche
bien mezclada en un tubo de ensayo y se le
afiade 0,5 cm® de solucidn colarante
(0,0075% de azul de metileno). El colorante y

Sistema de calificacion vtilizado para la prueba de azul de metileno
se recupera el color blance nivel baclerial calidod de la leche
a los 20 minutos muy alio mala
ontes de 2 horas alio deficiente
antes de 5 horas medic buvena
después de 5 heros bajo excelents

Fuenle: Smeets & Hameleers, 1991,
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la leche se mezclan, invirtiendo los tubos
cerrados. Estos se mantienen en agua a 36 o
38 °C y se protegen de la luz. El periodo que
rarda el colorante en desvanecerse se registra
v compara con los tiempos que se muestran
en el cuadro 11.

Deben revisarse las disposiciones locales con
el fin de determinar los limites de acepracidn

de la leche.

Mejoras simples
en la produccién doméstica

En el supuesto de que se cuente con agua de
calidad aceptable, una importante mejora que
puede introducirse en el plano doméstico
consiste en agregar unas cuantas gotas de lejia
casera en el agua que se utiliza para asear a los
animales antes del ordefio y para lavar los uten-
silios, las superficies de trabajo y las manos.

Cuando se producen quesos blandos, al escurrir-
los resulta aconsejable emplear un cuadrado de

Figura 13. Escurridora mejorada de svero

lienzo de color blanco, que luego de cada uso
seré lavado y esterilizado con el hervido. El lien-
z0 puede servir también para cubrir el molde de
queso, tal como se muestra en la figura 13. La
cuajada también se puede tapar con una ldmina
de pléstico para mantener alejadas a las moscas y
otros insectos, lo que reduce los niveles de

contaminacion y la pérdida del producto por
descomposicidn.

Cuando se elaboran quesos que requieren ser se-
cados o productos similares, éstos deben cubrirse
con un lienzo. En caso contrario, se podrd usar
una pequefia secadora solar, que reduce conside-
rablemente los niveles de contaminacion a causa
del polvo o la presencia de insectos.

Los quescs semiduros se pueden proteger restre-
gando su superficie con una solucién de salmue-
ra dos veces por semana. En la segunda semana,
se continuard el mismo proceso utilizando agua
o suero. Los cepillos empleados deben ser
suaves. El pequefio productor puede mejorar la
calidad del producto utilizando una mejor técni-
ca de envasado. Una posibilidad es sumergir el
queso en cera caliente especial para alimentos
con el fin de que se forme upa capa protectora.
Si no puede usarse la técnica del encerado,
empaquetarlos en papel manteca contribuye a
mantener limpio el producto.

Mejoras en la produccion comercial
apequena escala

Cuando se proyecta elaborar quesos comercial-
mente, se requiere contar con una instalacién
adecuada. Esta debe reunir las siguientes carac-
veristicas:

e estar ubicada en un lugar céntrico dentro del
grea de produccion.

* estar cerca de un suministro de agua limpia,
* estar situada en un lugar fresco y bien ventilado.

Las paredes internas de la planta deben enlucir-
se con cemento para facilitar su limpieza, debe
contar con un piso de concreto en declive que
permita que el agua corra, y las ventanas deben
estar protegidas con malla metilica a prueba de
insectos para mantener una buena ventilacién.
Si se van a elaborar quesos que requieran de
maduracidn, debe construirse una bodega que se
halle parcialmente bajo el nivel del suelo, para
mantener las condiciones de frescura y de hume-
dad requeridas.
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Figura 14. Unidad de produccién a pequeiia escala
adecuada para la elaboracion de 100 a 500 litros de leche ol dia
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Figura 15. Seccion del edificio que muestra la habitacién de maduracién en la planfa baja




31

PROCESAMIENTC DE LACTEOS

Examenes v estandarizacidon

Por lo general, la leche de cada abastecedor

debe examinarse para medir su densidad v detec-
tar la presencia de cualquier anormalidad, en
particular si es que no se ha afiadido agua. A
mayores niveles de produccidn, los productores
de quesos “estandarizan” la leche. La estandari-
zacién constituve una de las etapas del proceso e
involucra retirar parte de la nara para producir
leche con un contenido estdndar de grasa que
servird en la elaboracion de los quesos. Esta téc-
nica ofrece la ventaja de aprovechar la nata en
la elaboracién de la mantequilla, lo que incre-
menta el nivel de ganancias.

La pasteurizacion

Una vez que la leche ha sido examinada, debe
filtrarse v luego pasteurizarse de acuerdo al
mérodo descrito anteriormente, eliminando ias
bacterias que causan dafio en los quesos, No es
aconsejable hervir la leche, ya que tanto su
sabor como su nivel de nutrientes se verian afec-
tados. El tratamiento con calor intenso también
causa una reduccidn en la formacion de la cuaja-
da, lo que origina un sabor amargo en el queso
una vez que éste ha madurado {Ebing & Rut-
gers, 1991). Si bien la leche sin pasteurizar pro-
duce un queso de mejor sabor v todavia se usa
rradicionalmente en algunos paises, su manejo
requiere de un mayor grado de higiene y control
de calidad. Por esta razén, en la mayoria de los
casos la elaboracion de quescs con leche no pas-
teurizada no resulta recomendable. Urilizando la
pasreurizacién convencional a haja temperatura
se logra destruir las bacrerias no deseadas sin
afectar mayormente la calidad del queso.

Si la pasteurizacian se lleva a cabo en una cace-
rela corriente sobre el fuego, se debe tener espe-
cial cuidado de remover constantemente para
prevenir el recalentamiento, o que la leche se
queme v se adhiera a las paredes de la cacerola.
Un termémetro para ldcteos resulea esencial; sin
embargo, si no se cuenta con uno de ellos, los
productares con experiencia pronto aprenderdn
a medir la temperatura de la leche con increible
precisién, El uso de una cacercla para bafio
maria ayuda a evitar que la leche se queme.

Si la remperatura se halla per encima de los 72
°(, la cuajada serd muy suave, lo que dificultard
la elaboracion de un queso dcida. Para preparar
un queso blanco dcido coagulade, la leche debe
calentarse a 82 a 85 °C. La albimina también se
precipitard v na se perdera en el suero.

Si se trabaja a mayor escala, deben usarse en el
praceso de la pasteurizacién tanques especiales
de pared doble. Un ejemplo tipico provisto de
calentador a gas se muesira en la figura 16. Estos
tanques resultan muy Gtiles, ya que tamhbién
pueden utilizarse para enfriar la leche dejando
correr agua fria entre las dos paredes, asf como
en el proceso de coagulacién y drenaje.

Figura 16.
Tanque multipropésito de pared doble

Inoculacion de cultivos iniciadores

Luego de la pasteurizacidn y de haber dejado
enfriar la leche, se requiere afiadir un cultivo
iniciador para producir la fermentacion, va que
el tratamiento al calor destruye el dcido Metico,
que permite el desarrollo narural de los microor-
ganismos presentes en la leche. Esto contribuye
a desarrollar el sabor del queso y a producir el
dcido necesaric para la coagulacion de la cua-
jada. El periodo de fermentacion depende de la
calidad microbiana y de la remperatura utilizada.
Les iniciadores pueden adquirirse en polvo, des-
hidratados por congelacién. La preparacidn y
usa de injciadores, tanto en los quesos comao pa-
ra el caso del yogur, se describen en la publica-
cion Guia de pracesamiento de la leche en la aldea

{Village milk processing guide, FAQ, 1988).
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Coagulaciéon

La cuajada se forma v se separa del suero a medi-
da que la leche se coagula, utilizando uno de las
siguientes mérodos:

¢ dcidos para quesos frescos o que no requieran
de maduracién, que pueden obtenerse de
fuentes narurales rales como el suero dcido o
el jugo de limdn, o de compuestos quimicos,
como el dcido citrico o el 4cido ldctico.

¢ cuajadas para quesos maduros, que se prepa-
ran de fuente animal, vegetal o microbiana.
Se encuentran disponibles en tres presenta-
ciones: tabletas, en ligquido o en polvo.

Este proceso se desarrolla de manera mds ade-
cuada si se utiliza una vasija de pared doble que
permita mantener una temperatura constante al
nivel deseado con el fin de posibilitar la coagu-
lacién de la cuajada. A menor escala se puede
utilizar para este fin una cacerola a bafio maria
y, a mayor escala, un ranque multipropésite.

Separacion de la cuajada

Para la elaboracién de los quesos, la cuajada
debe separarse del suero por medio del drenaje.
El uso de una simple rabla de madera en declive
que permita el drenaje puede facilitar en gran
medida este proceso.

Figura 17. Mesa de madera
para escurrir el queso

En el queso fresco, una buena proporcion de
suero se deja en la cuajada, mientras que en el
quesc maduro, la mayor parte del suero se retira
por medio del cortade v prensado. Después de

que la cuajada se ha formado, se corta con un
cuchillo especial para quesos, provisto de cuchi-
llas verticales, y [uego con otro cuchillo de hojas
horizontales. Un ejemplo tipico se muestra en a
figura 18. Esta récnica permite retirar el suero de
manera uniforme, Si se trata de una pequefia
cantidad, puede utilizarse un cuchillo de cocina
de buen tamafio. Una vez que la cuajada ha sido
cortada, se escurre para retirar el suero.

i

Figura 18.
Cortadoras de quesos

Salado

Luego que la cuajada ha side cortada y escurrida,
se le agrepa sal, que ayuda a retirar una mayor can-
tidad de suera, realza el sabor del queso v actda co-
mao preservante. La sal debe dismribuirse en forma
pareja para obtener una maduracién uniforme.
Dos son los métodos mds comunes para el salado:

e urilizar sal seca, generalmente treinta gramos
por ke de cuajada.

¢ sumergir el queso en salmuera (20 kg de sal en
80 litros de apua) par cerca de doce horas, a
14 a 18 °C. El queso debe voltearse por lo me-
nos una ve:.

Si se utiliza salmuera, el periode de remojo
depende del ramafio del queso. Un queso de
1 kg requiere de doce a veinticuatro horas,
mientras que un quesa de & a 8 kg necesira de
tres a cuarro dias. ‘
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Prensado

Maduracidén

Por medio del prensado se retira una mayor
cantidad de suero en la cuajada. La mejor forma
para hacerlo es incrementar gradualmente la
presion. Para quesos semiduros v duros, el use de
una prensa resulta esencial. Las prensas pueden
ser de madera, metal o plistico, pero en todos
los casos se debe asegurar que la presién se
incremente gradualmente.

Figura 19. Prensas mejoradas para quesos

Los moldes para quesos pueden fabricarse urili-
zando tubos de drenaje de plastico cortados a
2 cm de altura, haciendo agujercs en las paredes.

Lags bases y tapas pueden hacerse con discos de
madera que encajen perfectamente en los moldes.

Figura 20. Moldes, tapas
y boses fabricados localmente

La maduracién es una etapa critica en la cual el
queso desarrolla su caracteristico sabor, coler,
aroma y textura, y pierde la humedad para mejo-
rar sus cualidades de preservacién. Para que este
proceso se desarrolle con éxito, tanto la tempe-
racura como la humedad en el ambiente donde
se lleva a cabo este proceso deben ser controla-
das. Esto permite el desarrollo de microorganis-
mos beneficiosos v evita el crecimiento de otros,
en particular aquellos causantes de la descompo-
sicidn, Un ambiente fresco (12 a2 20 °C) con un
alto grade de humedad (85%) resulta ideal. Los
quescs deben ser inspeccionados y volteados
regularmente para que la maduracién se produz-
ca de manera uniforme.

Durante el proceso de maduracidn se desarrollan
hengos en la superficie del queso. Fstos deben
retirarse pasando un trapo con vinagre o aceite.
Cuando no se tienen las condiciones necesarias
para la maduracién debido a un ambiente inade-
cuado o a recursos limitados, pueden usarse
otros medios, come el ahumado o el secado,
para el tratamiento de la cuajada. Si se cubre ¢l
fuest con cera apta para alimentos se logra una
mayor proteccidn contra la exudacién de la
grasa de la leche, ¢l secado excesivo o el endure-
cimiento.

Figura 21.
Madurando queso en planchas
de madera secas y limpias
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Posibles mejoras
en el plano doméstico

De la misma manera que para el case de los que-
sos, el uso de algunas gotas de lejfa casera en el
agua que se utilice para lavar los urensilios mejo-
ra sustancialmente la higiene del producto final.

Para reducir el esfuerzo del batido, se puede cla-
borar mantequilla de nata. Uno de los métodoes
para lograr que la nata se separe es dejar reposar
la leche de doce a veinticuatro horas e ir reti-
ratile 1a nara, o utilizar un recipiente provisto
de un cafio como el que se muestra en la figura
22, Cuando se trata de leche de cabra, resulra
dificil conseguir que la nata se separe simple-
mente dejando reposar la leche.

Figura 22.
Meétodos simples de separacién de la nata

Tal vez una de las grandes mejoras que puede rea-
lizarse sea utilizar simples batidoras mecanicas que
permitan ahorrar tiempo v trabajo en, ¢l batido de
la mantequilla. El estudio de caso de Etiopia, que
se presenta cn el capitulo 5, describe un equipo
muy simple, como el que se muestra en la figura
23, que ahoma tiempo y esfuerzo a las mujeres que
trabajan en la elaboracidn de este producto.

Para un nivel de produccién ligeramente mayor,
se cuenta con batidoras como las que se mues-
tran en las figuras 24 a y 24 b, con una capaci-
dad de uno a cinco litros. Como afrernativa, pa-
ra la produccién doméstica se puede utilizar una
batidora de barro provista de un piston (24 b).

T

Figura 23. Batidora mejorada
de mantequilla desarrollada en Etiopia

La calidad del producto puede mejorarse si:
se presta atencién a su envase. Un material que
se halla ficilmente disponible es el papel mante-
ca, que resulta mucho mds seguro que las bolsas
de pldstico.

Figura 24 a. Batidora de vidrio
foiros tipos de batidoras mejoradas|
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Figura 24 b. Batidoras de barro con pistén
{otros fipos de batidoras mejoradas)

Mejoras en la produccion
comercial de mantequilla
v manteca clarificada

En la produccién comercial, la nata se separa
mecdnicamente. No se requiere de la maduracidn
de la leche, como en el caso anterior. La mante-
quilla de nata produce un mayor rendimiento vy
eficiencia. La nata se separa por accién de una
centrifuga llamada separader de nata, que puede
ser operada manualmente ¢ a energia elécrrica,

Los ejemplos tipicos son un separador manual,
con una capacidad aproximada de cincuenta
litros por hera y un separador eléctrico de
daoscientos litros por hora, tal como se muestra
en la figura 25.

Si en la localidad se acostumbra consumir
mantequilla con cierto grado de maduracién, la
nata puede dejarse reposar hasta que desarrolle
ese sabor caracteristico ligeramente dcido, o se
le puede agregar un cultive iniciador,

Figura 25 b. Separador eléctrico de nata

Durante el batido, los gldbulos de prasa son arro-
jados hacia la superficie de la batidora v se aglu-
tinan hasta formar los granulos de mantequilla,
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Para conseguir un batido eficiente, es muy
importante mantener un buen control de la
temperatura. 5i la temperatura es muy baja el
batide se hard més lento, mientras que si es
demasiado alta, los granulos de mantequilla se
unirdn répidamente en grandes grumos que atra-
pardn una gran cantidad de suere. Para lograr un
hatido eficiente, la temperatura debe oscilar en-
trelos 3y 162 20 °C.,

Existen diferentes tipos de batidoras que se adap-
tan a la produccién a pequefia escala, Batidoras
de vidrio de mayor tamafio, como las que se
muestran en la figura 24 a, se hallan disponibles
en ¢l mercado, asf como batidoras eléctricas y
otras que constan de un, barril de madera que gira
manualmente por accion de una manivela o a
electricidad, ral como apreciamos en la figura 26.

Figura 26. Batidora en barril de madera

El amasado permite retirar el agua que se va li-
berando y distribuir la humedad contenida en la
mantequilla de manera uniforme con el fin de
obtener una masa de consistencia suave. En este
punto, si se requiere se puede afiadir sal en una
proporcidn de 1%. Si se trata de una pequeiia
cantidad se podrd amasar cmpleando simple-
mente las manos. Para un mayor volumen, resul-
tard Gtil usar rodillos especiales v paletas, rales
como los que se muestran en |z figura 27,

Figura 27.
Utensilios para amasar mantequilla

Es importante que tener especial cuidado en la
envoltura de la mantequilla, pues ésta tiende a
absotber los olores. Los materiales mds apropia-
dos son aquellos que previenen el ingreso de la
luz, rales como el papel manteca o las ldminas de
aluminio.

DE LECHES FERMENTADAS |

Posibles mejoras
en la produccion doméstica

Al igual que en los casos anteriores, los aspectos
sanitarios pueden mejorarse usando unas gotas
de lejia casera en el agua del lavado. Si en lugar
de utilizar envases de fermentacién de arcilla o
calubaza se emplean envases de plistica o alumi-
nio que puedan lavarse de manera apropiada, la
calidad del producto también mejorard.

Otra importante mejora cs reducir el tiempo de
produccién manteniendo la leche fermentada a
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una temperatura razonablemente constante.
Esto puede lograrse usando termos o cajas térmi-
cas de poliestireno, que actualmente resultan
muy ficiles de conseguir en el mercado. La
fermentacién se puede acelerar afiadiendoe coma
iniciador una cucharada de la dltima tanda. Sin
embarga, este proceso no puede repetirse mu-
chas veces porque existe el peligro de que los
microorganismos cambien gradualmente y den
como resultado un producto inaceprable. Si lo
que se desea es obtener un producto mds atracti-
vo al consumidor se puede afiadir miel, nueces o
trozos de fruta antes de que cuaje.

Produccion comercial
de vogur a pequeina escala

Por razones de seguridad, el yogur comercial-
mente producido debe elaborarse necesariamen-
te con leche pasteurizada y enfriada.

Para un productor a pequefa escala resulra
importante obtener un producto estable, que serd
resultado de seguir siempre la misma rutina en el
sistema de produccisn, de mode que de cada
tanda se obtenga un producto con similar grado
de consistencia, sabor y apariencia. Para lograrlo,
s¢ requiere hacer uso de iniciadores comerciales,
ademds de contar con utensilios para controlar la
temperatura. Asimismo, se debe prestar especial
atencién a la presentacidn y el envasade.

Es recomendable ubicar un lugar donde se
vendan iniciadores comerciales de yogur. Los

laboratorios de las universidades y ministerios
pueden resultar de gran ayuda. A menudo estos
productos se venden en pequefios paquetes que
contienen cultivos deshidrarados por congela-
cién. Para que se activen, se dejan reposar par
ocho a doce horas en una pequeiia cantidad
de leche, antes de afadirlos a la leche que se va
a procesar.

Las etapas que se deben seguir en la elaboracion
del yogur son las siguientes:

Temperatura y periode
de incubacién del yogur

temperatura periodo de incubacién
400 d5°C fres @ sels horgs
35a37°C quince a vainle horas

por debajo de los 30 °C aor lo menes 24 haras

* pasteurizar la leche y luego dejarla enfriar a 42

a45°C.

s afadir alrededor de 1% de iniciador y mezclar
detenidamente.

* colocar la preparacién en potes de pldstico, de
cartdn o en frascos.

» incubar hasta que cuaje {por lo gencral de tres
a seis horas} a 42 a2 45 °C. :

* cerrar los potes.
& almacenar en refrigeracién hasta su venta.

Pueden fabricarse incubadoras de bajo costo que
resuleen eficientes, utilizando una caja de made-

Figura 28. incubadora improvisada
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ra recubierta de ldminas de poliestireno expansi-
ble coma material aislante. La temperatura en
estas incubadoras puede mantenersé constante a
42 a 45 °C si se cuelga un foco en su interior, Fl
voltaje exacto se determinard en la practica, ya
que depende del tamafio de la caja y del clima
de la localidad. El cuadro 12 muestra la impot-
tancia que tiene la temperatura de incobacidn y
cdmo las temperaturas mds bajas reducen el
volumen de produccidn por dia.

El yogur comercial normalmente se incuba en
los envases en los que se comercializa. Si bien
aun se utilizan los envases tradicionales de arci-
lla, éstos se estdn reemplazando cada més por
pequefios envases de pldstico provistos de tapas
a presién ¢ ldminas de aluminio seiladas al calor,
Hay peguefas selladoras de calor que se hallan
disponibles en el mercado, tal como el que se
muestza ¢n Ja figura 29. Después del sellado, el
producto debe mantenerse de preferencia en re-
frigeracidn para retardar el proceso de fermenta-
cidn y prolongar su periodo de conservacion.

Figura 29.
Maquina simple de sellado al calor para yogur




capitulo 4

L4

CONSIDERACIONES SOCIOECONOMICAS

MILLONES DE PERSONAS EN EL MUNDO poseen ga-
nada, del cual depende en tode o en parte su
subsistencia. Como resultado de ello, existe
toda una riqueza de conocimiento indigena
acerca de la leche y sus derivados que ha permi-
tido que las practicas tradicionales, producto de
la innovacién y adaptacion, hayan ido evolu-
cionando a lo largo de los afios. El ol de la
mujer en este proceso ha side de vital importan-
cia. Fn muchas sociedades, de ¢llas depende el
ordefio v la elaboracién y distribucién de los
productos ldcteos, Las mejoras que se proyecte
introducir en este campo deben tomar en consi-
deracién este conocimiento y diversidad, para
poder asi incrementar las opciones en las cuales
la tnujer esté involucrada,

El trabajo directo con los productores para incre-
mentar sus opciones tecnoldgicas involucra las
siguientes etapas: el conocimiento del contexto,
la identificacion de las limitaciones y la evalua-
cion de las posibles opeiones tecnoldgicas.

CIMIENTO

E! conacimiento de las condiciones bajo las cua-
les se lleva a cabo la elaboracién de los productos
ldcteos es muy importante. El contexto cultural,
social y econdmico podra diferir en gran medida
de un lugar a otro, lo que tendrd consecuencias
considerables para cualquier innovacién gue se
planee introducir en el sistema de produccion.

Primero, el contexto cultural: la leche y sus deri-
vados tienen una significacién cultural en las
diferentes sociedades. Fn algunas comunidades,
los productos ldcteos se emplean como una
forma de intercambio social, y se entregan como
presentes para contribuir a cimentar las relacio-
nes entre los individuos. En este sentido, la
leche puede representar un importante rol no
econdmica en la sociedad.

El saber es un factor muy importante en la
produccién de lactecs, ademss de ser especifica-
mente cultural. Es pasible introducir nuevos
sabores y productos en un drea determinada; sin
emhbargo, habra que tener en cuenta que una
mejora en el procesamiento de un producto en
particular —por ejemplo, en términos de higie-
ne= puede tener un impacto considerable en el
sabor de éste, lo que podria reducir drdsticamen-
te la demanda del producto. El contexta cultural
en el cual la leche se produce debe ser perfecta-
mente entendido antes de proyectarse nuevas
opciones tecnoldgicas.

Segundo, el contexto social: las relaciones de
género al interior de la unidad familiar represen-
tan una parte importante del contexto en el cual
se desarrolla la produccidn de lécreos. Por lo
general, las mujeres se encuentran involucradas
en el ordefic (y en algunos casos tienen a su
cargo el cuidado diario del ganado), pero pueden
no tener control sobre las ganancias obtenidas
de la venta de productos ldcteos. Aquellas que
efectivamente tienen control sobre las ganan-
cias, pueden no tener la posibilidad de comprar
o vender ganado como quisieran.

Los cambios en el sistema de produccién pueden
alterar las responsabilidades o relaciones de
género: hay casos de cambios en el control de un
producto que han liegado a tener mayor impor-
tancia econdmica en la unidad familiar. Pot
ejemplo, si la produceidn de ldcteos y su proce-
samiento se convierten en una de las principales
fuenres peneradoras de ingresos en lugar de
teatarse simplemente de un ingreso complemen-
tario, el contrel de las ganancias puede cambiar
de la mujer al hombre. Si la mujer es la respon-
sable de proveer de alimento a la familia (lo que
es muy frecuenre) este cambio en el control
puede traer como resultado una nutricion defi-
ciente para los nifios,

Tercero, el contexto econdmico: con frecuencia
la leche se praduce fundamentalmente para su
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consuma en el hogar. En algunas sociedades de
pastores constituye el elemento principal de la
dieta, v el excedente vendido se convierte en un
medio para obtener dinero en efectivo. Las
mejoras en la produccisn de licteos pueden con-
vertir un producto destinade a su consumo en el
hogar en un producto comercializable. Si las
ganancias obtenidas no se utilizan en la compra
de alimentos de valer nutritivo equivalente,
puede generarse un serio impacta en el hienestar
nutricional de la familia. La desnutricién es
comun entre las comunidades de pastores que
han pasado de la diera de ldcreos a una dieta rica
en carbohidratos, como el matz.

También hay que tener en cuenta que existen
heneficios econdmicos a de ctre tipo que pue-
den ser el resultado de las pracricas accuales, y
que no son fdcilmente identificables. Las muje-
res Fulani de Nigeria, por ejemplo, en lugar de
recurrir a un intermediario, venden directamen-
te sus quesos v mantequilla a mujeres acaudala-
das provenientes del poblado cercano, v reciben
de ellas presentes, ademds de posibilidades para
iniciar negocios compartides, o de tener acceso
a la tierra (Waters-Baver, 1992). Waters-Bayer
también deseribe cémo las mujeres Fulani, gra-
cias a sus actuales escrategias de comercializa-
cién, tienen la oporrunidad de intercambiar
noticias ¢ informacién, ademds de compartir un
momento agradable.

El reconocimiento y entendimiento de todos
estos factores conrextuales permite el desarrollo
de opciones apropiadas en estrecha coordina-
cién con las mujeres directamente invalucradas
en la produccién de lacteos.

LA IDENTIFICACION
DE LAS LIMITACIONES

Taoda intervencidn idealmente responde & una
necesidad expresada par los productores, v el
procesamiento de productos ldctens no es una
excepcidn. Si las mujeres no manifiestan tener
problemas en sus acruales técnicas de procesa-
miento no debe proyectarse introducir cambios
espontineamentc. Si ellas efectivamente afir-
man tener limitaciones, deben sostenerse reu-

niones con el fin de determinar donde residen
exactamente éstas. Silo que se busca es mejorar
los ingresos econdmicos, habrd que definir si la
praduccidn de licteos podrd hacer frente a esra
necesidad, o si existen otras actividades genera-
doras de ingresos que resultarian mds factibles.
Scran las propias mujeres, basadas en su conoci-
miento y experiencia, las llamadas a identificar
las dificultades, v los agentes externos deben
respetar sus procesos de toma de decisiones.

Puede haber limitaciones en una o varias de las
etapas del proceso, por lo que resulta importante
identificar exactamente dénde residen éstas:
de otra manera, los cambios podtian destruir
las fortalezas de los actuales sistemas de procesa-
miento,

En primer lugar, pueden estar relacionadas con
la produccidn: la insuficiente cantidad de leche
producida debido a dificultades en la alimenta-
cidn, salud o manegjo del ganado; la naruraleza
estacional de la produccién que puede generar
un cuello de botella en el procesamiento, o la
faita de control o acceso al ganado y sus produc-
tOS, ENETe OtTos.

En segundo lugar, pueden encontrarse en el
procesamiento de productos ldctecs: las técnicas
utilizadas pueden requerir de un trabajo muy
duro o de equipos que no son ficiles de obtener;
o puede resultar dificil el procesamiento al nivel
exigido por el mercado o en las cantidades
requeridas para que resulte una empresa renta-
ble, por las dificultades que tienen las mujeres
para contar con tiempo disponible.

En tercer lugar, éstas puecden recaer en las estra-
tegias de comercializacién: una demanda irregu-
lar, el interés o la no aceptacién de nuevos pro-
ductos, el mantenimiento o la mejora en la cali-
dad del producto, la demanda por ciertos sabo-
res, la exigencia de cumplir con las medidas
sanitarias y de higiene estaklecidas, entre otros.

Una vez que la mujer hava logrado identificar
los problemas que pueden presentarse en la
produccion de ldcteos, serd momento de dar
inicio al didlogo para considerar las opciones
que resulten mds apropiadas para superar estas
limitaciones. ‘
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" En esta etapa resulta importante que fa mujer
tenga en claro cudles son sus objetivos en la
actividad propuesta. Ello no implica exclusiva-
mente incrementar la rentabilidad: podrd incluir
asimismo el ahorro en la manc de obra o el
tiempo de procesamiento, el incremento en la
calidad del producto o en las posibilidades de
comercializacidn, entre otros. El rol de los agen-
tes de extension debe ser ral que permira un
mayor conocimiento de la mujer acerca de las
diferentes opciones tecnoldgicas a su alcance,
ademds de ayudarlas a identificar las actividades
que resulten mds apropiadas para enfrentar las
dificultades que se presenten, lo que les permiti-
ra alcanzar los abjetivos que ellas mismas se han
propuesto.

Tomando en cuenta la riqueza del conocimiente
tradicional y las etapas de la produccién en las
cuales se debe poner énfasis, las mejoras pueden
realizarse de muiltiples maneras.

Estas mejoras no involucran necesariamente un
incremento en la escala de produccién o un
cambio hacia modernas técnicas sanirarias v de
higiene. Por el contrarie, pueden incluir la
diversificacién de la produccién, la introduccién
de otros productos ldcteos tradicionales, cambios
en la organizacién de la produccién o la crea-
cién de nuevas redes de comercializacién.

Se pondrd especial énfasis en incrementar, en
lugar de restringir, las opciones tecnolégicas en
las que la mujer pueda estar involucrada. Es
importante que las productoras tengan la posibi-
lidad de conocer y familiarizarse con las difercn-
tes opciones tecnoldgicas disponibles. El inter-
cambio de visitas u ofros mecanismos que permi-
tan compartir informacién acerca de las técnicas
y tecnologfas tradicionales, tanto al interior del
pais como entre los paises en vias de desarrolla,
puede tener un importante ol en este procese

(Simaraks et al., 1991).

Existen ciertos aspectos que deben considerarse
cuando se proyecte introducir mejoras en las que

la mujer esté invalucrada (al igual que con rodas
las iniciativas de desarrollo dirigidas a producto-
res y productoras). Estos son los siguientes:

Tiempo

Uno de los principales aspectos que debe tenerse
en cuenta &s la disponibilidad de riempo de la
mujer. Un incremento en la escala de produc-
cién o en el nivel de comercializacién, o un
praocesamiento mds elaborado, requieren fre-
cuentemente de una mayor dedicacién por parte
de la mujer. El tiempo que las mujeres pueden
destinar al procesamiento es muy escaso, y debe
ser compartido entre sus numerosas tareas
domésticas v productivas. Muchas mujeres
simplemente no dispondrdn de tiempo extra
para destinarlo a las innovaciones, a no ser que
tengan una posicidn relativamente holpada que
les permita contar con alguna ayuda. La misma
situacidn se presentard cuando se requiera que
dispengan de tiempo por un certo periodo para
dedicarlo a aprender nuevas técnicas o asistir a
cursos de capacitacién, entre otros. Las limita-
ciones de tiempo de la mujer también pueden
variar de acuerdo a la estacidn, lo que afectard
su capacidad para asumir un trabajo adicional en
los periedos del afio en los cuales se registre una
mayor produccidn,

Estrechamente ligadas con este aspecto estdn las
responsabilidades de la mujer hacia su familia.
Muchas mujeres han desarrollade maneras de
trabajar, ya sea individualmente o en grupos, la
que les permite combinar cierto niimero de
tareas: por ejemplo, el procesamiento de la leche
en el hogar mientras cuidan de los nifios peque-
fios. Un cambio en la ubicacién o un mayor
compromiso puede poner en riesgo este delicado
equilibrio. Sin embargo, algunas mejoras en el
procesamiento representan un ahorro de tiempo,
y si la inversidn financiera no es significativa
pueden ser beneficiosas, aun cuando no incre-
menten en gran medida las ganancias. Otras me-
joras resultan mds ficiles de adaptarse a las res-
ponsabilidades actuales de la mujer, por lo que
resultan para ellas mds convenientes. Finalmen-
te, las mujeres serdn los principales jueces acerca
de la dispenibilidad o limitaciones de su tiempo.
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Recursos financieros

Equipos v materiales

La posibilidad de invertir en pracesos o tecnalo-
gias mejoradas depende en gran medida de los
recursos financieros con los que cuente la mujer.
Muchas mujeres pobres pueden no disporner de
los ingresos requeridos v deberdn recurrir a un
crédito. La disponibilidad de créditos frecuente-
mente depende de factores rales coma la ubica-
cién (fa proximidad a los poblados) y el nivel de
alfabetismo {las mujeres rurales, por lo general,
tienen menores niveles de instruccidn que los
hombres). A las mujeres que trabajan en grupo
puede resultarles mds fdcil obtener créditos. La
tentabilidad proyecrada de la empresa mejorada
también debe tomarse en cuenta. Esta puede
determinarse calculande las ganancias existen-
tes: los costos totales (incluyendo costos fijos
—alquiler, pago de préstamas—, y costos variables
-materiales, trabajo y transporte—) v sustrayén-
dolos del ingreso bruto, es decir, la cantidad
total de dinero recibide de la rotalidad de los
productos vendidos {si no se mantienen regis-
tros, esto puede determinarse estimando el nivel
de produccién y multiplicandolo por el precio).
El resultado es el ingrese neto.

Las ganancias potenciales pueden determinarse
siguiendo el mismo cdlculo, pero reemplazando
el ingreso bruto per el incremento proyectado
de las ventas, e incrementanda los costes por el
volumen de Ia nueva inversién, Una compara-
cién entre el ingreso neto actual y el ingreso
proyectada permitird tomar una decisidén acerca
de si la ganancia potencial justificaria en térmi-
nos econdmicos el mayor tiempo de dedicacion,
de dinero y de esfuerzo que la mejora a introdu-
cirse requeriria.

En este contexto, el uso final que se dara al
producto es importante. Si una gran proporcién
de la produccidn se destina a su consumo en el
hegar, las ganancias proyectadas serdn {nfimas,
si es que hay alpuna. Por el contrario, si el
procesamiento se dedica en gran medida a su
venta en el mercade, la mujer, como resultado
del incremento de las ventas, tendrd ka posibili-
+ dad de recuperar su inversion en el tiempo.

Cuando se planifica introducir mejoras en las
actividades de procesamicnto de productos
lacteos cambién debe considerarse la disponibili-
dad de equipos y materiales apropiados. Ademds,
deben tomarse en cuenta la posibilidad de repa-
rar los equipos y la disponibilidad de repuestos.
En especial, se deben contemplar mejoras en las
condicienes de higiene, esto en el entendido de
que las mujeres cuentan con los recutsos necesa-
rios: medios de transporte, agua, abastecimiento
de energia (ademsds de haberse tomado en cuen-
ta aspectos tales como los efectos que puede
tener un cambio en el sabor, mencionado anre-
riormente).

Si estos recursos no estdn fdcilmente dispani-
bles, o si su abastecimiento no es constante,
entonces puede resuitar viable adoptar métodos
de higiene tradicional alternarivos que han sida
desarrollados en otras dreas {ver UNIFEM,
1993}, Una simple investigacién o un cierto
namero de intercambio de visitas pueden ratifi-
car la posibilidad de transferir estas ideas.

Roles sociales v organizaciéon

Las decisiones que se adopten. con relacidn al
procesamiento de productos ldcreos podrin
representar facilidades o limitaciones para la
introduccion de mejoras en la produccién. A
veces la conformacién de un grupo {o el trabajo
con un grupo existente) puede facilitar la orga-
nizacion de la produccién; pero otras, restard
algunos beneficios a los individuos, sobre todo
cuando se trata de aquellos que no se aprecian a
simple vista {ver piginas antericres). La organi-
zacidn mds apropiada, la que represencard la base
para tas mejoras que se proyecte introducir, serd
aquella que tenga como sustento las pricricas
existentes.

La historia de los muchos grupes de mujeres que
han fallado en generar ingresos para sus miem-
bros estd bien documenrtada, y la conformacicn
de grupes que no estén de acuerdo con las nor-
mas cutturales y de organizacion de la localidad
debe evitarse.
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Propiedad

La importancia de entender las relaciones de
génera al interior de una unidad familiar en lo
que respecta al acceso y contral que se tenga
scbre el ganado, sus productos y las ganancias
que se obtengan de la venta de ldcteos ya ha
sido mencionada anteriormente. Si la unidad fa-
miliat invierte en nuevos equipos, la mujer pue-
de no retener el control sobre éstos. Ello afecta-
i tanto el desarrollo del negocio come el entu-
siasmo y compromiso de la mujer. Las relaciones
entre unidades familiares, asi como al interior de
ésta, también deben ser consideradas, incluyen-
do a la familia extensa y los lazos con el vecin-
dario, que pueden interferir en cualquier nueva
inversién o actividad que se proyecte introducir.

Habilidades v capacitacién

Resulra de viral importancia que cualquier mejo-
ra que se proyecte introducir en el procesamien-
to de productos ldcteos tenga como base el cono-
cimiento y las habilidades de la mujer. Ellc ase-
gurard un mayor grado de confianza en si mismas
y de sostenibilidad. Asimismo, deben identificar-
se los requerimientos de capacitacidn en las
nuevas técnicas. Estos pueden incluir no sdlo
capacitacidn técnica, sino también lectura, escri-
tura, mimeros y conocimientos de contabilidad.
Sin ernbargo, cuando se planea desarrollar algin
tipo de capacitacidn, es importante tomar en
consideracién las miltiples demandas con
respecto al tiempo de la mujer. Las mujeres
pueden no tener la posibilidad de ausentarse una
semana para asistir a un curso a tiempo comple-
to, pero puede resultar factible extenderlo a
varias semanas en un lugar cercano a su hogar.
Es imperativo que los cursos de capacitacion se
lleven a cabo en lengua local v que se tenga
previsto el cuidado de los nifios, para que las
mujeres puedan aprovechar plenamente las posi-
bles mejoras en sus actividades productivas,

Comercializacion

Cualquier mejora en las actividades de procesa-
miento de productos ldcteos debe estar precedi-

da por un estudio de los mercados existentes y
potenciales. Las actuales estrategias de comer-
clalizacién se evaldan para descubrir sus fortale-
zas y potencialidades (incluyendo los beneficios
no econémicos descritos anteriormente). Cual-
quier propuesta de cambio 'en un producto
comercial o en su naturaleza (por ejemplo, un
cambic en el sabor como resultado de las dife-
rentes técnicas de procesamiento), debe ser
objeto de pruebas exhaustivas con los actuales y
potenciales consumidores antes de emprender la
produccion total.

El potencial para incrementar las ventas en un
mercado mds distante o mis centralizado debe
evaluarse teniendo en cuenta los costos y la con-
fiabilidad del transporte, asi como los factores
sociales mencionados anteriormente. En cierto
numero de paises, principalmente en la India, se
han establecido centros recolectores de leche
para facilitar la comercializacidn de este praduc-
to. Si bien han servido para recolectar la leche
de las dreas rurales y ponerla al servicio de los
centros urbanos, no han logrado beneficiar a la
mayoria de productores pobres (Robinson,
1989}. Los productores pueden llegar a depender
de un mercado distante, scbre el cual no ten-
drdn centrol alguno, v deberdn conformarse con
observar modemas técnicas de higiene a expen-
sas de sus ganancias. El cambio de individuos o
pequetios grupos que comercializan localmente
sus productos ldcteos a sistemas centralizados de
comercializacién no podrd hacerse sin tomar en
cuenta todos los factores sefialados lineas arriba.

Momnitoreo v evaluacion

Como parte integral del ciclo de desarrollo, cual-
quier actividad de extensién debe ser monitorea-
da por todas las partes involucradas. El didlogo
constante v la reflexién con las mujeres resultan
de viral imporrancia para dererminar si la activi-
dad propuesta cumple con los objetivos previa-
mente establecidos y si continda respondiendo a
las necesidades de la mujer. Un andlisis de esta
naturaleza contribuird a identificar dificuleades y
permicird realizar Jos ajustes necesarios.

El monitoreo v la evaluacion de tales activida-
des no debe cenrrarse dnicamente en la
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implementacién: debe incluir ¢l impacto sobre
los individuos mds pobres y marginales, asi como
consideraciones de cardcter mas general como
las relaciones de género, las actividades que
representan una carga para la mujer, y otras.

La riqueza del conacimiento y la experiencia en
el procesamiento de productos ldceens propor-

ciona un gran potencial de trabajo con la mujer.
A través del conocimiente de atras experiencias
en la produccién de licteos, y encontrando la
manera de superar las dificultades que puedan
surgir, se podrd incrementar sus,opciones tecno-
logicas v fortalecer el control que ellas ejercen
sobre su produccién y procesamiento,
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ASPECTOS CLAVES PARA INCREMENTAR
OPCIONES EN EL PROCESAMIENTO
DE PRODUCTOS LACTEOS

EL CUESTIONARIO QUE SE PRESENTA A CONTINUACION pretende servir de pufa a las mujeres involucradas
en el procesamiento de productos ldcteos durante las erapas iniciales de planificacidn. Se basa en los
aspectos abordados anteriormente:

El conocimiente del confexfo

» :5e encuentran las mujeres oclualmenle invelucradas en acfividades

de procesamiento de productos lacieas? [si/nol
* sEstan las mujeres desconlentas con sus actusles sistemas de produccién? (s/ne)
* 352 ho discuiido acerca del ol cultural de la leche? [si/no}
» 352 ha disculide acerca del ol social de la leche? (sl/no)

* 3Se ha discutido acerco de las relociones de génsro que influyen

en el control de los producios lécleos? (si/no)

350 los producios lacleos producidos principalmente para su venla

len oposician a su consumo en el hogarl? {5/no)

La identificacion de Ias limitaciones

» Dificullades en el sislema de prosuccion:
- gH forraje consiituye un obsideulo? (i/no|
- gl salud del ganado canslituye un ohslaculo? (s /ol
~  sFl manejo del ganode conslivye un obslaculo? (si/nol

- sla produccion estacional de la leche constiluye un obstéculo? (si/nol

+ Dificulledes en el procesamienlo de productos lacteos:
- 3l tiempa consfituye un chsldculo? {si/nol
- 3lo conlided praducida conslituye un obstéculo? [si//nol

- slos técnicas y el equipo consliiuyen un obslaculo? {5/ no)

» Dificuliades an o comercidlizacion de producios lacleos:
~ sRepresenta lo calidad del producto un obsleulo? [si/nol
- sRepreserta la higiene de! producio un obstsculo? (si/ nof

—  sRepreseria la escosez de demandar un obsidculo? {si/nof

sRepresenta el Iransporte un obslaculo? (si,/nc}
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Evaluacion de las opciones tecnolégicas

*  ;Tienen las mujeres empo para:

- asistir o cursas de copacilacian? (s6/no)

~  corslruir o conseguir nuevos equipos? [si/no)

—  gosiar en incremeniar los aiveles de produccion o los aclividades de procesomiento? [sf/nal
¢ ;Cuentan ‘as mujeses con los recursos financieras para inverlir en nusvas aclividades? {si/no)
*  sPiensan los mujeres que las ganancios proyecladas como resullads de la aplicacién

de las nuavas aclividades (comparadas con el ingreso net cclual)

justificarian lo inversion requerida? [si/na)

* 5 ha discurido moerca de las relaciones de género que influyen

en el contal de los pradictos lactecs? {si/ne)

»  ;Tienen los mujeras acceso a los equipas, materiales y surinistos

[ronspore, energia, eicélerc) que puedon ser requerides? (3 nal

s sEstén las mujeres erganizedas de manera cpropioda

para desarrollar sus cofividedes productivas? [si/no)

*»  :Podran los mujeres lener el conlrol sobre los ingresos

gue se cbtengan y schre los nueves equipos? [sf/nol

. gPOdrén las mujeres lener acceso a las nuavas tecnicas

y @ la copacilacién que requieran? (sT/no)

*  sExiste un mercado para nueves,/diferentes produchos

o para hacer frenle a mayoras niveles de produccién? [si/ro)

Si la respuesta a la mayoria de las preguntas propuestas es afirmativa, puede resultar apropiado realizar
una investigacién més detallada y dialogar con las mujeres acerca de las innovaciones o cambios que
se pueden introducir en la produccién de ldcteos. ‘
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En Etiopfa, la mantequilla tradicionalmente se

elahora con leche agria. Por espacio de varios
dias se van afiadiendo pequefias cantidades de
leche en una vasija de barro, y luego se la deja
acidificar naturalmente. Cuando se ha reunido
suficiente cantidad de leche, se agita la vasija
hasta que se formen los granulos de mantequilla.
La badidora se balancea de un lado a otro, aco-
modindola en el regazo o en el suelo.

Este método tradicional de batido demanda
mucho tiempo: puede tomar mds de dos horas
completar el trabajo. Al elaborarse la mantequi-
lla con leche agria, lo que se busca es extraer la
méxima cantidad de grasa de la leche y conver-
tirla en mantequilla. Luego, el suero se usa en la
produccion de un queso tipo cabafia que recibe
el nomhre de ayib, En la medida que existe gran
diferencia de precio entre la mantequilla v el
queso cabafia, cualquier residuo de grasa de
mantequilla en el suero se considera una pérdida
econdmica para el productor a pequefia escala.

La eficiencia en la elaboracidn de mantequiila
para el pequefio productor se mide por el tiempa
que le toma el batido vy por la cantidad de grasa
extraida o recuperada de la leche. Segin obser-
vaciones de los pequefios productores rradicio-
nales, Ia eficiencia debe mejorar para ahorrar
tiempo e incrementar las ganancias,

El personal de tecnologia de productos licteos
del ILCA (International Livestock Centre for
Africa) ha empezado a desarrollar un implemen-
to que, adaptado a la vasija de barro tradicional,
permite agitar la leche de manera ripida y con-
sistente (ver ilustracion 23 en el capitula 3). Es-
ta batidora interna ha pasado por varias fases de
desarrollo a lo large de los afios.

Antes de recomendar la batidora interna a los pe-
quefios productores, fue necesaria llevar a cabo
una serie de pruehas cuidadnsamente controladas
para comparar las técnicas rradicionales con el
nuevo método. Estas pruebas consistieron en el
batido a distintas temperaturas, con diferentes
niveles de grasa, de la leche entera acidificada.

Los resultados revelan que la eficiencia del bati-
do mejora considerablemente con el uso de la
batidora interna, que permite un 76% de recu-
peracién de la grasa de la leche —a diferencia de
un 67% que se obtiene con el método tradicio-
nal-, y una reduccién de mds de la mitad det
tiempa de batido.

En pruebas realizadas en diferentes granjas, la
batidora interna también mostrd un buen
desempeiio en comparacién con el métedo
tradicional,

Uno de los principales factores que afectan la
eficiencia del batido, en particular en lo que
respecta a la recuperacion de la grasa, es la
temperatura de la leche. Utilizando el disefio
mejorade v una temperatura de batido de 18 °C,
la recuperacion de grasa fue del 76%, mientras
que a 25 °C la recuperacién alcanzd sélo un
55%. Esros resulrados destacan las ventajas de
utilizar una remperatura baja para el batido,
ademsds de la batidora interna.

(OQ'Conmor, 1992)

S g g cn i 1

thou
m_s ALDEAS DE TERRITORIOS
. OCUPADOS, JERUSALEN

En los vilrimos dos mil afios, la sociedad palesti-
na ha desarrollado un sistema de aldeas para
produccién de alimentos de uso deméstico, que
cuenta en su centro con rebafios de cabras y
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ovejas. De la leche obtenida se elaboran los tra-
dicionales productos lacteos palestinos, como el
yogur, la leche y el queso blanco que, junte con
las aceitunas, la carne de carnero, los vegetales y
el pan, conforman la dieta bésica de la familia.

Después de afios de ocupacidn, los esfuerzos
palestinos estdn dirigidos a la reconstruccién y
desarrollo de sus comunidades nativas. Con la
desarticulacién de los roles tradicionales de
género, la mujer se encontré a si misma desem-
pefiando el nuevo rol de proveer el sustento a la
familia, el mismo que los hombres habfan deja-
do. El compromiso social y comunal, alguna vez
ajeno a las mujeres palestinas, se ha convertido
en un importante objetivo en sus vidas, pues
ellas se apoyan unas a otras para lograr su subsis-
tencia. Los comités fueron establecidos y los
proyectos llevados a cabo. Entre éstos se
encuentra la recuperacién de las técnicas tradi-

cionales en la elaboracién de quesos, las mismas

que habian estado en declive.

Las instituciones de desarrollo palestinas recien-
temente creadas responden a las necesidades
femeninas organizando cursos de capacitacién
técnica en el dmbito comunal v apoyando en el
procesamiento doméstico de productos lacteos;
utilizando la leche de cabra y de oveja y moder-
nizando las prcticas tradicionales. Asi, el queso
blanco tradicional recuperd su importante lugar
en la dieta familiar, y ahora cuenra con mujeres
entrenadas en su produccién y preservacion. La
capacitacién estuvo centrada en las practicas
nativas de elaboracidn de quesos, en tanto que
las précticas y mécodos de generaciones anterio-
Tes eran revisadas y actualizadas. Se introduje-
ron cambios tales como el filtrade y la pasteuri-
zacién, pero el antiguo método de conservacion
en salmuera se convirtid una vez mas en una
pracrica comun en el hogar y permitid abastecer
de queso a la familia a lo largo del afio.

Con el éxito en el procesamiento de alimentos
en la unidad familiar, el movimiento de mujeres
se dirigid hacia el mercado y hacia la esfera so-
cial, antes dreas exclusivas de los hombres. En la
actualidad, las mujeres, con el objetiva de lograr
la autosuficiencia para los palestinos, estdn explo-
randoe posibilidades de desarrollo de téenicas de

procesamiento en las aldeas, creacién de granjas
colectivas y proyectos de procesamiento de
productos ldcteos v desarrollo de nuevas pranjas
de tipo integral y complementaric.

Utilizande las Gltimas invesrigaciones sobre
crianza de ganado y procesamiento de productos
licteos, los nuevos programas de desarrollo inte-
gral y complementario en las aldeas son modelos
de autoconfianza y suficiencia, y retornan a las
formas tradicionales de las generaciones anterio-
Tes, particularmente en el drea del procesamien-
to de productos lacteos.

{(Howard, Allan}

ESTW

La cabra constituye la base de la economia de
subsistencia de los sectores mds pobres de Chile,
pues proporciona leche, queso, carne fresca v
seca, asi como cuero. Estos producros se utilizan
en el hogar o se destinan a la venta. A pequefia
escala, y dependiendo de la dispenibilidad de
agua, se producen cereales y vepetales.

Existe una clara divisién del trabajo entre los
sexos: las mujeres son responsables del cuidade
del ganado —especialmente del ordefio y de la
elaboracidn de queso—, y los hombres tradicio-
nalmente han estado a cargo de la venta de los
productos. Las mujeres sélo asumian esta tarea
cuando los hombres se ausentaban de las comu-
nidades en busca de trabajo.

En 1990, antes del inicio del proyecto, los
productores de ldcreos enfrenraban serios pro-
blemas técnicos y de comercializacion. La pro-
duccion de quesos se vefa entorpecida por la fal-
ta de higiene, de sistemas de cafierias, equipos,
instrumentos apropiados y conocimiento técni-
co para mejorar los métodos de procesamiento.
En cuanto a la comercializacién, los productores
dependian de un intermediario que iba de casa
en casa comprando la produccion de quesos a
los precios establecidos por él mismo. Los pre-
cios eran fluctuantes v, por lo general, bajos.
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Con el apoyo del equipo regional de capacira-
cién en productos ldcteos de la FAQO para Amé-
rica Latina y el Caribe, se establecieron plantas
de procesamiento de productos ldcreos en cuatro
comunidades, involucrando a 194 familias, con
‘créditos solicitados al INDAP (Ministerio de
Agricultura). Cada una de estas cuatro comuni-
dades construyé su propia planta de elaboracién
de quesos utilizande materiales tradicionales de
la localidad. Las paredes eran de barro mezclado
con algo de cemento, y los techos de asbesto o
zine., Las paredes, puertas y techo fueron pinta-
dos con pintura pléstica, con excepcidn de los
ambientes destinados al procesamiente y madu-
racién de los quesos, donde se utilizé cal disuelta
en agua para evitar el desarrollo de hongos. Se
fabricaron estantes de madera v se instalaron
sistemas de agua potable. Se utilizaron grandes
cantidades de agua para enfriar la leche después
de la pasteurizacion, para lavar los utensilios y
para limpiar la planta. Debide a la escasez de
agua en el drea, ésta suele reutilizarse con fines
de irrigacion.

Estas plantas de procesamiento estdn permitien-
do a los productores elabarar un praducte de
mejor calidad y, con el tiempo, éstos esperan
estar en capacidad de vender sus quesos hajo
condiciones de comercializacidn maés favorables.

Ademds de estas cuatro plantas, se establecis, a
manera de cooperativa, un centro de comercia-
lizacidn en el que figuraban como miembros las
plantas de procesamiento. El centro cuenta con
unidades de maduracion y preservacidn v equi-
pos de envasado y reprocesamiento. Sus funcio-
nes son las siguientes:

¢ recibir los quesos de las plantas de procesa-
miento, controlar la calidad y estado de
maduracién v, cuando sea necesario, permi-
tir que los quesos maduren.

* reprocesar los quesos que no se adecuen a los
estdndares establecidos.

* envasar el queso para su comercializacion.
* desarrollar nuevos productos para &l mercado.

El queso se envia a los mercados de [os poblados,
donde compite con otros quesos de alta calidad.

Un importante logro ha sido obtener un certifi-
cado de higiene para cada queso praducido en
las plantas de procesamiento.

Cuando la leche se lleva a la planta de procesa-
miento de quesos, primero se la examina para
verificar su calidad y luego se 1a filtra, Para pas-
teurizar [a leche se calienta a 63 °*C, se mantiene
a esta temperatura durante treinta minutos y
luego se enfrfa a 32 *C. Se afiaden los agentes
coagulantes (cloruro de calcio y culrivos
ldcteos) para formar la cuajada y retirar el suero.
Luepo, la cunjada se corra, se bate v se calienta,
cualquier suero restante se retira y se mezcla con
sal comin. Después, el queso se meldea, se pren-
sa, se seca, se sala con una solucidn de salmuera
concentrada v se deja para su posterior venta o
maduracisn en un ambiente apropiado.

Cada una de las plantas de procesamiento de
quesos fue equipada con lo siguiente:

* tanques para quesos de doscientos cincuenta
litros de doble pared (bafio maria), un cola-
dor de acero inoxidable y un cario.

* una cccina industrial y dos cilindros de gas.
* un calentadoer de agua.

* cinco cdntaros de cincuenta litros para leche
O SueTO.

* das pares de balanzas,
* equipos para el control de calidad.
* un barril de pléstico para la salmuera.

Las plantas de procesamiento estdn provistas de
una lavadora de platos, una mesa de trabajo, un
cortador de cuajada, una prensa y moldes.

Cada planta cuenta con un especialista en la ela-
boracién de quesos y dos asistentes. La mayoria
de los empleados son mujeres v han sido capaci-
tados especialmente para el trabajo. Las produc-
tores han incrementado sus ingresos en un 50 a
70% como resultado de llevar la leche directa-
mente a Ja planta y cobrar en el momento. La
distancia maxima entre el praductor y la planta
de procesamiento no llega a veinte kilémetros.

La planta genera sus ganancias sobre la base de
la diferencia entre ¢l precio pagado al productor
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y el precio de venta a la oficina principal. Cual-
quier ganancia, luego de cubiertos los costos, se
distribuye entte los miembros de la comunidad
una vez al afio. Como parte del proyecto se
proporciona a todos los miembros capacitacion
y asistencia técnica. El ndmero de mujeres que
asisten a los cursos se ha ido incrementando.
Los técnicos las incentivan a asistir, pues su
participacion es de vital importancia para tos
chjetivos del provecto.

Aquellos que tienen a su cargo el preyecto
sostienen que un importante logro ha sido libe-
rar a las mujeres de la tarea de elaborar los que-
sos, lo que les permite conrar con més tiempo
libre; sin embargo, no se les ha preguntado si
consideran que su situacién ha mejorado real-
mente. Aparentemente, ellas han perdido el
control sabre la elaberacién de los quesos v el
ingreso proveniente por este concepro. Deberd
preguntdrseles si el mayor precio pagado por la
leche sin procesar las compensa de ello.

{Soledad Lago, 1993)

PRODUCCION DE LECHE DE
CABRA, ARGENTINA

La mayoria de la poblacién rural de Argentina
vive en el noroeste, una de las dreas mds pohres
del pais, con cerca del 62% de hogares que
carecen de los recursos hdsicos. Como resultado
de ello, los hombres estdn migrando constante-
mente en busca de trabajo. Este proyecto se
encuentra ubicado en Sanriago del Estero, en
las dreas de Garza v Rables, y estd financiado
por la Fundacidn para el Desarrolln, Justicia v
Paz (FUNDATPAZ), que ha venido trabajando
en esta regidn desde 1982 apayando a las comu-
nidades o grupos campesinos. El proyecto de
crianza de cabras estd financiado por el Banco
Interamericano de Desarrollo, como parte de
sus programas especiales de desarrollo para
pequedios productores,

El objetiva del programa es praducir leche de
cabra en el drea de irrigacién, para luego elabo-
rar queso de cabra cumpliendo con las normas
de salud e higiene. Para lograr este objetivo, el

proyecto estd proporcionando asistencia técnica
y capacitacidn en el drea de organizacion.

A la fecha se han creado veintiséis grupos de
productores rurales, cada uno de los cuales cuen-
ta con un representante, Estos se encuentran
afiliados a la Asociacién de Criadores de Cabras
que, a su vez, forma parte del Movimiento Cam-
pesine de Santiago del Estera (MOCASE).

Los principales beneficiarios son las mujeres,
quienes desde el inicio def proyecto han desem-
pefiado un rol central en las actividades produc-
tivas, actuando asimismo como representantes
de sus grupos. La mayoria de los hombres en
Santiago del Estero se encuentran temporal o
permancntemente ausentes, y las mujeres
asumen toda la responsabilidad del cuidado del
ganado y de la elahoracicn de los quesos. Ellas se
encuentran igualmente comprometidas en otros
proyectos de FUNDAPAZ en el drea: fabrican
zapatos, ropa v sandalias para su venta en los
mercados locales.

El proyecto ha construide una planta con una
capacidad de procesamiento de cinco mil litros
de leche de cabra al dia, lo que permite producir
entre 800 y 1000 kg de diferentes tipos de
quesos por diz, incluyendo el quese semiduro, el
queso raliado, la ricotta, el queso con pimienta y
el queso feta, que se preserva en salmuera. Los
quesos se comercializan en ciudades rales como
Buenos Aires, Tucumdn y Santiago del Estero, y
también se han exportado a balia, Uno de los
objetivos del proyecto es otorgar a la Asociacion
de Criadores de Cabras el control de la planta
de procesamiento de quesos. Los planes futuros
incluyen dotar a la planta de una congeladora
para carnes y una curtiembre para pieles.

Se han producido grandes mejoras en el equipa-
miento utilizade, se ha provisto de corrales para
las hembras y sus crias, banquetas para el ordefic
y envases para enfriar la leche. Cada comunidad
cuenta con material médico-vererinario que
incluye medicina antiparasitaria interna y exter-
na, antibidticos, antidiarreicos, medicina para
tratamiento de las pezufias, etcétera. Se ha pres-
tado especial atencidn a la alimentacién del
ganado, y en las dreas de irrigacidn se incluye
trigo integral y forraje como suplemento en la
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dieta. Los rebafios han sido mejorados con la
introduccién de animales de mejor raza, machos
puros Anglo Nubian y animales cruzados con
diferentes niveles de cruce. El proyecta rambién
ha establecido camas de semillas de alfalfa que
antes no se habian desarrollado en el drea.

Superando cualquier expectativa, actualmente
las organizaciones alentadas por el proyecto se
encuentran en capacidad de comercializar otros
productos en las ferias de la ciudad, tales como
carne, huevos, vegetales y emburidos.

(Soledad Lago, 1993)

Este proyecto, llevade a cabo entre 1983 y 1991,

involucré a ocha comunidades de la provincia
de Ingavi, departamento de La Paz, en la zona
de Tiahuanace, a 70 km de la ciudad. UNIFEM
financis el proyecto, y la orpanizacidn ejecutora
fue el SEMTA (Servicios Técnicos de Mujeres).
La regidn se encuentra a tres mil metros sobre el
nivel del mar. El clima es seco y frio, con
presencia de heladas. La tierra irrigada es escasa,
y generalmente apropiada sdlo para cultivos
anuales. Los habitantes son de origen aymara y
aiin mantienen sus costumbres tradicionales.

El objetivo del proyecto es la mejora del ganado
a través de la inseminacidn artificial; hacer
frente a aspectos relacionados a la organizacidn
¥ capacitacién técnica, v legitimar el rol de la
mujer en el sistemna productivo con el fin de que
§e reconozca su importancia y participacion.

A pesar de que los hombres y mujeres realizan
por igual el trabajo agricola, la responsabilidad
global es asumida por el hombre. El ganado per-
tenece a la pareja, aun cuando es la mujer quien
se encarga de su cuidado, ayudada por su marido
v los nifios. Fsta tarea es percibida como parte
de sus labores cotidianas, a pesar de que una de

las principales fuentes de ingreso con frecuencia
proviene de la venta de la leche, del queso, o del
ganado en si. Tanto hombres como mujeres se
hallan generalmente compreometidos en la
venta; no obstante, cuando se rrata de sumas
mayores de dinero normalmente serd el hombre
quien asumira el control.

Las mujeres tienen menor acceso a la educacion
que los hombres, ¥ la mayoria de ellas no habla
castellano. En el pasado esto las ha limirado en
sus posibilidades de hablar en pablico o de parti-
cipar activamente en las orpanizaciones. Por lo
general, participan politica o econdmicamente
sole cuando sus maridos estdn ausentes, o si se
trata de viudas con nifios pequefios.

El rol de las expertas bilingiies {castellano-
aymara) fue muy importante para el proyecto.
Se trataba de mujeres campesinas que trabajaron
a tiempo completo en las comunidades, anali-
2ando y explicando las tecnologias demostradas
por los técnicos. Las asaciaciones comunales de
praductores de leche se unieron para formar la
Asociacién de Productores Tishuanacu. Esta
iltima estaba afiliada a la Asociacion de
Productores de La Paz (APLEPAZ), gue trabaja
sélo con preductores organizados. Desde un
inicio, los directivos de las asociaciones comu-
nales fueron principalmente mujeres, tanto local

como regionalmente. Este ha sido el tinico caso
registrado al interior de APLEPAZ.

E! stock de ganado fue mejorado gracias a un
programa de inseminacidn artificial iniciado en
coordinacién con el Centro de Inseminacién
Artificial Kallutaca, que forma parte de la Cor-
poracién de Desarrollo de La Paz (CORDE-
PAZ). La planta proporciona semen para vacas
Holstein y Swiss Pardo a precios subsidiados,
ademas de supervisar a los inseminadores. Hasta
1990, el éxito alcanzada llegaba a un 62,12%. A
partir de 1986, se llevaron a cabo constantes
campadas de vacunacidn y antiparasitarias, que
se extendieron también a las ovejas, cabras y
cerdos.

Se construyeron doscientos diez establos en las
unidades familiares, veinticinco cobertizos para
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almacenar y preservar el forraje, v catorce cen-
tros de abastecimiento, divididos entre las ocho
comunidades, para facilitar la comercializacidn
de la leche. Se ampliaron v mejoraron los cami-
nos con el fin de que el camidn colector de
leche pudiera ingresar. Todo el trabajo fue lleva-
do a cabo por las comunidades.

El Comité de Comercializacién de fa Leche
{PIL) ha mastrado su conformidad con llevar ia
leche siempre y cuando se cumpla con los
requerimientos, entre ellos, asepurar un abasre-
cimiente diario de mil litros que permita reparar
los caminos intercomunales y establecer centros
de abastecimiento.

El grupo de productores insistid en que la PIL
registrara a las mujeres como productoras y no a
los hombres. De esta manera se reconocia la
labor efectuada por a mujer en la generacion de
ingresos familiares, ademds de facilitarles el
acceso al crédito y su participacién en la estruc-
tura organizativa del APLEPAZ.

La PIL don¢ halanzas y tinajas para permitir
conservar la leche hasta la llegada del camién
recolector. Cada centro cuenta con proveedores
que trabajan por turnos con ¢l fin de que todo el
trabajo sea culininado. Las mujeres estdn a cargo
de la planilla, la limpieza y la supervisién del
pago de la leche, ademds de asegurarse de que
todas las cuenras sean correctas. En la actuali-
dad, todo ello se realiza con facilidad, como
resultado del largo periodo de entrenamiento,
incluyendo la alfabetizacion.

A través del proyecto se hizo evidente que para
garantizar el reconocimiento y poderio de la
mujer no era suficiente poner énfasis inicamen-
te en ja produccion. Como resulrada de cllo, el
tema de género siempre estuva presente en
todas las actividades del proyecro, Las progra-
mas de alfabetizacién y de capacitacién desem-
pefiaron un rol fundamental en este objetivo. El
entrenamiento se llevd a cabo a través de discu-
sianes, cursos cortos, talleres de trakajo vy
demostraciones prdcticas, principalmente en
idioma aymara, y a varios niveles.

El provecto ha registrado un incremento de un
veinte por ciento en el ingreso.como resultade
de la venta de Ia leche y del ganado, mejora
compatada con la cantidad previamente recibi-
da por la venta del queso. Un beneficio adicio-
nal es que los producrores reciben regularmente
dinero cada quince dias. También debe arfiadirse
el tiempo economizado por la mujer al no dedi-
carse a la elaboracién de quesos, ‘ya que vender a
PIL significa que la entrega de leche puede
igualmente ser realizada por los nifios o per el
marido.

La mujer continda elaborando quesos para su
conmsuma en el hogar v, ocasionalmente, para la
venta, especialmente cuando el precio del queso
se eleva en los pericdos de baja produccian, o
simplemente cuando necesitan contar con liqui-
dez. Se ha calculado que una familia promedio
entrega ciento veinticinco litros de leche al
mes, lo que en 1991 representd un ingreso de 34
ddlares, equivalente al salario minimo del pais.
Sin embargo, existen familias que entregan has-
ra 674 lirros, lo que representa un ingrese de
182 délares, esto es, cinco veces. el salario mini-
mo. Se puede destacar que, a mayor participa-
ctén en el proyecto, mayor produccién de leche.
Un importante logre ha sido la mejora en la
calidad de la leche: el econtenido de grasa varia
entre 3,9 y 4,1 por ciento. El cslculo promedio
de la PIL es de 3,5 por ciento. El impacto social
del proyecto se muestra en la estructura organi-
zacienal creada come resultado de su interven-
cién. Esta se desarrolla a tres niveles: ocho orga-
nizaciones comunales farmadas por uno o mds
centros e abastecimiento, un drea de asocia-
cidn que comprende a las asociaciones comuna-
les, v la afiliacidn a la asociacidn regional. La
creacion de estas organizaciones de productores
de leche, conformadas principalmente por muje-
res can poder de negociacién con la PIL, ha
permitido que se reconazca la identidad de las
mujeres como productoras, tanto por sus propias
comunidades como por ellas mismas.

(Soledad Lago, 1993)
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La produccidn tradicional de los dulces llamados
mishti, elaborados a partir de sélidos de leche,
constituye la industria mds grande de procesa-
miento de ldcteos en Bangladesh v en el oeste
de Bengala. Sclamente al oeste de Bengala se

registran cerca de sesenta mil tiendas de produc-
cién de misht. En las dreas rurales de Bangla-
desh muchos pequefios productores de mishti
provienen de las comunidades Mindu Ghosh y
Modak, que tradicionalmente han estado invo-
lucradas en la produccion de leche y productos
licteos, pero la mayoria de los productores no
cuenta con una tienda permanente. En los
poblados, en las cafeterias v restaurantes se ven-
de mishti, ademis de otros productos. Como la
mavor parte de mishti es elaborada por el sector
informal, resulta muy dificil estimar el volumen
de operaciones; sin embargo, es fuente genera-
dora de trabajo en todas las ferias y constituye el
mayor sector consumidor de leche y azdcar.

La magnitud del sector productor de mishd tal
vez pueda ser evaluada por el volumen de leche
importada, que se increments de Tk 110 mille-
nes en 1977-1978 a Tk 4140 millones en 1989-
1990. Ello a pesar de que el consuma de leche
liquida es muy bajo: alrededor de 14 gramos por
persona al dia. La elaboracion de mishi requiere
de grandes cantidades de leche, por lo que se
considera al sector productor como responsable
de esta situacién. El gobierno estd evaluando la
posibilidad de imponer algunas restricciones a la
elaboracién de mishti. En el anteprovecto de la
Politica General de Ganaderfa ya se ha plantea-
do esta propuesta para que en los pobtados mds
grandes se establezca la prohibicitn de venta de
dulces de leche al menos una vez a la semana.

Hay docenas de variedades de mishri disponibles
en el mercado, y la mayoria de los productores
més famosos cuenta con su propia especialidad.

El mishti corstituye una parte esencial de la cul-
tura v herencia bengalf, y s¢ utiliza en algunas
ceremonias religiosas vy en todas las celebracio-

nies oficiales y privadas. Asimismo, representa
un regalo frecuente entre amigos y familiares.

Algunos lugares en Bangladesh son famosos por
la elaboracién de un tipo particular de mishti.
Cuando alguien visita estos lupares, se le agasaja
invitdndole esta especialidad y, por lo general,
se lleva este producto a su hogar.

Farece que el mishti se estd haciendo cada vez
mis popular, como lo demuestra la floreciente
cadena de riendas mishti en Dhaka y otras gran-
des ciudades. Esta cadena destina una gran canti-
dad de dinero a publicidad dirigida al publico en
peneral. Los dulces de Bombay, que representan
la competencia, vienen siendo publicitados regu-
larménte en un semanario de noticias muy popu-
tar que se difunde ampliamente en el pais.

Una receta tipica de misht contiene:

1 kg de channa, sdlidos de leche por precipi-
tacidn de los dcidos.

* 300 a 500 g de aziicar.
* unas piezas de cardamomao.

* colorante para alimentos, por lo general
circuma.

El primer paso es preparar la channa. La leche
cruda se cuela y luego se hierve por dos a cinco
minutos, luego se deja enfriar ligeramente y se le
afiade suero dcido que se ha reservado de la
tanda anterior. Se requiere de cuidado v habili-
dad para afiadir la cantidad correcta de suero a
la temperatura exacta, generalmente 82 °C,
Demasiado suero produce un sabor 4cido, v si es
muy poco, una channa pastosa. La leche se coa-
gula y el suero liguido se separa. Luego se filtra
la channa a través de un lienzo y se deja suspen-
dida para que escurra.

Como ya se ha sefialado, en Bangladesh existe
una gran preocupacién por los crecientes niveles
de importacién de leche. Por esta razon, las
arganizaciones de desarrollo estdn evaluando la
pasibilidad de utilizar leche de saya, producto
gue viene siendo ampliamente promovido en el
pais. Por més de una década, Gono Unnayan
Prochesta {GUP), una ONG local, ha venido
trabajando en la introduccidn de frejol de soya
en su drea de operaciones. Desde su inicio, los
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trabajadores del Programa de la Mujer y el Nifa
de GUP se comprometieron en el desarrollo y
difusién de recetas de frejol de soya para uso
doméstico. Difundieron varias receras, incluyen-
do el sandesh de coco (un dulce de leche tipo
confitura) pero sus esfuerzos para elaborar misht
de soya no tuvieren éxito debido a problemas de
color, sabor v rextura. El programa de Procesa-
miento de Alimentos de GUP ha estado traba-
janda en el desarrello de un mishti de soya de
buena calidad con el fin de;

* impulsar empresas de procesamiento de ali-
mentos sostenibles como un medic para
gencrar empleo encre hombres y mujeres de
ESCASOS [ECULS0S,

o reducir el grado de dependencia del pais a la
importacién de leche en polvo.

o disminuir el uso de la leche liquida en la ela-
boracidn del mishti ¥ productos similares,
permitiendo su disponihilidad de consumo
por los grupos vulnerables.

s permitir la dispanikilidad de una materia
prima de bajo costo para la induscria de
mishti, sin reducir 1a calidad del producto.

Se compromertid la participacion de expertos en
la elaboracion de dulges, y en la actualidad sc
cuenta con un producto que uriliza un setenta
por ciento de chenna de soya vy produce un mishi
de color oscura, ¥ otro que usando un cincuenra
por ciento de channa de soya da como resultado
un mishéi de color blanco. La calidad del produc-
to ha sido evaluada por expertos tomando como
base un mishti que se halla disponible en el
mercado, y que se prepara con leche en polve
descremada, elemento adulterante que se uriliza
con mds frecuencia para reemplazar a la channa
de leche fresca. Se han llevado a cabo prucbas
de mercado para mediv la aceptacion del mishi
de sova, y se ha entrenado a dos grupos indepen-
dientes de mujeres, uno para la preparacion de
channa de soya v otro para el mishti de soya.

En Ja actualidad, estos productos se encuentran
en produccién comercial. El principal problema
identificado ha sido ta poca disposicion de los
propietarios de las ticndas de venta de mishti a
utitizar channa de soya en la elaboracién del pro-

ducto, mds ain cuanda para ellos la leche, por
encontrarse dentro del radio de accign del
GUP, resultaba un cincuenta por ciento mds ba-
rata que en el mercado de la ciudad. Ademss, el
mercade del mishti es muy competitivo, y nadie
esta dispuesto a correr el tiesgo de vender mishti
de soya, arriesgandose a perder su clientela. To-
das estas tiendas de produccién urilizan channa
desgrasada y leche en polve descremada como
elementos adulterantes sin informar al consumi-
dar, por lo que se espera que también puedan
usar channa de soya, que resulra mejor que la
channa desgrasada, con el fin de que el mishti de
soya se haga mds conocido en el mercadao,
Etapas bidsicas en la elaboracion de la channa
de sova

» El frejol de soya se remaja por ocho a doce ho-
ras. Su pesa se duplica durante este periodo.

» [l frejol remojade debe blanquearse, para lo
cual se coloca en un balde perforado y se su-
merge en agua hirviendo durante uno a tres
minutos. El blanqueado destruye las enzimas
respansables del sabar en los frejoles. Un
blanqueade mds prolongado produce una
channa de soya de inferior calidad, inapro-
piada para la produccidn.

e Laos frejoles blanqueadaos se pelan por fric-
cién, se lavan y luego se muclen repetidas
veces con una piedra. Para facilitar este pro-
ceso se agrega agua hirviendo.

* La pasta tesultante se coloca en una cacerola
grande con agua hirviendo, y se remueve
cuidadosamente.

s Luege, la mezcla se filtra utilizando un lien-
zo fino. Los residuos pueden usarse en la
claboracion de distintos alimenras, o secados
y utilizades en la alimentacion de aves de
corral. ‘

o Laleche de soya resulrante se retira del fue-
20, se le afade una cantidad de suero dcido
de leche de vaca fermentado v se mezcla
bien. La leche se coagula de inmediato, de-
jando un suero claro.

La masa ceagulada se deja reposar mds o menos
por media hora y luego se cuela utilizando un
lienzo.
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La channa de soya, después de haber permaneci-
do escurriende durante varias horas, se coloca
bajo presidn por diez a veinte minutos para reti-

rar el exceso de suero.

(Abu Ahmed Shamim, 1993)

La sociedad cooperativa de mujeres Nronga Li-
mitada se encuentra ubicada en la aldea de
Nronga, en las laderas del Kilimanjaro, Tanza-
nia. En la comunidad local, las mujeres rara vez
son propietarias de la tierra o de otros biencs.
Normalmente, el ganado lechero es de propie-
dad de los hombres, a pesar de que tradicional-
mente son las mujeres quienes tienen a su cargo
el cuidado del ganado, ¢l ordefio y la comerciali-
zacidn de la leche. La leche constituye una
importante fuente de ingreso para la familia, y
se halla totalmente bajo el control de la mujer.

En 1985, setenta y cinco mujeres Nronga deci-
dieron crear una cooperativa para vender la
leche fresca en Moshi, el poblado mds cercano.
Cuatro afios mds tarde, 351 mujeres pertenecian
a la cooperativa y despachaban alrededor de
quinientos a mil lirros de leche al dia. Sin
embargo, la empresa ne se encontraba en capa-
cidad de comercializar la leche fresca que se
extrae en la neche, que también se hallaka
disponible. Ellas solicitaron asesorfa a Techna-
Serve con el fin de desarrollar un mérodo que
les permitiera procesar y almacenar [a leche para
hacer més ficil y rentable su comercializacidn.

TechnoServe estaba en condiciones de aprove-
char la experiencia obtenida con la produccién
de la leche mala en Kenya. Se trata de una leche
fermentada tipo yogur que se consume como
bebida o como ingrediente en la preparacisn de
un alimento. La tecnologia utilizada es muy sim-
ple y no requiere de equipos sofisticados. La
leche fresca entera se filtra, se esteriliza calen-
tdandola a 90 °C v luego se enfria colocando el
recipiente en bafio maria. Todo este proceso
tiene lugar en los tipicos envases para leche de

aluminio de cincuenta litros. Cuandoe la leche
ha alcanzado la temperatura ambiente, se le
afiade un cultiva de leche mala para dar inicio al
proceso de fermentacién, que toma alrededor de
veinte horas. El producto final se vierre en bol-
sas de plastico de media litro que se sellan al
calor. Si se mantiene refrigerada, la leche mala
tiene un perindo de preservacién de aproxima-
damente diez dias. Se obtiene un quince a
cuarenta por ciento mds que el precio de venta
al por mayor de la leche fresca. En las palabras
de Ndugu Helen Usiri, presidente de la Socie-
dad Cooperativa Rural Nronga, de Tanzania, “la
leche cultivada puede permanecer por mds tiem-
po mientras se busca un mercado”.

TechnoServe continta apoyando a las mujeres
Nronga. Miembros del equipo de proyectos
capacitan a las mujeres de la cooperativa en la
produccién de leche mala, en las técnicas de
control de calidad, ademds de conocimientos de
contabilidad, comercializacién y administracién
en general. Recientemente, los micmbros de la
cooperativa han contratado un administrador a
tiempo completo que se hard cargo del manejo
diario de la cooperativa, ademas de la contabili-
dad v la administracidn.

La produccién y las ganancias aGn contintan
incremenrdndose. La leche malz en Nronga ha
encontrado un mercado receptivo, no sdlo en
Maoshi sino rambién en ciudades mds populosas
y distantes come Arusha y Dar-es-Salaam. En la
actualidad, todos los excedentes de feche son
utilizados en el procesamiento de leche mala, v
las mujeres venden diariamente doscientos cin-
cuenta litros de este nuevo producto.

La cooperativa de mujeres Nronga continda
siendo un ejemplo exitose y altamente naterio
de los esfuerzos de la mujer por incrementar sus
ingresos y productividad. El proyecto a menudo
es citado por el gobierno de Tanzania y por las
agencias de desarrollo en el campo como un
modelo de desarrollo sostenible. En lo que
concieme a las mujeres, la cooperativa de leche
maly incrementa su autoestima, ademds de
proporcicnarles una fuente de ingreso.

{Lazarraga, 1993)
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anexo 1

EMPRESA DE PRODUCCION DE YOGUR EN

LA CIUDAD DE HUANCAYO “I. LACTEOS”

Nombre de laempresa: |, laclzos

Estatus legal: no esld regisiaca
Nimero de socios: tres {gos mujeres y un varén)
Nimero de colaboradores: tres {dos mujeres v un vardn)
Tiempo de funcionamiento: un afio

Producto: yagur {sabarizado)
Produdos secundarios:  manleguilla y chupeles de yogur
Produccion diaria (yogurl: veinte liros [cproximadamente)

Mercado: locist

El presente estudio analiza el caso de la empresa
“l. Lacteos”, constituida por un grupo de jévenes
del Instituto Superior Tecnolégico (IST) “San-
tiago Antinez de Mayolo” —algunos graduados,
otros estudiantes—, del programa de Tecnologia
en Industrias Alimentarias,

La empresa “l. Licteos” se conformé en 1997
pot iniciativa de un profesor y dos jévenes téc-
nicas en Industrias Alimentarias def 1ST “San-
tiago Anctanez de Mayolo”, de la ciudad de
Huancayo. Se encuentra en el centro de la civ-
dad de Huancayo, en la sierra central del Per, a
aproximadamente 3200 msnm. En abril de 1998
camplié un afio de funcionamiento.

Como ya hemos mencionado, la empresa se for-
mé en el contexto del programa de Industrias
Alimentarias del IST mencionado. Lourdes Sa-

nabria, egresada del programa, trabajaba en el
horne de panificacion del instituto y en una pe-
quefia planta de lcteos particular produciendo
yogur. Ella llevaba el producto al instituto v lo
vendia a personas conocidas, entre ellas al sefior
Orlando Santilldn, profesor de Dibujo Técnice.
Fue asf como la joven técnica y el sefior Orlan-
do empezaron a conversar sabre la posibilidad
de iniciar un pequefio negocio de yogur. El pro-
fesor harfa la inversidn inicial y pondria el local;
ella aportaria colorantes y saborizantes —con los
que ya contaba-, su capacidad y su experiencia
técnica. Lourdes hizo una lista de los materiales
necesarios y se pusieron un mes de plazo para
conseguir el equipo e instalarlo en lo que serfa la
planta de produccién.

Acordaron gue la joven téenica Ilamarfa a una
amiga para integrar el equipo. Ella convocs a lsa-
bel Baldedn, compafiera de estudios y de prdeti-
cas en el drea de ldcteos en una pequefia empresa.
El sefior Orlando pidié extender el plazo inicial-
mente propuesto, pera las jovenes prefirieron em-
pezar inmediatamente con el equipo con que
contaban ¢ ir complementindolo poco a poce.

De esta manera empezaron a producir yogur. El
equipo inicial sélo tenia capacidad para producis
diez litros a la vez, y producian en dos tandas. Sin
embargo, a las pocas semanas ya disponian del
equipo necesario para producir en una sola tanda.

De la primera produccidn, que fue de diez litros,
llevaron muestras a compradores potenciales pa-
ra que depustasen. [e esta manera consiguieron
algunos clientes. Gabriel, el hijo dei sefior Cr-
lando, brindé su apoya, especialmente en la bis-
queda de mercado. Los socios sefialan que ésa
fue la dnica vez que solo produjeron diez litros,
pues de ahi en adelante producirian de veinte a
treinta litros diarios.
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TIC
A ﬁS: DE LA EMPﬁ

La empresa “l. Licreos” es llamada por sus
miembros “asociacion”. Ellos hacen hincapié en
que los tres comparten las mismas tareas, res-
ponsabilidades y ganancias. El nombre de la em-
presa ‘L. Ldcreos” alude al nombre de las socias:
“1", de Isabel, y la “L” de ldcteos también hace
referencia a "Lourdes”.

Aunque desde un inicio la intencién de la uni-
dad econdmica fue elaborar yogur, ocasional-
mente las socios han preparado otros productos.
Dentre del drea de lactecs, han producido dos
veces queso fresco, pero observaron gque no les
repottaba ganancias pues existia mucha compe-
tencia en el mercado. Para navidad elaboraren
panetones, para la feria de Yauris prepararon tu-
rtones de kiwicha, nécrares de frura y mermela-
das. También han incursicnado en la elabora-
cidn de salchipapas para vender en el instituto,
pero al igual que en el caso del queso, compro-
baron que no resultaba un buen negocio. Con
esta experiencia, concluyeron que el yogur era
un producto mds conveniente, pues es facil de
preparar, no toma mucho tiempa, tiene mercado
y, lo que es mds importante ain, conocen bien
el proceso de produccion.

Debido a que la empresa no estd registrada legal-
mente, no llevan ningin cuaderno de actas o re-
gistro formal. Se pensé preparar un acta para
que todos firmasen el dia del inicio de la asocia-
cién, pero decidieron dejarlo para después, y
hasta la fecha no lo han hecho.

Los sacios coinciden en afirmar que el primer
afic de la empresa fue de prueba. Si les iba hien,
continuarian y probablemente registrarian la
empresa. Actualmente coinciden en sefialar que
les ha ido bien, que continuardn con la produc-
cién de yogur & iniciaran la produccién de man-
jarblanco. Sin embargo, no tienen planes con-
cretos para formalizarse.

Propiedad y autogestion

La unidad productiva funciona en un ambiente
independiente de la casa del sefior Orlando al

que todos tienen acceso directo. Los tres socios
y dos de los colaboradores cuentan con llave del
local y entran y salen a las horas que les corres-
ponde. Este funciona como el centro de produc-
cion, envase, almacenado, punto de venta para
consuma, recepcidn de pedidos v de reuniones
de la asociacidn.

La planta actual recién se ha construida. Ante-
ricrmente se encontraba en otro ambiente den-
tro de ta quinta familiar en la que vive el sefior
Orlando, en una habitacién que pertenecia a su
hermana, Aqui también pagaban un alquiler de
§/. 30. Sin embargo, no tenian comodidad ni in-
dependencia para producir, por lo que se decidié
montar una nueva y mejor planta.

La construccion de la planta y los materiales
principales —come ollas grandes, refrigeradara,
cocing, tina, mesa, termdmetro— ha sido finan-
ciada por el profesor, pues las jévenes técnicas
no hubieran podido realizar esa inversién inicial
en el corto plazo. Debide a esto, mensualmente
S/. 30 de las ganancias de la asociacién son para
el local, a manera de alquiler. Ademds, compar-
ten las cuentas de luz, agua y teléfono. Recalcan
el hecho de que todos son socios v que, por tan-
to, a pesar de que la planta se encuentre anexa a
la casa del profesor, parte de las ganancias va pa-
ra el local. Esto es, para cubrir los gastos de la
inversidn inicial y para mantenimiento. El pro-
fesor se encarga de la infraestructura.

Es importante sefialar que la asociacién en con-
junto ha realizado algunas inversiones para la
unidad econémica, como la compra de una pe-
quefia descremadora, un anaquel, un lacrodensi-
metro ¥ envases. La idea es que, como éstas, las
préximas inversiones se realicen con fondos de la
asociacién y ne con los del sefior Orlando.

La planta

La planta de produccidén es pequefia (18 m?), pero
el espacio estd muy bien aprovechado. Llama la
atencion la adaptacion del equipo para la elabora-
cién de vogur, que muestra una gran creatividad,

* |a caja térmica, de aproximadamente 80 cm?,
estd hecha de madera triplay forrada en los
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costados con tecnopoe. Tiene cuatro peque-
fios focos de 25 warts. La tapa no es térmica,
por lo cual se le colocan tres frazadas encima,

* ¢l lavadero era originalmente una bafiera para
nifios que se adapré mediante el adadido de
tuberias, y cuenta con flujo de agua y con de-
sagie. Tiene un pequefio filero casero para
purificar el agua, Aungue no es firme, cumple
las funciones de lavadero y mueble para colo-
car algunas ollas.

* ¢l local tiene rendijas de desagiie en el suelo:
una para la evacuacion del sistema de agua
corriente y otra cerca de la caja térmica, con
fines de limpieza del local, para que al baldear
el agua salga por el conducto.

¢ ¢] sistema de enfriamiento se ha fabricado a
partir de una tina grande. Tiene dos orificios
para que el agua salga: uno a manera de ra-
pén, en el fondo de la tina, y otro casi al ras
de una de las paredes para gue sélo evacue el
sistema cuando estd muy lleno.

* las ventanas son de malla, para facilitar la
ventilacidn.

¢ la cocina estd a una altura conveniente
—aproximadamente 70 cm sobre el nivel del
suelo—, para colocar y retirar grandes ollas {de
veinte a cincuenta litros) sin problema.

Los socios

Como ya hemos mencionado, los socios que ini-
ciaron la empresa son rres: Lourdes Sanabria
(técnica en Industrias Alimentarias), Orlando
Santilldn (arquitecto, profesor del 1ST) e Isabel
Baldeén (técnica en lndustrias Alimencarias).
Ellas comparten las responsabilidades de la em-
ptesa, toman las decisiones en conjunto (por
ejemplo, de inversiones en la planta, aceptacion
de practicantes...}, se turnan las labores princi-
pales y se dividen las ganancias. Las dos socias,
Lourdes e [sabcl, compafieras y amigas de pro-
mocidn, epresaron en setiembre de 1993 y peree-

necen a ta tercera promocidn de Industrias Ali-
mentarias del IST “Santiago Antinez de Mayo-
lo”. El sefior Orlando fue su profesor de Dibujo
Técnico en los primeros ciclos de la carrera.

Los colaboradores

La empresa tiene tres colaboradares que apoyan
en diversos aspectos. Si bien hasra ahora sélo
han sido colaboradores, la idea es que ellos for-
men un grupo de produccidn de manjarblanco
que operaria en la misma planta. Asi, en un fu-
ture préximo pasarian a ser, més que colabora-
dores de la asociacién, miembros de ella. La ela-
boracién de yogur seguiria a cargo de los tres so-
cios iniciales. Los colaboradores son Gabriel
Santillin (estudiante del III ciclo de Industrias
Alimentarias), Rocfo Orihuela (técnica en In-
dustrias Afimentarias) v Clidia Ordéiiez {estu-
diante del V ciclo de Industrias Alimentarias).

Gabriel Santillin es hijo del seiior Orlando.
Practicamente farma parre de la asociacién,
pues colabord desde el inicio de ésta, aunque no
de forma constante ni asumiendo las responsabi-
lidades de 1os socios. Apoya en diferentes aspec-
ros, especialmente durante sus vacaciones: en el
recojo de leche, en la discribucion y en tareas
que requieran de fuerza fisica. Los socios coinci-
den en afirmar que él ha conseguido la mayoria
de clientes ¥ los mds grandes entre éstos, debido
a que tiene muchos amigos v a su simpatia per-
sonal. Sin embargo, también opinan que no
siempre se puede contar con él, pues no es muy
responsable.

Rocio Orihuela es muy amiga de Lourdes, a
quien conocid en el instituco. Al igual que las
dos socias, ella rambién fue una alumna muy
aplicada (la primera de su promocién}. Rocio
colakora en la preduccidn y distribucion del vo-
gur. Se ha unido mas al grupo desde que perdis
su trabajo en una planta de derivados licreos en
la que se encargaba de la produccidn, Anterior-
mente, v junto con las dos soctas, habia prepara-
do panetones para vender por navidad. Ella se
encargard de produccién del grupo que se dedi-
card a claborar manjarblance, pues es experta en
ese producte. Tiene llave para ingresar libre-
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mente a la planta, lo cual evidencia su grado de
insercién. No recibe un salario ni una comisidn.
Sin embargo, se le da el dinero que necesita para
s5us pasajes v se le invita un almuerzo o una co-
mida, asi coma lonches y yogur.

Clidia Ordéfiez es practicante en la planta. Esta-
ba buscando dénde realizar sus practicas en lac-
teos v, al no haber vacantes en la planta a la que
estaba postulando, el sefior Orlando la invits a
hacerlas en la empresa. Fue bien aceptada por las
otras dos socias y, como es muy cumplida y cola-
boradora, ha sido convocada a participar en el
grupo de praduccidn de manjarblanca. De esta
manera, ella pronto tendrd 1lave para ingresar al
local cuande le toque prochicir. Estd colaborando
desde febrero de 1998, y los socios comentan que
“cayd del cielo”, en momentos en que la deman-
da aumenta. No recibe salario, pero si se le invita
a consumir yogur, pan con mantequilla en la
planta y algunas comidas.

No debe sorprender que los alumnos det IST
realicen sus précticas en pequefias plantas, pues
hay pocas aportunidades para hacerlo en indus-
trias mayores. Los socios afirman que en una
oportunidad se presentaron cinco estudiantes de
Industrias Alimenrarias de la Universidad Na-
cional del Centro para realizar sus pricticas;
probahlemente se enteraron de la existencia de
la planta por alguno de los clientes. Por otro la-
do, las dos socias sefialan que la planta de elabo-
racién de yogur donde realizaron sus practicas
profesionales era mds pequefia y menos comple-
ta que la de ta empresa “I. Licteos™.

Es impartante sefialar que todos los miembros
de la unidad econdmica, tanto socios como co-
laboradores, tienen otras ocupaciones paralelas a
tiempo completo, por lo que la empresa es un
trabajo adicional. En cuanto a los sacios, el se-
fior Orlando es profesor del [ST, otra socia tra-
baja en una farmacia a tiempo completo, y la
otra apaya en capacitaciones a PRONAA v estd
buscando un trabajo a tiempo completo. Dos de
los colaboradares son atin estudiantes, lo que les
toma la mayor parte del dia, y Rocio trabaja a
tiempo completo en una pequeiia empresa de
productos alimentarios.

Caracteristicas
de los miembros de la empresa

A continuacidn presentamos algunas caracteris-
ticas de los miembras de la empresa, socios y co-
laboradores, que se recogieton a través de una
entrevista,

Debido a la homogeneidad observada entre las
cuatre jovenes, para efectos de este acdpite se
las considerard como un grupe dentro de la uni-
dad econdmica de seis miembros. Los otros dos
miembtos, el sefior Orlando v su hijo, serdn tra-
tados coma otro grupo.

Las jévenes mujeres

* Lourdes e Isabel, las socias, egresaron en 1993
del IST y tienen veinticinco y veintiséis afios,
respectivamente. Roclo y Clidia, las colabora-
doras, tienen veintiuno y diecinueve afios res-
pectivamente; la primera ha egresadn reciente-
mente del IST y la segunda atin es estudiante.

¢ Con excepcién de una de ellas, provienen de
familias pobres v sus padres son inmigranres.
Si bien han nacido, vivido v se han educado
en la ciudad de Huancayo, sus padres son ori-
ginarios de diversas provincias y distritos cer-
canos a la regién {Huancavelica, Chupaca,
Chongos Bajo, Morococha).

* Las javenes son solteras y, si bien ne rienen
una carga familiar propia, deben ayudar en el
mantenimiento de su familia, que en su ma-
yoria es numerosa: de cuatro a nueve herma-
nos. En el caso de Isabel, eran once herma-
nos. En el caso de Rocio, son s6lo cuatro, pe-
ro elia es la responsable de mantener a su ma-
dre y de pagar los gastos de la casa.

¢ Las ocupaciones de sus padres —obrerc, lavan-
dera, obrero, minero— se caracterizan por sus
bajos ingresoas.

* En cuanto a las viviendas, con excepcién de
un caso, son de propiedad de la familia y
cuenran con todos los servicios (luz, apua, de-
sagiie).

* (Colaboran con la mayorfa de las rareas do-
mésticas. Lo hacen diariamente en las mafia-
nas antes de salir a trabajar; a veces cocinan
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cuando regresan de trabajar, y los fines de se-
mana realizan diferentes labores.

* No tienen probiemas de salud. Sin embargo,
una socia afirma sentir “estrés” y otra “males-
tar en los rifiones’, en ambos casos debido al
exceso de trabaja.

* Su experiencia laboral anterior ha sido muy
variada: elaboracion y venra de productos ali-
mentarios, empleo en un pinkall, rejido de
chompas a mano y confeccion de blusas para
pequeiias empresas, empleo doméstico, cuida-
do de nifios, empleo en una panaderia, em-
pleo en una planta de ldcteos. Como se obser-
va, tienen tendencia a trabajar como emplea-
das en pequefias empresas.

Los varones: el sefior Orlando y su hijo

El sefior Orlando es separado vy ha vivido solo
con su hijo desde hace mucho tiempo. Es arqui-
tecto graduado de la Universidad del Centro de
Huancayo y ha realizade cursos de postgrado en
pedagogia. Es una persona entusiasta y con inte-
reses muy diversos. La planra de ldcreos, disefia-
da e implementada por él, evidencia su creativi-
dad. Sefiala que su hobby es la cerdmica, y cuen-
ta con un horno v un pequeiio taller. En algin
momento produjo para vender e incluso llega a
tener alpunas colaboradoras. Ademds, ha dicra-
do varios cursos de cerdmica. Sin embargo sefia-
la que, aunque la cerdmica es su ocupacién pre-
ferida, va no tiene mucho tiempo para dedicarse
a ella. Esta es una de las razones por las que
pronta quiere dejar la planca en manos de los jo-
venes. Antes de trabajar en el 15T, se desempe-
fié como funcionario del gobierno en proyecras
de construccidn. También ha sido docente de In
Universidad Nacional del Centro {Huancaye).

A diferencia de las jévenes técnicas, Gabriel ha
contado v adn cuenta con el apoyo econdmico
de su padre. Ha trabajado en diterentes cosas:
estampado de polos, produccidn de llaveres, al-
bafiileria, venta de ropas, plantacion de tunas
para cochinilla en sus terrenos. Si lo compara-
mos con las jévenes téenicas, podemos observar
dos cosas: en primer lugar, sus trabajos han sido
principalmente independientes, sélo ha sido
empleado dependiente en una ccasicén; en se-

gundo lugar, no habia trabajado anteriormente
en el drea de Industrias Alimentarias. Probable-
mente esto se deba a que recién estd en el tercer
cicle de la carrera v adn no ha tenido que reali-
zar pricticas profesionales, ¢ quirds esté conside-
rando su participacion en la crnpresa como parte
de sus pricticas.

Motivacién de los miembros de la empresa

Una vez que las jovenes se graduaron como réc-
nicas en Industrias Alimenrarias, buscaron rra-
bajar en el drea para la cual se sentian mejor
preparadas: produccién de alimentos. Sin em-
bargo, las escasas posibilidades de trabajo cn
Huancayo, ademids de las inadecuadas remune-
raciones v la inestabilidad laboral, las motivaron
a buscar alternativas para lograr.ingresos adicio-
nales y autoempleo.

En el caso del sefior Orlando, una de sus moti-
vaciones para iniciar la empresa se centré en su
hijo, quien también estudia la carrera de Indus-
trias Alimentarias en el IST “Santiago Antiinez
de Mayolo™. Su intencidn fue ofrecerle un en-
torno laboral que lo motivase en su profesidn.
También se puede percibir en él el deseo de ayu-
dar a estas jovenes, que eran reconocidas por sus
méritos académicos y por sus esfuerzos para con-
sepuir trabajo. ‘

La produccion de yogur es diaria, asi como el
abastecimicnto de leche fresca, insumo principal
del yogur. En este momenrto tienen dos contra-
tos, cada uno por veinte litros de leche: uno de
lunes a sabado con un pequefio establo, y otro
los domingos. Los demss insumos se compran al
por mayor: es el caso del azdcar, los saborizantes
y colorantes, v el cultive de yogur.

Los socios se turnan en ios diferentes horarios.
Una vez gue tienen la leche fresca se inicia la
produccion. Excepcionalmente, si cl pedido ex-
cede la cantidad de yogur que pueden producir,
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asi como la cantidad de leche para su prepara-
cién, lo hacen con leche en polvo. Al dia si-
guiente, el socio encargado del turno de la mada-
na saboriza el yogur por partes, segitin los pedidos.

Las compras

Al contar con contratos estables que aseguran el
abasrecimiento de leche —insume clave para la
produccién de yogur—, la compra de los demds
insumos se realiza cuando es necesario. Los so-
cios se turnan para hacer las compras, sin ser és-
ta una tarea fundamental, pues compran los sa-
korizantes, colorantes y el cultivo al por mayor a
una casa distribuidora con sede en Lima. La pri-
mera vez, el sefior Orlando fue hasta el local a
comprarlos, ahora hacen sus pedidos por teléfo-
no, previo pago a través de la cuenta bancaria
de la casa distribuidora.

Organizacién |

de la produccion de yogur

La unidad produce yogur saborizado de los si-
guientes sabores, en orden de importancia: fresa,
natural (con azdcar y sin azicar}, durazno, locu-
ma, COCo ¥ mango. '

Sélo en el caso del coco emplean un poco de
fruta {coco seco rallade). No utilizan preservan-
tes, pues la mayoria de sus clientes desea que el
producto sea lo mds natural posible. Por [a mis-
ma razén, prefieren usar azdcar rubia. Sin em-
bargo, cuando tienen un cliente nuevo utilizan
una pequefia cantidad de preservantes para que
el producro dure un paco mas y vuelvan a reci-
bir pedidos.

Tareas administrativas

Los tres socios toman las decisiones conjunta-
mente y comparten las diferentes labores admi-
nistrativas. Por ejemplo, no hay un cargo de te-
sorero sino que el manejo del dinere va rotando
de un socio a otro cada cuatro meses. Esto es, €l
dinera cobrado a diario se entrega al socio que
se encarga de manejar el dinero en ese momen-

to. En el momento de efectuar una compra para
la empresa, se solicita el dinero a este socio.

Inicialmente sacaban las cuentas de la empresa
cada tres meses y repartian las ganancias al final
de ese periodo. Posteriormente, lo hicieron bi-
mestralmente, Recién en abril de 1998 hicieron,
el balance de la empresa al final del mes, y deci-
dieron continuar asi en adelante. Fsta es una de
las razones por las que les resulta dificil caleular
las ganancias, v cudnto ha recibido cada socio.
Otra razén es que han hecho algunas inversio-
nes (compra de descremadora, anaquel, unifor-
mes}, por lo cual el monto que corresponde a
cada socio ne es ficil de determinar. Pero la ra-
z6n principal es que los registros no son. claros.
Sin embargo, esto no se asocia a la falta de hon-
radez de sus miemhros; muy por el contrario, hay
una tota) confianza entre ellos.

Se tienen tres clases diferentes de registros: un
cuaderno de pedidos, un cuademno de ingresos y
egresos y un cuaderno de pagos. Con excepeidn
del cuaderno de pedidos, se turnan la responsa-
bilidad de llevar los repistros entre los tres so-
cios. Sin embargo, en la practica parece que sélo
una de las socias, Lourdes, es quien realmente
registra los diferentes movimientos de la empre-
sa. Un ejemplo que ilustra el escaso orden en los
registros contables es que en el momento de la
visita, el cuaderno de ingresos y egresos se en-
contraba en casa de una de las socias desde ha-
cfa casi una semana, a pesar de que no le corres-
pondia el turne de estar a cargo de los registras
contables.

Fl proceso de produccion

Se pueden identificar tres momentos centrales
en la produccién de yogur que corresponden a
tres turnos diferentes, cada uno de los cuales
puede ser realizado por un solo socio. Ademss,
existe un cuarto turno. Estos turnos no son ex-
cluyentes; es decir, por ejemplo el hecho de que
el profesor siempre se responsabilice del segundo

‘momento (retirar el yogur de la incubadera) no

implica que no participe en los otros turnos.
Ademds, cuentan cen la ayuda evenrual de los
tres colaboradores.
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* El primer momento consiste en la prepara-
cidn propiamente dicha del yogur. Una vez
que tienen la leche, que se trae diariamente a
fas 2 pm, realizan las siguientes actividades:

— afiaden leche en polvo y azicar rubia a la
leche

— pasteurizan la leche (80 "C)
- tamizan la leche

— enfrian la leche en agua corriente (baiio
marfa) hasta llegar a 40 °C

— agregan el cultivo (a 40 °C)

— colocan el yogur en la caja térmica durante
diez a quince horas

Este proceso dura aproximadamente una hora.

¢ El segundo momento, aungue breve, vale la
pena mencionarlo por hacerse en un horario
sacrificado: entre las cuarre y cinco de la
maiiana.

— retiran el yogur de la caja térmica

— lo dejan enfriar en el sistema de enfria-
miento de agua corriente (bafio marfa)

Esta actividad la realiza el sefior Orlando, de-
bido a que la planta se encuentra en un am-
biente de su casa. La persona que ha estado a
cargo del turmo anterior apunta en una pizarra
la hora en la que debe retirarse el yogur de Ia
incubadora.

* El rercer momento consiste en batir el yogur
y saborizarlo segiin los pedidos v se realiza to-
dos los dias en las maiianas, cuando hay que
hacer el reparto. Los pedidos son anotados en
un cuaderno por la persena que estuva reali-
zando las cobranzas y tomando los pedidos la
tarde del dia anterior. El yogur narural que so-
bra v que ain no ha sido saborizado se conser-
va en la refrigeradora. A veces rambién con-
servan yogur de fresa, debido a la alra deman-
da que tiene este sabor.

Este turpo va acompatiado de la reparticién
de los pedidos, rarea que, en conjunto, dura
aproximadamente tres horas, Este proceso se
puede repetir en otro momento del dia —parti-
cularmente en la tarde- si reciben mds pedi-
dos, pues generalmence tratan de conservan
unos diez litros de yogur en stock. Sin embar-

go, lo mds probable es que esta labor la realice
otTa persona.

* Aungue éste no es un momento dentro del
proceso productive, lo mencionamos porque
corresponde a un cuarta turna dentro de la
unidad econdmica. Se trata de las cobranzas,
la 1oma de pedidos y algin eventual reparto
realizado en la tarde por una de las dos socias.
Toma unas tres horas y se realiza aproximada-
mente de 5 a 8 pm. Este momenio se conside-
ra el mejor para hacer las cobranzas, pues es
hacia el final del dia cuando la mayoria de
negocios tiene mas liquidez, También es el
mejor momento para tomar los pedidas, pues
¢s cuando se acaba que se pide mds yogur vy se
paga el ya consumido.

Los socios han venido adaptando su producto a
las exigencias del cliente. Por ejemplo, para un
determinado cliente el yogur de ldcuma dehe te-
ner un color determinado, pero para otro serd
diferente. La consistencia rambién debe rener
ciertas caracteristicas, como no ser muy liquida.
Ademds, en general, sienten que su producto ha
ido mejorando, que ahora la consistencia del yo-
gur es mucho mejor que al inicio. Otra mejora
consiste en el uso de colorantes y saborizantes
de mejor calidad, lo que tiene un impacto posi-
tivo en la calidad final del producto.

Es importante tener en cuenta que la produc-
cidn se realiza en los Andes, a una altura mayor
a los 3000 msnm v con un clima seca y frio. Lo
interesante es que los socios mencionan algunas
particularidades que se derivan de este hecho,
como la necesidad de contar con una caja térmi-
ca para incubar el yogur dadas las bajas tempera-
turas, mientras que en una ciudad de la costa
bastaria colocar frazadas alrededor de las ollas.

Productos derivados del proceso
de produccion del yogur

Mantequilla

Se elabora a partir de la crema que se abtiene
después de enfriado cl yogur fuera de la incuba-
dora y que, por lo tanto, ya cuenta con cultivo.
Preparan mantequilla cada dos semanas, con la
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crema acumulada. Retiran la crema de la refrige-
radora el dia previe a la preparacidn, para que
ésta se agrie mds. Baten la crema hasta que se
separe lo liquido de lo sélido v la cuelan. La la-
van, le agregan sal, siguen lavande y amasan pa-
ra quitarle el azicar y el sabor a yogur. Poco a
poco va cambiando de color, hasta adoptar un
amarillo fuerte.

Chupetes de yogur

Se elaboran cuando sobra yogur o éste no ha sa-
lide muy bien (aguado, acido) agregando agua al
preducto inicial. Los envasan en pequefias bolsi-
tas y los conservan en la congeladora, Se produ-
cen de fresa, que es el sabor que tiene mids de-
manda. Sl se han elaborado chuperes en dos
ocasiones y todavia no hay una planificacién es-
table de esta produccidn. Aunque se trara de un
producto nuevo, ya tienen cinco vendedores, en
su mavaoria nifios.

Datos cuantitativos de producciéon

Desde abril de 1997, cuando se empezé la elaba-
racion de yogur, se han venido produciendo
aproximadamente veinte litros diarios. La pro-
duccidn a lo largo del afio ha sido la siguiente:

Produccién del afio {abril 1997-marzo 1998)

mes cantidad {litros)
abril 531
mayo 560
junic 469
julio 598
agoslo 500
sefliembre 665
oclubre 732
naviembre 539
diciembre 433
Brero 582
febrero A45
marze 470
olal 6623

Como se puede observar, la produccion varia a
lo largo del afio. Sefialan que en los meses de
verane, que son los meses de [luvia (de diciem-
bre a marzo) la demanda baja. Esta aumenta en
los meses de invierno, cuando, en la sierra, los
dias son mds calurosos y las clases escolares ya se
han iniciado. Al momento de la visita —primera
quincena de abril—, los socios ya idenzifican un
progresivo aumento de la demanda a lo largo del
mes, que continuaria asi durante la estacién de
invicrno.

Es impertante tener en cuenta que algunas fluc-
tuaciones en la produccidn se han debido a even-
tuales problemas de abastecimiento de la leche
fresca como, por ejemplo, cambics de abastece-
dor, recepcién de leche malograda o algin malen-
tendide con el abastecedor de los dias domingo.
En ocasiones ha sucedido 1o inverso: si el abaste-
cedor tiene un poco mis de leche se le compra, v
se producen mds de veinte litros de yogur.

Produccion en setiembre

sabor cantidad {litros)
fresa 306
nalurcl 192
licuma 115
durgzne 33
coco 19
mange 0
lofal 665

Produccién para la feria de Yauris

La feria de Yauris (Expo} se realiza todos los
afios en la region. En julio de 1997, la empresa
particip en la feria con un stand propio. Se ven-
dia el yogur en porciones individuales de aproxi-
madamente 1/4 de litro, a S/. 1,00 cada ung, o
en pequefios envases de 1/2 de litro, v se servia
con fruta y kiwicha. Ademds, se presentaron
otros productos alimentarios elaborados por ellos
(manjarblanco, néctares de jupo, mermeladas,
turrones de kiwicha). En esta oportunidad, con-
taron cen la participacion y el apoyo de Rocio,
quien prepard manjarblanco para la ocasién.
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Produccion feria Yauris (julio 1997)

sabor cantidad (litros)
fresa 30
natural 3o
licume 10
durazno 10
coco 10
mango 10
Iotol 100
Comercializacién

Los socios de la empresa venden el producto sin
obtener ninguna comisian. El producto se distri-
buye en el mercado local, sobre todn en el cen-
tro de la ciudad, dende se encuentran los clien-
tes mds prandes: fuentes de soda v restaurantcs
naturistas. La unidad econdmica estd ubicada en
el centro de la ciudad, lo cual facilita la comer-
cializacién.

Distinguen dos clases de clientes: para negocio y
para consuma, lo que corresponde al por mayer
y al por menar, respectivamente. Al por mayor,
se cuenta con un cliente principal —un restau-
rante naturista—, que solicita yogur a diario. Los
pedidos se realizan cuanda €l producto se acaba,
a lo que las dos socias estin pendientes. Tam-
bién se realizan por teléfono.

Al por menor, venden a personas conocidas, al-
gunas del IST, otras del barrio de los diferentes
socios, v también a familiares. Se ha podido ob-
servar que clientes conocidos se acercan a la
planta en busca de yogur.

Generalmente, los pedidos se hacen de un dia a
atro, 0 por teléfono en el momento. Aunque el
cuaderno de pedidos sdlo registre para el dia si-
guiente o para el mismo dia, los socios saben que
algunos clientes piden un dia determinado de la
semana, que otro pide mds el lunes, que ya se le
debe estar acabando el yogur y que debe estar
necesitando mds. Pero éste es mas un registro
“mental” que mantienen porque conocen el flu-
jo de la demanda, que un registro escrito.

Es importante sefialar que los clientes al por ma-
yor no pagan al contado, lo que si sucede can
los clientes al por menor. El socio de turno, ge-

neralmente Isabel o Lourdes, va a cobrar por las
tardes a los clientes al por mayor, quienes se en-
cuentran muy cerca de la planta, en el centro de
Huancayo. El sefior Orlanda patece tener me-
nos aptirud para esta lahor.

El producto es de buena calidad, hecho que es
reconocido por los clientes. Estos son bastante
exigentes, por lo que los socios.son muy cuida-
doscs en la calidad de su producto.

La empresa planea vender el yogur en sachets, o
que facilitarfa la comercializacién, pues podrian
colocarlo en tiendas y colegios. Tienen dos se-
lladoras, pero a pesar de haber experimentado
numerosas veces con ellas, hasta ¢l momento no
han logrado sellar adecuadamente los sachets.
Aparentemente necesitan una selladora de me-
jor calidad.

En resumen, se vende principalmente a pedido.
Si no se logra cubrir el pedida de un cliente en
el dia sefialado, se le distribuye al dia siguiente.
Asimismo, los clientes que requieren yogur para
negocio, NO para CONSUMO, PAgan una vez que
han terminado de consumirio.

Eiemplo de pedido de dos dias

cliente/ sabor
restaurante naturista P

cuntidad (litros)

natural
f[‘BSQ
lcuma

durazre

S B SR S o B ¢ o]

coco
fuente de soda 1

fresa Z
fuente de soda 2

fresa 4
fuente de soda 3

fresc

dwazne
sefor §

fresa 2

sefiora A

[

':I'ESO

TOTAL 40
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cliente/sabor cantidad [lilros| Mantequilla: No hay una idea de los ingresos,
restaurante naturista P pues muchas veces ésta es consumida por la
froso 4 asociacién. Coma anteriormente se desecha-
ba la crema, se considera que la ganancia por
nafurcl 8 venta es del 100%.
[tzuma 4
durczne 5 Chupetes de yogur: El costo es de S/. 0,15, asi
que ganan tnicamente S/, 0,05 por chupete.
Foce 2 Sin embargo, sefialan que lo mds importante
sefior C es que lo que sobra de yogur no se pierda,
natural 4 aunque la ganancia sea minima.
TOTAL 24

El primero corresponde a un dia lunes, que es
cuando hay mds pedidos. El sepundo correspon-
de a un dia tipico a lo largo de la semana.

Precios
* Yogur

Al por mayor: Sf. 3,0C €l litro (a partir de
cuatro litros)

Al por menor: S/. 3,50 el litro {de uno a dos
litros)

Sin embargo, se hacen algunas excepciones.
Al cliente mds grande le venden el litro de
yogur a S/. 2,80. Ademds, aunque un cliente
adquiera sélo dos licros de yogur, si es para
negocio se le vende a §/. 3,00,

e Productos derivadoes del yopur

Mantequilla: 5/. 12,00 el kg. Es tan eventual
la venta de este producto que el precio no es
definitivo.

Chupetes: 5f. 0,20 la unidad.

Ingresos
* Yogur

Ei costa de produccidn par lifro se calcula en
§/. 1,6. Es decir, la ganancia por litro al por
mayor es de Sf. 1,40, y al por menor de S/.
1,88 por litro. No hay un registro unificado de
los costos de produccidn, sino registros aproxi-
mados v no detallados. Cada uno de los tres
socios recibe aproxirnadamente S/ 150 al mes.

s Productos derivados del yogur

Presentacion del producto
¢ higiene

Debido a que la empresa no cuenta con marca
ni etiqueta, no hay una presentacidn determina-
da. Simplemente se vende en recipientes de
plastico. Al por mayor, se vende en baldes de
tres v cinco litros, que en Ja mayoria de los casos
na son transparentes y han servido originalmen-
te para envasar aceite de palma, pintura de pare-
des, etcétera. Los socios sefialan que los envases
son costosos, por lo que se utilizan para repartic
el producto, pero los recogen cuando los clientes
han terminado con el yogur. La mayeria de ve-
ces los clientes devuelven los envases sucios, por
lo que su limpieza minuciosa es una tarea coti-
diana.

Al por menaor venden en envases de pldstico ca-
si transparentes, que originalmente han sido en-
vases de yogur o leche comercial. Estos también,
son retornables. De preferencia, el cliente debe
traer sus propios envases. En ninguno de los ca-
s0s tienen etiquetas o algin distintivo.

Antes de colocar el yogur en los envases, éstos
se esterilizan con agua hervida o vapor caliente.
En general, hay mucho cuidade e higiene en la
preparacion v envasado del producto. Los socios
sefialan que aprendieron a trabajar asi en el [ST.

Los socios usan mandiles y porros para su trabajo
en la planta. Después de cada produccién lim-
pian la planta, y los fines de semana desinfectan
el ambiente. La planta tiene un pequefic am-
biente a la entrada separado del ambiente de
produccién, con una ventana que permite ver el
resto de la planra, para evitar que las personas
ajenas a la empresa, como clientes al por menor
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o familiares, entren innecesariamente. Desde es-
ta ventana se pueden hacer pedidos e intercam-
biar palabras sin necesidad de que la persona en-
tre a la planta.

ANALISIS DE GAS

Sobre la organizacién de mujeres

La unidad econémica no es propiamente una ot-
ganizacién de mujercs, pues estd compuesta par
dos varones y cuatro mujeres, Sin embarpo, las
jévenes mujeres comparten caracteristicas co-
munes, pot.lo que forman un subgrupo homogé-
neo dentro de la unidad econdmica. Entre estas
caracteristicas estan que provienen de hogares
pobres y numerosos, sus necesidades econémicas
son fuertes, tienen pocas posibilidades de acce-
der a un trabajo estahle y reciben muy bajos sa-
larios (el salario minime o menos}, por lo que
_carecen de capital para empezar un negocio por
su cuenta. Se trata, pucs, de mujeres jévenes sol-
teras trarandeo de progresar.

Asi, se puede deducir que las jovenes mujeres
tienen motivaciones muy similares que las han
Hevado a asociarse. Es decir, comparten proble-
mas similares y tienen intereses comunes en la
unidad econémica: como fuente de ingresos adi-
cionales, v a veces como dnica fuente de ingre-
sos cuando se han quedado sin rrabajo. Es im-
portante sefialar que para todos los socios la uni-
dad econdmica es una actividad secundaria.

Ademids de un Jugar de trabajo, la asociacién es
un espacio de reunidn social. La planra mantie-
ne un ambiente alegre, pues siempre estan escu-
chando misica. También ofrece la oportunidad
de compartir ideas, problemas, v de ayudarse,
Por ejempla, una de las colabaradoras se ha
acercado més a la asociacion desde que perdid su
trabajo. Aunque la unidad econdmica no le
ofrecia ingresos, se le invitaban comidas y lon-
ches, lo que en esos mementas era un aporte sig-
nificative dada su situacién. Ademas, una de las
socias la acompatiaba en su casa por las noches,

pues vivid sola por una temporada. Ello ilustra
la solidaridad enrtre los miembros de la unidad
en general, y entre las jévenes en parricular.
Ademads de haber sido acogida por la asociacién,
quizd lo mds importante para esta colaboradora
sea que se ha ideado una nueva alternativa de
produccion para la asociacién que estard a su
cargo. Si bien ella acaba de consegnir un rrabajo
nuevo, sigue colaborando con la unidad econs-
mica y reuniéndose con sus miembros hasta em-
pezar a producir manjarblanco.

Una de las socias ejerce un fuerte liderazgo en la
unidad econdmica. Ella puede ser considerada
como la pionera de la unidad econdmica v, ade-
mds, asume més responsabilidades. Por ejemplo,
sc observa que a pesar de ratar la responsabili-
dad de los registros conrables, es ella quien estd
pendiente de los diversos aspectos de la unidad
econdmica. Ella tiene una idea mis clara de los
costos de produccion, de los ingresos, de las co-
branzas y de los pedidos.

Lo anterior puede ser considerado como fuente
de conflictos. Esta socia ya esrd sintiendo que
trabaja mids que la otra, quien llega tarde a su
turno por demoras en su trabajo. Este contflicte
ha sido reconocide por el otro socio v se ha dis-
curido abiertamente sin llegar a ninguna solu-
cién. Como consecuencia de esto, la menciona-
da socia ha optado por presentarse a la planta
estrictamente en los horarios que le correspon-
den, pues siente que no se reconoce el trabajo
adicional que realiza. De lo anterior sc observa
que habria una tendencia a que esta socia se Te-
tite de la unidad econémica apenas consiga un
trabajo estable, aunque esto no queda claro pues
comparte expectativas con los otros socios (cre-
cer, formalizarse, sacar su marca, etcétera). La
meta de esta socia serfa jurtar un capital y po-
ner un negocio independiente, sin socias.

Sobre la perspectiva
de género del grupo

El proceso de produccison

La unidad econdmica funciona a través de una
divisien de labores de acuerdo a turnos, ¥ no hay
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una divisién sexual del trabajo. Tedos cargan pe-
so (la leche, el yogur al por mayor), y todos par-
ticipan en el proceso productivo, aunque quizd
con diferente intensidad. Si hay que cargar mu-
cho peso, se tiene el apoyo de Gabriel, uno de
Jos colaboradores. Por otro lade, las dos socias li-
deran claramente todo lo referente a la produc-
cidén. El otro sacio, el profesor, sefiala que las jé-
venes técnicas se caracterizan por su meticulosi-
dad e higiene en la produccidn, en su opinidn,
caracteristica propia de las'muj Bres,

La higiene del local estd a cargo de todos, pera
tamnbién en este caso son las socias quienes asu-
raen la mayor responsabilidad al respecto. Esto se
debe a que son ellas quienes mayormente estin a
cargo de la produccion, v despuds de realizar la
produccidn limpian los enseres y el local

La autoestima

El hecho de sentirse capacitadas en el drea de In-
dustrias Alimentarias refuerza su autoestima. Las
jévenes no tienen reparo en decir que su produc-
to es de buena calidad, que son capaces de elabo-
rar una gran variedad de productos, que ya han
tenido responsabilidades en experiencias previas
en la rama de alimentos, en la cual se han de-
sempefiado como jefes de produccion, han ela-
borado productos y han tomado decisiones.

Bs decir, ellas (las tres jévenes graduadas, no la
practicante) se sienten aptas y capacitadas para
trabajar en su drea de especializacitn, Han sido
buenas estudiantes, han hecho numerasas préc-
ticas, ¥ han tenido la responsabilidad de desarro-
llar productos en sus trabajos, a lo que han res-
pondido bien.

Los problemas ocupacionales que han venido pa-
deciendo v la fuerte necesidad econdmica de las
jévenes es el principal mévil que las redne. Esto
puede haber debilitado de alguna manera su au-
toestima, pero el hecho de estar reunidas y con
provectos es una forma de recuperarla. Para las
socias v colaboradoras es la primera experiencia
en un trabajo independiente, en el que no traba-
jan camo empleadas, y donde no son contracadas
sSlo coma practicantes ni pueden ser despedidas,
como en las anteriores experiencias.

Es por esc que la unidad econdmica es una opor-
tunidad de demostrar que son capaces de tener
éxito, de hacer un producto de buena calidad
para el cual estdn capacitadas, de trabajar apro-
ximadamente tres horas diarias y de obrener ga-
nancias mayores a las de sus anteriores trabajos.

Identidad

La unidad econdmica es ante rodo un grupo de
jévenes. De esta manera, es tamhién una opor-
tunidad de teunidn para las jovenes, pues en
momentos en que no hay produccidn, como en
la tarde, es un centro de reunidén donde escu-
chan misica y conversan. De vez en cuando re-
ciben la visita de alpuna otra calega o de Ga-
briel con sus amigos v salen.

Estas jévenes tienen ambiciones de seguir mejo-
rando en esta drea, sea en la asociacidn, sea en
un negocio independiente. Lo que parece claro
es que esta experiencia ha resaltado sus capaci-
dades, mds individuales que grupales, de produc-
cién en el drea de alimentos.

Las debilidades de las jovenes estdn principal-
mente en el drea de mercadeo y de gestidn.

El espacio propiciado por la unidad econdmica
ofrece condiciones para fortalecer su identidad
come mujeres jévenes capaces de progresar. De-
bido a que recién vienen trabajando un ato,

-ain es muy pronto para evaluar el impacto que

ha tenido la asociacién en ellas; sin embargo,
hemos sugerido algunas ideas al respecto.

Percepcién de los problemas por género

Es interesante observar que parece haber una
percepcion diferenciada de los problemas de la
unidad econdmica por género. En opinidn del
sefior Orlando y su hijo, no hay un problema de
mercado: ellos piensan que éste tiene posibilida-
des de ampliarse, y mds bien trasladan el proble-
ma de la unidad econdmica al abastecimiento
de leche. Particularmente Gabriel, el hijo del
profesar, siente que puede ampliar el mercado
ficilmente y sefiala que, de hecho, ya cuenta
con potenciales clientes.

La opinién de las socias es distinta. Ellas pien-
san que el problema principal es el mercado: no
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hay mercado suficiente, hay mucha competen-
cia, sienten que no saben cémo llegar al cliente.
Por eso afirman que les gustaria sepuir cursos de
mercadeo.

Sobre el rol
de las instituciones de apoyo

Este caso puede ser entendide como una asocia-
cién espontinea, en la que no ha habido incer-
vencidn alguna de instituciones promotoras. La
necesidad, la amistad entre algunos integrantes,
el hecho de contar con conocimientos comunes
(Industria Alimenraria, particularmente en el
drea de ldcteos) es lo que los lleva a asociarse. El
rol principal de las instituciones mencionadas a
continuacion es el de capacitacion.

Es importante sefialar que todas las personas que
participan de esta empresa, tanto socios comea
colaboradores, han sido capacitados en el drea
de Industrias Alimentarias, y en ldcteos en par-
ticular. Aqui el IST e ITDG son las institucio-
nes mds importantes.

El Instituto Superior Tecnolégico
“Santiago Antinez de Mayolo”

El IST “Santiago Antiinez de Mayolo™ es proba-
blemente el instituto de mayor importancia en
la ciudad de Huancayo. Industrias Alimentarias
es una de las carreras técnicas que se imparten
ahf, y es relativamente nueva, pues cmpezd a
dictarse hacia 1989. En la actualidad hay varios
institutos en la region que ofrecen la carrera de
Industrias Alimenrarias y otras carreras afines,
prohablemente debido a que existe un mercado
de productos alimentarios.

La ingeniera Carmen sefala que la formacién -

académica en el IST intenta estar de acuerdo
con el mercado y, ademsds, arientar en la menta-
lidad de formar una empresa propia. Hasta el
tercer ciclo la formacién es general y se dictan
cursos bdsicos, como Educacién Civica vy Len-
guaje. A partir de cuarto ciclo se empiezan a lle-
var cursos mds especializados, y en quinto y sex-
to ciclo s6lo se imparten cursos de la especiali-
dad, como Microbiologia de los Alimentos y
Procesos de los Alimentos.

Se pone gran énfasis en ofrecer una formacién
practica. De esta manera, los estudiantes deben
realizat prdcticas obligatorias a tres niveles:

nivel Mo. de horas
inicial 36
infermedio 180
avanzado 504
total 720

La capaciracion a través de las practicas profesio-
nales ha sido muy importante en la formacion.
Ademas, en ellas los estudiantes han aprendido a
preparar productos que no elaboraren en el insti-
tuto, como es el caso de las dos socias de la uni-
dad, que aprendieron a preparar el yogur cuando
eran practicantes en una planta. Quizd el Gnico
inconveniente es que, una vez tituladas, en va- -
rias oportunidades se les contrata también como
practicantes, lo que se ven obligadas a aceptar
debido a la falta de oporrunidades.

Una vez terminada la carrera, las jovenes en-
cuentran dificultades en el mercado laboral:
problemas para encontrar trabajo, bajos salatios,
inestabilidad. Esta ha sido la experiencia comin
de las dos socias y una de las colaboradoras.
Lourdes afirma que de los catorce egresados en
sctiembre de 1993 de Industrias Alimentarias,
dnicamente cinco se titularon, y sélo tres traba-
jan en el drea, entre las cuales estdn las dos so-
cias v una compafera que trabaja en una pana-
deria de Lima. Los demds han asumido diversos
trabajos, como chofer y comerciante. La inge-
niera Carmen coincide con la opinién de que el
mercado laberal es muy dificil para los jévenes
profesionales en la ciudad de Huancayo. Afade
que muchos consiguen trabajo como docentes
fuera de Huancayo, especialmente en la selva.
Coinciden en afitmar que, en peneral, el técnico
es poco valorado.

ITDG

Esta institucidén ha sido hasta el momento la
mayor vy mds importante fuente de capacitacion
para las jévenes técnicas en Induscrias Alimen-
tarias. Aunque algunos cursos se impartieron en
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convenio con otras instituciones, como INPET
y SENATI, ellas los identifican principalmente
can [TDG. Las socias sefialan que han asistido a
todos los cursos de capacitacién que la institu-
cidn ha realizado en Huancayo, y coinciden en
sefialar que éstos fueren Gtiles v de su agrado.

Algunos ejemplos pueden ayudar a ilustrar la im-
portancia para las j6venes téenicas de los cursos
de capacitacién llevados a cabo por ITDG en
convenio con atras instituciones. En primer Ju-
gar, se pudo observar que Lourdes, que es {a per-
sona mds familiarizada con las cuentas, ha hecho
el cilculo de costos de produccion y de ganancias
a partir de los ejercicios de una separata de un
curso realizado por ITDG (produccién de mash-
mellows) en conjunto con SENATI e INPET.

En segundo lugar, después de haber participado
en el curso de panetones, inmediatamente se
juntaron a preparar este producto para venderlo
por navidad. Ellas hicieron algunas pequefias
adaptaciones al producto ariginal para que tu-
viera mayor acogida en la zona: reemplazaron las
castafias por pecanas y afiadieron trozos de cho-
colate. El producto tuvo gran acogida, v ya tie-
nen pedidos para la proxima navidad.

La ingenieta Carmen sefiala que I'TDG fue la
institucion que dio inicio e impulsé la oferta de
capacitacion en Industrias Alimentarias en
Huancayo, en convenio con otras instituciones.
Posteriormente, esta oferta de capacitacion en
temas afines se multiplicd ripidamente. Desde
entonces, otras instituciones han venido ofre-
ciendo cursos en la localidad: el Ministerio de
Trabajo, el Colegio de Ingenieros, la Universi-
dad Nacional del Centro y las parroquias.

La oferta de capacitacién patece ser mucho més
amplia que hace pocos afios. Sin embargo, la in-
geniera Carmen sefiala que existen antos cursos
de capacitacién tdlrimamente, que ahora el pd-
blico se esta saturando.

En peneral, hay una gran valoracisn de la capa-
citacidn de parte de las jovenes y constante-
mente estdn asistiendo a diversos cursos. A pe-
sar de que tienen pocos recursos econdmicos pa-
ra pagar el costo de los cursos, hacen un esfuerzo
por asistir.

Sobre la unidad econdémica

El proceso productivo se viene realizando de
manera adecuada, y hay una apuesta por la cali-
dad del producto, lo gue se observa en el uso de
insumos de calidad y en el cuidado e higiene en
el praceso productivo. Sin embargo, se notan al-
gunas debilidades en la gestién de ia unidad eco-
némica. A pesar de rotar turnos y de contar con
colaboradores, el proceso productivo recae en
gran parte en las dos socias. Los turnos vy las res-
ponsabilidades deben definirse mejor, de manera
que las tareas no recaigan en un socio mis que
en otro. Aungue al momento de la visita la de-
manda del producto hahia aumentade, no po-
dian abastecer varios pedidos debido a que no
contaban con orra alternativa de acceso a leche
fresca. Fste es un punto en el que deben tomar
algunas decisiones, como la posibilidad de ele-
var su produccion, aunque sea de manera esta-
cionat.

Las ventas deben registrarse de manera mds de-
tallada. La falta de registro de pedidos v de ven-
ta se debe parcialmente a que tienen alguhos
clientes casi personales al por menor (en los ba-
rrios de los socios) que no se registran. Esto oca-
siona que no haya una idea clara de los pedidos
y de la contabilidad. Ademads, serfa necesario
que los socios v los colaboradores que a veces
apoyan en la comercializacidn, como el hijo del
profesor, anuncien estos clientes, de manera que
también se les pueda abastacer de yogur regular-
mente y no sélo cuando sobra. Si bien el hecho
de contar con clientes personales es una estrate-
gia para ampliar mercado, ésros deben ser forma-
lizados para que se conviertan en parte de la car-
tera de clientes de la unidad econdmica.

La unidad econdmica parece tener condiciones
para aumentar su produccién y consolidar algu-
nos clientes eventuales. Sin embargo, recono-
cen que la falta de una marca y de una etiqueta
que identifique el producto significa una des-
ventaja para la comercializacion, especialmente
cuandoe se trata de conseguir clientes nuevos. Se
necesita tomar una decisidn son respecto al es-
tatus legal de la institucidn, pues parece no exis-
tir un diagnéstico grupal en relacién a esta si-
tuacién. Se manifiesta un poco de temor, pues
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se consideran de alpuna manera “clandestinos” a
pesar de la conciencia de la buena calidad de su
producto.

La percepcidn de la unidad econdmica por parte
de los socios es positiva. Esto se debe en gran
medida a que hay un sentimiento de satisfaccidn
que se desprende de estar ganando una cantidad
mayor de dinero -especialmente en compara-
cién con los rrabajos actuales v los anteriores de
las socias—, con relacidn a las horas y al esfuerzo
invertido, y a que estdn en un drea que mane-
jan, vy estdan aplicando los conocimienros apren-
didos. Otro factor de sarisfaccion es el hecho de
saber que estdn elaborande un producto de bue-
na calidad, que es apreciadao por los clientes.

Recomendaciones

La produccién debe aumentarse en épocas de al-
ta demanda. Esto podria consolidar su mercado,
que a veces no es satisfecho (especialmente de
yogur para consuma) y probablemente crear una
demanda mds constante a lo largo del afio por
parte de los actuales clientes. En ranto que son
conscientes de que a mayor produccion los cos-
tos disminuyen, deherfan tratar de incrementar
la produccidn, especialmente en momentos de
mayer demanda. Para esto se deben identificar
alternativas adicionales de abastecimienta de le-
che fresca. '

La planta tiene una capacidad instalada mayor a
la produccidn diaria de veinte litros; probable-
mente ésta sea de cincuenta litros diarios (la ca-
pacidad mdxima de la caja térmica). Esto refuerza
la posibilidad de aumentar la produccidn. Sin
emmbargo, como se menciong, elle debe ir acom-
pafiado de un adecuado registro y conocimiento
de los pedidos al por mayar y al per menor v de
los problemas de gestidn en general.

Con el fin de continuar el desenvelvimiento ar-
monico de la asociacion, los turnos, las funcio-
nes y las responsabilidades deben definitse de
manera mas concreta. Ademds, debe supervisar-
se el cumplimiento de éstos por parte de los so-
cios. Asi, la administracién podria realizarse de
una manera mds ordenada y constante. Aunque
tedricamente el rol de llevar las registros conta-

bles rota, en la prictica no es asf, lo que ocasio-
na vacios de informacién ¥ una sobrecarga en
una de las socias. Sin ernbarpo, se estd buscando
gue fa administracion v el seguimiento de regis-
tros contables sean més adecuados.

Los precios de los productos son menores que el
producto comercial industrial, sin embargo la
competencia estarfa vendiendo a precios meno-
res. Han observado que algunas fuentes de soda
consumen un yogur de menor calidad, elaborado
con ingredientes de baja calidad, mientras que
la unidad ecoenémica da prioridad a la calidad.
Seria importante tener Un mayor conocimiento
de la competencia, para tener una idea mds pre-
cisa de las ventajas y debilidades de su producte.

Hay la necesidad de evaluar seriamente y sin
prejuicios la posibilidad de formalizarse. Esto re-
quiere informarse debidamente al respecto, eva-
luar la situacién actual de la unidad econdmica
en cuanto a la produccién, comercializacion y
administracion, y las expectativas que los socios
tienen con relacion a la asociacién.

Lourdes
“Yo sé que puede hacer de tedn”.

Lourdes es, sin duda, la lider de ia unidad eco-
némica. Es una joven muy dindmica y habil, so-
bre todo en la rama de Industrias Alimentarias,
en la que ha renido una amplia experiencia. In-
cluso a llegado a ser contratada por PRONAA
para impartir capacitacién en el drea de panifi-
cacién. Ella rrabajaba en el horno del instituto
elaborando diversos productos v dando algunos
cursos sobre el drea. Posteriormente trabajd en
una panaderia en la produccidn de pasteles, con
lo gue consolidé atin méds sus conocimientos en
el drea de panificacion.

Ademds, ha preparada diversos snacks, como ca-
motes y habas fritas para vender en las cafeterias
del IST. I'ara la feria de Yauris, preparé turrones
de kiwicha v nécrares con ayuda de Isakel, Es a
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partir de esta variada experiencia en la elabora-
cién de alimentos que ella se siente capaz de
preparar cualquier producto. Su objetivo es po-
ner una fuente de soda con productos naturistas
producides por ella misma.

En estos momentos estd buscando un trabajo es-
table, para complementar esos ingresos con la
unidad econémica, como los demds socios. Sin
embarpo, al sentir que la mayor carga de trabajo
de la unidad econdmica recae sobre ella, piensa
que si encuentra un trabajo dejaria la empresa.
Ella siente que su trabajo no es reconocido, es-
pecialmente por la otra socia.

Isabel

“Llego tan cansada en las noches que me pueden ro-
bar v ni me dovy cuenta”.

Isabel trabaja actualmente en una farmacia en la
que atiende al pablico y estd a cargo de la caja.
Trabaja de 2 a 11 pm, y muchas veces se queda
hasta mds tarde. Recibe el sueldo minima, pero
si trabaja feriados le pagan el doble. Los cursos
de exrensidn que realizd en farmacia y enferme-
ria la ayudaron a conseguir este trabajo.

El sdhado es su tdnico dia de descanso: duerme
hasta tarde, ayuda en las tareas domésticas de la
casa, lava su ropa, y luego va a la planta. Cuenta
con muy poco tiempa libre, metivo por el cual

ha asistido a menos cursos de capacitacién que
las otras jGvenes.

Isabel ayuda econdmicamente a sus padres y
hermanos y el sueldo no le alcanza. Los ingresos
obtenidos en la empresa ayudan un poco a ali-
viar su situacidn. Su meta a mediano plazo es
poner un negocia, probablemente una fuente de
soda en la que se sirvan productos naturales.

Sefior Orlando

“En este caso, yo estoy funcionando como ung

ONG™ .

El profesor Orlando es consciente, como las de-
mds socias, de que si él no hubiera colocado el
capital inicial, el local, la construccién de la
planta y la adquisicién de maquinaria para el
funcionamienta de la unidad econdmica hahrfa
sido muy dificil para este grupo de chicas empe-
zar con la empresa.

El sefior Orlando insiste en que él no queria
contratar asalariadas, que queria trabajar en aso-
ciacién. Y efectivamente asi es; de las ganancias
se paga un monto mensual a manera de alquiler
“para que sientan que es en asociacién”. Tam-
bién pagan la mitad de luz, agua y teléfono.

Piensa que deberia dejar a los jévenes con la
empresa, donando la inversién ya realizada vy
continuar con su hobby (la cerdmica).
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Adulterar: Agregar otras sustancias a la leche,
usualmente agua, lo que disminuye su

calidad.

Caseinat La principal proteina de la leche que
se coagula durante el proceso de elabo-
racién del queso.

Batir: Agitar la leche entera o la nata para ela-
borar la mantequilla.

Coliforme: Grupo de bacterias dafiinas respon-
sables de la formacion de gases y asoci-
adas a condiciones insalubres.

Cuajada: Solido de leche coagulado.

Enzimas: Sustancias que se presentan natural-
mente en los alimentos y que son respon-
sables de la rancidez, los cambios en el
color, la separacion, etcétera.

Fermentacién: Proceso mediante el cual las azd-
cares de la leche son convertidas en
dcido ldctico, causando su acidez.

Incubacién: Creacion de las condiciones nece-
sarias para el desarrollo de microorganis-
mos.

Inocular: Adadir un cultive de microorganis-
mos especificos {un iniciador) para ace-
lerar el proceso de fermentacidn.

Lactosa: Tipo de aziicar presente en la leche.

Mastitis: Inflamacién de la ubre, frecuente en el
ganado.

Patdgeno: Microorganismo causante de enfer-
medades.

Pasteurizar: Calentar la leche lo suficiente para
matar los microorganismos dafiines sin
destruir su sabor y sus cualidades nutritivas,

DATOS DE INTERES

Pastor: Persona que cuida de las ovejas y del
ganada.

Poliestireno: Plistico con buenas propiedades
aislantes.

Rancidez: Reaccion quimica de la grasa de la
leche que causa un olor fétide v un sabor
mds fuerte, afiejo.

Cuajo: Sustancia que se encuentra en el ests-
mago de los rumiantes y que hace que la
leche se coagule. ‘

Iniciador: Cultivo de microorganismos que se
afiaden a la leche para acelerar el proce-
so de fermentacidn.

Esterilizacion: Destruccién de todos los micro-
OTEanIsmos vivientes.

Suero: Parte acuosa que queda después de que la
leche se coagula.

Las comparfiias que se detallan a continuacién
pueden abastecer de equipos a los productores de
lacteos a pequenia escala. Esta relacidn no intenta
ser exhaustiva. El hecho de mencionar una com-
pafifa en particular no significa que sus productos
sean mds recomendables que los de otros provee-
dores.

India

Dairy Udyog
C-229A-230A

Ghatkopar Industrial Estate
L.B.S. Marg.

Ghatkopar, Borabay 400086
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Laksmi Milk Testing Machinery Ceo. Ltd.
A90 Group Industrial Area

Wazirupa

MNueva Delhi 110052

K.S. Seetharamaiah & Sons PVT Ltd.
29/1 Jaraganahali

10th K M Kanakapura Road

Bangalore 560078

Mamko Project Engineering & Consultancy
Yashodham Office Complex

Gen. Arunnkumar Vaidya Marg,

Garegon, Bombay 400063

Paises Bajos

Gebr. Rademaker
PC Box 81,
3640 AB Mijdrecht

Reino Unido

R.]. Fullwood & Bland Ltd.
Ellesmere

Shropshire SY12 9DF .

J.]. Blow Ltd.
Oldfield Works
Chatsworth Road
Chesterfield S40 2D]

R. & G. Wheeler
Hoppins
Dunchideock
Exeter EX2 9UL

Jankle & Kunkel Ltd.
PO Box 16
Lewes BN7 3LR

Armfield Technical Education Co. Ltd.
Bridge House

West Screet

Rinpwood BHZ4 1DY

Chadwicks of Bury Ltd.
Villiers Sereet
Bury BLY 6B2

Estados Unidos

Lehman Hardware & Appliances Inc,
PO Box 41 '
4779 Kidron Road

Kidron, Ohioc 44636

"

Africa

International Livestock Centre for Africa

PO Box 5689, Addis Abeba, Etiopia

América del Sur vy del Centxo

Ministeric de Agricultura y Ganaderia
Direccién Nacional de Ganaderia,
Av. Amazonas y Eloy Alfaro, Quito, Ecuador

Asia

Central Food Technological Research Institute
Cheluvamba Mansion, Mysore 570013, India

Division of Dairy Technology, National Dairy
Research Institute

Karnal 132001, India

Srivijayavisakha District Co-operative Milk
Producers’ Union Ltd, Visakha
Co-operative Dairy, Visakhapatnam 530012,
India
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Europa

Estados Unidos

Dairy Training Centre-Friesland
PO Box 85, 9062 7] Oenkerk,

Paises Bajos

Yood and Agriculture Qrganization
Via delle Terme di Caracalla, 00100 Roma,

[talia

Groupe de Recherche et d’Echanges
Technologiques (GRET), rue la Fayette 213,
75010 Paris, Francia

l Intermediate Technology, Myson House
Railway Terrace, Rugby CV21 3HT, Reino
Unido

Ma’an Development Centre
Shulfat, Jerusalén, Isracl

Natural Resources Institute
Central Avenue, Chatham: Maritime, Kent,
Reino Unido

Overseas Development Institute,
Regent College
Repent Park, Londres, Reino Unide

Scottish Agricultural College, Food Science
and Technology Department
Auchincruive, Ayr, Reino Unido

Small-Scale Dairy Technology Group
Rhodosdreef 154, 3562 TK Utrecht, Paises
Bajos

Swiss Centre for Development Co-operation
in Technology Mgt. (SKAT)
CH-9000 St, Gallen, Suiza

Swiss Federal Institute of Technology,
Department of Food Science
Eisgasse 8, 8004 Zurich, Suiza

University of Reading, Department of Food
Science and Technology

Reading, Berkshire, Reine Unido

United Nations Development Fund for Women
304 East 45th Street, 6th Floor, Nueva York,
NY 10017, Estados Unidos
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___COLECCION: LIBROS DE CONSULTA SOBRE TECNOLOGIAS APLICADAS AL CICLO ALIMENTARIO

En reconocimiento cl importante ol que desempefia fa mujer en la produccion, procesamiento, -almacenado,

preparacién y comerciatizacion de alimentos en diversos poises del munde, UNIFEM inicié en 1985 el proyeclo

Tecnologiar aplicada al ciclo de produccidn de alimentos. Este proyecto buscéd promover la. amplia difusion de tec-
rologias gue probaron incremeniar la productivided de la mano de cbra femenina en diversos paises de Africa,

Asio, Europa y lalinoamérica. Se editaron once fitdlos en Inglas y se ftadujeron ol porlugués y ol italiano. Ahora

TOGPert, con &l apoye de Alelier y o Agencia Fspafiola de Cooperacion Intemacional, ofece la co|eccwon com-

plela er: casielans, que contiene los siguientes fiulos:

Procesamientc de frutas y vegelales Técnicas de envesade y empaque @ Extroccion de aceites

Procesamienta de zereales ' * Transporte rural * Procesamiento de pescado
Técnicas de secade s Técnicas de almacenado . * Rol de la mujer en la innovacién
Frocesamiento de lacteos * Procesamiento de ubérculos lecneldgica

SERIE: CARTILLAS DE PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS

Estas cortlas difunden allemativas de bujo coslo para el procesamiento de diverses productes, con el fin de promover la génerc:

cién de empieo e Ingresos. Eskén escritas en forma sencille y con ilusiraciones que ocomparion coda paso de los procasos
faclitando la informacién. Los tulos publicados y per publicer en 1998 son:

Pape seca * Fruto confilada * Helados da frula ¢ Bombones
Vinagre de fruty * Vino de fruia y chupetes ¢ Marshmellows

i * Bocadilos frilos y mani * Yogury helados ]
Expandicas confilado de yogur s Encurticlos
Turén de mani * Neclares de fruta » Molineria * Frulas en almibar

PROCESAMIENTO DE AZUCAR. Produccion de chancaca en la selva alta peruana
Gonzals Lo Cruz. lima: ITDG, 1988

CULTIVANDO DIVERSIDAD. Recursos genéticos y seguridad alimentaria lacal ‘
Cavid Cooper, Renee Veilvé, Henk Hobbelink. Lima: [TDG: CCTA 1991, 15BN: UK 1 85330 168 9

HUERTOS CON RIEGO PARA FAMILIAS CAMPESINAS
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LA PEQUENA AGROINDUSTRIA EN EL PERU, Situacién actual ¥ perspectivas
Marisela Benavides, Glorla Vésquez Caicedo y Jazmin Casafrarca. Lima: REDAR: [TDG, 1996 1SBM 1 85336 282 0
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Sclicite mayor informacion scbre nuesiras diversas publicaciones en tecnologias apropiadas y desarrollo soslenible.

INTERMEDIATE TECHNOLOGY DEVELOPMENT GROWP, ITDG-PERU » AREA DE COMUNiC!’\CIONES
Ao Jorge Chiver 275 eraflores Lima 18, Perd. Tel.: 444-7055, 446-7324, 447-5127 Fax: 446- 6621
E-mail: postmaster@itdg.org.pe  Web: http:/www itdg.org.pe




.?En el Peru desde 1985 ITDG viene reollzundo achvudqdes de. lnveshgccnén
. difusién, trcnsferenc;a y-adecuacién tecnolégica a través de:'sus programas. de -
Agreprocesamlenfo Energia, Rlego y Desdstres,-y de sus dreas de Investigacianes y
- Comunicaciones. Como producio de esfas experiencias, ITDG-Perd ofrece a profe- -
suonnles, técnicos, promatores de desarrollo, comunidades organizadas, estudiantes

'y :piblico en general, diversas publncucuones con < alfemahvas tecnologlccs viabies ;

i;jpcn- $U £OS10, udnptqbuh;_lad y.respeto-ol ambiente,

filmG‘Pﬁm ha vemdo dl'sando dlversas -pubi:cc&uones sobra los sngurentes temay o

" Espsucm ecmémnco reglonal , e
Segundad ahmenlunu, riegoy. geshon del ag
Viviends, agua y saneamiento

Geslién de desastres

ITDG es una organizacion de cooperacién técnica internacional que promueve la tecnologia apropiada
como alternativa de desarrollo 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-
macion sobre tecnologias apropiadas, su adaptacién y utilizacion en los mas diversos entornos.



Encucsta

Evaluar los alcances del presente material como instrumento educativo y de difusion de tecnologias permiticd depurar fus
estrofegias paro que los futuros manuales sean mds efectivos y cumplon cobalmente con las expectativas de cada une de los
leclores,

Solicitamos su ayuda para que confeste lo presents encuesia y nos la envie de regresa de manera que podemos procesaria. Su
pronta respuesta permilira remitirle Jos demas ejemplares de fa cofeccion.

Muchas gracias Area de Comunicaciones
ITDG-Pery

STiade lapublicacian: .. ... L

. ¢Cémo accedid ol presente material?

a) En una biblicteca/centro de documentacién/ d) Lo solicité a ATELIER
servicio de informacién
bl Lo solicité directamente a ITDG ‘ : e] En su organizacién
c) Lo solicité a UNIFEM f) Se lo prestd unia) omigo(o)/colegu
. ¢Cudntas personas, ademds de usted, han tenido oportunidad de revisar este material? ... ... ...... ... ...

. Usted cdlificaria las tecnolagias presehtudas como:
a) Muy dtiles h) Utiles ¢) Poco Otiles d) Nada dtiles
Usted calificaria los directorios de contactos y proveedares come:

a) Muy dtiles b) Utiles c) Poco dtiles d) Nada ofiles
. ¢En qué sentido considera usted que el conjunto de la informacién presentoda en esta publicacion le es Gtil?
a) Proporciona acceso a confactos con personas e instituciones especiolizadas Si D NO D
en el procesamiento de alimentos a pequefia escala.
bj Permite ulilizar de manera practica la informacién técnica. D D
c) Properciona ideas innovadaras sobre posibilidades de proyectos D D

de transferencia de tecnologia apropioda.
. ¢Se ha beneficiado directamente con la informacién obtenida en esta publicacion? Sl D NO D

- Relate brevemente una experiencia reciente en la cual haya aplicado algo de los conacimientos expuestos en la
presente publicacién:

- Relate brevemente una experiencia [no propia) en la cual se haya aplicado algo de los conocimientos expuestos
en la presente publicacién;

Sirvase fotocopiar ia presente pégina y enviarla por fox o ITDG-Perd, (01) 446-6621



SE TERMING DE IMPRIMIR EN LOS TALLERES DE
Tarea Asociacion GriFica Epucativa
Psie. MarfA AUXILIADORA 156 - BRERA
TELEF, 424-8104 / 332-3229 » Fax: 424-1582
DiciEMBRE DE 1998,

Lima - PERO
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