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PRESENTACION A LA COLECCION

En reconocimiento al importante rol que desempefia la mujer en la produccidn, procesamien-
to, almacenado, preparacién y comercializacién de alimentos, se dio inicio al proyecto Food
Cycle Technology (Tecnologia aplicada al ciclo alimentario). La finalidad de este proyecto fue
conocer y comprender las tecnologfas usadas tradicionalmente por las mujeres, para a partir de
allf proponer mejoras adecuadas a cada realidad que potencien los factores materiales y téeni-
cos del proceso productivo a pequefia escala, Paralelamente, se buscd también promover la am-
plia difusién de tecnologias que incrementen la productividad de la mano de obra femenina en
este sector. Este proyecto fue desarrollado por UNIFEM —organismo auténomo creado en 1976,
asociado desde 1984 con el Programa de Naciones Unidas para el Desarrollo— que busca reva-
lotar e} conocimiento tradicional de las mujeres y 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 paises de
la regidn.

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 actden como catali-
zadores y desarrollen las condiciones propicias para hacer mas factible el acceso de la mujer a la
tecnologfa. Estas condiciones deben permitir a las mujeres conocer y analizar las tecnologias dis-
ponibles; ofrecerles la posibitidad de escager la opeidn tecnoldgica que mejor se adapte a sus ne-
cesidades v, finalmente, facilitar la entrega de créditos v capaciracion para que ellas puedan no
s6lo adquirir sino también aplicar la tecnologia de su eleccién. Esta coleccién de once tomos
busca centribuir a crear estas condiciones.

El trabajo de investigacidn v recopilacion para la edicidn de la coleccion original en inglés fue
encargado al equipo profesional de I'TDG en Inglaterra. En cada uno de los libros de consulta
s¢ {incluyeron estudios de caso de experiencias de productoras que fueron contactadas gracias a
la relacién que se establecid entre este proyecto de UNIFEM y el proyecto “Do-it-herself: women and
technological innovation” (DIH) de ITDG. Estos estudios recogen la experiencia v el conoci-
miento tecnolégico de las mujeres de diversos lugares de Asia, Africay América Latina y resal-
tan la importancia de su rol en el desarrollo productivo de las comunidades a las que pertene-
cen. La publicacion de estos manuales fue posible gracias a la participacién de AIDOS (Iralian
Association for Women in Development).

Uno de los inconvenientes que debid enfrentar esta iniciativa editorial fue que en América La-
tina la poblacién no tenia acceso a los libros de consulta porque estaban publicados en inglés.
En vista de esta situacion, en 1995 ITDG-Peri y UNIFEM decidieron comenzar la traduccidn
de los libros de consulta al castellano, incluyendo en ellos, ademds, nuevos estudios de caso so-
bre experiencias en América Latina, Es asf como se prepararon las primeras ediciones de Proce-
samiento de frutas v vegetales, Téenicas de secado, Procesamiento de cereales y Procesamiento de ldc-
teos. La fuerte demanda que tuvieron estas publicaciones hizo que se agotaran rdpidamente.




Debido a la demanda mostrada, ITDG-Perit y UNIFEM concertaren con Atelier la gestidn 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 (UNI-
FEM, AECI, Atelier e ITDG-Perii) la que permitié llevar a cabo la publicacién de estos ma-
nuales, La coleccién editada en castellano, Libros de consulta sobre tecnologias aplicadas al ci-
clo alimentario, es una traduccién y adaptacién al contexto latinoamericano de la coleccidn en
inglés, e incluye en cada tomo un capitulo referido a un estudio de casc 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, asf como al reconocimiento de su rol en el
proceso productiveo. Es nuestro compromiso que esta coleccion se difunda en toda América La-
tina, y que sea un granito més en el cotidiane esfuerzo por reducir la pobreza v aumentar la es-
peranza de una vida sana, digna y justa en toda nuestra regién.

Los editores
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INTRODUCCION

EN LOS PAISES EN DESARROLLO, la mayoria de la
peblacién estd vinculada de uno u otro modo
con la produccidén de alimentos. Sin una regula-
cién apropiada de la produccion agricola rela-
cionada con politicas de preservacidn, procesa-
miento v almacenado de alimentos, cualquier
incremento en la produccién agricola puede ex-
ceder los niveles tradicionales de cosecha, con la
carrespondicnte caida de los precios. El usc de
tecnologias apropiadas de almacenado es un im-
portante medio para mejorar la seguridad ali-
mentaria y disminuir el riesgo de hambruna en
los meses que preceden a la cosecha.

El almacenado es parte integral de la cadena de
procesamiento alimentario. Si bien este libro de
consulta se concentra en el almacenado de pro-
ductos bdsicos, como granos y cultivos de raices,
también se cubre ¢! almacenado de otros ali-
mentos importantes tales como aceites, pescado
y productes frescos. El almacenado de bienes
terminados que ya han sido procesados esta fue-

ra del dmbito de este libro de consulta v es trata-
do en ocros libros de esta coleccién.

Después de considerar brevemente la importan-
cia del almacenade, este libro de consulta exami-
na los principios bdsicos involucrados en el alma-
cenado y revisa los métodos tradicionales de
almacenado v las técnicas mejoradas. Luego se
presenta una seleccién de estudios de caso, que
han resultado muy dificiles de localizar. No que-
da claro si ello se debe a que hay muy pocas mu-
jeres involucradas en proyectos de almacenado, o
simplemente a la falta de documentacién.

Finalmente, se presenta el caso de una coordi-
nadora de mujeres en Nicaragua. Entre sus multi-
ples actividades, este emprendedor grupo decidic
mejorar sus técnicas de almacenado de granos,
debido a que gran parre de las pérdidas post-
cosecha se producian durante esta erapa.

En las paginas finales se brinda una lista de ins-
tituciones especializadas que pueden dar asisten-
cia técnica en aspectos de almacenado.




capitulo 1

LA IMPORTANCIA DEL ALMACENADO

UN ALMACENADO ADRECUADO proporciona im-
portantes ventajas a los productores y producte-
ras de todo el mundo, pues asegura la conserva-
cién de los alimentos de uso doméstico hasta la
siguiente cosecha y permite guardar los produc-
tos destinados a la venta para que no sea necesa-
rio venderlos a bajo precio durante la sobrepro-
duccién que suele sepuir a la cosecha. Aunque
puede haber pérdidas considerables en el campo
tanto antes como durante la cosecha, las mayo-
res pérdidas generalmente ocurren duranrte la
etapa de almacenado.

El chjetiva bdsico de un buen almacenado es
crear las condiciones ambientales que protejan
el producto v lo consetven en buenas condicio-
nes de calidad v cantidad, de modo que se reduz-

can las pérdidas materiales v financieras.

Las principales pérdidas que afectan el peso de
los comestibles se deben a que los insectos, roe-
dores y pdjaros se los comen o a que los produc-
tos se secan. Estas pérdidas de peso no siempre
resultan evidentes. Por ejfemplo, algunos insec-
ros se comen dnicamente ¢l centro de los granos
de la semilla; asf, aunque el volumnen del grano
parezca similar, éste puede haber sufrido una
pérdida considerable de peso.

Las pérdidas de este ripo pueden ser nutriciona-
les o quimicas y son causadas par contaminacicn
con maohos téxicos o por elementos extrafos.
Las plagas que comen selectivamente parte de
los alimentos (come el germen nutritivo del gra-
no) reducen el valor toral del producte. Otras
causas incluyen [a accidn de la Juz del sol v la

temperatura, que ocasionan la pérdida de vira-
minas.

Los cambios quimicos son particularmente co-
munes en alimentos grascsos, que pueden vol-
verse rancios. Algunos mohos, particularmente
el Aspergillus flavus, producen toxinas. Una de
las més comunes es la aflatoxina. La aflatoxina
producida per los mohos puede crecer sobre mu-
chos productos, pero el maiz, el coco v el mani
son particularmente susceptibles a ella. A largo
plazo, estas toxinas representan un riesgo para la
salud.

En general, la contaminacién tiene muchas cau-
sas. Entre las principales se encuentran los frag-
mentos de insectos, pelos, excrecién y orina de
roedores, polvo y otros materiales que pueden en-
trar en contacte con el producto debida a un mal
manejo. La presencia de orina de rata puede cau-
sar serios problemas, pues estos animales son por-
radores de la enfermedad de Weil. Para reducir
los signos obvios de contaminacién por elemen-
tos extrafios se acostumbra colar el preducto.

Hay, por tanto, dos razones para almacenar los
alimentos: por seguridad doméstica v para man-
tener el valor del producte antes de su venra.
Los productores no aceptardn ninguna mejora
que implique un costo cuando el producto se al-
macena principalmente para el consumo domés-
tico. Hay muchas razones para ello. Por ejemplo,
una mejora en la calidad de un producto alimen-
ticio para su consumo en el hogar no se refleja
en un incremento en los ingresos.

Los productores pueden estar dispuestos a mejo-
rar sus sistemas de almacenado cuando ven una
ventaja financiera potencial. Debe tomarse en
cuenta que, desde hace mucha tiempo, los pro-
ductores utilizan sistemas de almacenado que
funcionan bien. En muchos casos, éstos sélo ne-
cesitan pequefias mejoras para hacer la diferen-
cia entre simplemente rener lo suficiente para la
subsistencia y crear un excedente para lu venta.




capitulo 2

PRINCIPIOS DE ALMACENADO

MUCHOS DE LOS PAISES EN DESARROLLD s¢ en-
cuentran en los trdpicos, a menudo en zonas
muy lluviosas y hdmedas. Esras condiciones son
ideales para el desarrollo de microorganismos e
insecros que causan altos niveles de deterioro de
las cosechas en el almacén. Las pérdidas de pro-
ductos durante el almacenado son el resultado
del dario bioldgico, quimico o fisico brevemente
descrito en el capitulo anterior.

Con ¢l fin de reducir las pérdidas alimentarias,
el ambiente en el almacén debe controlarse de
modo que se reduzea la posibitidad de:

* daio biolégico por insectos, roedores y mi-
CTOOTEATLISMOS.

* daiio guimico a través de desarrollo de ranci-
dez y cambios en el sabor, ercétera.
* dafio fisico a través del aplastamiento, la

ruptura, etcérera.

Un buen almacenado, por tanto, involucra el
control de los siguientes factores:

* temperatura
¢ humedad

v luz

» plagas

* higicne

La remperatura dentro del almacén estd deter-
minada por el sol, el efecto de ta radiacisn sobre
la refrigeracion del almacén, las temperaturas
externas del aire, el calor generado por la respi-
racién de los productos comestibles en el alma-
cén y la presencia de insectos.

Con pocas excepeiones, los mMicroorganismos
prosperan en ambientes con temperaturas entre

10y 60 °C. El rango de las temperaturas propi-
cias para los insectos, par su parte, generalmente
oscila entre los 16 y los 45 °C. :Como los alma-
cencs en la mayor parte de los trapicos v subtrd-
picos tienen temperaturas entre 25 y 35 °C, los -
microorganismoes e insectos encuentran las con-
diciones propicias para desarrollarse. El control
directo de la temperatura de los pequefios alma-
cenes no es una técnica econdmicamente via-
ble; se necesita tomar otras medidas, como redu-
cir el contenide de humedad de los productos
almacenados.

Para evitar el desarrcllo de insectos hay una me-
dida muy simple empleada a menudo que inva-
lucra el use de calor. Consiste en asolear cierta
tipa de productes, como ¢l grane, disponiéndo-
los er: capas delgadas. Los insectos tenderan a
dejar el grano si la temperatura supera los 43 a
50 °C. Sin embargo, el asoleado no siempre des-
truye los huevos o larvas.

Las temperaturas inadecuadas en el almacén
pueden causar dafios biolégicos o quimicos a los
comestibles almacenades. Algunos ejemplos son
la pérdida de la capacidad de germinacion de las
semillas v la acumulacién de azicares en comes-
tibles tales como papas y camotes, que requieren
de temperaturas de almacenado relativamente
menores,

La remperatura rambién estd relacionada con el
dafio quimico. La velocidad del cambio quimico
en un alimente depende de la temperatura y del
contenido de humedad de los alimentos. Un in-
cremento de 10 °C en la temperatura hace que
la reaccién final se duplique. Asf, un almacena-
do frio puede tetardar cambias rales como la
oxidacion de la grasa y la pérdida de vitaminas.
Muchos alimentos secos se benefician con una
pequefia reduccion en su temperatura de alma-
cenado, y las condicicnes de frio v sequedad
pueden disminuir en gran medida la proporcién
de decoloracian y la pérdida de sabor.
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Un control inadecuado de Ia temperatura tam-
bién puede ocasionar dafio fisico. A altas tempe-
raturas, las grasas en los productos pueden fun-
dirse, mientras que a bajas temperaturas, el
azficar en los alimentos dulces puede cristalizarse.

Debe aclararse que para cultivos como tubéreu-
los, frutas v otros vegetales, las temperaturas no
deben ser demasiado bajas, pues el frio danarfa
los productos ocasionando la ruptura de las célu-
las de la planta. La yuca v el fiame, originarios
del trépico, no requieren de temperaturas de al-
macenado tan bajas como las papas v los camo-
tes. Cuando se congelan las comidas puede ha-
ber una destruccién de los tejidos. Los peores
efectos ocurren cuando los alimentos se enfrian
lentamente hasta por debajo de su punto de
congelacién. La congelacién también destruye
la estabilidad de las emulsiones, v algunos ali-
mentos —como la leche y el queso— pueden mos-
trar una marcada separacién de la grasa de la
parte liquida.

Todos los microorganismos, incluyendo el mo-
ho, requieren de humedad para sobrevivir y mul-
tiplicarse. Si el contenido de humedad en un
producto que va a almacenarse es lo suficiente-
mente bajo, los microorganismos no podrin cre-

cer, siempre y cuando la humedad en el almacén
también se mantenga kaja. Por tanto, debe evi-
tarse el ingreso de humedad al almacén.

Todos los materiales que han sido secados tien-
den a volver a su equilibrio con el clima que los
rodea. Bn los paises tropicales, esto generalmen-
te implica la absorcién de humedad. El nivel de
humedad por debajo del cual los microorganis-
mos no pueden crecer se denomina “limite ma-
ximo de humedad”. La siguiente tabla enumera
los limites méximos de humedad para cereales y
legumbres, que resultan vélidos para temperatu-
ras por debajo de los 27 °C. Sin embargo, puede
haber pequefias variaciones en el limite méximo
de humedad, dependiendo de cada variedad en
particular.

Mieniteas que, en general, es esencial que el ni-
vel de humedad de todos los comestibles esté
por debajo de su limite mdximo antes de entrar
al almacén, este limite también tiene relacion
con el tiempo de almacenado requerido. Los ni-
veles de humedad que superen el limite méxi-
mo solo pedran tolerarse si se requiere de un
corta tiempo de almacenado.

Limite méximo de humedad para cereales
y legumbres almacenados por debajo de
los 27°C

Producto Limite maximo
de humedad {%]

Cerealss:  haring de maiz 11,5

maiz [con céscard) 13,5

mijn 16,0

arroz molido 13,0

arcz 150

sargo 13,5

frigo 13,5

haring de Iigo 12,0
lequmbres:  habaos, garbanzos 15,0

lenlejas, arvejos 14,0

La ubicacién y ventilacién del almacén son
importantes. La condensacion de la humedad
puede causar prablemas en el almacenado. Si
los muros externcs del almacén estdn mas frios
que el punto de rocia debido a las bajas tempe-
raturas nocturnas, puede haber condensacién e
incrementarse la humedad en los productos
apilados cerca de las paredes.

Es importante recordar que la mayoria de pro-
ductos alimenticios almacenados estdn vivos v
respiran, despidiendo humedad v calot.

La humedad también puede producir cambios
fisicos. Productos tales como la cafia de azicar,
sal v leche en palvo abscrberdn humedad de la
armasfera v se formard una costra. La absorcidn
de huredad por las frutas secas puede producic
la cristalizacitn de las azdcares.
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Mamiferos

Entre las plagas que suelen amenazar un alma-
cén, las mds scrias estdn relacionadas con los
roedores. Para evitarlas, se pueden tomar diver-
sas medidas pero, principalmente, se debe impe-
dir su ingreso al lugar de depésito. Tados los agu-
jeros y entradas al almacén deben sellarse con
mallas de alambre. Si es posible, la construccion
debe ubicarse sobre palos provistos de trampas
para ratas, como se muestra en el diagrama. Si la
construccidn se sitila debajo de un 4rbol, las ra-
tas podran entrar ficilmente por el tejade. Por
eso debe haber poco follaje alrededor del alma-
cén, v los roedores no deben tener acceso a nin-
guna fuenre de agua. Las tatas y ratones pueden
roer ficilmente la madera, de modo que en el ex-
treme inferior de las puerras debe fijarse una 14
mina de hojalara de 30 cm de alto.

Algunos animales domésticos, rales como
las cabras y pollos, también pueden re-
presentar un problema. Deben man-
tenerse lejos del almacén median-

te la construccién de simples
vallas de proteccién.

Almacén de alimenfos
con rampas para roedores

st e

Insectos

La principal cuando se trata del control de in-
sectos es cvitar que éstos entren a los productos
almacenados. Para ello, los recipientes deben
cerrarse fuertemente; las canastas pueden sellar-
se con barro. El ingreso al almacén de insectos
tales come hormigas v termitas puede prevenir-
se construyendo el almacén sobre palos tratados
con alquitrdn o aceite de alcanfor, o bien cu-
biertos con prasa o aceite residual. Otra accidn
que puede disuadir a los insectos es rodear las
palos de soporte con una capa de ceniza de ma-
dera, o sumergir los palos en dreas empapadas
con aceite residual.

TRAMPAS PARA RCEDORES
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El humo v el calor del fuego matan o alejan a los
insecros del producto almacenado. Por esta ra-
26n, muchos almacenes caseros tradicionales se
construyen en el techo de la casa o sobre el fue-
go de la cocina.

Mezclar el producto con materiales tales como
ceniza de madera, estiéreol de vaca quemado,
arena fina o algunos tipos de arcilla también pue-
de ser itil, porque estos materiales rasgan sus
cuerpos, lo que les acasiona la pérdida de agua v,
por cansiguiente, la muerte. El uso de tales mate-
riales, que pueden encontrarse con mucha facili-
dad, es una buena alternativa a los insecticidas
sintéticos, especialmente para la proteccién de
semillas. Algunos aceites vegetales, como el de
palma y el de mani, pueden echarse sobre las
legumbres para prategerlas de los escarabajos.

En muchas partes del mundo las raices, hojas,
frutas y flares de las plantas locales son conoci-
das por sus propiedades como repelentes de
insectos. Ejemplos conocides son las hojas de
eucalipto y de menta.

Es una prictica comtn almacenar cereales sin
trillar para protegerios de los insectos. Céscaras,
vainas y cubiertas externas ofrecen cierta protec-
cidn contra el ataque de insectos, siempre que no
estén dafiadas. Las variedades tradicionales de
maiz Henen una panca que cubre completamente
la mazorca; si ésta estd intacta, proporciona una
buena proteccién. Las variedades mejoradas, en
cambio, no siempre tienen la panca completa.
Por otro lado, si el maiz cubierto por estas hojas
no se seca apropiadamente se enmaohecerd rdpi-
damente, pues la panca, si bien protege el pro-
ducto del ataque de insectos, a su vez proporcio-
na las condiciones adecuadas para el crecimiento
de moho si no hay un secado apropiado.

En pran medida, el control de la infestacién de-
pende de un manejo adecuado del almacenado y
del hecho de asegurar que los materiales que in-
eresan no estén infestados. En todo momento el
almacén debe mantenerse tan limpio como sea
posible. Todo material que entra al almacén de-
he revisarse para comprobar que no esté infesta-
do, v depositarse en los recipientes inicamente
después de que todo el material que anterior-
mente estuvo guardado en ellos —polvo, paja, et-
cétera—, hava sido extraido.

Ventajas

El almacenado hermético puede ser una forma
muy econdmica de controlar el ingreso de insec-
tos. En el procesa respiratorio de los productos
almacenados —y de cualquier insecto presente—,
se usa oxigeno v se praduce diéxido de carbono,
gas que ocasiona la muerte de los insectos. Con
el fin de acelerar este proceso, pucde encenderse
una vela y colocarse en una lata en la parte alta
del almacén inmediatamente antes de cerrarlo.
La combustién de la vela utiliza rdpidamente
gran parte del oxigeno presente. Es importante
llenar completamente el depésiro, pues asi el
oxigeno se gastard més ripidamente. El almace-
nado hermético previene un nuevo ingreso de
insectos. Otra ventaja es que la humedad del ai-
re exterior no puede entrar en el almacén.

Desventajas

Una importante desventaja del almacenado her-
mético es que resulta imposible secar nueva-
mente el producto dentro del almacén. Por tan-
to, éste debe secarse muy bien antes de
almacenarse.

Ademds, el almacenado hermético no resulta
conveniente si el usuario necesita abrir regular-
mente el depdsito para sacar comida. Obvia-
mente, cuando esto sucede todo el principio del
almacenado hermético se pierde, porque cada
vez que el almacén se abre entra aire fresco.
También es muy dificil inspeccionar regular-
mente el producto sin dejar que entre el aire.

Como ya se ha dicho, en los sistemas tradiciona-
les de almacenade se utiliza una amplia variedad
de productos naturales para controlar las plagas.
Sin embatpo, hoy en dia éstos esrdn siendo
reemplazados por pesticidas comerciales y vene-

nos. Se debe tener mucho cuidado en la selec-
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cién y uso de tales quimicos v debe solicitarse
asistencia antes de decidirse por su emplea.

Los venenos contra roedores deben colocarse
dentro de recipientes v no pueden estar de nin-
gin modo en contacto con la comida, Ademas,
deben cambiarse regularmente para evirar que
las plagas desarrollen resistencias.

Debe recordarse que, después de comer ciertos
tipos de veneno, los roedores suelen buscar un
escondite para morir. Otros venenos hacen que
los animales se vuelvan muy sedientos y los obli-
gan a dejar el almacén en busca de agua.

En visra de los riesgos que traen consigo los ve-
nenos para roedores cuando su empleo no se
controla apropiadamente, pueden considerarse
algunas medidas tradicionales mas simples, co-
me el use de gatos; sin embargo, la efecrividad
de éstos es discutible.

En los grandes aimacenes suelen usarse repelen-
tes cléctricos para prevenir ¢} ingreso de insectos
voladores tales como polillas. En el mercada se
encuentran disponibles modelos refativamente
barates.

A pesar de que el uso de métodos quimicos o
tradicionales es importante, éste no reemplaza
una buena administracién del almacén ni una
inspeccion regular. s esencial hacer una limpie-
za general v tener cuidado en el manejo de los
recipientes. Cualquier dafio que ocurra debe ser
rectificade inmediatamente.

PRODUCTOS A ALIMENTARIOS

Cereales y legumbres

Los cereales secos v las legumbres pueden alma-
cenarse par debajo de su limite midximo de hu-
medad durante un afo —o incluso més— a diver-
sas temperaturas. Es necesario evitar que,
durante ¢l almacenado, los niveles de humedad
suban, y sc deben tomar precauciones contra los
insectos y plagas.

Semillas para sembrado

El principal objetivo a la hora de almacenar sermi-
llas es preservar su capacidad de perminar. Las
temperaturas altas pueden afectar negativamente
ta viabilidad de [a semilla, por ello se requiere de
un atmacenacdo frio. Una disminucidn de aproxi-
madamente 5 °C en la temperatura duplica el
ticmpo posible de almacenada. Los niveles de hu-
medad deben ser bajos: en general, cuando la hu-
medad estd por debajo del 14%, cada vez que hay
una disminucion del 1% en los niveles de hume-
dad se duplica el tiempo posible de almacenado.

Es esencial cosechar adecuadamente la semilla.
La semilla que se cosecha antes de estar comple-
ramente madura pierde su viabilidad tan pronto
como madura.

Debe tenerse cuidado en el proceso de secado de
la semilla. Las altas temperaturas pueden hacer
que los embriones de los granos se tompan, por
ello generalmente se recomiendan temperaturas
mdximas de secade de 35 °C. Sin embargo, los
cereales pueden resistir temperaturas de 40 a 45
°C. Con el fin de evitar el sobrecalentamiento
de las semillas, no resulta recomendable secarlas
completamente al sal.

Materiales con contenido de aceite

Muchos de los productos que contienen aceite
—comao el mani, los granos de soya, el ajenjoli v
el coco- s usan tanto para su consumo directo
come en {a extraccion de aceite. Los aceires con-
rienen dcidos grasos libres que pueden ocasionar
cambios en el olor v sakor, es decir, rancidez. Las
altas temperaturas v la exposicién a la luz acele-
ran el desarrello de rancidez. Algunas semillas
oleaginosas, como ¢l shea ¥ el coco, son particu-
larmente susceptibles de rancidez y, por tanto,
no pueden almacenarse por largos periodos antes
de su uso. Las grasas de otras semillas, en cam-
bio, como las de girasal, son mucho més resisten-
tes a la rancidez, por lo que es posible un almace-
nado a largo plaze. La rancidez rambién estd
relacionada con el contenido de humedad, pot
eflo los limires maximos de humedad son impor-
tantes en la cosecha de semillas oleaginosas.
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El crecimiento de hongos es un problema parti-
cularmente serio en ciertos materiales aceitosos,
rues pueden producirse aflatoxinas que, como ya
se ha mencionade, son téxicas. El mani, por
ejemplo, es un producto particularmente suscep-
tible v, por tanto, el control del desarrollo de
hongos es muy impertante. Bste crecimiento
ocurriri si el contenido de humedad supera el 7
u 8%: el nivel real depende de cada cosecha.

Cultivos de raices v tubérculos

Estos cultivos son muy diferentes de aquellos
que han sido mencionados anteriormente debi-
do a su alto contenido de humedad: normal-
mente de 60 a 80% cuando estdn frescos. Hay
dos efectos principales que deben evitarse: la pu-
trefaccidn y el secado excesivo.

La putrefaccién es ocasionada por un almacena-
do en condiciones de humedad excesiva. Raices
y tubérculos continian respirando durante el
almacenado y esa respiracién se incrementa con
la temperatura. Debido a cllo, necesitan una
mayor ventilacién que, por ejemplo, los granos
SECOS.

Durante el almacenado, en los productos de este
ripo ocurren diversos cambios quimicos que pue-
den afectar su firmeza v sabor.

El cultivo de raices v tubérculos —asi como el de
todos los productas naturales—, estd sujeto al
ataque de insectos. Ademads, estos alimentos son
particularmente atractivos para las ratas y rato-
nes, por lo que el riesgo de dafio producido por
estos animales debe ser evitado cuidadosamente
durante el almacenado.

Raices y tubérculos tienen un periodo natural de
inactividad después del cual empiezan a brotar,
Este periodo varfa segtin el tipo de cultivo y la
especie, y segin la temperatura de almacenado.
Los fiames, por ejemplo, pueden almacenarse a
temperaturas normales —entre 25 v 35 °C- du-
rante cerca de cuatro meses, sin brotar. Las pa-
pas, en cambio, empezardn a brotar después de
cinco semanas a 15 °C,

A menudo las raices y tubérculos pasan por un
tratamiento especial llamado “curado” para in-

crementar su estabilidad de almacenado. En este
praceso, el producra es almacenado bajo condi-
ciones de calor {25 a 35 °C) y alta humedad, por
un dia o dos. Durante este tiempo, alrededor de
la superficie exterior del tubéreulo se forma una
capa de células delgadas, conocidas como “célu-
las de corcho”. Esta capa de corcho evita en gran
medida el porcentaje de secado excesivo y ram-
lhién ayuda a prevenir infecciones por bacterias y
hongos. Durante el curado, el producta debe pro-
tegerse de la luz solar directa, por ejemple con
grandes hojas, con el fin de mantener una hume-
dad alta alrededor del producto. El curado ha si-
do muy usado para mejorar el tiempo de almace-
nado de las papas, camotes v fiames pera, hasta
ahora, no para la yuca. La yuca suele encerarse
para mejorar u tiempo de almacenado.

Los cuartos frios proporcionan un métoda ideal
para el almacenado de cultivos de raices v tubér-
culos a gran escala. También se suelen usar otros
sistemas que no involucran cuarros frios, como
cuartos de almacenado con paredes gruesas v
ventilacidn natural o artificial. Es necesario acla-
rar que el almacén debe estar ventilado durante
la parte mds fria del dia —por ejemplo, durante la
nache—, y aislado durante el momento més céli-
dn, para mantener atrapado el aire frio.

Muchas raices v tubérculos pueden almacenarse
simplemente dejindolos en el campo sin cose-
charlos. Esto tiene los siguientes inconvenientes:

* La tierra ocupada no puede usarse para otros
culrivos.

* Ll producto no se cosecha en el tiempo &p-
time.

» El cultive no estd protegido del ataque de
termitas, ratas y ladrones.

Pescado

El pescada es un alimento extremadamente pere-
cible, El deterioro comienza inmediatamente
después de la captura. Esto puede volver peligra-
s0 el consumo de pescado. El tipo més importan-
te de deterioro en el pescado fresco es el deterio-
ro bacteriano. Después de que ¢l pescado se
captura, las bacterias presentes en la superficie y
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en las entrafas del pescado empiezan a mulripli-
carsc rapidamente € invaden la carne. Las bacte-
rias se acumulan sobre la carne vy en las agallas
rompiendo la came gradualmente por debajo, y
despiden un olor muy desagradable. Eviscerar y
limpiar el pescado inmediatamente después de la
captura son medidas muy itiles para reducir el
nivel de detericro.

La proporcién del deterioro bacterial depende
de la remperarura. El pescado que se guarda con-
gelada (0 °C) puede permanecer en buenas con-
diciones par quince a treinta dias, dependienda
de las especics, mientras que el que se guardaa 5
°%C permanece comestible durante siete a cator-
ce dias, y el que se guarda a 20 °C s6le por un
dia. En los paises trepicales, por ranro, el pesca-
do fresco debe consumirse tan pronto como sea
posible después de su captura si no se dispone fi-
cilmenre de hielo o éste es demasiado caro. De-
bido a ello, su distribucion puede verse limitada
¥ podria haber problemas durante periodos de
abundancia, cuando hay sobrepesca.

El almacenado del producto fresco se puede
complementar muy bien mediante el uso de pe-
quedas refrigeradoras v frigorificos, que se estd
volviendo cada ver mds comin en muchos pai-
ses en desarrollo. Estos ofrecen una sclucién via-
ble para los pequefios productores.

Deben desarrollarse diversos métodos de preser-
vacién tales coma el secado, salado v ahumado
para prolongar la vida del pescado. Para este ti-
po de productos un buen almacenado resulia
muy importante, pues estin particularmente su-
jetos a los ataques de escarabajos. En todas par-
tes del mundo, esto acarrea grandes pérdidas.

Carne

La carne, asi como el pescado, proporciona un
ambiente ideal para el crecimiento de microor-
ganismos. Su vida puede prolongarse mediante
el frio, congelado, salado, secado y ahumado v,
como con el pescado, el uso de pequefios frigori-
ficos resulta apropiado.

Frutas y vegetales

Muchas frutas v vegetales se comen frescos debi-
do a su naturaleza perecible. Sin embargo, ocu-
rrent fluctuaciones del precio a corto plazo: éste
es mayor durante los fines de semana, los feria-
dos v las ferias. Si los productores conservan sus
cultivos en un almacén adecuado, obtendrdn un
mejor precic por ellos.

Las fratas v los vegetales se guardan mejor cuan-
do estan frios, pero si se congelan, se dafian. Por
otro lado, si el aire es demasiada seco, se arrugan
y matchitan, Las diferentes frutas y veperales tie-
nen distintas susceptibilidades a la remperatura
y humedad. Per ejemplo, los vegerales verdes
frondosos se deterioran muy ficilmente, en cam-
bio los tomates son mds resistentes y ciertos pro-
ductos tales como las cebollas, zanahorias v na-
ranjas pucden almacenarse durante muchao
tiempo.

Es esencial controlar la temperatura v humedad
en el almacén. La construccidn de simples cabi-
nas de evaporacién de aire frio permite a los pe-
quefios productores almacenar adecuadamente
frutas v vegetales. En algunas dreas se usa el al-
macenade subrerrinec en hoyos y sétanocs para
aprovechar las temperaturas subterrdneas, natu-
ralmente hajas. Algunos vegetales duros, como
las coles y las zanahorias, puedet almacenarse de
esta forma. ‘

El encerado de la superficie v la envoltura en pa-
pel también pueden ayudar a prolongar el tiem-
po de almacenado de clerras frutas, tales como
las manzanas, las peras v diversos citricos. Este
tipo de medidas reduce en gran parte la disemi-
nacién de la podredumbre o deteriore desde una
fruta a otra.

El punto esencial es que sélo saldrd del almacén
un producto de buena calidad si la materia pri-
ma es de pritnera v hay un buen manejo dentro
del almacén. Por tanto, la seleccién de produc-
tos de buena calidad v la separacion de ios pro-
ductos dafiados o maguallados es el primero y més
importante de los pasos.
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METODOS TRADICIONALES
DE ALMACENADO

En los rapicos, los potes de barro y los mates (la cdscara dura y seca de ciertes frutas v vegetales) se
usan ompliamente para almacenar pequefics cantidades de producios comestiblas. Esios deben
guardarse profegidos: un buen lugar pueds ser sobre la cocina, donde hay pocos insectos. Los reci-
pientes deben ser colocados en un relisve por encima del suelo o forrados con lamines de plastico
para defener lo absarcion de humedad.

las camdleristicas de almaocenado de los potes de barro y mates pueden mejorarse mediante un ko
tamiento con bamiz, pinlura ¢ aceite, o con el uso de fapas selladas. Los lapas pueden sellarse por
debajo con arcille, aceite, o con un pedazo de tela limpio baficde en cera alado en la aberura.

El contenido debe inspeccionarse regularmente para revisar el crecimienlo de moho 2 infestacién. Si
el comeslible ho chsorbido humedad, enionces dsbe ser axiraido vy resecado.

Conveniente para: pequefias cantidades
de cereales, frejoles, mani, frutas secas,
vegatales v semillos.

Tiempo de almacenado; mas de un ofio.
Capacidad: ds cinco a frainio lires,

Costo: muy barato.

Potes de cerdmica
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Se pueden fabricar recipientes tradicionales ufilizande hojas vegetdles. Este tino de recipientes se
elabora principalmente de hojos de plétaro. Alguncs se tejen o se alan con cuerdas de sisal u ofros
malericles vegetales. Las hojas v las cuerdas se remojan en agua para suavizarlas antes de su uso, y
56 las acomoda dentro de un pole o canasta que aclia como molde.

los vegetales secas suelen olmacenarse en esios reck
pienles. luego, se cuelgan del techo o de la termoza
para complelar su secado v, finalmente, se iransfie- &, o
ren a lo cocing da la casa orincipal. La produccién /’K
de aste lipo de recipientes requiere de considerables )
hebilidades, v lo gente suele compratlos a producto-
res arlesanales.

Conveniente para: frulos secas, vegelales y melaza.
Tiempo de almacenado: més de un cfc, si no es abierto.
Capacidad: variable.

Materiales: hojas de plétano v de ofras plantas.

Costo: bojo.

Recipiente de almacenado hecho de hojas
para guardar miel de kit {Sri Lanka)

la corteza se usa como recipienie para almacenar productes. En el este del Alrica se usan cilindros
de corleza cosida con este propésiio. Esios recipientes tradicionales pueden tener una capacidad de
100 kilogramos de granc y se dice que resullon efeclivos en lo prevencién del ingreso de ratas, pero
que ofrecen poca o ninguna proteccion contra los insectos. Las hobilidades requeridas para hacer es-
ie fipo de recipientes son consicerables.

Conveniente para: careales, parlicularmerte arroz y meiz envainado.
Tiempo de almacenado: mas de tres meses.
Capacidad: 100 xilogramos.

Costo: mano de obra,
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En todos los palses tropicales se usan canastas para el almacenado de alimenlos. Para cierlos pro-
ductos se requiere de una buena ventilacién, por eso las canastos no deben estar demasiado cercer
nas enfre sy, si es posible, deben colocarse por encima del suelo. Las canastes tejidas no ofracen
mucha profeccion conira los insectos, Para remediar esto, pueden recubrirse con pléstico, baro ¢ ar
cilla, tanto por dentro como por fuera. Esto mejora la profeccion contra los insscios, pera reduce lo
venlilacién. Las canastas recubiertas resullan convenientes para producios que no requieren de venti-
lacién, Sin embargo, siempre existe el rizsge de que esla cubierta se agrigle y sirva coma refugio po-
ra los insactos. Se pueden lograr algunas mejoras forrande las canastas por dentre con laminas de

plasico.
los climentos almacenados en canestas deben profegerse de la lluvia, por eso deben ubicarse en
una zona secc de la construccion.

Conveniente para: cereales, legumbres, semillas oleaginosas, papas, eicétera.
Tiempo de almacenado: mas de nueve meses.

Capacidad: voriable.

Materiales: junco, hierba, hojas de palma, bambu, sicélera.

Costo: bajo, aunque puade necesitorse una considerable mano de obra.

Las canasfas son ampliamente usadas
para almacenar alimentos
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En genera;, los sacos de yute son mds baratos que los de algodén o sisal y resulion especialmente
convenierles parg climas Tropicc1|es secos. los sacos no ofrecen mucha proleccién confrg los insec
tes, ivedores y humedad, y pueden dafiarse faciimente durante el fransporte y manipulacion.

Para evitar la coplacion de humedad no deben usicarse sobre el campo sino sobre laminas de plas-
fico, lona a prusba de ogua o, en el mejor de los cosos, scbre paletas de madera. Este Gltimo méta-
do permite una buena circulacion del aire alrededer de los sacos. Fslos no deben apilarse contra las
peredes: es necesario dejar espacic libre entre ellos para permitir la libre circulacian del aire y pera
la inspeccién, limpieza y confral de insectos v roadores.

Es importante limpiar minucicsamente los sccos usados para evitar fa contaminacién. Los sacos nue-
vos no deben almacenarse junto con los viejos. El primer pase en la impieza de sacos es sacudirlos
vigarosamente para echar fuera fodo residuc. Siles sacos estén hechos de un material que puede lor
varse con agua caliente, es mejor hervirlos y luege secarlos al sol. En caso contrario, deben cepillar-
se y colocarse al sol. Ademas, deben fumigarse en recipientes cenados para destruir o los insectos.

Convenientes para: cereales, legumbres v fruta seca.
Tiempo de almacenado: mas de un afio.

Capacidad: mas de &0 kilogramos.

Materiales: yule, sisal y dgodan.

Costo: bajo.

Los sacos usados para el almacenado deben ser apilados
de tal forma que el aire pueda circulor




14 TECNICAS DE ALMACENADO

 SILOS TI

Existe una gran variedad de silos fipo canasta pero, en leo esencicl, un silo de este tipo es cilindrico y
astd hecho de léminas fefidos de maierioles vegelales fules como pasto de elefanie o junce. los méas
pequefios lienen una capacidad de 10C kilogramas de grano, mientras que los més grandes pueden
contener mas de media tonelada. Los silos de canasta pueden recubritse con barre pora una protec-
citn adicional. S no se plastifican en su inferfor, en clgunos cases pueden forrarse con paja o arpi-
lleras. Estos silos son razoncblemente durables v pueden ser reulilizados de una estacién a oo,

Convenientes para: cereales v legumbres.
Tiempo de almacenado: mas de un afio.
Capacidad: mas de una fonelada.

Materiales: posio de elefante, junco, fdllos de sargo.

Costo: matericl local, tiempo gastade en construccion,

Silo de canasta sobre
una plataformo elevado
para mejorar

la circulacion de aire
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Muches alimentos, en particular los cereales, se almacenan cubiertos en el techo de la casa, sobre la
chimenea de lo cocina. A veces se construyen plotaformas especiales con ese fin. El calor v el humo
del fuege ayudan a mantener el producic seco y o espaniar a los insectos. Una desvenlala es que re
sulie dificil proteger los comeslibles de los roedores. Sin embargo, esta fécnica tiene considerables
veniajos par su bajo costo, el confrol de insectos v el manlenimienio de los cereales en buenas condi-
ciones de sequedad.

Conveniente para: cerecles.

Tiempo de almacenado: més da un afio.

Capacidad: variable.

Materiales: puede necesitarse madera para la plataforma.

Costo: madera de la plataforma y mane de obra.

R
RS

Depésiios en el techo

SRR RS R T T e




TECNICAS DE ALMACENADO

las cribas kodicionales de mafz resuitan convenientes para dlmacenar granos de maiz en irépicos se-
mihtimedos y secos. La forma de la criba parmite proceder ol secade durante el almacenade vsando
ventilacion natural, siempre y cuande o humedad relativa esié por debajo del 70%. Las cribas se
ubican preferentemente con su lade mayor crienfado en la direccion del viento. A causa de su esper
sor —por lo general &0 a 90 cenlimetros de ancho-, el proceso de secado se cumple mejor que en
algunas cribas redondas rudicionales. Sin embargo, ofiecen poca proteccién contra los insectos. Las
variedadss tradicionales de mafz con cascaras que cubren fodo el grano pueden estar razonable-
mente protegidas durante ires o seis meses. El descascorado acelera el secado del grane. lusge de
que el maiz alcanza niveles aceptables de humedad, frecuentemente se envasc y almacena en ung

forma menos vo|uminosc1.

Convenientes para: maiz.

Tiempo de almacenado: mas de seis meses.
Capacidad: variable.

Materiales: variables.

Costo: mano de obra v materiales.

Cribas de maiz
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UBTERRANEOS

El almacencde baje tierra es un métedo que se practica en muchas érecs Iropicales. Construir los ho-
yos resdlta baralo, siempre y cuando las caracleristicas del suelo lo permitan. Este tipo de almacena-
do se usa parlicularmenie en aquellos lugares secos en s cucles la madera para construir almace:
nes normales no esté fcilmenle disponible. Los hoyes tradicionales ofrecen cierta proteccisn conlra
el ataque de inseclos v roedores, cunque las termiios pueden representar un problema. Frecuentemen-
fe, en los alrededores y en la superficie del hoyo hay moho debido a la migracion de humedad des
de el suelo v la atmésfera, Un buen hoye para el almacenodo, por tanlo, depende de las limitacic-
nes de ingreso del aire y la humedad desde el suelo o la aimasfera que lo rodea.

El hoyo tradicional suele forrarse con moteriales vegelales (como hiesba, paja v ferraje de tallo de
maiz], arcillo o estiércol de vaco. Si sélo se utlizan matericles vegetales, prabablemente &stos haran
apenas clgo mas que profeger al greno del conlacto directo con el suelo circundanle. Bl uso de arc-
et reduce lo entrada de ague, perc ne la previene tokalmente.

Después del llenade, los hoyos se cierran y sellen con matericles vegelales y tierra y normalmante se
apisonan per encima. Pueden ser cilindricos, redcngubres o de cuello angosto, y deben siuarse en
sitios elevadaes, beje la vivienda o en areilla impermecble.

Convenientes para: cerecles, legumbres v culivo de lubérculos.
Tiempo de almacenade: més de un afo.

Capacidad: variable.

Materiales: pasto, paja, forraje v arcilla.

Costo: mcno de obra.

los cultivos de raices y lubérculos procesados a menudo se almacenan en abrazaderas. El disefo f-
pico consiste en une cama circular de pajo o pasie seco de aproximadamente 1,5 m de diametro v
15 ¢m de espesor, ublcada scbre un campo de buen drenaje. Los tubéreules mas frescos se amonlo-
nan en una pila conice de 300 o 500 kilogrames de peso sobre esia capa de paia v toda la pila
se cubre con ofra capa similar de paja. luego, lo enlrada de los abrazaderas se cubre con tiera de
15 cenfimefros de espesor. El suele circundante se saca para hacer uno zanja de drenaje. Durante
las estaciones frias v himedas, esle disefio basico de abrazadera resulta satisfactorio,

Con el fin de reducir los efeclos de la luz solar directa o de las iluvias fuertes, las abrazaderas pue
den profegerse con un leche de paja o ubicarse debajo de drboles. En dreas secas y calidas debe
asegurarse que la temperatura interna de las chrazaderas no supere los 40 °C, dado que los ubér
culos se delerioran rapidamente por encima de esfu lemperalura. las abrazaderas pueden adaptarse
a estas condiciones medionte el empleo de una espesa capa de tierro, y proporcionendo agujeras
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de ventllecién central & inferior para que el aire fluya vy el calor salga. Estos ventiladores se consin-
yen con moteriales locolmente disponibles, tales como paja, bambg, tbos de desagie o madera. la
caida frecuente de uno lluvia suave resulta ventajosa, pues el humedecimiento del suelo reduce o
termperclure interna. Puede considerarse la pesibilidad de humedecer el suelo durante las estaciones
secas y cdlidas.

Si se piensa almacenar més de 500 kilegromes de ubérculos a un mismo liempo, es aconsejable
usar varias abrazaderas o una sola estructura alargada, pues las temperaturas iniemas son més difici
les de controlar en abrozaderas muy grandes. Ademds, varlas abrazaderos pecuefias reducen la po-
sibilidad de pérdida por padredumbre.

Antes de proponer cualguier recomendacion especifica sobre el almacenado en abrazaderas, deben
hacerse algunas prusbas simples usando materiales localmente dispanibles con 2l fin de deteminar
la mejor forma de disefiar y ubicar las abrazaderas. Almacenar la yuca en abrozaderas separadas
por capas nfermedias hechas de hojas de yuca y reemplazar la cubierta de poja, primere con hojas
de yuca v luego con frondo de coco, puede dar buenos resullades.

Convenientes para: ubarculos.
Tiempo de almacenado: mas de seis meses.
Capacidad: més da 500 kilegramos,

Materiales: posto, paja.

Costo: mano de obra.

Hay una gran variedad de pequefios depésw'ros de grano y comida. El facho generalmenie se conshru-
ya con pajs, v las paredes se hacen de tallos de sorgo, junco o bamb tejidos. la drculacian de aire
por debajo del piso v alrededor de las parades de los almacenes proporciona mejores condiciones
que las da los depdsitos en el lecho. Fl deposito generalmente se limpia minucicsamente antes de lle-
norse con granos frescos, y se reemplaza lo paja vieja. Esio reduce cualquier poblacidn de ratas o in-
secfus que haye guedodo de o femporada anlerior. Es necesario apilar eficientemente los producies
para reducir el alaque de los insectos. Estos pequefios depésitos suelen estar més protegides confra
las ratas que los depésites en el facho, porgue se puede incluir en elles frampas para ratas.

Convenientes para: cereales y legumbres.
Tiempo de almacenado: mas de un afe.
Capacidad: variable.

Materiales: variables.

Costo: mcno de obra y maleriales.
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En dreas topicaoles secas, frecuentemsnte se usan estiuctures de almacenado de tiera [por ejemple

el barro v la paje). Estas ne resultan convenientes en regiones himedas, porque el agua puede entrar

facilmente por las paredes. Sin embarge, los graneros de liera pueden hacerse mas resistentes al

cgua fomande las siquientes medidos:

* usando una mezcla de 90% de borre o arcilla y 10% de cemento paro lo construccion de las pa-
redes.

* pinlando o barnizando las paredes exteriores cor. alquilrén de carbén, asfalto, aceites o pinturas
impermeables.

* aplicands una capo de argamasa a pruebe de agua en las paredes.

El encalado ayuda a mantener el granero mas frio, v tapa las mindsculas grietas y abertuas. El pro-

duclo que va a clmacenarse debe secarse tofalmente antes de ubicarls en el silo, pues un secado

posterior resulta dificl, si no imposible.

Los silos de fierra ofrecen moyer profeccién contra los insectos que, por ejemplo, las cibas de maiz.
Esios silos deben protegerse de la lluvia, ya que ésto puede causar severcs dofos. La construccion
de silos de tierra es muche més barata que la de los siles de piedra o concrelo, y depende principak-
menle de la materia prima local. Mo se necesita mano de obra especiah’zodu. Sin embargo, fienan
la desventaja de permitir la captocion de humedad y de tener un lismpe de vida relativamente corto.

Convenientes para: cereales y lagumbres,
Tiempo de almacenado: mas de un aiio.
Capacidad: variable.

Materiales: bario, paja.

Costo: mano de obra.

Silo de tierra
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Los sacos de plastico suelen usarse para el almacenado en los apicos himedos y secas. El praducto
debe secarse bien porque, durante el almacenade, un secado nuevo es impasible, pues no hay cir
culacion de aire. Cuondo los sacos de pléslico se cierran bien, el almacenado resulic hermético, con
todas sus venltajas y desventajas {ver capitule 2}.

los sacos de plastico no ofrecen mucha profeccion contra los roedores, y durante el transporle puer
den ser alravesades par semillas afiladas o por insectos. Esle problema pueda reducirse poniendo un
sace de algoden dentro de ellos. El plastico se debilia después de una continua exposicion al sol;
por fanto, los envases de pléstico no duran indefinidomente. Una venlaja del pléslico fransparente es
que el producto permanece visible, lo que simplifica las fareas de control. Aunque el preducto parez-
ca bueno desde el exerior, puede estar mohoso por dentro. Las bolsas que han servido para almace-
nar abono no pueden usarse, a menos que se hayan limpiade muy cuidadosamente.

Convenientes para: semillos de seya, ceraales, legumbres, mani, almendra de coco seco (copra).
Tiempo de almacenado: de seis o nueve meses.
Capacidad: mas de 60 ky.

Costo: moderadamente alio.

Forma de cerrar
un saco de pldstico
para hacerlo hermético
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A menudo se encueniran disponibles pequedios bi-
dones y tangues de agua. Fstos pueden usarse po-
ra almacenar granos siempre y cuando se limpien

bien. Cuando se usen para el elmacenado, no de-
ben ubicarse directamente bajo la luz del sol: es
preferible profegerlos bajo un buen teche, y aislar-
los can una cape de poja para prevenir grandes
cambios de temperaturc. Cerar fuertemente los bi-
dones previene o enlrada de insectos. Los granos
deben secarse bien antes del llenade.

Convenientes para: cereales, legumbres y semillos.
Tiempo de almacenado: mas de un afo.
Capacidad: 500200 litros.

Materiales: bidones de aceite y tanques de agua.

Costo: bajo, dependiendo de su disponibilidad.

El pote de Pusa de India es basicamente un granero de doble pared. Tanto el piso como la estructurg
del techo fenen doble pared. El espacio enire estas dos paredes confiene una capa de laminas de
plastico para prevenir el ingreso de agua al almacén. Siempre y cuando se cierre bien luego de
cbrirse pora el llenado v vaciade, este tipe de almacenade proporciona un buen sellodo, En gene-
ral, las paredes se hazen con bloques de lodo, perc tombién puede utiizarse barro mezdado con
una pequefia cantidad {10%) de cemento o ladrillos refraciarios de bloques de cementa. Bl grano |
debe secarse bien antes del aimacenado. ‘

Conveniente para: ceredles v legumbres.

Tiempo de almacenado: seis o doce meses cuando se almacenan granos bien secos.
Capacidad: 400 kg a 3 tenelades, dependiendo del tamaiic.

Materiales: poja, cemento o concrete, madera, plastico.

Costo: medic a allo, se requiere de considerable habilidad.
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Existen diversas disefios de pequeics graneros de metal, con copacidades de clmacenado superio-
res @ cinco toneladas, hechas de léminas de mefal de 1 mm de espesar soldadas en las junturas. Se
requiere de dlguna habilidod en las soldaduras para hacer estructuras herméticas. Pueden hacerse
con laminas sobrepuestas, empernadas o remachadas.

El granero fiene dos akerturas: una para llenar en el tope y una para vaciar en la parie inferior. Cor
mo en el caso de los bidenes de metal, los graneros de metal no pueden ubicarse direclamente bajo
la luz del sol, sino que deben estar protegidos para prevenir cambios bruscos de femperalura.

Algunos disefics de peguefics granercs incarporan un sistema de ventilacién operade por corrientes
de aire nalurales. Una estruciura de abanico se ubica en la cima del granerc y, cuando las hojas se
abren, el grane se venfila mediante aire fiesco. los graneros de metal suelen ser caros.

Convenientes para: ceredles y legumbres.
Tiempo de almacenado: apreximadamente un afio.

Capacidad: més de cinco fonsladas.

Materiales: laminas de metal.

Costo: mediano/ clio.

iy i r R

Silo de metdl de
3 toneladas de
capacidad




TECNICAS MEJORADAS DE ALMACENADO 23

FERROCEMENTO.

Estos graneros resultan eonvenientes en drecs fropicaies homedas v secas, pero deben prolegerse de
lat luvia mediante un fecho, v la base debe eslar hecna de concrela reforzadae o ladrillos refraciarios.
Eslos ledrillos son relativamente herméticos v a prueba de agua, particularmente cuando se racubren
con caucho, alquilrén o bettn. Pueden fabricarse de diverscs medidas v estilos. Entre los tipos mds
comunes estan el ladrillo, las estucos de cemenio y los gransres de ferrocemento toilandés.

El granero de ladrillo

Come su nombre lo indica, este granero se hace de ladrilles colocadas sobre una base reforzada y
cubiertos por una ploca de concreto, con una boco de ccceso para llenar v vaciar. Los graneros de
ladiillo son relativemente faciles de construir y pueden almacenar varias toneladas de grano.

Convenientes paro: cerecles y legumbres.

Tiempo de almacenado: mas de un afic.

Capacidad: mas de cinco foneladas.

Materiales: lodrillos, cemento, bdrrqs reforzadas, madera para moldes, laminas de metel.

Costo: medio/dlto.

Graneros de estacas de cemenio

El granera de estacas de cemento es més durable que el granero de ladrillo pero también un poco
mds caro. Sin embarge, cuesta menos que un granero de metcl de la misma medida. los greneros
de estacas de cemenlo suelen ubicarse sobre et campo, en pilares o sobre bases de ladrile. los por
redes se hocen de blogues de cemento unidos con clambre de hierro y el blogue que las cubre estd
hecho de concrelo.

Conveniente para: cereales y legumbres.
Tiempo de almacenado: mas de un aic.
Capacidad: mdas de dier loneladas.
Materiales: cemenio, arena, hierro v clambre.

Costo: medic/ clio.
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El granero de ferrocemento de Tailandia

El ferrocementa se hace de malla de alambre, arenc v cemenlo v es fusrie v durable. Los granercs
de ferrocemento pueden tener casi cualquier forma, El granere de feracemento failandés tienen for
ma conica y es hermético y resistente al aguo. la base tiens forma de platillo y se hace de dos cor
pas de conereto reforzado con una copa de betin, papel de asfalio, plastico u hojos de metal en el
medic. la estructure de las paredes estd hecha de tuberias de agua o palos de bambd vy varas refor
zadas, y su soporte tigne una copa iniema y externa de malla de alambre. la malle esta completa-
mante recublerta con argamasa de una consistencia paslosa: una parla de cemento estandar, 1,75
partes de arena y, opcionalments, un plastificador.

Conveniente para: cereales o lagumbres.
Tiempe de almacenado: de nueve a doce meses.
Capacidad: cuatro toneladas, dependiendo del amaiio.

Materiales: cemente, arena, agreqados, argomasa plastificada, sello para la base, pinlurg, clombra-
do para pellos, vares # 2, tuberia de agua, Cuando se usan palos de bombi en lugar de tuberfas de
agua, las paredes deben ser muy espesas, por lo que se requiere de mas cemanlo.

Costa: medio/alto.

Este tipa de almacenado liene come objelivo ofrecer proteccién contra los roedores, el sol, la luvia y
al agua subterrdnea v, mediante une adecuada ventilacidn, prevenir el crecimiento de hongos y po-
dredumbre. Come este método offece muy noca profeccién conira los inseclos, resulic menos conve
niente para el almacenada a large plaze de cereales y legumbres. Este métede de almocenado re-
sulta muy conveniente para guardar culiivos de raices.

Para su censiruccion pueden usarse materiales localmente disponibles: bambu, taklos, esteras lejidas
en un aimazon da madera, efcétera. Para que ofrezcan proteccion conlra rafas y termitas, los coberti-
7os pueden construirse sobre polos de 75 cm de alturg come minime, con rompas para rafas fiicxs
en ellos. Si las paredes se hacen de tablas, éstas deben sobreponerse come las tejas del techo, con
clerto espacio entre ellas de modo que la luz del sol ne pueda entfrar, pero que la ventilacién sf sea
posible. Fl techo de madera o paja debe sobreslir para ofrecer profeccién contra el sol v la lluvia.
Dentro det cobertizo, los producios deben apilarse en cajas o sobre asiantes o perchas a lo largo de
& pared, de forma que el aire pueda circular libremente entre ellos. Bs necesario inspeccionar los
producios almacenades con cierta regularidad.

Conveniente para: cerecles, legumbres, cultivos de ralces.
Tiempo de almacenado: variable.

Capacidad: varicble.

Materiales: moteriales locales de construccién.

Costo: medio/dlio.
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El lechade de un hoyo puede hacerse de lamines de metal selladas con una mezcla de barro/estiér
cal o betin, o laminas de politenc. Un abrige temporal scbre el lugar del hoye ofrece proteccién
contra la lluvia, pero debe sacarse en la estacién seca para asegurar el secade por evaporacion,
pargue un abrigo ne praviene el movimiento del agua denire del hoyo,

Mejoras en el forrado del hoyo

* Recubrir los paredes del hoyo con una mezca de bare/estiércol/poja: el grane permanecerd
mdts seco que en hoyos no mejorades.

* Poner el producto dentra de bolsas de plastico bien selladas que se ubican en &l hayo: ello permite
extraer parte del producle sin que el aire y la humeded afecten al resto.

* Farrar con plastico: el hoyo se forra con una lémina de plastico © con bolsas de plastico cortadas
y abierias cus se sellan junias. La desveniaja es que el forro de plastico puede dafarse Ficilmenle.

* Forrar con ferrocemento: un hoyo puede hacerse hermético y a prueba de agua medianle el forrar
do con ferrocemento: dos capas de argamasa [cemenio @ arena 1 ¢ 3 con el minimo de egua po-
sible para haecer una pasta), 2,5-3 cm de ancho, con una malla de alambre reforzada entre los
CGpOS,

Puede lograrse una buena barrera conia ef agua incorporande una capa de betin entre las dos capas
de argamasa o medionte la aplicacién de una capa de mezcla de cemento/betin como forro final.

Conveniente para: cereales, legumbres v cullives de roiz.

Tiempo de almacenado: mas de un afio.

Capacidad: variable.

Materiales: [aminas de metal, forres de barro/esligrcol /paia o pléstico o fisro-cemento.

Costo: medic.
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BN ARRICA, Asla, CENTROAMERICA v América
del Sur, usualmente son las mujeres quienes pro-
ducen y procesan alimentos, tanto para el consu-
mo doméstico coma para la venta. La seguridad
alimentaria es una prioridad particularmente im-
portante para las mujeres, pues ellas suclen ser las
dlrimas de la familia en comer en tiempos de
hambruna. En tiempos de abundancia, la venta
de alimentos genera ingresos para las mujeres, que
generalmente tienen menos acceso al dinero en
efectiva que los hombres, Por ambas razones, es
importante estar en capacidad de almacenar los
alimentos después de la cosecha de modo que no
sea necesario venderlos a bajo precio. Las téeni-
cas de almacenado apropiado prolengan la vida
de los commestibles y protegen su calidad, de modo
que puedan guardarse pata las épocas de escasez,

La importancia de disponer de alimentos seguros
durante largos periodos debe ser juzgada por los
productoeres con relacion a los costos de la mejo-
ra de las técnicas de almacenado. Si el alimento
se destina al consumo familiar, es improbable

que las mojeres hagan un gran desembolso; pero

las que manejan un pequefio negocio si pueden
hacerlo, siempre y cuando puedan pagar la in-
versién inicial. Normalmente los métados loca-
les existentes son baratos, de medo que la adap-
tacién de la tecnologia usada, en lugar de la
introduccién de nuevas tecnologias, suele ser
una opcién econdmica mds realista para las fa-
milias de escasos recursos.

El problema del almacenado no es nuevo para

los productores: ellos han ide desarrollando ma-
neras de almacenar productos desde hace cien-
tos de afios. Seglin los materiales y recursos dis-
ponibles, los métedes tradicionales pueden ser
los més efectivos.

Por otro lado, algunos productores pueden tener
ur mayor namera de apciones medianre la
adopcién de pequetias modificaciones en las tée-
nicas tradicionales o a través del uso de nueva
tecnologia. Antes de iniciar el trabaje de desa-
rrollo de tecnologlas con las procesadoras de ali-
mentos es importante evaluar la necesidad de
mejoras, v son las propias productoras las dnicas
que pueden hacerlo. Ellas son las (inicas perso-
nas que conecen suficientemente sus prioridades
pacticulares, limitaciones y circunstancias para
decidir la opcidn tecnolégica que mds les con-
venga. Ademds, todo el proceso de desarrollo de
tecnelegia debe estar en sus manes, pues sélo
ellas pueden formar y controlar sus planes para
su propia satisfaccion.

Aqui proponemos algunas ideas para la clase de
preguntas que pueden conversarse con los pro-
ductores durante una evaluacién preliminar.

Lista de evalunacion de necesidades
v oportunidades

¢ ;Hay problemas con las técnicas de almace-
nado existentes? Si la respuesta es si, ;qué
clase de problemas: roederes, insectos, dete-
rioro, otros?

e ;Los productores encuentran que las desven-
rajas de las técnicas de almacenado existen-
tes son mayoeres que las ventajas?

s Bl almacenado mejorado podrd reducir las
pérdidas de producto?

s Bl almacenado mejorado eleva la calidad
del producto para su venta o consumo?

¢ ;Los productores ticnen la posibilidad de
guardar el producto excedente en un alma-
cén, o deben vender inmediatamente cual-
quier produccidn adicional?

» ;Los productores podrin vender cualquier
produccién extra? Por ejemplo, ;tienen sufi-
ciente tiempo, mano de obra v acceso a ca-
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nales tanto de transporte como de comercia-
lizacidn?

* ;Las mejoras en el almacenado incrementaran
las utilidades recibidas por los productores?

» Los productores tienen tiempo para apren-
der las técnicas mejoradas, para recolectar
los materiales v para fabricar el nuevo equipo
necesario para el almacenado?

* ;Los productores tienen acceso a suficiente
dinero para pagat por los materiales de alma-
cenado?

¢ Tienen los productores de pocos recursos ac-
ceso a los nuevos conockmientos técnicos y
habilidades requeridas para la preduccién,
mantenimiento y uso de la nueva tecnologia?

* Comparando los probables beneficios conrra
las limitaciones de recursos, jvale la pena in-
vertir tiempo, dinero y esfuerzo en la mejora
del almacenado?

¢ ;Las mujeres tendrén control sobre les ingre-
sos tecibidos?

Si la respuesta a la mayoria de las preguntas
planteadas es afirmativa, entonces probable-
mente resulta aprepiado hacer una evaluacidn
mis profunda de las posibles mejoras técnicas en
los métodos de almacenado.

Cuando se ayuda a los productares a escoger,
adaptar o desarrollar mérodos de almacenada
mejorado, debe considerarse lo siguiente.

Consideraciones técnicas

* La eficiencia de los diferentes métodos

La eficiencia de los distintos métodos de alma-
cenado silo puede medirse probdndolos en el
campo. Por ejemplo, la cantidad de producto
que se pierde cuando se usa un nuevo método
puede compararse con las pérdidas resultantes
del uso de los métodos equivalentes existentes.

Los resultados de estas pruehas, realizadas a
una pequefia muestra de productores, serdn
una informacién invalorable para otros pro-
ductores a la hora de decidir si vale la pena in-
verlir en nueva tecnologfa. Por ejemplo, ellos
pueden esperar que un promedio de al menos
75% de la produccidn sobreviva gracias al uso
de un méeado particular de envasado.

¢ Disponibilidad de materiales

La eleccidn de una opcion tecnelégica depen-
de en parte de qué materiales requiera (ce-
mento, ldminas de plistico, insecticidas, ma-
dera, agua, mallas), y de si éstos estdn
disponibles en la localidad.

Clima vy ecologia

Los métodos de almacenado deben ser apropia-
dos a la temperatura, al promédio de lluvias, a
los vientos y al tipo de suele. Las variaciones cs-
tacionales en las condiciones climéricas deben
tomarse en cuenta si son relevantes,

Uso del producto

La opcidn elegida también debe estar relaciona-
da con el uso que piense darse al producto, pues:
de clle depende la facilidad de accesa requerida,
Si el alimento tiene como destino el consumo
familiar, entonces debe estar al alcance de la
mano. Si es para su venra, enronces puede ser
necesario almacenarlo durante periodos mas lar-
gos. La cantidad de tiempo que un producta per-
manecerd almacenado tiene relacién con la épo-
ca de cosecha y con los mercados.

Tipo de producto

Debe tomarse en cuenta la clase de alimenro
que va a almacenarse. Las diferentes clases de
producto —cereales, legumbres, semillas, mate-
tiales con contenido de aceite, cultivas de raices
v tubérculos, pescado, carne, vegetales— dehen
tratarse de un modo particular. Por ejemplo, las




28

TECNICAS DE ALMACENADO

bactertas deterioran el pescado fresco tan pronto
como éste sale del agua, por ello debe guardarse
en hielo seco; en cambio los insectos son la cau-
sa de deterioro de las legumbres, pot tanto éstas
necesitan un recipiente protector mds que bajas
termperaturas.

Cantidad

La cantidad de producto que se va a almacenar in-
fluye sobre la opcién elegida, pues algunas tecno-
lagias pueden almacenar mayores cantidades que
otras. Por ejemplo, los graneros tipo canasta pue-
den guardar media tonelada de cereales, mientras
que un saco sélo puede guardar hasta 60 kg,

Costos

Los procesadores de alimentos se fijardn en los
costos de los diferenres métodos cuando evalien
la viabilidad de las diferentes opciones para me-
jorar sus mérodos de almacenado. Si el alimento
tiene como destino final el autoconsumo mds
que la venta, entonces la nueva tecnologia no
justificard la inversién. Por otro lado, si las ven-
tas del producto se incrementan, entonces la in-
version puede justificarse en el tiempo. El si-
guiente cilculo resulta dtil para ayudar a los
comerciantes a estimar su periodo de reembolso.

* Beneficios existentes

— Calcular los costos mensuales del negocio.
Esta incluye los costos fijos (alquiler, pago
de préstamos, dinero separado para com-
prar o reparar equipos, etcétera) v los cos-
tos variables, que cambian de acuerdo con
la estacién o la cantidad producida {mate-
riales, manc de obra y transporte, ercétera).

— Calcular los ingresos mensuales brutos del
negacio. Esto incluye la cantidad total de
dinero en efectivo recibida por todos los
bienes vendidos. Si los procesadores no lle-
van un registro del dinero que ingresa, en-

tonces puede hacerse un estimado romando
el nivel de produccién y multiplicindolo
por el precio.

— Restar los costos del ingreso grueso con el
fin de tener un estimado del promedio de
ingreso neto mensual.

» Beneficios potenciales con la nueva tecnologia

— Seguir el mismo proceso descrito lineas
arriba, pero esta vez ajustar el costo de re-
paracion del equipo, materiales v el valor
de las ventas {que pueden ser muy altos) de
acuerdo a los cambios resultantes de la
adopcisn de las nuevas tecnologfas de al-
macenado.

— Con esta informacién, decidir si el incre-
mento en los ingresos justifica el tiempo ex-
tra, dinero v esfuerzo demandados por una
nueva tecnologia particular de envasado.

Ingreso y crédito de productores

Evidentemente, aquellos productores con meno-
res inpresos pueden pagar menos para asegurar un
adecuado almacenado de sus alimences. Unpa li-
mitacién comin es que resulta necesario vender
el producte inmediatamente para pagar deudas a
los propietarios de tietra o acreedores. Esta es la
razén mas comiin para decidir que no se puede
invertir en tecnologias nuevas de almacenado.

Si se debe pagar un precio relativamente alto
para mejorar las técnicas de almacenado, las fa-
milias que destinan su producto al autoconsumo
pueden decidir no adquirir el nuevo equipo,
aunque alguna vez paguen sus deudas. Para los
métodos de almacenado més caros, probable-
mente sélo pocas mujeres empresarias considera-
ran que la inversion vale la pena.

Frecuentemente el acceso al erédito depende del
lugar donde las petsonas viven {bancos e institu-
ciones de crédito no suelen llegar a las dreas ru-
rales), niveles de educacién {las personas iletra-
das tienen mucha dificultad para recibir
préstamos), y la capacidad de garantias colatera-
les. La adopcidn de nuevos métodos de almace-
nado s6lo serd posible para las mujeres de meno-
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res ingresos si se les da asistencia en letras y con-
tabilidad, y posiblemente alguna clase de encre-
namiento grupal, con el fin de asegurar la conse-
cucion de crédivos.

Disponibilidad de dempo
de las mujeres

Habituaimente las mujeres tienen una fucrte
carga de trabajo. A menuda ellas son las respon-
sables de la mayor parte de las tareas domésticas
v, en muchos lugares, también de la produccion
agricola y horticultara. Otras mujeres, en cam-
hio, tienen un empleo asalariado o administran
pequefios negocios. Por esta razdn, muchas mu-
jeres simplemente no tendrdn tiempo para in-
vertir en la bisqueda de mejores condiciones de
almacenado. Otras, aquellas cuyo trabajo —o al
menos parte de él- es estacional, apenas logran
tenet el tiempo suficiente durante algunos meses
para mejorar las condiciones de almacenado.

Una vez que se construye el equipo, las produc-
toras deben considerar la cantidad de tiempo re-
querida para ubicar el alimento en el almacén, y
mantener las condiciones necesarias. Si este tra-
bajo puede alternarse con otras tareas, entonces
los nuevos métodos resultarsn mds populares.
Para algunas, la inversién de tiempo adicional se
verd como ventajosa Gnicamente si hay un au-
mento suficiente en los ingresos. Las prioridades
y el compromiso de tiempo variarén considera-
blemente para cada productor y para cada lugar.
La viabilidad de tiempa de los diferentes méto-
dos debe ser juzgada par las mujeres mismas,
pues sélo ellas pueden considerar todos los as-
pectas de su particular carga de trabajo y de sus
limitaciones de tiempo.

Habilidades/entrenamiento

Las mujeres que han trabajado en el procesa-
miento de alimentos tienen habilidades y conc-

cimientos adquiridos en esta drea. Por ejemplo,
para el almacenado de productos existen méto-
dos tales coma el sellado de hojas con arcilla, los
recipientes de corteza o los hoyos subterrdneos.
Sin embargo, los productores pueden desear de-
sarrollar nuevos métodos con el fin de almace-
nar y proteger los alimentos durante mds tiem-
po, pero no siempre tienen las habilidades v el
conocimients necesarios. La adopcion de nue-
vos métodos de almacenado probablemente re-
guiera de algdn entrenamiento téenico. Esto sé-
lo serd posible si las mujeres pueden inverrir
tiempo en aprender y desarrollar nuevas habili-

dades.

Ademds del entrenamiento técnico —por ejem-
plo, en el modo de hacer un nuevo tipo de gra-
nero—, las mujeres pueden necesitar asistencia
en cuestiones de mantenimiento, regulaciones
de salud y seguridad, administracién de nego-
cios, comercializacién, organizacién grupal, le-
tras, contabilidad, construccién de confianza y
otros. En algunas casos, ciertas habilidades no
resultan dtiies si no se combinan con otras. La
necesidad de habilidades especiales depende de
las circunstancias del individuo o la familia v,
sobre todo, de si el alimento se va a destinar a la
venta ¢ al autoconsuma. La adopeidn de nuevas
tecniologias de almacenado depende en gran me-
dida de que las mujeres procesadoras tengan la
oportunidad de calcular sus necesidades de desa-
rrollo de habilidades v de la oferta de asesoria
apropiada, asistencia v entrenamicento.

Propiedad

La cantidad de gente que desee invertir en nue-
va tecnologia puede depender parcialmente de
quién va a tener la propiedad sobre el equipo.
En algunos lugares, las mujeres sélo invertiran
en nuevas tecnologias si van a disponer plena-
mente de ellas; mientras que en otros, los siste-
mas de atmacenado pueden ser de propiedad co-
lecriva, de modo que los costos se compartan, |
Las decisiones concernientes a la propiedad
afecraran las relaciones, las politicas de adminis-
tracién y las tradiciones de cooperacién entre
las familias, empresas v comunidades.
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Politicas culturales

Las pricticas sociales, culturales o religiosas pue-
den influir en la decisién acerca de las tecnolo-
afas que van a usarse. En algunos lugares, los
hombres se encargan de algunos productos y las
mujeres de otros; los roles no pueden revertirse.

El disefio de construcciones de almacenade pue-
de tener una significacion cultural particular, al
reflejar el estatus del propietario. Si el estatus se
valora, el propietario puede preferic modificar la
construcéidn existente antes que reemplazarla
PO Una nueva.

Si la gente est4 satisfecha con cierto tipo de ma-
terial, prictica o método, puede ser mds légico
construir sobre ellos que reemplazarlos por otra
alternativa. Por ejemplo, los productores que
usan ladrillos de barro para construir sus almace-
nes pueden descar que [as mejoras en su almace-
nado sean de un material similar.

Mientras se estd desarrollando la recnologia, es
importante monitorear el progreso con el fin de
atreglar los problemas, impulsar el desarrollo v
llevar un registro de los éxitos v fallas. El moni-
torea v la evaluacién deben basarse en los jui-
clos hechos por las mujeres procesadoras.

En el contexto de un proyecto, también es ttil
para el personal evaluar sus propios esfuerzos. El
progreso puede medirse en dreas de interés que
incluyen el nivel de habilidades técnicas, las ca-
pacidades innovadoras, la calidad del preducta,

el nivel de ventas y de ingresos, las posibilidades
de accesc al crédito, el nimero de procesadores
involucrades y ctros.

Al final de la fase de desarrolla, cuando la nueva
tecnelogia se ha adoptado o rechazado, es im-
portante evaluar lo sucedido. Después de evalua-
da, la informacién recolectada debe usarse para
medir si se llegaron a alcanzar los objetivos del
proyecto. Por ejemplo, durante y al final de un
prayecto, los productores pueden querer saber si
el nuevo almacenado ha incrementado las ven-
tas o ha proporcionado més alimento para su fa-
milia. Apenas se reconoce un éxito, pueden to-
marse pasos para consolidarle, y cuando se
observa una falla, puede identificarse donde esta
el problema v resolverse. Las evaluaciones deben
usarse como evidencia de una buena o mala in-
novacidn —a partir de la cual otros provecraos
pueden aprender--, y para una planificacidn a
largo plazo. Por ejemplo, si el almacenado mejo-
rado continia sirviendo durante mucho tiempo
para guardar cierto producto, v mds productores
se interesan por aprender las nuevas técnicas,
entonces serd necesario que otras organizaciones
se encarguen de un nuevo trabajo de cntrena-
miento.

El impacto puede medirse en las dreas de interés
que sean consideradas durante el monitoreo,
Ademis, debe considerarse la investigacion del
impacto socicecondmico: quién se beneficia ¥
cudl es el ingreso adicional o el tiempe distribui-
do entre y dentro de las familias o negocios;
quién controla el ingreso o tiempo; en qué se
pasta el dinero o tiempo adicional; quién consu-
me los alimentos adicionales que quedan dispo-
nibles, y qué efectos positivos y negativos puede
tenier 1a nueva tecnologfa sobre las mujeres pro-
cesadoras, su familia y su comunidad.
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Muchos productores y productoras de alimentos
en Zambia usan exitosamente cubos de envasa-
da tradicional de distintas medidas hechos de
madera tejida o bambi y elevados sobre una pla-
taforma baja para almacenar maiz y otros granos,
como el sargo. Si el grano se seca de forma apro-
piada, se podrd almacenar razonablemente bien
durante mds de diez meses,

Sin embarge, a fines de los setenta, con la intro-
duccian de nuevos hibridos y compuestos de
maiz, los granjeros enfrentan un problema ma-
yor con los insectos y roedores durante el alma-
cenado. Se enconmd que, aunque las nuevas va-
riedades de maiz son mucho més productivas
que las variedades locales, no tienen igual resis-
tencia a la infestacién en el campo y durante ¢l
almacenado. Esto implica una pérdida posteose-
cha durante el almacenado de aproximadamente
el 50% de las nuevas variedades. de granos de
maiz, y que, al final de [a estacién de almacena-
do, el grano esté tan dafado que sélo pueda
usarse como comida para pollas.

El Ministerio de Agricultura de Zambia respondié
a una solicitud del Mr Makulu Research Sration
(MRS) para tratar de resolver estos problemas.
MRS adelanté v transfirié récnicas mejoradas de
almacenado a los granjeros, lo que involucrs:

¢ Secar el maiz a un conrenido del 12% de hu-
medad.
* Tratar con 1% de malathion en polvo.

*  Almacenar el maiz secado y tratado en uno
de los tres tipos de tecipientes mejorados de
pared solida desarrollados por el MRS.

El recipiente tradicional mejorado

El recipiente tradicional mejorado es el mis sim-
ple v barato de los disefios propuestos. Bn éste,

, N,
DE GRANQS EN ZAMBIA

una canasta tejida de bambad se cubre con terra.
Las paredes se inclinan hacia una boca de acceso
en ¢l tope, con una salida cerca del lado mds ba-
jo. El recipiente se sitda en una plataforma de
madera y se le pone una cobertura de paja.

* Ventajas
— El maiz se conserva bien: ofrece buena pro-
teccidn contra Jos insectos y roedores.

- Sdlo se necesita comprar algunas trampas
de metal contra roedores y alpunos clavos.

- Los pobladores de la localidad estin fami-
liarizados con las técnicas de construccidn.

* Desventajas

— Es necesario darle mantenimicnto cada afio
y no es tan durable como el Ferrumbu o la
canasta recubterta con cemento {ver abaja).

— Permite el ataque de termitas debido al wsal
de abono.

— No es a prueba dé robos.

La canasta recubierta
con cemento

El segundo almacén, ligeramente mss caro, es la
canasta recubierta con cemenro. Es similar al ze-
cipiente mejorado tradicional, excepto que la cu-
bierta se hace con una argamasa de cemento en
lugar de hacerse con tierra y se construye sabre
una base de piedras para aumenrar su durabilidad.

* Ventajas
— El maiz se conserva hien.
— 56lo se requiere un pequefio mantenimicn-

1o (reparaciones al techo). Bs relativamen-
tc barate.

- Tiene mayor vida dtil que el recipiente me-
jorado rradicional.




32

TECNICAS DE ALMACENADO

* Desventajas

— Sus dimensiones se ven limitadas por el ta-
mafio de la canasta. Un recipiente alto re-
quiere de un techo muy grande.

— Como la estructura estd hecha de materiales
organicos, puede haber un pequeiia tiesgo
de ataque de termitas si la canasta no se cu-
hre completamente con la argamasa.

El Ferrumbu

El dltimo modelo propuesto estd hecho de ferro-
cemento y se llama Ferrumbu. Es parecido a la
canasta recubierta con cemento, pero la canasta
en realidad se construye de malla de alambre y
se recubte con cemente. Para su uso en el campo
se recomienda un techo.

* Ventajas

— Proporciona buena proteccién contra los
insectos, roedores y termitas, Ademds, es a
prueba de robos y el mafz se conserva bien.

— Tiene larga vida con un pequefio manteni-
miento.

— Hay una gran variedad de medidas posibles,
v puede guardar hasta mds de cienta quince
bolsas de grano.

* Desventajas

— Es un poco caro.

— FJ cemento y la malla de alambre no siempre
estdn disponibles en dreas rurales remotas.

— Involucra técnicas de construccién poco fa-
miliares.

Estas tecnologfas han ayudado a reducir pérdidas
durante el almacenado. El recipiente mejorado
tradicional ha tenido gran aceptacion, pues es
barato v fcil de construir. Los tres sistemas ofre-
cen una opcidn a los productores, segin la dispo-
nibilidad de mareriales, habilidades y cantidad de
producto a ser almacenado (G. Nygaard Peder-
sen, Mt Makilu Research Station, Ministerios de
Agricultura y Desarrollo de Agua, Zambia).

Se estima que cerca del 75% del grano produci-

do en paises como la India no recibe adecuadas
medidas de control contra las plagas. Este estu-
dic de caso, del Central Food Technology Re-
search Institute en India, describe una nueva
posibilidad de control de la infestacion del gra-
nao previa al almacenado.

St el grano se calienta a 60 °C y se mantiene a
esa temperatura durante diez minutos, se mata a
codos los insectos v a sus larvas y huevos. El es-
tudio de caso describe un simple método para
hacer esto.

El grano se envasa en grandes bolsas hechas de
politeno negro estindar de alta densidad. Una
tipica bolsa de un metro cuadrado tiene capaci-
dad para contener 25 kg de trigo, sorgo o arroz,
que se distribuye de modo que el espesor de la
capa sea tres a cuatro centimetros. Después de

cetrar las bolsas, éstas se cubren con un ldmina
de politena claro para que, con la exposicién al
sol, se produzca un efecto invernadero. En India,
las bolsas alcanzan una remperatura mayor a 60
°C en cuatro a seis horas. La temperatura puede
controlarse insertando a través del pldstica paji-
tas bafiadas en cera de parafina. La cera se funde

a60°C.

El uso de este sisterna para tratar cantidades de
hasta 100 kg de diversos pranos, semillas de acei-
te, legurbres y harina ha tenido mucho éxito. El
tiempo de exposicién depende del producto.

Es probable que si el grano se expone al sol fuera
de la bolsa en capas delgadas, también pierda
humedad. Este sistema permitirfa a las familias y
pequefios productores mantener su grano alma-
cenado en buenas condiciones a un costo cam-
parativamente bajo {Krishnamurthi, T.S. et al.)
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ESTUDIO DE CASO

COORDINADORA DE MUJERES
XOCHILT ACALT”, EN NICARAGUA

EL Dia MUNDIAL DE LA ALIMENTACION que se co-
lebra todos los afios escogié para 1998 el lerna “La
mujer nutre al mundo™. Con ello se queria desta-
car la tmportancia de la contribucidn femenina en
los campos de produccién agricala y seguridad ali-
mentaria. De acverdo con las Naciones Unidas, la
mujer produce nds de la mitad de todos los ali-
mentos del mundo. Aunque muchas veces el tra-
bajo fermenino no aparece en las estadisticas, éste
sl es sensible en el seno de la familia, pues muchas
mujeres se dedican a la produccién, recoleccion,
almacenado y administracion de los alimentes.

En Nicaragua, pais con serios problemas de po-
breza, se ha creado la coordinadora “Xochilt
Acalt”, un movimiento de mujeres cuyo traba-
jo, que plantea una nueva forma de ver las rela-
clones entre mujeres y hombres, se estd irra-
diando a las comunidades rurales de un
pequefio poblado llamado Malpaisillo. Aunque
€sta es una experiencia pequefia, representa un
germen cuya expansion dependera de una bue-
na sistematizacion.

Lo innovador de este fendmeno —y de ahi su éxi-
to— es que no partié de esquemas organizatives
rigidos ni de conceptos asistencialistas, sina que
surgié desde el seno mismo de las mujeres v su
organizacidn se fue adecuando a los retos que
surgian. Otro factor que ha contribuido con el
éxito del praoyecto es [a descentralizacion, pues
el hecho de trabajar en comunidades cercanas
entre 51 permite un contacto cotidianc de las
agremiadas v resulta motivador para las mujeres
que no se han acercado ain.

En el camine ha habido un proceso arduo de
cambio de esquemas, v no solamente los de los

hombres, sino también los de las mujeres que,
por tradicién, comparten el statu quo. Aunque se
dice que problemas ancestrales tales como la so-
ciedad patriarcal no pueden cambiar de la noche
a la mafiana, la iniciativa de la cocrdinadora
Xochilt Acalt ha logrado muche en sus siete
afics de funcionamiento, pues ya ha conseguido
incidir sustancialmente en la vida de las mujeres
de pequeiias comunidades.

Tal vez esta coordinadora deberia ir incorporan-
do un concepto més amplio de género v no afe-
rrarse a la idea de enfocar rodo hacia la mujer,
aungue hay gue reconocer que esto, que podria
entenderse como sectarismo, en realidad ha sido
un estimulo para que lo que surgié como una
idea se haya convertido en una realidad.

Nicaragua tiene un extensién de 130 700 kilo-
metros cuadrados y una densidad pohblacional de
33,27 habitantes por kildmetro cuadrado. Es el
pais mis grande ¥ menos poblado de Centroa-
mérica, v dispone de amplios recursos pesqueros,
buenas tierras agricelas, vacimientos de oro, hos-
ques, cuantiosas cuencas hidrograficas.

No obstante, la riqueza natural y la poca pobla-
cién de cste pais contrastan con su pobreza, Ni-
caragua ocupa ¢l lugar 126 en el Indice de Desa-
rrollo Humano de 1998 —de un rango de 1 a
174- y se ubica también como el segundo pais
—después de Haiti— mds empobrecido del conti-
nente americanc. El porcentaje de analfabetismo
es de 34,3%. En aspectos de salud, de cada mil
lactantes mueren 44, de mil nifios vivos menores
de cinco afios mueren 57, v ticne una tasa de
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mortalidad materna de 160 por cien mil nacidos
vivos, muy diferente a la situacion de los pafses
industrializados, donde la mortalidad materna al-
canza los treinta por cada cien mil nacidos vivos,

La base alimentaria se compone principalmente
de cereales. Segiin la Comision Econémica para
América Latina y El Caribe {CEPAL}, en 1993
el consumo anual de mafz por habitante fue de
63,7 kilogramos, el consumo de frejol de 17,6 ki-
togramos, el de arroz de 31,5 kilogramos y el de
sorgo de 29,4 kilogramos. Para abastecer esta de-
manda, en 1996 Nicaragua produjo 379 mil to-
neladas métricas de maiz, 106 mil toneladas de
frejol, 80 mil toneladas de sorgo v 244 mil tone-
ladas de arroz.

Aungue la poblacién de Nicaragua depende mu-
cho de los granos basicos, su produccidn atn es
insuficiente: en 1993, del toral de sus importacic-
nes el 23% estuvo constituidoe por alimentos. Es-
to nos indica que la produccidn podria no estar
acorde con el crecimiento poblacional; segin la
FAQ, la produccién agricola no se ha adecuado
al ritme de crecimiento poblacional del 3% por
afio. La diputada Dora Zeledon, presidenta de la
Comisién Parlamentaria para la Nifiez y la Mujer
—quien pramueve actualmente una Ley de Segu-
ridad Alimentaria—, afirma que en el aiio 2000 la
poblacién de Nicaragua llegard a los cinco millo-
nes de habitantes, por lo que el pais necesita in-
crementar la produccién de maiz en un 52%, la
de frejoles en un 75%, v la de arroz en un 30%.

No obstante, la necesidad de aumentar la pro-
duccién alimentaria podria verse afectada por el
problema de la pobreza en el campo, que empuja
a los campesinas a emigrar a las ciudades en bus-
ca de “mejores oportunidades”, hecho que pro-
voca un ensanchamiento de los cinturones de
miseria en las ciudades. En 1970, de acuerdo con
el Programa de fas Naciones Unidas para el De-
sarrollo (PNUD) la poblacion rural se compenia
por un 51%, para 1995 esta cifra pasé a un 38%
y se espera que para el afic 2015 sélo viva en el
campa el 29% de la poblacion. Esto significa que
es necesario hacer mayores esfuerzos para que el
campo no pierda su capacidad productiva y na
haya problemas de abastecimiento en el futuro.

Aunque la situacion en Nicaragua es muy com-

plicada como para delimitar estrategias encami-
nadas a superar un panorama sombrio, algunas
iniciativas que se estdn incubando de forma dis-
persa tienen impacto en los lugares donde se
efectiian. Uno de estos casos es el que ocurre en
dace comunidades de Malpaisillo, donde habi-
tan siete mil personas aproximadamente, y que
estd ubicada en el occidental departamento de
Ledn, a dos heras de la capital del pafs. Al igual
que otras zonas rurales de Ledn, Malpaisillo tuva
un pasado de bonanza algodonera vy su decaden-
cia acentud la pobreza, lo que trajo como conse-
cuencia un aumento en el desempleo v el agra-
vamiente de las condiciones de salud v
alfabetizacién, entre otros.

En ese marco, el 13 de actubre de 1991 surgic la
iniciariva de fundar la cocordinadora de mujeres
Xochilt Acalt (“Flor de cafia™), nombre de una
princesa indigena hija del cacique Adiack, quien
fue ahorcado por los espafioles por haber enca-
bezado una rebelién. La coordinadora, aungue
no tenfa sus funciones definidas, comenzd a in-
formarse acerca de los problemas de salud mas
graves de la zona, para lo cual realizé encuestas
entre las mujeres de las comunidades cercanas a
Malpaisillo. Segiin una de sus coordinadoras,
Socorro Chivesz, los resultados de la encuesta,
asi como lo que pudieron ver, muestran que Ia
situacién de la salud de esas poblaciones era gra-
ve por la mala calidad del agua y por el alto ni-
vel de desnutricién. Ademis, la encuesta les per-
mitié comprokar los problemas de pobreza que
abatfan los hogares de la zona v la intensa labor
cotidiana de las mujeres.

Antes de comenzar estas encuestas, las mujeres de
la coordinadora no tenfan definida atn una estra-
tegia con que enfrentar los problemas. Segin
Mayra Pineda, de Xochilt Acalt, 1a coordinadora
nacid sin ningldn apego a esquemas organizacio-
nales. "Hemaos ida adecuando la organizacion a la
misma practica y hacemos los proyectos de acuer-
do a las iniciativas que van surgienda de las pro-
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pias mujeres en las comunidades”. En el camino
ellas fueron forjando iniciativas dirigidas a mejo-
rar las condiciones de los hopares, v consideraron
que habfa que dar pricridad al desarrollo de la
mujer, dade que la mayor carga de responsabili-
dad del hogar recaia sobre ellas.

Coma primer paso se esforzaron en facilitar la
atencitén ginecoldgica, porque ése es un servicio
al cual no tienen acceso muchas mujeres en el
campo. Para ello pusieron una clinica mavil que
visitaba regularmente todas las comunidades. De
la clinica mévil pasaron a instalar consultorios en
cada uno de los tres centros de base con los que
cuenta la coordinadora para facilitar el acceso a
las mujeres de las doce comunidades de Malpaisi-
llo. De esa forma dan arencién sistemdrica a las
mujeres, a la vez que imparten charlas para la pre-
vencidn de enfermedades. En la misma zona se ha
capacitado a 42 mujeres en atencién de partos.

La coordinadora de mujeres Xochilt Acalt, al
proveer acceso a la salud, identificé otro proble-
ma por resolver: la necesidad de mejorar la cali-
dad de los alimentos como forma de superar los
problemas de nutricién en la familia. Esto las
llevd a desarrollar a finales de 1992 un provecto
de huertos familiares promoviendo la produc-
cién de granos bsicos, hortalizas v ajonjoli (pro-
ducto de exportacidn), todo de forma orginica.
Para ello, proporcionan a las agremiadas lombri-
ces que convierten el excremento del ganado en
abono orginico de buena calidad y alto rendi-
miento. Segin las mujeres que utilizan este abo-
no, la produccién ha mejorado sin mayor costo
en comparacién con las de sus maridos, quienes
adn deben el crédito por los agroquimicos que
adquirieron y que no mejoraron su produccién.

Posteriormente pasaron a atacar el problema de
la calidad del agua de consumo, ya que mucha
de ésta no es potable y proviene de quebradas
cercanas o de pozos artesanales de los cuales se
extrae con mucha dificultad, labor que princi-
palmente realiza la mujer. Los pozos estaban des-
cubiertos, por lo que se contaminaban con im-
purezas externas ¥y los zancudos se reproducian.
Ademds, la extraccion de agua requeria de mu-
cho esfuerzo, ya que se debia jalar de una cuerda
la cubeta con el agua.

Para solucionar este problema se instalaron
“bombas de mecate” sobre una pieza de cemento
que protege al pozo de la intemperie. Mediante
un mecanismo sencillo, estas bombas facilitan la
extraccion de agua. Para fabricar estas bombas se
capacitd a varias mujeres v se montd un taller
con todo el equipe necesario, v para que pudie-
ran adquirirlas se otorparon facilidades de pago.
Ademds, se abrieron pozos comunes con el fin
de ampliar el abastecimiento de agua de consu-
mo de mejor calidad y regar los huertos familia-
res en el verano.

Siempre con el afin de mejorar la alimentacidn,
en }994 la coordinadora Xochilt Acalr imple-
menté un plan para proporcionar cabras a las
mujeres de las comunidades de Malpaisillo. La
cabra brinda una leche muy nutritiva, y su man-
tenimiento es de bajo costo, Actualmente, 173
cabras se encuentran en manos de las mujeres.
La salud de los nifics, segdn cllas, ha mejorado
con esa leche. Ademds de las cabras, se propor-
cionaron més de cien vacas en gestacién a igual
ndimero de mujeres para que las explaten.

En 1994, la coordinadora Xochile Acalr detectd
problemas de analfabetismo entre sus agremia-
das y comenzé por erradicarlo de sus filas. Asi, se
alfaberizd a las primeras veintinueve mujeres v,
pusteriormente, a mas de ciento veinte, aunque
algunas —ochenta aproximadamente—, desistie-
ron en el camino. Para ampliar la alfabetizacién
s¢ ha capacitado a educadoras populares de la
misma comunidad para que atiendan a mujeres
con desec de alfabetizarse y porgue consideran
que éste es un elemento importante para facili-
tar la capacitacidn de las mujeres en otras dreas.

Si bien ha habido un buen aumento de la pro-
duccién, dutante la cosecha el esfuerzo se perdia
por dos factores. Uno de ellos eran los insectos y
ratas, que ademds de contaminar el grano oca-
sionaban pérdidas econdmicas para el hogar.
Otra era que las mujeres, por la falta de un al-




38

TECNICAS DE ALMACENADO

macenado adecuado y el temor a que se les per-
diera el grano, vendian su produccién cuando el
precio estaha en su punto més bajo.

Por lo general, las mujeres en Malpaisillo —como
en cualquier orro lugar de Centroamérica— son
las que administran diariamente el grano. La di-
ferencia en este lugar es que ellas también lo
preducen, lo administran para el consumo fami-
fiar, y destinan el excedente a la venta para cu-
brir ctras necesidades domésticas. Por eso mismo
son las primeras en darse cuenta del esrado del
grano, lo que permite que se involucren activa-
mente en las decisiones sobre la economia y la
manutencidn de su familia.

Con el almacenado tradicional ellas eran las pri-
meras en alarmarse con las pérdidas ocasionadas
par insectas y roedores, ademas de soportar el
trabajo pesado que implicaba bajar a diario de
las rabancos el grane para el consumo v después
desgranarlo. Muchas tenian que recurrir a la
fuerza del marido pero, cuando él no estaba,
ellas tenian que valerse por sf solas.

En vista de los problemas mencionados, la coor-
dinadora Xochilt Acalt se interesé en los silos
metélicos planos postcosecha que la Agencia
Suiza para el Desarrollo y la Cooperacion (OO-
SUDE) y el Instituto Nicaragiiense de Tecnolo-
pia Agropecuaria (INTA) promueven. Ellas ya
tenian un taller donde fabricaban las hombas pa-
ra extraccion de agua, y a finales de 1997 fabri-
caron silos en ese mismo taller. Para ello, man-
daron a Rosa Rivera y a Gladys Beltrdn a
capacitarse en la fabricacién de silos metdlicos.

El silo metélico plana tipo postcosecha tiene di-
ferentes tamafios: 4; 8; 12; 18 y 30 quintales. Se
fabrica con ldminas galvanizadas calibre 26, su
costo es de alrededor de US$ 50 y, en condicie-
nes de buen manejo, reduce las pérdidas de grano
hasta un 0% y puede durar de quince a veinte
afios, Bs efectivo para la fumigacién y almacena-
do de granos debido a su disefio hermético.

Hasra setiembre de 1998 las dos artesanas fabrica-
ron 58 silos metdlicos, en su mayoria con capaci-
dad para almacenar dieciocho quintales de grano.
Estos silos se prestan a las mujeres que sobresalen
en la produccién de granos bdsicos y ajenjoli. Se-

gin la informacion recabada, los silos se llenaron
de granos, lo que equivale a que la produccion al-
macenada asciende a mds de mil quintales (media
tonelada) producidos por mujeres.

La experiencia con las silos ha sido buena: las
mujeres que disponen de elles sienten que les
ahorran tiempo v hacen el trabajo mds facil, por-
que s6lo tienen que abrir la boca del silo para sa-
car el grano. Ademds, la casa luce mds limpia,
porque el grano estd almacenado en poco espa-
cic y libre de ratas e insectos. Bn el almacenado
tradicional el mismo grano ocupaba la mayor
parte de la casa, lo que traia problemas de higie-
ne y de arden.

Rosa Rivera, artesana que sabresale en la fabri-
cacién de silos, ha recibido un nuevo curso para
la fabricacién de utensilios de hojalata tales co-
mo baldes, jarras, candiles, comederas para
aves, moldes para hacer pan, etcétera, que se fa-
brican con los sobrantes de la lamina usada para
fabricar silos.

Cuando vemaos los avances de la coordinadota

de mujeres Xochilt Acalt, no se perciben los
problemas que debieron pasar para llegar hasta
donde estdn ahora. Aparte del reto de producir,
el problema mayor fue superar la reticencia de
sus espesos, quienes no aceptaban la idea de que
sus esposas se distanciaran del hogar para capaci-
tarse o para involucrarse en trabajos “de hom-
bres”. E! problema no sdlo es con los hombres si-
no también con las mujeres de la comunidad,
que mantienen arraigada la idea de que el “pues-
to” de la mujer estd en su casa.

Uno de estos casos es el de Rosa Rivera, una de
las artesanas que fabrican silos. Ella pensaba que
lo que hacian las mujeres eran “vagancias” y no
pasaba por su cabeza salir de lo que consideraba
sus responsabilidades domésticas. No obstante,
se levantaba muy temprano en la madrugada a
preparar maiz y hacer tortillas para vender,
mientras su esposo trabajaba una pequefia parce-
la. Ella tiene ocho hijos que manrener y su tra-
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bajo era arduo porque, ademas de almacenar el
mafz en la forma tradicional, tenfa que extraer
agua de un pozo mientras sus hijos no tenian
una alimentacién adecuada.

Su deseo par superar los problemas la llevé a
contactarse con las mujeres de Xochilr Acalt.
Ella cstaba interesada en mejorar el agua de su
pozo, v le ofrecieron capacitacién en la fabrica-
cidn de una bomba para extraccidn de agua. En
un primer momenta Raosa considerd que ese tra-
bajo no era propio de una mujer, pero necesita-
ba mejorar la calidad del agua para su hogar. Ella
cuenta que sus vecinas la criticaban a sus espal-
das, y que escuchaba palabras como “laca”, “va-
ga” y otras epitetos que afectaban sus sentimien-
tos, pero pese a ello no decling.

Rosa sc entrend en soldadura eléctrica y comen-
26 a fabricar bombas extracroras de agua, una de
las cuales desting para su hogar. Posteriormente
le dieron un par de cabras cuya leche servia para
el consumo domeéstica. En calidad de préstamo
también tiene dos vacas, las cuales ya han dado
dos terneros que son de su propiedad, y posee un
silo metdlico donde guarda la cosecha de mafs.
Cultiva una variedad de frejol [lamada “mungo”
de ficil coccidn v nutritiva. Ahora sus vecinas
se le acercan para pedirle agua de su pozo, por-
que es mds limpia. Tamkbién le piden leche, pero
ella les responde que todo eso le costéd muchos
dias de capacitacion v, lo peor de todo, muchas
criticas por parte de ellas, por lo que, si quieren,
deben comprar o seguir sus pasos.

El esposo de Rosa estd contento con su trabajo
¥, Aunque en un primer Momento no compartia
la idea, la realidad le hizo cambiar de parecer,
Ahora la familia se ha mudado a una propiedad
mds grande, que la coordinadora Xochitr Acalt
facilité para que Rosa pudiera tener el ganado
que va creciendo ¥ aumentar la produccion de
su huerto familjar.

Ademds del trabajo que Rosa realiza en la pro-
duccién, también sigue desempefisndose en el
taller de mujeres. Cuando se le pregunta por qué
no se independiza y pone su propio taller para
fabricar silos y convertirse en una microempre-
satig, ella expresa que le satisface mds trabajar
como hasta ahora.

El caso de Rosa Rivera es ilustrativo de Jo que
estd ocurriendo en la zona, pues si en los prime-
ros momentcs fue dificil, ella, igual que muchas,
se ha convertido en un espejo que motiva a
otras mujeres a superarse. Socorro Chavez, del
consejo coordinador de Xochilt Acalt, asegura
que en 1998 se incorporaron a la asociacién mds
de trescientas mujeres, con lo que en siete afos
suman casi seiscientas las mujeres organizadas.
Al comienzo muchas se acercaron porque creian
que se les iba a regalar algo v se fueron decepcio-
nadas, ya que lo que se les ofrecia era capacita-
cidn y facilidades para producir. Xochilt Acalt
es come un bosque que crece sin hacer ruido v,
coma dice Mayra Pineda, “la experiencia ha sido
toda una escuela; hemos aprendido tanto que
nunca nos imaginamos que llepgariamos hasta
donde estamos”.

Socorro Chédvez opina que el crecimiento se dehe
a que ellas han mantenido una constante con-
cientizacién sobre os hombres para que dejen a
sus mujeres superarse. Segiin ella, el resultado es
buena v lo demuestra el crecimiento de la caor-
dinadora. Del mismo medo, en la préctica los
hombres han visto la mejorfa en el hogar v han
tenido que aceptar la realidad. En algunos pocos
casos incluso los hombres se han ido de la casa
por problemas de orgullo, pere han vuelw con-
vencidos de que el trabajo de sus esposas es para
beneficio de la familia, como dijo Mayra Pineda.

Segin sus directoras, Xochilt Acalt tiene més de
quinientas mujeres y trabaja en doce comunida-
des de Malpaisille, pueblo de unos siete mil ha-
bitantes que, a su vez, es la cabecera del munici-
pto de Larreynaga, en el departamento de Leén.
Las doce comunidades son las siguientes: Mal-
paisillo Urbano, El Fifiuelar, el valle de las Za-
patas, MINVHA, La Esperanza, Solapa, El Ba-
rro, San Agustin, El Madrofio, Las Lomas,
Sabanetas v El Llano. ‘

En cada una de estas comunidades hay una [ider
y cada una estd representada en el consejo coor-
dinador. El esquema crganizativo no es rigido,
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nace sin ningdn apego a esquemas organizacio-
nales v se va adecuando en la misma prictica y
en la medida que van surgiendo los proyectos.

El trabajao estd dividido en cuatro sectores y tie-
ne tres centros de base desde donde se hace el
seguimiento de las actividades. Estos centros
también sirven para que se imparta capacitacién
v se instalen las clinicas ginecoldgicas.

Ademss, se cuenta con dreas operativas en cada
comunidad, como alfabetizacién, salud, agricul-
tura y zootecnia.

Cuando se aborda este tema a veces se cree que
ésta es una cooperativa agricola que se concen-
tra en una finca o hacienda, pero no es asi, sino
que existen diferentes formas de propiedad. Una
de ellas es la misma parcela familiar: se ofrece a
la mujer asistencia técnica en produccidn agri-
cola v en el mejor cuidado del ganado propio y
del que se les proparciona en calidad de présta-
mo, cuyas crias y leche son de ellas. Lo inico
que tienen que devolver es el mismo nimero de
animales que se les prestd. Asimismo se les otor-
ga crédito en especies como semillas, abono or-
ganico, etcétera.

Ademss, la coordinadora Xechile Acalt tiene al-
rededor de sesenta manzanas de tierra dispersas
en diferentes comunidades de Malpaisillo. Estas
tierras se otargan en calidad de préstamo a aque-
1las mujeres que no tienen tierra y que han des-
tacado en la produccién. La infraestrucrura so-
bre la cual se apoya estd constituida por terrenos
de mujeres de la comunidad.

La coordinadora Xochilt Acalt actualmente eje-
cuta un proyecto para dque la tierra pase a manacs
de las mujeres. Para ello estin en un procesa de
convencimiento de los homkbres para que cedan la
propiedad de las parcelas a sus esposas, lo que en
algunos casos ya se logrd. La coordinadora presta
fos servicios legales, v se prevé para su préximo
aniversario la entrega de escrituras a las mujeres.
La razén por la que se ha emprendido esta tarea es
que las mujeres administran mejor los bienes fa-

miliares v que, en muchos casos, los hombres de-
ciden vender las propiedades sin consultar a sus
esposas, lo que pone en aprietos a la familia.

El ganado que se provee es de la coordinadora
Xachilt Acalt, pero es cedido en calidad de prés-
ramo a las agremiadas, que luego de cierto perio-
do tienen que devolver igual cantidad de vacas o
cabras pero se quedan con las crias v 1a leche de
dichos animales. De este mado las agremiadas
tienen la posibilidad de formar su propio ganado.

Igual ocurre con otros productos, como el caso
del silo familiar que es propiedad de la coordina-
dora ¥ochilt Acalt, En este caso se tuve conoci-
miento de una mujer que fue retirada de la coor-
dinadora debida a que su esposo vendié la
cosecha vy hasta el silo merdlico que estaba en
calidad de préstamo. Ella podra volver si reinte-
gra eb valor del silo v si logra imponerse ante su
esposg, seglin nos comentd una artesana.

El taller donde se fabrican las bombas extracto-
ras de agua, los silos metélicos y demis articulos,
vende sus servicios al piiblico y actualmente es
la empresa més rentable que posee la coordina-
dora Xochilt Acalt,

Se tiene previsto establecer un centro de acopio y
procesamiento de ajonjoli para que las productoras
obtengan mejores precios en la comercializacién.
Adn no se sabe si se podrian utilizar silos familia-
res de bajo costo para este tipo de almacenado.

Desde los afios cincuenta han venido haciéndo-
se esfuerzos para mejorar la relacién hombre-
mujer. Entre los afios 1950 y 1970 hubo un en-
foque de apoyvo a la mujer en sus tareas
reproductivas. Posteriormente, en los afios 1970
a 1980 se buscé la igualdad mujer-hombre y la
autonomia econdmica femenina. Mias tarde, en
los afios 1980 a 1999, el enfoque se centré en la
eficiencia de la mujer v en el apoyo a su triple
papel como madre, ama de casa y productora. En
esta década de los 90 el enfoque de génera con-
sidera las relaciones hombre-mujer en la distri-
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bucién de las tareas, para lo cual se incluye al
hombre en el proceso.

La experiencia de las mujeres agremiadas en la
coordinadora Xochilt Acalt comenzd v se man-
tiene en el enfoque del triple papel de la mujer
como madre, ama de casa y productora, y es un
papel que se va afianzando, pero deberian hacer-
se esfuerzos para pasar a una visién de género
donde el hombre ya no sea sujeto de convenci-
mienro para que ceda derechos de propiedad a la
mujet, sino que ambos, hombres v mujeres, sean
sujetos del desarrollo inregral.

3i tomarmos en cuenta que la mujer es la repro-
ductora del sistema, incluso del machista, 1a ini-
ciativa de la coordinadora Xochilt Acalt ha
creado una base entre las mujeres de Malpaisillo
cuya propagacion incide en el cambio de con-
ducta. Este es un buen punte de partida para ge-
neralizar una nueva cultura en las relaciones
mujer-hombre.

Es bien sabido que en el hogar las mujeres hacen
todo lo posible porque el presupuesto rinda para
cubrir las necesidades. Ello se ha visto en la

coordinadora Xochilt Acalt, pues se ha hecha
un usa racional de apoyos puntuales para el de-
sarrolle, como la capacitacién y la adquisicién
de técnicas y tecnologia de hajo costo para el
caso de la produccion organica y el silo metdli-
€0, entre ofras.

La experiencia de la coordinadora Xochilt
Acalt, aunque ahora focalizada en un pequefio
municipio de Nicaragua, puede ser parte de un
modelo que sirva como punte de partida para fu-
turos programas con un enfoque de género.

Parte del éxito de esta experiencia se debe a que
no ha tenido un enfoque asitencialista, sino que
ha incorporado a la mujer en la produccién y se
le ha motivado a que haga uso de sus facultades
adormecidas.

El proceso de concientizacién no tropieza sélo

con los prejuicios del hombre, sino también con

los de las mismas mujeres que comparten la idea

de que el lugar de la mujer no estd en el campo -
preductivo sino en el hogar, aunque sus fabores

cotidianas sean mavyores en la pféctica.
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CLARKE, ].H. (sin fecha}. “Fungi in stored pro-
ducts”. Tropical Stored Products Information,

14.

COLE, D.B. (sin fecha). Handbook of crap stora-
ge. Regional Ministry of Agticulture and Na-
tural Rescurces, Sudan.

COURSEY, P. (sin fecha). “The storage beha-
viour of yams”, Tropical Stored Products Infor-
mation, 7.

COVENEY, R.D. (sin fecha). “Sacks for the sto-
rage of food grains”. Tropical Stored Products
Information, 17,

FAQ Publications (1970}, The handling and sto-
yage of food. Roma, Iralia,

FAQ Publications (1975). Storage of foodgrain: a

puide for extension workers, Roma, Iralia.

FAQ Publications (sin fecha). Food preservation
sevies in rural home technigues. Roma, ltalia.

FAQ Publications (1983). Food storage manual.
Eoma, [alia.

GATE Publicarions (1978). Manual on improved
farm and village-level grain storage methads.
Eschborn, Alemania.

GATE Publications (1978). Improved willage and
farm level grain storage methods. Eschbom,
Alemania,

GILES, P.H. (sin fecha). "Maize storage: the
problem of today”. Tropical Stored Products
Information, 14.

GOLOB, B. (sin fecha). “Ilmprovements in mai-
ze storage for the smallholder farmer”. Trapi-
cal Stoved Products Information, 50. TDRI
Storage Dept.

GOLOB, Py NGULUBE, F; NHANGO, V. v
KUMWENDA, W. (sin fecha). The effect of
stove diameter on the rate of drying of maize sto-
red on the cob in Malawi. Crop Srorage Pro-
ject, Buumbwe Research Station, Malawi.

GREELYE, Martin (sin fecha). The Indian Grain
Stovage Project 1974-1978. Institure of Deve-
lopmient Studies.

HINDMAREH, P.S. {1977). “The long-term
storage of hybrid maize seed in Zambia using
polythene-lined sacks”. Tropical Science.

HOPPE, T. (1986). Tropical Science, 26 (1).

KRALL, S. (1984). “A new threat to farm-level
maize storage in West Aftica”. Tropical Sto-
red Products Information, 50.

KRISHNAMURTHY, K. (sin fecha). “Storage
of foodgrains in India”. Tropical Stored Pro-
ducts Information, 23.
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KRISHNAMURTHY, T.5.; MURALIDHA-
RAN, N. y MUTHU, M. (sin fecha). Infes-
tation control and protection, Central Food
Technological Research Institute, India.

LEPIGRE, A.L. y POINTEL, ].G. (1971). *Pro-
tection of maize stored in traditional Togole-
se granaries”. Trapical Stored Products Infor-
mation, 21.

LIPTON, M.; COOK, 1. y NAIR, N. (sin fe-
cha). Cost-benefit analysis of crop storage im-
provements: a South India pilot study. Institute
of Development Studies.

PATTINSON, L. (sin fecha). “The histary and
organization of stored products work in rhe
Gambia”. Tropical Stored Products Informa-
tiom, 9.

PATEL, A.U,; ADESUYI, S. A. (1975). “Crib
storage of maize under tropical vitlage condi-
tions, in the Ibadan area of Nigeria”. Tropi-
cal Staved Products Information, 29.

PIMENTEL, David (1978). Of miller, mice and

men: traditional and inwisible technology solu-

tions to post-harvest losses in'Mali. World Food
Pests Losses and the Environmenr; West-
view Publications.

Report of a Pilot Project (1977). Appropriare tech-

nology for grain storage. Community Develop-
ment Trust Fund of Tanzania. ECA Pubs.

STIRLING, H.G. (sin fecha). “A comparison of
storage costs for structures of different mate-
vials”. Tropical Stoved Products Information, 22.

TAIWO-WILLIAMS, S K. {sin fecha} "Grain
storage in the Western Stare of Nigeria {case
histories) Success or failure”. Tropical Stored
Products Information, 25.

TAYLOR, RW.D. y WEBLEY, D.]. {1979).
“Constraints on the use of pesticides to pro-
tect stored grain in rural conditions”. Tropi-
cal Stoved Products Information, 38.

UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR
DE LOJA {1992). VI Jornadas Ecuatorianas de
Cliencin y Tecnologia de Alimentos. Memorias.
Facultad de Ingenieria en Industria
Agropecuaria. Loja, Ecuador.

ActionfPeace Corps (1977). Utilization and
canstruction of pit silos, Washingron D.C.

DE LUCIA, M; ASSENNATO, D. (1993). La
ingenieria agraria en el desarrollo: manejo v tra-
tamiento de granos, cosecha, organizaciones y
técnicas. FAQ, Roma, talia.

FAQ (1985). Proyecto y explotacion de almacenes
frigorificos. FAQ, IFF. Roma, Italia.

FAQ (1990). Avances en la ingieneria agricola:
téenicas de almacenamiento. Roma, ltalia.

FELLOWS, Peter; HAMPTON, Ann (1992).
Small-scale food processing: a guide to appro-
priate equipment. Intermediate Technelogy
Publications; Technical Centre for Agricul-
tural Rural Co-operation, Londres.

FELLOWS, Peter; HIDELLAGE, Vishaka
(1994). Making safe food: a guide to safe food
handling and packaging for small-scale produ-
cers. ITD, Reino Unido.

Intermediate Technology Development Group
(1987). Post-harvest crop processing: a guide to
appropriate equipment. Intermediate Tech-
nology Publications, Londres.

International Ferracement Informarion Center
(1979). Ferrocement grain storage bin. IFIC,
Bangkok. ‘

LINDBLAD, Carl; DRUBEN, Laurel {1976).
Small farm grain storage. Action/Peace Carp;
Volunteers in Technical Assistance, Was-

hington [.C,

PAZ, Mario (1995). Manual de manejo postcose-
cha de cebolla en rama. Ecuador. Ministerio
de Bienestar Sccial, Subsecrerarfa de Desa-

rrollo Rural; PRONADER; IICA, Quito.

PAZ, Mario (1995). Manual de manejo postcose-
cha de arrox paddy. Ecuador. Ministerio de
Bienestar Social, Subsecretaria de Desarrollo
Rural; PRONADER; [ICA, Quito.
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PAZ, Mario (1995). Manual de manejo postcose-
cha de pitia y papaya. Ecuador. Ministerio de
Bienestar Social, Subsecretaria de Desarrcllo

Rural; PRONADER; IICA, Quito.

PAZ, Mario (1995). Manual de mangjo postcose-
cha de cacao. Ecuador. Ministerio de Bienes-
tar Social, Subsecretaria de Desarrollo Rural;

PRONADER; HCA, Quito.

PAZ, Mario (1993). Manual de manejo pastcose-
cha de café por vie kimeda. Ecuador. Ministe-
rio de Bienestar Social, Subsecretarfa de De-

sarrollo Rural; PRONADER; IICA, (Juito.
PAZ, Mario {1995), Manual de manejo postcose-

cha de tomate rifion. Ecuador. Ministerio de

Bienestar Social, Subsecretaria de Desarrolla

Rural; PRONADER; IICA, Quito.

PAZ, Mario (1995). Manual de manejo postcose-
cha de mora. Beuador. Ministerio de Bienes-
tar Social, Subsecretaria de Desarrolle Rural;

PRONADER; [ICA, Cuito.

Proyecto Pastcosecha (1985). Silo metdlico tipo
plano: fabricacién ¥ manejo. Honduras. Minis-
terio de Recursos Naturales; Cooperacidn
Suiza al Desarrollo, Honduras.

The Commonwealth Secretariat (sin fecha}.
How to build a low-cost maize crib: grain drying
storage for the humid tropics, Londres.

UNIDO (1979). Appropriate industrial technology
for food storage and processing. United Na-
tions, Nueva York.

Las siguientes organizaciones pueden ofrecer in-
formacion adicional sobre almacenado ¥ expe-
riencias de planificacién de proyectos de almace-
nado. Algunas de estas instituciones han desarro-
llado su propio equipo, que ha sido o estd siendo
usado en €l campo.

Africa

CDTF {Community Development Trust Fund):
PO Box 9421, Dar-es-Salaam, Tanzania,

[ITA (Intemational Institute of Tropical Agri-
culture): Oyo Road, PMB 5320, Ibadan,
Oyao State, Nigeria.

IRAT (Institute de Recherche—Agriculture Tro-
picale): Niaouli, Benin,

Ministry of Agriculture, Chilalo Agriculture
Development Unit: Storage and Processing
of Agriculture Product Unit, PO Box 3376,
Addis Ababa, Etiopia.

WARDA (West African Rice Development
Association): PO Box 1019, Monrovia, Li-

beria.

Asia

ICRISAT (International Crops Research Insti-
tute for Semi-Arid Tropics): Patancheru,
PO Andhra Pradesh 502 324, India.

IRRI (International Rice Research Institute):
PO Box 933, Manila 1099, Filipinas.

América del Norte

IDRC (International Development Research
Centre): 60 Queen Street, Ottawa, Canadd.

Cornell University, New York State Agricultu-
ral Experiment Station: Geneva, NY 14456,
Estados Unidos.

Brace Research Institute: Agricultural Enginee-
ring Building, McDonald College of Mc Gill
University, Ste Anne de Bellevue, Quebec
H9X 3V9, Canad4.

Board of Science and Technology for Interna-
tional Development: Commission on Inter-
national Relations, National Research
Council, 2101, Constitution Avenue, Was-
hingten DC 20418, Estados Unidos.
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América Latina

INTA (Estac. Exp. Agrop. Balcarce): C. C. 276,
7620 Balcarce, Buenos Aires, Argentina.

Universidad Mayor de San Simén, programa de
Alimentos y Productos Naturales: Cocha-
bamba, Bolivia.

INIA: Casilla 439, Correo 3, Santiage, Chile.

Universidad de Chile, facultad de Ciencias
Agrarias y Forestales: Casilla 1004, Santia-
go, Chile.

Universidad Austral de Chile: Valdivia, Casilla
No 367, Valdivia, Chile.

CIAT (Centro Internacional de Agricultura
Tropical): Apartado aéreo 67-13, Cali, Valle
del Cauca, Colombia.

CORPOICA, Tibaitats, Biblioteca Apropecua-
ria de Colombia: Apartado aéreo 151123-
Eidorado, Santafé de Bogotd, D.C., Colom-
bia.

SENA (Servicio Nacional de Aprendizaje):
Centro Agropecuatio de Buga: La Variante
Buga-Tulua, Guadalajara de Buga, Valle del
Cauca, Colombia.

Universidad del Valle, departamento de Cien-
cia y Tecnologia de Alimentos: Cali, Valle
del Cauca, Colombia.

CIAT (Centro Internacional de Agricultura
Tropical): Apartado aérea 67-13, Cali, Co-
lombia.

CITA {Centro de Investigaciones en Tecnolo-
pias de Alimentos): Universidad de Costa
Rica, San José, Costa Rica.

Programa de Informacién Agropecuaria, Minis-
terio de Agricultura y Ganaderfa: Apartado
10094-1000, San José, Costa Rica.

PRODAR {Programa Cocperativo de Desarro-
lla Agroindustrial Rural), IICA: Apartado
postal 55-2200, Coronado, Costa Rica.

CIDA (Centro de Informacién y Documenta-
cién Agropecuaria): Gaveta postal 4149, La
Habana 4, Cuba.

Biblioteca General Agropecuaria, Ministerio de
Agricultura v Ganaderfa: Av, Amazonas v

Eloy Alfaro, Quito, Ecuader.

Escuela Politécnica Nacional: Ladrén de Gue-
vara s/n, Quito, Ecuador.

INIAP (Instituto Nacional Autdnomo de Inves-
tigaciones Agropecuartas): Avenida Amazo-
nas y Eloy Alfaro, Esquina, {Quito, Ecuador.

Universidad Técnica de Ambato, facultad de
[ngenieria de Alimentos: Ambato, Ecuador.

CEMAT (Centro Mesoamericano de Estudios
sobre Tecnologia Apropiada): Apartado
postal 1160, 18, calle 22-25, zona 10, Ciu-
dad de Guatemala, Guatemala.

ICTA-CEDICTA: km 21,5, carretera hacia
Amaritlan, Barcenas, Villa Nueva, Guate-
]]la]a.

INCAP (Instituta de Nutricién de Centroamé-
rica): Apartado postal 1188, carrerera Roo-
sevelt, zona 11, Ciudad de Guaremala, Gua-
temala,

Universidad de San Carlos, CEDIA, faculrad de
Agronomia: Apartado postal 1345, Guate-
mala, Guatemala.

CEDIA, Secreraria de Recursos Naturales, Di-
reccidn de Ciencia y Tecnologia Agrope-
cuaria: Apartado postal 5530, Tegucigalpa,
M.D.C., Honduras.

CIMMYT (Centro Internacional de Mejora-
miento de Maiz v Trigo): Apartado postal 6-
641, 06600 México, D.F., México. Londres
40, México 6, DF México.

INIFAP, Campo Experimental Bajio: Apartado
postal 112, 38000 Celaya, Grao., México.-

CENIDA, Universidad Nacional Agraria;
Apartado 1487, Managua, Nicaragua.

ITDG-Perit (Intermediare Technology Deve-
lopment Group), programa de Agroprocesa-
miento: Jorge Chavez 275, Lima 18, Pert.
Casilla postal 18-0620, Lima 18, Periz. Telé-
fonos: (511) 444-7055, 446-7324, 447-5127.
postmaster@itdg.org.pe/www.itdg.org.pe
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INDDA (Instituto Nacional de Desarrollo
Agroindustrial): Av. La Universidad 509, La

Molina, Lima, Perd.-

UNALM (Universidad Nacional Agraria La
Molina), programa de Industrias Alimenta-
rias: Av. La Universidad s/n, La Molina, Li-

ma, Perd.

BINA (Biblioteca Nacional de Agricultura “Dr.
Moisés S. Bertoni”): Casilla de correo N®
825, Asuncidn, Paraguay.

CENTA (Centro Nacional de Tecnologia
Agropecuaria y Forestal): Apartado 885, San
Salvador, El Salvador.

INIA, Estacién Experimental “Las Brujas™ C.
(C. 33085, Las Piedras, Canelones, Uruguay.

Universidad de la Republica, facultad de Agro-
nomia: Av. BE. Garzén 780, {12900) Monte-
video, Uruguay.

Universidad Central de Venezuela, facultad de
Agronomia: Apartado 4579, Maracay 2101,
Venezuela.

Europa

AGROMISA: PO Box 41, 6700 AA, Wagenin-

gen, Pafses Bajos.

GATE {(German Appropriate Technology Ex-
change): Postfach 5180, D-6236 Eschbomn,

Alemania.

GRET (Groupe de Recherche et Echanges
Technologiques): 213 rue Lafayette, Paris
75010, Francia.

IDS (Institute of Development Studies): Uni-
versity of Sussex, Brighton BN1 9RE, Reino
Unido.

1T {(Intermediate Technology): Myson House,
Railway Terrace, Rugby CVZ1 3HT, Reino
Unide.

KIT {Royal Tropic Institute): Mauritskade 63,
1092 AD, Amsterdam, Paises Bajos.

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

Silsoe Collepe: Departent of Storage, Silsoe,
Bedfordshire ME45 4DT, Reino Unido.

Oriente medio

Ministry of Agriculture, Agricultural Research
Organization: Institute for Technology and
Storage of Agricultural Products, Division of
Stored Products, Yafa, Israel.




Publicaciones de ITDG-Peri

agroprocesamienta ® seguridad alimentaria

COLECCION: LIBROS DE CONSULTA SOBRE TECNOLOGIAS APLICADAS AL CICLO ALIMENTARIO
En reconocimiento ol impartanle rol que desempaia la mujer en la produccién, procesamiento, almacenada,

preparacién y comercializacion de climenios en diversos paises del mundo, UNIFEM inicié en 1985 = mroyecio
Tecnclogia aplicuda al ciclo de produccisn de alimenios. Esie proyecto busct promover la amplia difusion de tec-
nologlas que probaron incrementar la produclividad de lo mano de obra femening en diversas paises de Africa,
Asia, Europa y Lafinoamérica. Se editoron once tilos an inglés y se fradujeron al partugués v al italiano. Ahora
TDGPerl, con el apayo de Atelier y lo Agencia Fspaficla ds Coopeiacién Infemacional, ofrece la colecian com-
plete en castellana, que contiene los siguientes fitulos:

* Procesamiento de frulas v vegetales  » Técnices de envasado v empaque @ Extraccién de aceites

* Procesamienls de ceracles * Transpore rural * Procesamienlo de pescado
» Técnicas de secado * Técnicas de almaczenads v Rol de la mujer en la innevacion
* Procesamienlc de lécteos * Procesamienlo de tubérculos tecnoldgica

SERIE: CARTILLAS DE PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS

Esias carilas difunden allemelivas de bajo cosie para el procesamiento de diversos productcs, con el fin de promaver ko genera:

cién de empleo e ingresos. Estdn escrilos en forma sencilla y con ilustaciones que ocompefian cado paso de los procesas
fecilitando la infarmacian. Los fiulos publicadas y por publicar en 1998 son:

* Papa seca * Fula confitada ¢ Helodos de frula * Bombonas
* Vinagre de frula * Vino da frula ¥ chuperes * Marshmellows
) * Bocaditos frites y mani * Yogur y helados i
» Expandidos confilade ’ de yogur . Encu;rtdos
s Turrén de mani o MNéclares de fula * Molineria * Frutas en almibar

* PROCESAMIENTO DE AZUCAR. Produccion de chancaca en la selva alta pervana
Ganzala la Crz. lima: [TDG, 1988

* CULTIVANDO DIVERSIDAD. Recursos généticos y seguridad alimentaria local
David Coopar, Renee Vellvé, Henk Hobbelink. Lima: TDG: CCTA, 1991, 1S3MN: UK 1 5339 168 ¢ :

* HUERTOS CON RIEGO PARA FAMILIAS CAMPESINAS
Bemardine Tapia, lima: [T0G, 1997, 1SBN 9472 47 002 4

* LA PEQUENA AGROINDUSTRIA EN EL PERU. Situacién actual y perspectivas
Marisela Benavides, Gloria Vasauez Caicede y Jazmin Cascfranza lima: REDAR; TDG, 1996, I1SBN 1 85339 282 0

* TERCER ENCUENTRO DE LA AGROINDUSTRIA RURAL. Ponencias. Tarapoto, marzo de 1997
Daniel Radiiguez v Felipe Rodriguez, editores. tima: REDAR; ITDG, 1998, ISBIN 9977 47 018 0

Slicile mayor informacién sobre nuestras diversas publicacionas en tecnologias apropiodas y desarclle sosenible.

INTERMEDIATE TECHNOLOGY DEVELOPMENT GROUP, ITDG-PERL » AREA DE COMUNICACIONES
Av. |orge Chivez 275 Miraflores, Lima 18, Pert, Tel.: 444-7055, 446-7324, 447-5127 Fax: 146-6621
' E-mail: postmaster@ildg.org.pe  Web: hitp:/Avww. ildg.org.pe 1




'fEn el Peru desde 1985 I'I'DG viene recllzundo achwdcdes de mveshgocnon:

difusién, trcmsferenc:a y adecuacion tecnolégica afravés de ‘sus programas de:
g groprocescmlento Energia, Riego y Desasfres, ¥ ‘de:sus-areas de Investigaciones y
- Comunicaciones.. Como producto de estas experiencias, ITDG-Perd ofrece a profe- -
~sionales, 1ecmcos, promotores de desarrolio; comunidades orgcnlzodas estudiantes
y publuco en ‘general,diversas -publicaciones: con c:herncnvcs 1ecnolog|cas wables;
por su costo, adaptabilidad y respefo al ambiente. - : B

:iITDG Peru hcz vemdo edltundo dlversas pubhcucmnes sobre |os slgmentes ’remos

_‘;;i:_Curnblo Iecnologmco ‘. Espacm econormco reglonal .
_53'*';E“°"9'0 SR _‘ { . Segundud ahmen'«:nc, negoygeshon del agua ;_'
- ngroprocesamlento ) leendu, aguary suneumlento '

::.-_ Foresterio o o . Geshon de desusires

iAdemqs SOmos dlstnbmdores para Ia regién. Iohnoamerlcuno de IT Publlccmons
que mcluye publicaciones de ITDG (Reino Unido}, IDRC (Canado) SKAT (szo) y,-
7K|t Press (Relno Unldo) IT Publlcchons frata los mgmen’res temas: - : ,

. i:'iAgncultura y segurlclad allmentuno ... -» Agroforesteria yforesterlu
'2‘;“-.‘[Parhclpauénydesarrollo R ' "¢ Vivienda y construccién

. Genernydesarrollo SRR - Desorrolloyploneumlenh urhuno -
Te : Agua, suneummnlo y salud e Asunros de desarrollo 7
e "Desorrollo gerencml : . Ahmeniaclony pesquena S
f',’"z,imenSporte o -3' Indusfrmymunufucturu o
-§ﬂi-Educucmn, capucnmlén yoomumcaclon ‘. Energlu A _

e’ Estudios de IT én conoum&ento o = "« Desarrollo empresquul credﬂos

gdel desarrollo mdigenn yfmunzns -

ITDG es una organizacién 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 acumulade valiosa infor-
macién sobre tecnologias apropiadas, su adaptacién y ufilizacién en los mas diversos entornos.




Encucsta

Evoluar los aleances del Ereseni‘e material como instrumenio educativo y de difusion de tecnologias permitira dapurar las
estrotegios para que los huturos manuales sean mds efectivos y cumplon cabalmente con los expectativas de cada une de los
lectores.

Solicitamos su ayude pora que conteste la presente encuesta v nos la envie de regreso de manera que lomos procesaria. Su
}4 P q P {V egl g 7 F

pronta respuesta permitird remitirle los demés ejemplares de la coleccian.
Muchas gracias Area de Comunicaciones
{TDG-Peri
LTidodelapublicacion: .. .. ... ..

2. ;Cémo accedié al presente material?

a) En una biblicleca/ centro de documentacian/ d) Lo solicité a ATELIER
servicio de informacién

b} Lo solicitd directamente a [TDG &) En su organizacién
¢} Lo solicité o UNIFEM B Selo prests un{a) amigola)/cclega
3. ¢Cudntas personas, ademds de usted, han tenido opartunidod de revisar este material? .. .. ... ... ... . ...,

4. Usted calificaria las tecnologias presentadas como:

a) Muy ifiles b} Utiles c) Poco itiles d) Nada tiles
5. Usted calificaria los directorios de contactos y proveedores como:
a) Muy Otiles b} Utiles c} Poco Uliles d} Mada dtiles
6. 3En qué senlido considera usted que el conjunto de la informacién presentoda en esta publicacion le es G6l?
a) Proporciona accese a confactos con personas e instituciones especializadas si D MNO |:|
en el procesamiento de alimentos a pequefia escala.
b} Permite utilizar de manera préctica la informacion teenica. [:I D
<) Proporciona ideas innovadoras sobre posibilidades de proyectos D D
de transferencia de tecnologia apropiada.
7. ;5S¢ ha beneficiado directamente con la informacién oblenida en eska publicacion? S l___l NO |:| :

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

9. Relote brevemente una experiencia {no propio) en la cual se haya aplicado algo de los conocimientos expuestos
en la presente publicacién:

Sirvose fotocopiar lo presente pagina y enviorlo per fox o ITDG-Perd, [01) 446-8621




SE TERMING DE IMPRIMIR EN LOS TALLERES DE
Tarea Asociacion GrArFca Epucariva
PsiE. MARIA AUXILIADORA 156 - BRENA
TeLEF, 424-8104 / 332-3229 » Fax: 424-1582
DiciEMBRE DE 1998,

Liva - PerO
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