


El presente niimero de Cadena Alimentaria trae importante
informacién sobre el tema de procesamiento de alimentos a pequefin
escala a nivel internacional. Sobre la regién latinoamericana se han selec-
cionado dos articulos de Ecuador: uno sobre la experiencia de un conoci-
do proyecto de queserias rurales en la region de Salinas, auspiciado por
Cooperacién Suiza y el gobierno ecuatoriano, y el otro sobre una expe-
riencia de transformacion de yuca en Esmeraldas.

Asimismo, presentamos dos articulos sobre la regién africana.
El primero de ellos se refiere a la experiencia de elaboracién de miel de
abejas en Tanzania y el segundo trata sobre los problemas de higiene en
las empresas productoras de alimentos en Kenya. Presentamos también
un interesante articulo sobre comercio alternativo escrito por Kate Potts
desde In experiencia de Traidcraft en Gran Bretaiia.

Incluimos también un articulo sobre uno de los proyectos mis
antiguos e interesantes de ITDG a nivel internacional: la experiencia
sobre la secadora de bandejas, escrito por Andrew fones.

En el tema de empaques présentamos en este niimero un articu-

lo a cargo de ITDG sobre las posibilidades del envasado de vidrio para las
pequefias ermpresas de alimentos.

Ademds, prublicamos informacién del proyecto Food Links del
CIID de Canadd y PRODAR, que puede ser muy titil para enlazar a los
pequefios productores de nuestra regién con los mercados de Canada y los
Estados Unidos a través de mecanismos equitativos y novedosos.

Este segundo mimero de Cadena Alimentaria ha sido editado a
partir de una seleccion de articulos de la coleccion de Food Chain edita-
da en Gran Bretafia.

Les recordamos a nuestros lectores que a partir de nuestro ter-
cer niimero estaremos haciendo una traduccion paralela de nuestra
revista matriz Food Chain, por tanto les pedimos una colaboracion mas
activa envidndonos articulos sobre sus experiencias. Solo de esta mane-
ra podremos asegurar un adecuado balance de articulos entre las dife-
rentes regiones.

Daniel Rodriguez




Aqui presentamaos un extracto del
articulo escrito por John Greenwood del
Proyecto Ecuatoriano de Yuca, Apartado
380, Esmeraldas, Ecuador. Inicialmente
fue publicado en el AT Journal, Volumen
16, N° 2.

LA YUCA, PROPIA DE LAS REGIONES t'ropi- .
cales y subtropicales, proporciona ali-
mento, forraje e ingresos a 750 millo- |
nes de personas en el mundo. Aun asi,
constituye para otro tanto un cultive
relativamente desconocido y subuti- |
lizado. Conocida también como casa- |
va, 'se cultiva para aprovechar su raiz |
comestible, que a menudo es grande y
pesada y puede ser cosechada por !
separado durante cierto tiempo sin |

perjudicar la planta.

La yuca proporciona
alimento, forraje e ingresoe
para 750 milloneg de

: personasanivelmundial.
Aun agi, congtituye para

otro tanto un cultivo
relativamente desconocido
y subutilizado.

La yuca ha sido considerada tradi- :
cionalmente como un cultivo propio |
de las poblaciones de menores recur-
sos. En la actualidad, sin embargo, en
la medida que en los paises del Tercer :
Mundo la migracion del campo hacia |
las ciudades contintia en avance y la |
agricultura de subsistencia va per-
diendo cada vez més terreno para ser :
desplazada por la produccion a gran !
escala, el cultivo de la yuca puede no :
resultar rentable. E! presente articulo :
resefia un proyecto desarrollado con :
la activa participacion de pequefios |
agricultores y describe como debe :
manejarse este cultivo para aumentar :
sus niveles de produccidn, procesa-

miento y comercializacién.

En el afio 1981, se cred un proyecto
pionero en Colombia con la partici- !

pacién de productores a pequefa

£

La comercializacion constituye el aspecto mds dificil de un proyecto. © Ti/Paul Harris

escala corlnpror'netidos en el procesa-
miento de la yuca. Eso trajo como
resultado que en Ecuador se
estableciera el Proyecto Ecuatoriano

'de.la Yuca bajo el auspicio del CIAT

{Centro Internacional de Agricultura
Tropical). K

Cuatro'afios més tarde, luego de
queé se desarrollaran estudios mds pro-
fundos acerca del potencial de la yuca
en la agroindustria, un proyecto
experimental de procesamiento a
pequefia escala fue desarrollado en la
costa del Pacifico del Ecuador, en la
provincia]de Manabi, donde la yuca
ha sido considerada siempre como un
cultivo importante tanto local como
nacionalmente. El proyecto, basado
en el secado al sol de hojuelas de yuca,
fue realizado en una primera etapa
sobre plataformas de concreto. Luego
se utilizaron bandejas de secado que
posibilitaban extraer hasta un 12% de
humedad, lo que minimiza los efectos
de la contaminacién.

LA DIFUSION DE IDEAS
En el ano 1986, el proyecto piloto se
difundié a la provincia de Esmeraldas,
al norte de Manabi, con la interven-
cibn del ECAE (Equipo de
Capacitacién Agricola de Esmeraldas).
El ECAE proporciond el capital y
otorgd a los agricultores locales la
posibilidad de contar con dias libres
para procesar su propia yuca. Todos
aquellos campesinos que participaron
cultivaban la yuca con anterioridad,
pero la venta de este producto no les
reportaba ingresos suficientes para
asegurar su subsistencia. Cuando la
situacién econdmica empeord en
Ecuador, los pequefios agricultores
comenzaron a explorar nuevos merca-
dos para sus cultivos.



El proyecto se centra fundamen-
talmente en la produccién de harina
de yuca destinada a las compafiias
productoras de alimento para ani-
males en las ciudades de Quito v
Guayaquil. Este producto estd susti-
tuyendo cada vez en mayor medida al
trigo importado. Ademds de resultar
mas barato, es doblemente efectivo en
términos de peso y como elemento
aglutinador de los ingredientes utiliza-
dos en la elaboracién de los granulos
que sirven come alimento para los
langostinos. En afios recientes,
Ecuador se ha convertida en el princi-
pal productor de langostinos de
exportacién. Por mucho tiempo, las
exportaciones de langostinos ocu-
paron el segundo lugar, precedidas
inicamente por los productos deriva-
dos del petréleo, que representaban el
mayor ingreso de divisas para el pais.

Las hojuelas de yuca requieren de
cuatro dias para completar el proceso
de secado, luego deben ser molidas v,
finamente, embolsadas para su inme-
diato despacho a Guayaquil. Uno de
los objetivos del proyecto es lograr
abastecer en el futuro los mercados del
drea con alimento para chanchos,
pollos, conejos, etc. producidos con
materia prima local. Sin embargo, es
muy probable que el grueso de la pro-
duccién continde destindndose a los
grandes molinos de Guayaquil paza la
produccidon de alimente para
langestinos.

Ubicacidn de Eruador

OPORTUNIDADES DE
COMERCIALIZACION

La comercializacidn, probablemente
el aspecto mds dificil en cualguier
proyecto de desarrcllo, es llevada a
cabo de manera altamente organizada
por €l UAFPY (Unién de Asociaciones
de Productores y Procesadores de
Yuca). La UAPTY se hace cargo de la
comercializacidn, el dictado de cursos,
la compra de materia prima vy del
equipo requerido por todo el proyecto
vy, lo que es més importante, lucha por
mantener los precios en constante
incremento. Cada APPY (Asociacion
de Productores y Procesadores de
Yuca) cuenta con una picadora y un
moline, que en la actualidad son fabri-
cados en Manabi. Lo tinico que se
debe importar son los motores. Cada
APPY también estd provisto de un
drea de secado, graneros y oficinas.
Allf es donde se destina el mayor
volumen de inversion. Se espera que
esta infraestructura cuidadosamente
planificada resulte adecuada para
unos veinte afios o més, y que con el
tiempo pueda ser utilizada para el
deshidratado de otros cultivos tales
como el café, el maiz y el mani.

Una de las ventajas de construir
pequeias plantas de procesamiento en
dreas rurales es que éstas pueden uti-
lizarse con distintos propdsitos. Las
plataformas de secado, que se hallan
ligeramente en declive, pueden con-
vertirse en buenas pistas de baile; la



oficina sirve como sala de reuniones
para la comunidad; el granero propor-
ciona un lugar seguro donde almace-
nar la cosecha en forma temporal (la
mayoria de las granjas en Ecuador no
cuenta siquiera con lugares para alma-
cenar la produccién por un corto
periodo) vy, por dltimo, las nuevas
instalaciones sirven como centro de
reunion.
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Se observa que un numero cada vez
mayor de mujeres estd ingresando a
las AFPY, no obstante que el procesa-
miento de yuca es una tarea tradi-
cionalmente masculina.

También se estd explorando la posi-
bilidad de procesar la yuca para pro-
ducir almidon destinade a la fabrica-
cién de pan. La elaboracién de pan ha
sido siempre una actividad femenina.
Una nueva APPY compuesta integra-
mente por mujeres estd siendo estable-
cida para llevar a cabo el procesamien-
to de almidén.

Cuando una APPY cuenta con un
buen volumen de harina de yuca,
establece contacto con la UAPPY, va
sea a través de sus oficinas en
Portoviejo o Manabi o por intermedio
del ECAE. Este envia los camiones al
punto central de recoleccién con todos
los formularios requeridos debida-
mente completados. A menudo un
miembro de la UAPPY acompaiia al
conductor a la planta en Guayaquil,
donde se entrega el producto después
de pesarlo y se firman los documentos
pertinentes. La UAPPY en Manabi
retiene normalmente un 4% para
cubrir sus costos de comercializacién.
Los balances correspondientes a cada
APPY son entregados, y el dinero
obtenido se utiliza para comprar
materia prima adicional -ya sea a los
miembros de la asociacién o a particu-
lares- y para cubrir el pago de salarios
y otros gastos.

PARTICIPACION DE UTILIDADES

Al final de cada periodo, se aplica
un esquema de participacion de utili-
dades. Del total de las utilidades
obtenidas, un 40% debe ser reinvertido
en la APPY (para la construccion de

nuevas instalaciones, plataformas de
secado, etc.), otro 40% se comparte
entre los miembros de la APPY de
acuerdo al tiempo dedicado a la orga-
nizacién durante la estacion de proce-
samiento, un 10% se coloca en una
cuenta de ahorros para el estableci-
miento de un fondo de emergencia, y
el 10% restante se destina coma fondo
educacional y administrativo para
cubrir los honorarios de un contador,
adquirir una maquina de escribir o
equipar la oficina. Hasta el momento,
este esquema ha funcionado perfecta-
mente. En los primeros anos, la APPY
con frecuencia reinvertia hasta un 80%
de sus utilidades, segin las necesi-
dades locales o la decision de sus inte-
grantes. Los miembros de la asociacién
preferian invertir el dinero en instala-
ciones, bandejas y plataformas de
secado y, en un caso en particular, en
nivelar el terreno, una muestra clara
de que habian depositado su confianza
en el proyecto.

Algunos aspectos claves que se
tuvieron en consideracién durante la
organizacién del proyecto han con-
tribuido a este éxito. La creacion de un

comité interinstitucional con represen-
tantes del Estado, organizaciones
internacionales, agricultores y ONG ha
permitido que la coordinacién y el
intercambio de informacién formen
parte de este proyecto desde su inicio.
La APPY ejerce el contral localmente
mientras que la comercializacion glo-
bal es manejada por la UAPPY.

Un aspecto que también ha con-
tribuido en gran medida al éxito alcan-
zado ha sido la buena disposicién de
los agricultores y sus familias para
aceptar nuevas ideas y sugerencias. En
algunas oportunidades, el debate
resultd acalorado -hasta hubo algunos
cambios de aopinién- pero siempre
dentro de un ambito constructivo. Los
agricultores mostraron una actitud
favorable a dedicar su tiempo, sus pro-
ductos y conocimiento en beneficio del
proyecto al darse cuenta de que se
trataba de una empresa basicamente
controlada por ellos mismos a través
de la UAPPY. En Esmeraldas, los
campesinos incluso han compuesto
tres canciones que dan fe de lo que es
el proyecto y lo que representa en sus
vidas.




.'SE ESTIMA QU'E LOS BOSQUES de Miombo
| -un 4rea de sabana que comprende una
| extensién de 400 000 km? en la zona
central de Tanzania-, albergan mds de
: dos millones de colonias de la abeja
. comun africana productora de miel
(Apis millifera adamsonii). Durante

siglos, la gente de la region ha comple-

‘mentado su dieta con la miel extraida

.de las colonias que se encontraban en

los arboles También la utiliza para ela-

borar una especie de cerveza local
:conocida como wansuki. Aun hoy en
ia ésta es. recolectada de las colonias
i sﬂvestres 51empre que se presenta la
oportumdad pero la mayorfa se recoge
de las colmenas tradicionales fabri-

. cadas de corteza de drbol o de troncos

ahuecados Por lo general, la colmena
; es colgada de un drbol productor de
' néctar en un lugar sombreado donde
‘no pueda ser alcanzada por los

predadores. Muchos de los mejores
bosques para recolectar miel se
rencuentran alejados de las aldeas, en

‘4reas poco propicias para el asen-

tamiento humano.’ T

‘A fines de ]umo, durante la estacmn
seca, cuando resulta muy dificil culti-
Ivar la t:erra,. mitchos de los agricul-
tores dejan sus aldeas y se internan
hasta 100 millas;en los bosques, donde
permanecen de dos a tres meses traba-
jando en sus coh'nenas Viven en gru-

_pos de cinco o mds individuos, en cam-
; { pamentos temporales,' vaciando sus

* colmenas, separando la cera de la miel,

v reparando o fabricando nuevas col-

menas.

El apicultor sigue utilizando la col-
mena tradlcwnal de corteza o tronco,
que le cuesta muy poco ¢ nada en la
medida que emplea materia prima
libremente dlsporuble Esta no cuenta
con paneles, sino que cons1ste en una
‘simple cdmara alargada pro-
vista de una entrada en unc

- de los extremos. En la.col-

preductores  es la

uno' de los miembros del grupo debe
treparse al drbol y transferir el peso de
la colmena al extremo de una soga que
lleva consigo. Entre tanto, los otros
individuos levantan una cortina de
humo para aturdir o confundir a las
abejas. Cuando el individuo que trepo
al arbol se encuentra nuevamente en el
suelo, la colmena se baja, y se le acerca
hacia donde proviene el humo. Los
panales son retirados con ayuda de un
machete y se colocan en baldes plasti-
cos de veinte litros de capacidad, que
luego se'llevan de regreso al campa-
mento. Un balde lleno puede contener
hasta 28 kg de miel producidos por los
panales de alrededor de dos colmenas.

El apicultor continGa
utilizando la colmena
tradicional de cortesa o tron-
¢o, que le cuegta muy poco o
nada en la medida que emplea
matmaprunahbremenl:e
digponible.

En el campamento, la miel se separa
del panal utilizando una variedad de
técnicas tradicionales. Una de ellas
consiste en triturar los panales manual-
mente en una canasta y dejar que la
miel fluya bajo el calor del sol. Si la
miel se recoge de modo prematuro,
cuando no ha permanecido en el panal
el tiempo suficiente, tendrd un bajo
grado de viscosidad (y un nivel mds
elevado de agua natural) y se separara
fécﬂmente del panal.

La tnica organizacion efectiva de
comercializacién que apoya a estos
Sociedad
Cooperativa de Apicultores de Tabora

En una regién de Tanzania econdmi-
camente deprimida y donde la pobrezn es
caracteristica, el comercio de miel estd
proporcionande a miles de agricultores
de subststencia wuna inusual oporturnidad
de obtener ingresos. Jeremy Herklots
describe el éxito de la Sociedad
Cooperativa de Apicultores de Tabora.

~mena de corteza, . los
" extremos generalmente
pueden ser retirados, mien-
 tras que la colmena de tron-
co -que puede llegar a medir
" hasta 1,4 metros de largo y
que se asegura por medio de
sogas- se puede separar en
dos mitades en sentido lon-
gitudinal, |
Para recolectar la miel,

' ©Traidcrat. Apicultores con un tonel lleno de miel.



(TBCS). Esta sociedad
fue creada en 1992 con
menos de cien miem- -
bros, cada uno de los
cuales debia contar con
un minimo de cien col-
menas y adquirir una
participacic:‘m en la orga-
nizacién ?de Tsh 100
{alrededor de 5 libras
esterlinas). Desde ese
entonces, la sociedad ha
abierto 36 sucursales
locales y sus miembros
se han incrementado a
mas de 6 000.

En su oficina principal en
Kipalapala, la sociedad cuenta con su
propia planta de filtrado y envasado
(con una capacidad de hasta 1 000
toneladas de miel al afio), una estacidén
de transporte, un almacén y otras
instalaciones.

Cyando los individuos que se
encuentran en los campamentos han
recolectado por lo menos unas seis
toneladas de miel, hacen los arreglos
para que salga un transporte de
Kipalapala a recogerla. Antes de dejar
Kipalapala, el camién es cargado con
baldés vacios de veinte litros de capaci-
dad. Estos. baldes, de material
resisfente, cuando estdn vacios encajan
facilmente unos dentro de otros; y
cuarjdo estdn llenos, con las tapas a
presién en su lugar, se pueden apilar,
va ql\e las bases encajan perfectamente
en la hendidura de la tapa. Tienen la
medida estindar de la Sociedad
Cooperativa de Apicultores de Tabora
y son considerados como los mds
apropiados para transportar la miel a
través de los dificiles caminos en
medio del bosque. A cada uno de los
apicultores se le entrega un recibo que
especifica el nimero de baldes llenos
de miel que venden a la sociedad al
precio establecido por ésta al principio
de la estacion en su Asamblea General
Anual. El conductor debe asegurarse
de que el total general concuerde con la
cantidad de baldes embarcados en
Kipalapala. En lo posible, éste seguird
una ruta preestablecida a través del
bosque que le permita dejar los baldes
vacios en el trayecto de ida y recogerlos
llenos a su regreso.

En Kipalapala no se cuenta con tan-
ques para almacenar la miel sin proce-
sar, por ello, ésta es conservada en los
baldes de veinte litros hasta ser someti-
da al filtrade. El equipo para el procesa-
miento es simple pero efectivo. Cuenta
con un tanque receptor de acero inoxi-
dable colocado en una plataforma ele-
vada en la cual se vierte la miel que se
encuentra ain sin procesar. Esta se

entibia por medio de un calentador de
agua provisto de un termostato contro- '

lado a una temperatura de 30°C. I

A cada uno delos

apicultores ge le entrega un
recibo que egpecifica el

némero de baldeg llenog de
miel que venden a la sociedad
al precio establecido por égta
al principio de la estacién en
gu Agamblea General Anual

De este tanque, la miel fluye por
accion de la gravedad a una bomba
operada a electricidad que la impulsa
a través de un par de filtros colocados
en paralelo provistos de vélvulas ais-
lantes independientes. Las tuberias de
salida alimentan a tres tanques de
almacenamiento que se encuentran en
hilera, cada uno con una capacidad
aproximada de una tonelada de miel,
que puede ser seleccionado al operar
la valvula adecuada.

En la medida que sea requerida, la
miel fluird -por accién de la gravedad-
de los tanques de almacenamiento a
un tanque mas pequefio fabricado de
manera tal que ésta pueda ser extraida
con facilidad. Las latas y los frascos

© Traidcraft.

-

destinados al mercado interno,
asi como los toneles de 300 kg
para exportacion, se llenan por
medio de una véivula de
accidon rdpida que hay en la
base de este tanque. Los filtros
deben estar conformados por
una serie de capas circulares de
papel de filtro desechable. No
obstante, el equipo de la TBCS
ha descubierto que la malla de
acero inoxidable o de bronce
puede resultar mds satisfacto-
ria en la medida que la miel no
requiere ser calentada demasia-
do. Ademds, el papel de filtro
debe ser importado.

La miel de Tabora fue presentada en
la Feria Comercial del Japén en 1970 y
atrajo a compradores de diferentes
paises europeos. Ello dio como resul-
tado un afio récord de exportacién
{1972-73)}, con trescientas toneladas de
miel destinadas a Holanda y doce
toneladas a Inglaterra. Este comercio
colapsd después de 1979, cuando se
establecié que la exportacién debia ser.
canalizada a través de un organismo
para estatal cuyos costos resultaban
demasiado elevados y no dejaban un
margen para pagar a los apicultores.
Muchos de ellos optaron por vender
su produccién a nivel local siempre
que les fue posible.

Mi compromiso con el TBCS se ini-
cio en 1987, cuando me encontraba tra-
bajando para la Unidad de Comercio
Exterior del Traidcraft Exchange, insti-
tucién asistencial bajo la cual se.
encuentra la Comparifa de Comercio
Alternativo, el Traideraft PLC.

Nuestra finalidad era contribuir a
revitalizar al TBCS y restablecer su
posicidn en el mercado de exportacion
de la miel. Los factores que con-
tribuyeron a este objetivo fueron los
cambios en la legislacion que permi-
tieron al TBCS controlar su propio
mercado de exportacidn, posibilitin-
doles retener el 50% de sus ingresos de
exportacién. En caso necesario, estos
ingresos se reservaban para la compra
de cualquier insume importado que
resultara esencial para la empresa.

Los dos problemas mds serios que
enfrento la cooperativa fueron la terri-
ble escasez de baldes y el pobre estado
de sus vehiculos. El proyecto
Traidcraft Exchange puso especial
énfasis en estos aspectos.



: era el concerniente’a|la calidad de'la

mvel de 80 ppm) ‘ B ]

Otro factor que deLtnla ser resuel‘to
miel para que cumpliese con las
actuales normas:de la Comumdad
Economlca:Eurppea, ya que desde que
la TBCS exportara por tiltima vez miel
a Europa se haidado todo tipo de dis-
p051c10ne5 con el ob]etlvo de proteger
a los productores ;£uropeos. De parti-
cular 1mportanc1a es'el nivet perrmtldo

de hidréxido-metil-fulfirico (hmf).
Este cornponente es produc1d0 de:
_forma natural en la miel ‘por accidn de-
‘la descomp051c1on de los azucares El

estandar europeo, perr‘mt un méxuno

- de 40 ppm (cuando }pasta hace poco

ra aceptable; en el Remo Urudo un

Otrofactorquedebiaser
resue}toeraelconce:mentea

lacalidadde]amielparaque

: 3cumphera con lag actualeg
| normas de la Comunidad
’ @Econénnqa Europea.

Desafortunadamente, el n1vel de
hmf se incrementa cuanto m4s: tlempo
se encuentra la miel a ma ‘enada, .0 en

el trayecto a su destind, o cuando la

[
ternpera tura de almacenamlento es

més elevada. Esto significa que un
refraso en la travesia en ferrocarril o
en el muélle ent Dar es Salaam puede
traer como consecuencia que todo un
envio séa rechazado a su'llegada a

I
puerto europeo Como SLICEle £0n una

- remesa de miel proveniente de'Zambia

hace aprox1madamente un afio. Por si . |-
existiera alguna duda acerca de la cali- -

dad del procesamlento‘ en, Klpalapala‘

 Se recogieron varias muestras de miel

.delas primeras etapas del proyecto:y
‘'se hicieron analizar por un analista

l)flClal en Newcastle Upon Tyne {Ver
cuadro N°1).
Las muestras que se obtuvieron
fueron Ias siguientes:
1 Tomada d1rectamente de un panal
fresco en el campamento del bosque
en Kisalusalu. :

2.Aun sin procesar, tal como fue

recibida” en la plantz‘a de Kipalapala.

‘n

3. Tomada de una tanda de produccién

de’barriles de 1 kg destinados al
mercado domestlco

4. Tomada de cinco toneles del ano
88/ 89 de una remesa de exportacmn

© Traidcraft.

para el Traidcraft PLC (incluida
aqui con fines comparativos).

‘Los resultados fueron bastante satis-

|
factorios: quedo ampllamente demos-

. trado que.el entibiado y'el filtrado en
§=K1palapala no generabalun efecto
I'negativa en la calidad de’la'miel. :
© El cuadro N°;2 muestra las exparta:

ciones por un ‘perioda- de cinco afios,
demostrando’ quie la intervencion del
Traidcraft Exchange ha logrado su
objetivo.

Detris de estas estadlstlcas ex1ste
una historia muy humana. En una
regién econémicamente deprimida y
donde la pobreza es caracteristica, este
comercic proporciona a miles de
agricultor}es:de subsistencia una inu-

sual oportunidad de obtener ingresos
en efectivo sin requerir de una inver-
5i6n de capital y sin necesidad de com-
petir por los escasos recursos tales
como las tierras de cultivo o el agua,
como. sucede con otras actividades
rurales. ‘

En las etapas de procesamiento, los
insumos son pocos y simples. La

i . mayoria de sus miembros emplea por

lo menas seis ayudantes. La TBCS por

si sola, de acuerdo a los datos
‘obtenidos, tiene la posibilidad de

beneficiar por lo menos a cincuenta
mil pobladores y sus familias. La miel
africana representa sélo un 4% del
comercio mundial de miel, lo que sig-
nifica que sus posibilidades de expan-
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Cristina Falcano estd a cargo de fa pianta rural de procesamiento de quesos Tumbaco,
gue vende todos sus productos a nivel local. @ Hirtz

LA ELABORACION DE QUESOS de leche de
vaca en Ecuador empezd como una
industria casera, en 1533, con la intro-
duccién del ganado vacuno proce-
dente de Espafia por Alonso de
Hernandez. '

Tradicionalmente, ha sido la mujer
quien se ha encargado de ordefiar las
vacas y de producir los productaos
licteos que constituyen la principal
fuente de ingresos para la economia
familiar. Ella tiende a ser més eficiente
que el hombre en el manejo de los ani-
males v en el ordefiado de las vacas, y
generalmente posee un talento espe-
cial para la elaboracién de productos
lacteos. En aquellas zonas cercanas a la
selva donde la naturaleza es inhdspita,
los hombres cuentan con otras habili-
dades, como manejar los machetes o
trabajar la tierra. A ello se debe que, en
su mayoria, el personal experimenta-
do que trabaja en las plantas rurales
de procesamiento de quesos esté con-
formado por mujeres.

El queso es un producto muy popu-
lar consumido ampliamente por la

INICIANDO UN PEQUEﬁO NEGOCIO

El provecto rural para la elaboracién
de quesos se inicié en diciembre de
1978 como resultado del esfuerzo con-
jurtto entre el Ministerio de Agricultura
v de Crianza de Animales Domésticos
del Ecuador y la Cooperacién Suiza
para el Desarrollo. 5u objetivo era tra-
bajar con pequefios productores para
crear fuentes generadoras de empleo
que permitiesen mejorar la calidad de
vida en las dreas marginales.

Si bien la elaboracién de quesos
constituye la actividad primordial del
proyecto, representa solo un escalén
para lograr otros retos tales como un
mejor manejo de los pastos, la capaci-
tacion de la poblacion en el manejo del
ganado; el incremento de la produc-
cién lechera v su calidad; la generacion
de empleo estable para los productores
de quesos, administradores y vende-
dores; el fomento de organizaciones de
agricultores; el abastecimiento del
mercado con productos licteos de
buena calidad y mucho més.

Un proyecto quee busca reducir I
migracion de las poblaciones rurales a las
cindades ecuatorianas a través de la
creacién de oportunidades de empleo
para los peguerios productores ha dade
higar a la lucrativa industria de elabora-
cion de quesos. Josef Dubach, que en el
afio 1978 fuera enviade por la
Cooperacidn Suiza para el Desarrollo
para estatlecer el proyecto, realiza una
descripcidn del mismo, ast como de los
factores que influyeran en su éxito.

poblacién de Latinoamérica; sin .
embargo, los métodos de pasteuriza- e
cién y el uso de bacteriecultivos atn e
son desconocidos a nivel artesanal. A '
menudo el volumen del queso aumen-
ta a causa de la contaminacién a la que
éste estd expuesto durante el proceso . o
de elaboracién y almacenamiento. Con .
la asesoria técnica adecuada, la
poblacién productora advierte estas
deficiencias y dificultades e intenta
mejorar la calidad de sus quesos e
introducir nuevas variedades que per-
mitan un mayor periodo de almacena-
je, lo que mejora su competitividad en
el mercado.

Desde un primer momento, el
proyecto despertd el interés y la con-
fianza delos campesinos de la region
de Bolivar, distrito marginal ubicado a
cinco horas de travesia en carro desde
Quito, capital del Ecuador. El interés




focal era y es esencial para que este
tipo de proyectos logre un impacto
sostenido. Una vez que la poblacién
local mostrd suficiente interés, se pro-
cedid a capacitar a cierto nimero de
productores de manera que Jos miem-
bros de la cooperativa asumieran los
cargos de responsabilidad desde un
inicio. Ello fue posible impartiendo
cursos técnicos que fueron desarrolla-
dos en la propia comunidad.

Durante la etapa preparatoria, el
personal del proyecto visité semanal-
mente las plantas de procesamiento
para alentar a los productores de que-
s0s en su nueva especialidad. Se
establecieron sencillos sistemas de
contabilidad para superar las dificul-
tades que representaba el hecho de
mantener los registros financieros,
serio problema en la medida que la
mayoria de la poblacion de las zonas
marginales del Ecuador ne cuenta con
suficiente conocimiento ni experiencia
acerca del manejo contable.

Al principio, aquellos campesinos
que no tenian suficiente ganado se
mostraron reacios a participar en el
proyecto. La mayoria de ellos no
manifestaba confianza en la viabilidad
del mismo. Sin embargo, al caba de
uno o dos anos, cuando los resultadoes
se hicieron evidentes, mostraron
buena disposicién para integrarse.

Uno de los primeros grupos de tra-
bajo se ubicaba en el poblado de
Salinas. Al inicio del proyecto, la plan-
ta procesadora de quesos en Salinas
tenia una produccién de cien litros de
leche al dia, va que en promedio cada
vaca daba tres litros diarios. Esta pro-
duccién se duplicd después de diez
afios debido a un mejor manejo de los
pastos y al control de la mastitis (ver
recuadro).

Estos logros pueden parecer insigni-
ficantes si los comparamos con las
medernas granjas lecheras que regis-
tran un promedio de veinte litros dia-
rios por cabeza de ganado, pera para
las regiones marginales seis litros por
dia es una produccion éptima para las
*“yacas criollas”, que fueran traidas por

los espafioles ¥ que se han aclimatado
a més de 4 000 metros sobre el nivel
del mar. El ganado vive en armonia
con su medio ambiente, y debido a los
ricos pastizales que se encuentran en
zonas de gran altura, produce una
excelente leche aromadtica. Este aroma
es transferido al producto final, lo que
le da una especial calidad.

5i se mejora el ganado criollo por
medio de cruces con otras razas se
obtendrd un mayor rendimiento en la
produccidn lechera asi como una
mejor calidad. Sin embargo, las razas
mejoradas requieren de Sptimas
condiciones en cuanto a su ali-
mentacidn, cuidado y control de enfer-
medades.

Doce afios después de iniciado el
proyecto, existfan veinticinco coopera-
tivas a lo largo del Ecuador producien-
do queso y ofreciendo sus servicios a
los secios, cinco de los cuales han sido
clausuradas debido a problemas
sociales. Las empresas se iniciaron
modestamente con créditos del orden
de los US§ 5 000, Jos mismos que en la

mayoria de los casos fueron reembol-

sados al cabo de dos afios.

Las plantas existentes tienen una
capacidad promedio de seiscientos
litros de leche al dia, y estan elaboran-
do quesos de las siguientes varieda-
des: queso blanco sudamericanao,
queso andino de sabor suave (dos
semanas de curacidn), queso tilsit y
dambo {de cuatro a seis semanas de
maduracién). Para aprovechar la
sobreproduccion lechera en la estacion
de lluvias, se produce un queso duro
tipo gruyere que toma de cuatro a diez
semanas de maduracién. Aunque

tradicionalmente en Latincamérica se
prefieren los quesos blandos de sabor
moderado, dltimamente existe una
demanda por el mozzarella italiano y
el provolone, que estin siendo utiliza-
dos en la preparacidn de pizzas.

SECRETOS DEL EXITO
Para que una planta de procesa-
miento resulte exitosa, existen ciertos
requerimientos béasicos. La planta de
procesamiento debe ser establecida en
un area rural, cerca de la fuente de
produccion lechera; su capacidad debe
ser menor a los mil litros de leche al
dia; la tecnologfa introducida debe ser
tal que pueda ser asimilada y practica-
da por la poblacién involucrada en el
proyecto y, lo que es mis importante,
contar con leche y agua de buena cali-
dad. La higiene sélo serd posible si
existe suficiente agua disponible para
lavar todo el equipo.

EXPERIENCIA OBTENIDA
EN SALINAS

En 1978, la Cooperativa Salinas
Ltda. contaba con quince miembros,
En la actualidad, tiene mas de 165 per-
sonas que suministran la leche y par-
ticipan activamente de las actividades
de la cooperativa. Pero el camino
recorrido no siempre ha sido facil.

Al inicio, el personal fue capacitado
en las técnicas requeridas para la ela-
boracién de quesos. Esta gente recibid
un salario reducido mientras fue
adquiriendo experiencia. Luego de
algunos afios, cuando habian obtenido
suficiente conocimiento y experiencia,
sus salarios se fueron incrementando
hasta alcanzar el promedio nacional,

Es la enfermedad bacteriana més frecuente que se presenta a diario en

las granjas productoras de lacteos a nivel mundial. Puede deberse a:

* ordefado incorrecto o incompleto, lo que da lugar a que la leche per-
manezca en las ubres del animal por mas tiempo del recomendado.

* negligencia en renovar la paja de los establos, que permanece sucia o

hiumeda.

* laceraciones en las ubres del animal que no son tratadas a tiempo, lo
que genera la presencia de infecciones. Las tetillas se tornan calientes
v se hincharan produciendo doler. La leche extraida en estas condi-
ciones resulta salada y de aspecto grumoso, y no es apta para su con-

SUmo.



que para las dreas marginales repre-
senta un ingreso considerable. Tales
remuneraciones, sin embargo, a pesar
de ser de gran ayuda en muchos
aspectos, no dejaron de despertar la
envidia entre los miembros de la coo-
perativa, lo que fue motivo de ten-
siones.

Afadido a ello, los nuevos lideres de
la comunidad intentaron reemplazar
al personal capacitado por su propia
gente, a pesar de que ésta carecia de
experiencia.

En el aspecto administrativo, tam-
bién surgieron algunas dificultades.
Como la poblacién local no estaba
familiarizada con el mantenimiento de
los libros de contabilidad, hubo
momentos en que fue imposible detec-
tar cudnte dinero se habia tenido en la
caja registradora (en una planta de ela-
boracién de quesos en areas mar-
ginales, la cantidad de dinero en efec-
tivo que se maneja suele ser considera-
ble: cada catorce dias debe haber
dinero suficiente para pagar la leche).
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A pesar de que la capacitacién en
contabilidad bédsica permitié solu-
cionar en parte el problema, no lo
resolvié totalmente, v debieron intro-
ducirse sistemas simples para mante-
ner un control del movimiento de
dinero en efectivo.

5in embargo, la experiencia de la
cooperativa no fue sélo negativa: al
igual que muchas otras, la cooperativa
de Salinas fue testigo de un crecimien-
to acelerado en diversas dreas. Doce
afios después de iniciado el proyecto,
en todos aquellos lugares donde se
habian establecido cooperativas, la
peblacién habia aprendido no sélo a
apreciar sino a demostrar interés por
la tecnologia apropiada introducida, v
la venta de quesos constituia una
fuente generadora de empleo y de
ingreso para la comunidad.

La cooperativa de 5alinas, como
muchas otras, se beneficio de los acon-
tecimientos que ocurrian en Ecuador.
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Cristina prepara requesdn de leche pasteurizada y descremada. © Hirtz

La estrategia de los agroindustriales
de reinvertir sus ganancias contribuyo
a financiar muchas otras actividades.
Mayor ayuda provino cuando el
gobierno ecuatoriano, las agencias pri-
vadas tales como el Fondo Ecuatoriano
Populorum Progressio y el Banco
Internacional para el Desarrollo fueron
incorporados al proyecto para respon-
der mejor a las necesidades de estas
rermotas aldeas.

Esto, asociado al mejoramiento de
carreteras y a la creacién de industrias
caseras, incremento el flujo de dinero
en efectivo en Salinas, asi como en
otras pequenas comunidades distantes
donde la circulacién de dinero era casi
inexistente. En aquellas zonas donde
la poblacidn acostumbraba migrar
hacia las zonas costeras para obtener
ingresos, ahora, con la instalacion de
la planta procesadora de quesos v la
cada vez mayor cantidad de servicios
que ofrece la cooperativa, el dinero en
efectivo resulta maés fdcilmente
disponible y la gente obtiene empleo
en su propia aldea.

MAYORES BENEFICIOS

Una encuesta llevada a cabo entre
los principales fabricantes v abaste-
cedores de equipos para procesamien-
to de quesos reveld que durante los
ultimos doce afios de funcionamiento

de la industria rural de elaboeracién de
quesos se habian fabricado en el pais
doscientos tanques de doscientas a mil
litros de capacidad, doscientas carpas
para el cortado de quesos y cincuenta
mantequeras.

El futuro de la industria rural de
produccién de quesos en el Ecuador se
muestra muy promisorio. En la actua-
lidad, la provisién de quesos no es
suficiente para cubrir la demanda
interna, pero en la medida que el
nimere de fdbricas procesadoras de
quesos aumente, este problema podra
superarse, y podra verse asimismo un
incremento en la competitividad que
dard como resultado una mayor
administracién, una mejor calidad y
una industria mds sustentable que
quizas algun dia permita que el
Ecuador ingrese al mercado exporta-
dor de quesos.

Josef Dubach se gradud en Suiza en 1965
como expeﬁ‘o en la elaboracién de quesos, y
desde ese entonces ha compartido sus
conocimientos con las comunidades a nivel
mundial. Su libro “Traditional Cheese-
Making” (Técnicas tradicionales para la ela-
boracion de quesos) fue publicado por (T
Publications en 1988.



LA PRECURSORA DE LA ACTUAL secadora
de bandeja fue una pequefia secadora
desarrollada en 1974 en San Vicente,
En ese entonces las islas caribefias esta-
ban intentando liberarse de su depen-
dencia a un solo cultivo de exportacion
a través de la diversificacién de su pro-
duccién agricola.

Uno de los productos considerados
como base para el establecimiento de
un pequeiio negocio fue la acetosa
deshidratada, que se utiliza en la ela-
boracion de una bebida no alccholica.
Tres dificultades asociadas a este pro-
ducto son: su estacionalidad, su ten-
dencia a malograrse con rapidez y la
pérdida de color durante el deshidra-
tado. Se requeria de una secadora que
no dependiera del clima, que pudiera
procesar grandes cantidades de ace-
tosa para asegurar su disponibilidad y
que permitiera contar con un producto
final de calidad.

Se fabricd una simple secadora pro-
vista de un gabinete de madera que
podia deshidratar la acetosa por tan-
das a un bajo costo. La acetosa era
colocada en bandejas provistas de una
rejilla a través de la cual pasaba el aire
caliente. La fuente de calor provenia
de una secadora de cacao que se
encontraba disponible en la isla. La
acetosa deshidratada resultaba de cali-
dad superior, y la provisién de este
producto resultaba segura, lo cual
demostraba que se trataba de una
empresa muy rentable.

LA SECADORA SEMICONTINUA
DE BANDEJA
No obstante, esta secadora presenta-
ba algunas desventajas que la hacian
poco atractiva para el deshidratado de
las hierbas que luego serian utilizadas
en la cocina o en la elaboracién de
bebidas, pues la deshidratacién no es
uniforme v se pierden algunos compo-
nentes del sabor. Como las bandejas
que se encuentran en la parte inferior
estdn mas cerca de la fuente de calor, el
producto se deshidrata con mayor faci-
lidad. Sin embargo, nc pueden ser reti-
radas hasta que el contenido de las
bandejas que estén en la parte supe-
tior esté totalmente deshidratado. La
pérdida de sabor es mayor cuando
se trata de té de hierbas, por lo tanto
en ese caso no puede exigirse un pre-
do elevado al producto final.
Una solucién a estos problemas

surgié¢ de una investigacién a cargo del
Instituto de Nutricién para Centro-
américa y Panama (INCAF). Ellos
desarrollaron una secadora semiconti-
nua que podia deshidratar gradual-
mente el producto permitiendo que
éste pasara a través de diferentes
zonas de temperatura y de humedad
hasta, finalmente, llegar a una zona
muy caliente y muy seca. Para ese
entonces, las secadoras de esa capaci-
dad no podian ser adquiridas por
menos de 40 000 libras esterlinas.

La secadora semicontinua de bande-
ja de bajo costo disefiada por el INCAP

‘fue fabricada utilizando paredes de

madera prensada sobre un bastidor de
acero. Costaba 4 000 libras esterlinas,
incluyendo un calentador diesel que
proporciona al ambiente una fuente de
calor indirecto. La secadora permitia
que las bandejas pudieran ser retiradas
de la zona mds caliente tan pronte
como su contenido estuviera total-
mente seco. Las bandejas restantes
ocupaban el espacio libre, mientras
una nueva bandeja con el producto
fresco ingresaba a la maquina en la
zona templada y humeda para
empezar su deshidratado.

Cuando una cooperativa agricola en
Guatemala recibié una orden de pedi-
do para deshidratar perejil que
sobrepasaba la capacidad del equipo,
se juntaron diez gabinetes de las
secadoras semicontinuas para hacerla
més grande. Ingenieros locales disefia-
ron un sistema de calentamiento a gas
que incluia un ventilador capaz de dis-
tribuir equitativamente el aire a todos
los gabinetes.

Obviamente, existen algunas desven-
tajas en esta secadora en comparacién




la calidad resultara inferior.

* Los costos de la mano de obra y las actitudes sociales. JEf trabajo por turnos representa el pago de una bonificacién extra o taf vez a los
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NO EXISTEMN REGLAS FIJAS QUE PUEDAN SER APLICADAS PARA ELEGIR ENTRE UNA SECADORA POR TANDAS
Y UNA SECADORA SEMICONTINUA: MUCHO DEPENDE DEL CULTIVO A SER PROCESADO Y DE LAS CONDICIONES LOCALES.
SIN EMBARGO, LOS ASPECTOS QUE SE DETALLAN A CONTINLUACION DEBEN SER CUIDADOSAMENTE CONSIDERADOS:

* 15on los costos de combustible su mayor preocupacién? En algunos casos el costo de combustible representa sélo un pequerio porcentaje del
costo total. Si ése fuera el caso, el tiempo y el dinero extra podrian ser invertidos en mejores técnicas de embalaje v en publicidad.

» ;5S¢ trata de un producto de alto valor? Si el producto se somete al deshidratado por mas tiempo del requerido, se reduciran las ganancias, y

* ;Es el producto muy sensible al calor? Las especias y plantas medicinales, por ejemplo, pueden perder muchos de sus componentes activos
y sensitivos si son deshidratadas en exceso.

empleados no les agrada trabajar en turmnos de noche?
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con el secado por tandas. E] gabinete es

mas caro y complejo, v los requeri-
mientos de mano de obra son mayores.
Los usuarios potenciales de cualquiera
de los dos sisternas necesitan conside-
rar las ventajas v desventajas de cada
uno antes de tomar una decisidn.

ADOPCION LOCAL DE LA TECNOLOGIA

Continuando el trabajo realizado en
Guatemala, Tecnalogia Intermedia (IT)
se dedico a difundir esta tecnologia. Se
puso a disposicion de los interesados
un paquete de informacién que con-
tenia los disefios de la secadora semi-
continua, una breve resefia acerca de
su fabricacién y unas notas dirigidas al
usuario.

En 1984, esta informacion fue remiti-
da a una pequefia empresa peruana
dedicada a la elaboracion de té de hier-
bas. El empresario, que secaba su pro-
ducto al sol, deseaba introducir mejo-
ras en el proceso para hacer frente a la
creciente demanda. Nuestro técnico
local coordiné este trabajo y ayudd al
empresario a fabricar una secadora
semjcontinua.

Dos muestras adicionales de que la
adaptabilidad es importante para ase-
gurar la sustentabilidad se hicieron
presentes como resultada de este tra-
bajo. La primera fue que el empresario
rechazo el disefio debido a que los cos-
tos de fabricacién y mano de obra no
resultaban compensados con el precio
de venta del té de hierbas. Asi, se optd
por la secadora por tandas, utilizdn-
dose para su fabricacién los cajones de
embalaje en los que vienen los
Volkswagen escarabajo. El calentador
utilizado fue el que se habia empleado
originalmente en Guatemala.

La segunda muestra se hizo evidente
cuando el ingeniero que apoyd en la
fabricacién de la secadora semiconti-
nua descubrio el potencial de un calen-
tador que podia ser fabricade y man-
tenido localmente, El disefié un calen-
tador diesel que proporciona calor
indirecto y que ha tenido mucha acogi-
da en el Peri. Ademads, durante este
periodo logrd obtener mayor experien-

cia en el proceso de deshidratado;
disefié una secadora que permite fijar
los tintes en las prendas de vestir;
detectd problemas especificos en el
procesc de deshidratado asociados a la
secadora por tandas de disefic perua-
no e introdujo modificaciones para
mejorar el rendimiento del secado.

FOMENTANDO LA TECNOLOGIA

En el Perti, Guatemala y San Vicente
se llevaron a cabo seminarios para
difundir esta tecnologia. En la actuali-
dad se estima que existe un promedio

i ' de setenta secadoras en Latinoamérica.

Se desarrellé mds informacién y
pequefios empresarios v ONG fabri-
caron secadoras semicontinuas en
Colombia, Ecuador, Cuba, Bangladesh,
India v Sri Lanka.

Un empresario en Colombia que
maneja un negocio de hierbas deshi-
dratadas fabrico dos gabinetes de seca-
do semicontinuos utilizando su propio
disefio de calentador. Asimismo,
adapté las secadoras para optimizar el
usc de energia dirigiendo la salida de
aire del gabinete principal de la
secadora a un gabinete por tandas méas
pequefio. En Bangladesh, una ONG
denominada Comité Central Menonita
(MCC) fabricé una secadora semicon-
tinua para mejorar su negocio de des-
hidratado de coco. En Cuba, fuercon
instaladas secadoras semi continuas
de bandeja para el deshidratado de
hierbas medicinales. Para minimizar el
uso de combustible, parte del aire es
recirculado para que ingrese nueva-
mente al calentador.

Un nuevo disefio de secadora semi-
continua de bandeja es utilizado
actualmente en San Vicente para el
deshidratado de frutas, negocio que es
dirigido por un grupo de mujeres. Este
es mas pequefio, menos costoso y facil
de fabricar. Estd siendo producido hoy
en dia en 5ri Lanka.

FUENTE AFROPIADA DE CALOR
Todos los paises que se hallan com-
prometidos con la tecnologia de las

iz il :

secadoras de bandeja han trabajado
para que se fabrique localmente y
tenga un costo menor. En el Pert, esto
tuvo mucho éxito. Con ello no s6lo se
logra que la tecnologia resulte mas
apropiada sino que se abren nuevas
posibilidades para el deshidratado de
otros productos alimenticios.

La fuente de calor es el componente
mds costoso de la secadora de bandeja.
Ello limita su uso a aquellos productos
que posean un alto valor agregado,
como las hierbas, las especias y algu-
nas frutas. 5i se reducen los costos de
energia, su uso se puede ampliar a
otros productos.

El trabajo hoy en dia se halla concen-
trado en la investigacién de nuevas
fuentes de calor, incluyendo los gene-
radores -de vapor combinados con
energia solar, el calor producido por
residuos agricolas y la microhidroelec-
tricidad. En la actualidad, solo se
encuentran disponibles los calenta-
dores diesel y a gas. Al inicio se
requiere de una fuente de gas
propano, cuyo calor se transfiere direc-
tamente al gabinete de secade. Con un
calentador diesel, se precisa de un
intercambiador de calor para transferir
el calor de combustidn al gabinete.

UNA TECNOLOGIA ECONOMICA

La evidencia demuestra que la
secadora de bandeja es una tecnologia
econdmica que permite cbtener pro-
ductos de alta calidad. Es accesible,
adaptable y econémicamente viable,

El disefio de la secadora de bandeja
también ha desmitificado Ja tecnologia
del deshidratado y ha promovido
innovaciones y modificaciones
basadas en las necesidades locales. La
adaptabilidad de esta tecnologia ha
dado como resultado réplicas que
resultan sustentables sin necesidad de
recurrir a informacion externa.

Andrew Jones era Administrador de Proyectos
del Departamento de Procesamiento Agricola
de ITDG (Reino Unido). Para cualquier infor-
macion, consultar las oficinas de ITDG-Peru.
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El proposito de este articulo es orientar
a los productores a pequefia escala acerca
de Ins técnicas y el equipo requerido para
envasar los alimentos en frascos y bote-
llas de vidrio. Se recomienda al lector
corsultar Appropriate Food Packaging
{(Tecnologin Apropinda para el Envasado
de Alimentos) si se desea obtener mayor
informacion acerca del tipo de alimentos
que pueden ser envasados en vidrio, las
propiedades que deben reunir los enva-
ses, el disefic de las etiquetas, ademds de
Ios efectos que ln adopeion de esta técnica
de envasado puede tener tanto en la pro-
duecién conto desde el punto de vista
' econdnico.

CONTROL Y PREPARACION
DE LOS ENVASES

HAY ALGUNAS RECOMENDACIONES que
deben ser toradas en cuenta por los
productores que recurren al envasado
en vidrio. Por ejemplo, todos los enva-
ses de vidrio que se obtengan deben ser
inspeccionados para revisar que se
encuentren en perfectas condiciones,
gin rajaduras, despostilladuras o
pequefias burbujas en el vidrio. Los
nuevos frascos y botellas deben ser
enjuagados en agua limpia v, si es nece-
sario, clorinada (2-3 gotas de lejia de
uso doméstico por cada litro de agua).

Las botellas de segunda mano deben
ser revisadas y olidas cuidadosamente
para tener la seguridad de’ que no han
sido utilizadas para almacenar
kerosene o quimicos venencscs. Todos
los envases contaminados deben ser
desechados y no pueden ser utilizados
para conservar alimentos! Para retirar
las etiquetas antiguas se deben remo-
jar los envases en una solucién de
soda cdustica con detergente. Luego,
se lava el interior con un cepillo espe-
cial para botellas y se enjuaga
detenidamente. El enjuague de los
envases requiere de mucho tiempo,
pero éste puede ser reducido si se uki-
liza un equipo especialmente disefiado
para estos efectos.

Muchos de los alimentos envasados
en vidrio son procesados al calor y,
para ello, normalmente se llenan los
envases con el producto caliente (a
80°C o por encima de esta temperatu-
ra). Se debe tener especial cuidado al
calentar y enfriar el vidrio para evitar
que éste se quiebre. Por lo general, los
envases deben ser pre esterilizados
antes de proceder a su llenado en
caliente. Esta técnica puede llevarse a
cabo colocando las botellas o frascos en
una gran cacerola con agua tibia y lle-
var ésta al fuego hasta que hierva. Los
envases deben hervir durante diez
minutos v luego retirarse para proceder
de inmediato a su llenado y sellado.

Otra posibilidad es utilizar un
vaporizador donde Jas botellas y fras-
cos puedan ser sometidos a la accion
del vapor por uno o dos minutos. Este
sistema utiliza menos energia y ahorra
un gran cantidad de tiempo en com-
paracion con el del agua hirviendo.
Debe asegurarse que los envases no se
calienten demasiado rdpido ya que se
podrian quebrar. Cualquier envase
defectuoso se romperd al entrar en

contacto con el vapor. Se recomienda
que la esterilizacion de los envases no
se realice cerca de donde se estin
procesando los alimentos para evitar
el riesgo de contaminacién por los
vidrios rotos. Siempre se deben usar
tenazas para manipular los envases
calientes.

Para aquellos alimentos que son
envasados en frio y luego llevados al
calor, no es necesario preesterilizar los
envases. Para alimentos envasados en
frio que posteriormente no requieren
ser calentados es esencial tener la
seguridad de que los envases han sido
esterilizados utilizando alguno de los
métodos descritos para prevenir la
contaminacién del producto por
microorganismos que se hallen pre-
sentes en el vidrio.

ENVASADO
FPor lo general, los alimentos que se
envasan en vidrio son liquidos, tales
como bebidas y jarabes, o de consis-
tencia mds espesa como salsas, chut-
neys, etc. Existen basicamente dos
tipos de equipos para el llenado: los
que se utilizan para alimentos sélidos
y los que resultan apropiados para los
liquidos.
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Existen pocos equipos para €l llena-
do de alimentos s6lidos que resulten
lo suficientemente econdémicos para un
procesamiento a pequefa escala. La
mayoria de los productores realiza
esta tarea manualmente. 5i bien el sis-
tema es lento, puede ser agilizado
mediante el simple procedimiento de
usar un embudo y una varilla. Si lo
que se va a envasar son trozos de frufa
en jarabe, éstos pueden colocarse
primero manualmente en el envase, ¥
luego echar el liquido utilizando algu-
nas de las técnicas disponibles.

El método més simple para el llena-
do de liquidos es una jarra calibrada
de acuerdo al volumen requerido. Se
utilizard un embude cuando las bote-
llas son de cuelle angosto. Para una



produccién a mayor escala, resul-
tan apropiados los baldes de acero
inoxidable de cincuenta litros a los
que se les ha adaptado un cario.
Igualmente aceptables son los
baldes de material plastico cuan-
do el producto no requiere ser
envasado en caliente; estos méto-
dos pueden ser utilizados Unica-
mente si el nivel de produccién no
excede un promedic de mil enva-
ses al dia. Con estos sistemas el
volumen del preducto envasado
nunca serd exacto, sin irnportar
cudn capacitado se encuentre el
operario. A mayores niveles de
produccidn se deberdn utilizar
equipos provistos de un pistén que
proporcionan un volumen de llenado
uniforme y que pueden ser adaptados
para llenar diferentes envases, desde
25 hasta 800 ml. El rendimiento
promedio es de quince a treinta enva-
ses por minuto. Una técnica distinta es
utilizar un sistema de llenado al vacio.
Estos se hallan disponibles en el mer-
cado, pero también se pueden fabricar
lacalmente. Una bomba tipo venturi
puede comprarse a un abastecedor de
laboratorios y adaptarse a un grifo
para que se produzca el vacio. Este
extrae el liquido del tanque donde se
halla el producto v lo dirige hacia la
botella hasta que ésta se llene a un
nivel preestablecido.

SELLADO
La mayorfa de las tapas que se uti-
lizan en los envases estdn provistas de
una banda de material pldstico {o
cubierto en su interior con cartdn
encerado o corcho) lo que permite un
sellado perfecto. Al envasarse el pro-
ducto en caliente o al someterlo luego
a la accidn del calor esta banda de
plédstico se suaviza y se amolda al
envase, produciéndose un sellado her-
mético. No obstante, antes de que se
produzca el vacio existe el riesgo de
que algo de aire sea succionade al inte-
rior del envase y cause la contarnina-
cion del producto. El riesgo de conta-
minacion puede reducirse colocando
el envase de costado por unos diez
minutos después de que éste se ha
tapado para asegurar que el sellado al
vacio se ha producido correctamente.
Para los envases de vidrio se utilizan
equipos especiales para el sellado de
las distintas tapas. Para botellas lo que
normalmente se utiliza son chapas,

Una seleccion de envases de vidrio.

tapas rosca con precinto de seguridad,
tapas a presidn y corchos. Para los fras-
cos, las mas comunes son las tapas de
media rosca {abrir-cerrar) y las tapas a
presién. Las tapas no deben afectar el
producto ni verse afectadas por éste, y
deben permitir que los envases se
mantengan sellados durante el periodo
previsto de almacenaje. Esto se puede
verificar efectuando pruebas de los
envases y del producto que éstos con-
tienen para tener la seguridad de que
no habrd problemas. Se recomienda
solicitar asesoria téenica de parte de
los abastecedores respecto a la mejor
manera de sellar los envases.
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Comuinmente se utilizan chapas
para las botellas de cerveza y jugos de
frutas.

En el mercado se hallan disponibles
diferentes equipos de distintas dimen-
siones que se accionan manualmente.
Se pueden encontrar desde los mds
simples, como los moldes que son
colocados sobre el cuello de la botella
y golpeados con un mazo, hasta un

equipo provisto de una palanca y
montado sobre una mesa. Para
instalar las tapas rosca con precinto
de seguridad, primero se debe cole-
car una tapa sobre la botella y luego
presionar el metal hacia la rosca del
envase. A continuacion, se perfora
un aro en la base de la tapa, el
mismo que actuard como precinto
de seguridad. Para este tipo de
tapas, se hallan disponibles en el
mercado pequerios equipos provis-
tos de un motor, aungque equipos
similares que no requieran de
energia se pueden fabricar local-
mente. Una tapa rosca que ne
cuente con precinto de seguridad
puede ser colocada por medio de el
mismo tipo de equipos. Las tapas
plasticas a presién son colocadas
sobre el cuello de la botella v selladas
utilizando un equipo especial. Los
corchos se emplean en su mayoria
para los vinos. Existen equipos que se
operan manualmente, que comprimen
el corcho y lo insertan dentro de la
botella. Los corchos deben ser
humedecidos previamente para que
resbalen con mayor facilidad al inte-
rior de la botella y puedan luego
expandirse para proporcionar un sella-
do hermético y a prueba de agua. Enla
medida que pueden resultar contami-
nados por la presencia de micro-
organismos, es importante que se los
remoje en agua con unas gotas de lejia
por cada litro, o alrededoer de una
cucharadita de meta bisulfito de sodio
por cada cinco litros. En la actualidad
todavia se utilizan con frecuencia las
tapas a presion, aun cuando éstas
vienen siendo reemplazadas por las
tapas de media rosca (abrir-cerrar).
Para este tipo de tapas, pequefios
equipos se hallan disponibles.

PROCESAMIENTO

Algunos productos tienen que ser
calentados después de haber sido
envasados en vidrio. Se debe tener
especial cuidado al calentar y enfriar
los envases para evitar que se
quiebren..Un método para controlar el
enfriamiento.de los envases luego de
su procesamiento es dejar que ingrese
agua fria en la parte mas profunda de
una cubeta en declive y que ésta
rebose hacia la parte menos profunda.
Las botellas calientes se colocardn en la
parte menos profunda y rodardn hacia
el otro extremo. La temperatura serd



mads fria en la parte mas honda y mds
" caliente en la parte menos profunda, lo
que evitara que se procluzca un choque
~de ternperatura

‘ ETIQUETADO
Las etiquetas de papel son las més
" utilizadas en los envases de vidrio. Se
" pueden encontrar desde las mds sim-
ples, que requieren ser engomadas
hasta las del tipo autoadhesivo. Un
simple marco puede ser usado para
sostener un grupo de etiquetas. Luego
se le-aplica goma a la etiqueta que estd
" encima. El envase girard por un riel y
serd presionado hacia un tapete de
" jebe. También se puede utilizar una
pequefia maquina para el etiquetado
- que aplique pegamente en los
extremos de las etiquetas. Una
méquina:;tipica de etiquetar registra un
. rendimiénto de alrededor de 40 eti-
quetas por minuto. Los pegamentos
solubles al agua, tales como los
+ preparados ‘a base de almidén o de

celulosa son los mejores si se trata de’

envases retornables. Estas etiquetas se
desprenden con facilidad, por lo que
no resultan apropladas en los climas
humedos. Existe otro; tipo de pega-
mentos no solubles al agua basados en
polimerds de pléstico queé se encuern-
tran disponibles, pero se debe solicitar
asesoria técruca respecto a qué produc-
to resulta mds recomendable. Pueden
adquirirse etiquetas auto adhesivas en
rollos o laminas, las mismas que se
hallan colocadas sobre papel encerado.
Estas se aphcan manualmente o uti-
lizando equ1p05 que no requieran de
energfa ¢ maquinas ethuetadoras pro-
vistas de motor.

CONTROL DE CALIDAD
El control de calidad debe ser
percibidd come un método que per-
mite ahorrar dinero y asegurar una
_buena calidad del producto y no como
un gasto innecesario. El tiempo v
esfuerzo que se dedica al control de
calidad debe estar en relacidn con los
problemas que normalmente se pre-
sentan o que se pueden presentar. Las
astillas de vidrio en un alimento resul-
tan algo bastante serio y no se deben
escatimar esfuerzos para prevenirlas.
Una etiqueta que no se halle perfecta-
mente alineada puede no resultar
atractiva, pero no traerad ningin pro-
blema para el consumidor.

Las fallas o imperfecciones pueden
ser clasificadas comao criticas -aquelias
susceptibles de producir dafio al con-
sumidor o al operaric u ocasionar que
el alimento no resulte seguro (por
ejemplo las astillas de vidrio)-; princi-

- pales -que haran que el envase resulte

inapropiado para su utilizacién en el

~ proceso u ocasionardn una pérdida

importante de dinero para el negocio
(por ejemplo, las botellas que no se
pueden mantener en posicién vertical

" ¥ que son més susceptibles de que-

brarse durante el proceso de llenado-,
o secundarias -que afectan la aparien-

© cla del envase (como las manchas de

tinta en la etiqueta). Las fallas criticas

- deben ser cuidadosamente contro-
. ladas, mientras que las otras pueden
" ser examinadas si causan problemas.
_ Para los envases de vidrio las fallas

criticas serfan que éstos se rompan, o
que presenten rajaduras, despostilla-
duras, hebras de vidrio que se extien-
den al interior de los nuevos envases o
burbujas en el vidric que hagan que

" éste sea mds delgado en algunas

partes. Las fallas principales podrian
ser la variacién en tamafio v forma de
los envases. Los desperfectos secun-
darios podrian ser superficies que no
se hallan perfectamente niveladas,
decoloraciones en el vidrio, lineas no
muy definidas y fallas en el etiquetado.

El control de calidad debe
- ger percibido como

un método que permitira
ahorrar dinero y asequrar
 una buena calidad

del producto y no como
un gasto innecesario.

Un control de calidad adicional
importante cuando se trabaja con
envases de vidrio es el peso de los
frascos v botellas, ya que su variacién
puede afectar el peso del producto.
Deben tomarse muestras al azar de los
envases que se reciban del distribuidor
{(por ejemplo une de cada cincuenta
envases) y proceder a pesarlos. El
envase que resulte mis pesado se uti-
lizard para calcular el peso del produc-
to. Para efectuar el control de calidad
se requiere contar con personal califi-
cado, seguir un procedimiento ya

~ establecido, y tener algunos equipos ¥

. facilidades. El personal es lo més
- importante y todos los operarios
. deben ser capacitados para detectar
* cualquier falla en el producto o en el

envasado. Un miembro del equipo

~ debe responsabilizarse por controlar el
envasado.

Todos los frascos y botellas de vidrio

- deben ser revisados para detectar

cualquier falla critica v, si se trata de

. envases de segunda mano, chequear

que no se encuentren contaminados

. antes de que se proceda a lavarlos.
- Otras técnicas de control de calidad

incluyen asegurar que el peso neto sea
el mismo que figura en la etiqueta (uti-
lizando una balanza), que la apariencia
del envase sea buena, que éste se
encuentre perfectamente sellade, que

. la etiqueta sea adecuada y se encuentre
. en posicidn correcta. En un lado se

colocard un envase mds el peso pre-
establecido del producto a ser envasa-
do, v en el otro una muestra del pro-
ducto envasado. El nimero de mues-
tras requeridas depende del volumen

- de alimento procesado y del método

utilizada. Generalmente, cuando se
realiza el envasado a mano, la canti-

 dad del producto varfa més que cuan-

do éste es realizado a mdaquina vy, por

- lo tanto, se requerirdn més muestras.

Aproximadamente se debe chequear

© uno de cada veinte envases.

CONTROL DEL TRANSPORTE
Y DISTRIBUCION
Una vez que los envases han sido

. Henados, sellados y etiquetados son
- agrupados para facilitar su transporte
.y manejo. Las cajas de cartén son las

que mds se utilizan y pueden ser
adquiridas o fabricadas en el lugar. 5i
se utilizan cajas de cartén de segunda
mano, pueden usarse etiquetas de

.. papel para cubrir lo que estaba impre-
© so. Ello también sirve para promo-
cionar el producto durante su distribu-

cién. El tamafio de caja requeride

" puede estimarse colocando juntos los
. envases que van a ser embarcados con
~ sus respectivas separaciones.

Nuevos métodos para el transpoerte

- de los envases incluyen las envolturas
. de material expandibie que mantienen
" los frascos o botellas en posicitn sobre
- bandejas de cartén.

Para mayor informacién ponerse en

i contacto con la Unidad de Asesoria
: Técnica de Tecnologia Intermedia.
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El presente articulo, escrito por Calvin
Onyango -un tecnélogo en alimentos de
Kenya-, enfatiza los bajos niveles de cali-
dad que muestran algunas de las empre-
sas productoras de alintentos y evidencia
Ia necesidad de que se otorguen las medi-
das requeridas parg garantizar la calidad

del producto.

EN ESTE ARTICULQ, se toman como refe-
rencta algunas de las empresas visitadas
por al autor en las cuales las reglas basi-
cas.de higiene son simplemente igno-
radas. El empleado es uno de los fac-
tores determinantes en la calidad del
producto final; y debe, en consecuencia,
observar ciertas reglas dependiendo del
nivel de operacion de la empresa, tales
como: lavarse las manos antes de entrar
en contacto con el producto; emplear
utensilios para manejar éste, utilizar
guantes desechables, llevar ropa limpia
¥y protegerse el cabello.

En la practica ;qué es lo que sucede?
Se puede apreciar que un empleado
tranquilamente se inspecciona la nariz
mientras espera que la faja transporta-
dora ponga a su alcance un nuevo
envase que debe ser llenado. Al mismo
tiempo, otro de sus colegas barre las
instalaciones, levantando una nube de
polvo exactamente encima de la zona de
produccion. Cuando se produce el cam-
bio de turno, aparece de improviso un
empleado que rédpidamente se coloca
unos guardapolvos sucios y se dirige a
la zona de produccion. Le estrecha las
manos a sus compafieros. No ha con-
templado la necesidad de lavarse pre-
viamente las manos o utilizar guantes.
En el siguiente cambio de turno, otro de
los empleados se dirige hacia un rincén
protegido de la luz a tomar una siesta
mientras sus compaiieros lo sustituyen.
Las reglas se ignoran por completo
mientras que la administracion se queja
acerca del costo que representaria pro-
porcionar a los empleados guardapol-
vos limpios cada dia.

En aquellas ocasiones donde se han
observado las normas de procesamien-
to, éstas se ven a menudo desbaratadas
en las etapas posteriores, En uno de los
casos considerados, el nivel de produc-
cién excedia en gran medida la capaci-
dad de envasado. Los excedentes eran
colocados en grandes sacos abiertos
para ser envasados posteriormente. Con
el vapor propio de la fabrica, éstos pro-
ductos absorbian la humedad y se
ablandaban. Cada vez que los emplea-
dos tenfan la oportunidad de pasar por
donde estaban colocados los sacos,
introducian la mane y sacaban algunos
de ellos, que consumian como bocadi-
Hos. No se tenia en consideracién una
de las normas bésicas, y es que los pro-
ductos procesados deben ser colocados
en almacenes independientes. Pero ;qué
s lo que a menudo sucede? El almace-

En el cambic de turno, uno de los empleados se
dirige hacia un rincon protegido de fa luz a tomar
una sfesta mientras sus comparieros lo sustituyen.

: naje es muy mal administrado. El pro-
. ducto final es mantenido en el mismo
i Jugar donde se encuentra la materia
¢ prima que ha sido descartada o los

sacos de harina ya utilizados.

Muy a menudo las reglas bésicas de
seguridad son pasadas por alto, y los
consumidores y las autoridades de
salud publica pretenden no darse por

. enterados.

En la manipulacion de las carnes (un
srea de alto riesgo} las reglas estable-
cen que la carne cruda debe ser trans-
portada en un compartimiento cerrado
fabricado de material apto para con-
tener alimentos, que cuente con pisos
impermeables y que se halle provisto
de ventilacién. En mj pais, la carne
comunmente es distribuida en
camionetas de reparto a las que se les
coloca un simple batiil de metal en la
parte posterior. Este es fabricado con
un metal cualquiera, por lo general no
cierra bien, y no estd provisto de venti-
lacién. La carne es simplemente vacia-
da, y sudard durante el trayecto hacia
¢l mercado. Todo el sistema favorece el
desarrollo microbioldgico. En el punto
de desembarque, la carne es levantada
en los hombros de un cargador que
lleva puesto un guardapolvo sucio,
manchado de sangre.

Los consumidores, los legisladores y
los funcionarios de salud publica con-
templan y aceptan tales costumbres
como la inevitable presencia de la mala
suerte en un juego de escondite con los
gérmenes ¥y los microbios.

Pero ;a quién se debe responsabilizar
por esta situacion tan comin? En mi
opinidn a todos aquellos involucrados: a
la administracién por no proporcionar
la guia requerida; a los empleados por
su falta de sentido del deber; a los con-
sumidores por aceptar calladamente la
situacién y a las dependencias del
gobierno por simular no saber nada.

La competencia a nivel mundial con-
tintia incrementandose, y los fabri-
cantes en los paises africanos tendran
que mejorar sus normas de higiene si
quieren sobrevivir. No se otorgard
reconocimiento a aquellos cuya actua-
cién resulte mediocre, y el arbitro final,
el consumidor, elegird solo aquello
donde la calidad y la seguridad les
sean garantizadas.



La principal razén por Ia cual las frutas
y vegetales se pierden en la postcosecha en
los paises en vins de desarrollo es la caren-
cia de instalaciones apropiadas para su
almacenamiento. Si bien la refrigeracidn es
el mejor método para almacenar frutas y
vegetales, ésta resulta muy costosa en su
fnstalacion y funcionamiente. La tendencia
actial ent los paises en vins de desarrollo es
fabricar refrigeradores simples de bajo
costo, ln smayoria de los cugles depende de
un enfriamiento por evaporacion qie es
barato y no requiere de ninguna fuente de
energin para su funcionamiento, El
Instituto de Investigacion Agricola dela
India ha desarrollado un sistema que puede
ser construide en cualquier lugar del pafs
utilizando materia prima local,

| EL PRINCIPIO BASICO consiste en un
| enfriamiento por evaporacién. A

‘medida que el agua se evapora pro-

| "duce un enfriamiento considerable, y

. :cuanto mas acelerado sea el proceso

de evaporacion mayor serd éste. El
enfriamiento por evaporacién tiene
lugar cuando el aire que atn no se ha
saturado con el agua fluye a través de
la superﬁme hiimeda. Un refrigerador
por evaporacién consta de una cadmara
himeda y porosa a través de la cual el

aire es empujado. El agua se evapora '

en el aire; que incrementa su .nivel de

humedad!produciendo al mismo tiem-
- po un enfriamiento en la cdmara. La |
- eficiencia de estos equipos depende

del nivel de humedad del aire circun-
dante. Un aire muy seco o con un

- reducido nivel de humedad puede
. absorber una gran cantidad de
humedad de manera que el grado de :
enfriamiento sea alto. En el caso '
_extremo de aire saturado no se pro-
duce evaporacién y en consecuencia, !}
tampoco se genera enfriamiento. En
. teoria, la temperatura mds baja que .|

puede alcanzarse es la de un bulbo
hiimedo.

LA ESTRUCTURA BASICA

La cdmara de enfriado puede ser

construida con ladrillos, arena de rio, .
cafia u otro vegetal similar y costales o |
- telas. Ademds, debe estar cerca de una

fuente de agua. En primer lugar se
construye el piso que consiste en una
sola capa de ladrillos. Luego se levan-
tan las paredes con una doble capa de
ladrillos que tenga una separacién en
su interior de alrededor de tres pul-
gadas. A continuacién, la cavidad se
llena con arena. Se estima que se

requiere de unos cuatrocientos ladri-

i - llos para construir una cdmara de las

dimensiones que se muestran en la
foto, que tiene una capacidad aproxi-
mada de 100 kg. La parte superior de
la cdmara se cubre con cafias forradas
con tela de costal colocadas sobre un
marco de bambi. Toda la estructura
debe ser cubierta con un techo para
proporcionar sombra. En la India el
costo de construccidn es de Rs 1 000 o
USs 35.

La eficiencia de estos

- equipos depende del nivel
- dehumedad del alre
circundante. Un aire muy
geco o con un reducido
nivel de humedad puede
_absorber una gran
cantidad de humedad
demaneraqueseprodusca

un alto grado
de endfriamiento.

Después de la construccion, las
paredes, el piso, la arena que se
encuentra en la cavidad y la cubierta
son mojados hasta que se saturen de
agua. Una vez que la cimara estd com-
pletamente hiimeda, es suficiente
raciar agua dos veces al dia para man-
tener su temperatura y humedad.
También puede incluirse un mecanis-
mo para que el agua gotee.

CANTIDADES MAXIMAS Y MINIMAS
El periodo de almacenaje de las frutas

y vegetales puede extenderse de mane-
ra considerable manteniéndolos en estas

Teaan Lo e
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camaras refrigeradas debido a la baja
temperatura que se obtiene y al uni-
forme y relativamente alto grado de
humiedad que previene el deshidratado.

Las temperaturas méiximas y mini-
mas registradas mensualmente dentro
y fuera de la cdmara se muestran en el
cuadro 1. Se puede apreciar que la
temperatura méxima promedio en la
cdmara es menor que la temperatura
de afuera durante todo el afic. La
humedad relativa se mantiene por
encima del 90 por ciento prdctica-
mente todo el iempo.

El periodo de almacenaje

- de lag frutag y vegetales
puede extenderge

de manera congiderable
manteniéndolog en egtas
chmarag refrigeradas
debido a l1a baja

| temperatura que ge
obtiene y al uniforme

y relativamente alto grado
de humedad que previene
el deghidratado.

El mayor grado de enfriamiento se
registra en abril, mayo y junio, cuando
la humedad relativa de afuera es baja.
Debe tenerse en cuenta que la fluc-
tuaciéon en la temperatura y la
humedad relativa en la cdmara es
mucho menor que afuera. Este clima
estable es altamente aconsejable cuan-
do se almacenan frutas vy vegetales
fisiolégicamente activos.

Una cdmara de 100 kg puede pro-
porcionar un beneficio financiero con-
siderable. Por lo general se pierden 30
kg diarios por cada 100 kg de produc-
tos almacenados. Esta proporcién se
reduce a 5 kg en la camara refrigera-
da. En la India esto representa un
ingreso de 80-100 rupias por dia. En
otras palabras, el precio de la cdmara
refrigerada se paga en diez a quince
dias.

Este articulo fue escrito por Susania K. Roy y
R. K. Pal de la Divisidn de Frutas del
Instituto de Investigacidn Agricola de la
India, Nueva Delhi, 110012, india.
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Cémara refrigerada sin requerimiento de energfa con un sistema de goteo de agua.
Susanta K. Roy & R. K. Pal
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Este articulo ha sido escrifo por
Kathryn H. Polts, ex Directora de la
Oficing de Negocios Exteriores del
Traidcraft Exchange.

CADA DIA LA FAMILIA RATNASIRI en
Hambantota, Sri Lanka, fermenta la
leche de biifalo para producir un
requesén que una vez envasado en
vasijas de cerdmica es vendido en el
mercado local. El afio pasado las
ganancias de los Ratnasiri ascendieron
a US$ 2 700. La elaboracién de este
postre también generd beneficios para
la comunidad: se aprovecharon y
desarrollaron las habilidades locales
en procesamiento de alimentos, pro-
duccién de vasijas de cerdmica, y hasta
en la comercializacién y distribucién.
Un 100% del bienestar generado
resulté a favor de Hambantota.

En la misma comunidad, un comer-
ciante vende un postre de la marca
Nestlé, obteniendo su ganancia y utili-
dades extras para la Corporacién
Nestlé en Suiza. El producto genera
ingresos al tendero ¥ coptribuye a la
viabilidad del almacén, pero no
requiere del uso de habilidades
locales.

En 1992, las ventas en conjunto de la
Nestlé v de Philip Morris -las dos mas
grandes compafias de alimentos-
generaron US$ 86 438, equivalente a
US$ 16 por cada hombre, mujer o nifio.
Aun asi, la empresa de los Ratnasiri (y
otros productores de alimentos a
pequefia escala) satisface las necesi-
dades de muchos consumidores y pro-
mueve la economia local, el bienestar
social y el desarrello tecneldgico.
Como consumidores del norte o del
sur, al hacer nuestras compras diarias
elegimos entre un producto u otro y
tomamos una decisién. Como resulta-
do de ello, la vida de los preductores
se verd afectada. Nosotros podemos
utilizar este poder de compra, en
primer lugar informéandonos acerca del
lugar de donde provienen los bienes

CUADRO 1: TARIFAS DE L.OS PRODUCTOS TROPICALES POR GRADO DE PROCESAMIENTO
EN LOS PRINCIPALES MERCADOS A NIVEL MUNDIAL

que vamos a adquirir, ¥y en segundo
lugar, haciendo que nuestra eleccidn
sea consciente, que apoye aquellas
pricticas comerciales donde un precio
justo es fijado como resultado de
acuerde con el productor. Este concep-
to no hace sino reconocer y certificar, a
través de la compra, el valor de cada
uno de los elementos que participan en
la fabricacién de un producto.

PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS
A PEQUENA ESCALA
El negocio de los Ratnasiri da
emplec a los miembros de la familia y
a cinco personas de la localidad. Las
vasijas de cerdmica son producidas
por un negocio que cuenta con siete
empleados y la distribucién se lleva a
cabo en un poblado vecino. Esta cade-
na comercial utiliza como fuente las
habilidades de la comunidad (produc-
cion, envasado, distribucién y venta al
por menor), en consecuencia los ingre-
sos generados permariecen en la
comunidad. El procesamiento de ali-
mentos a pequeria escala, ademads,
logra que la mujer gane confianza y
ejerza el control sobre su vida.

El conocimiento tecnolégico indige-
na -y el de las mujeres, en particular- a
menudoe no es bien reconocido, espe-
cialmente por quienes tienen a su

. ARTICULO CE JAPON [ VIV

+ Café B

" Semillas crudas 9 0 0
Tostadas y malidas 16,5 20 0
Instantdneo 18 20,5 8]

' Cacao T
Semillas 3 0 0
Pasta 15 15 0
Mantequilla 12 2,5 0
Polvo 16 21,5 0,4
Chocolate — 26,7 1,9

. Especias
Sin moler/sin procesar 7,5 1,2 0,7
Molidas/procesadas 11,8 6,6 4,5

Fuente: Belinda Coote, The Trade Trap, Oxfam Publications, 1992,
TN B § 131 N SoreL bt kR B TRRERCE S
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cargo el establecimiento de programas
de desarrollo. Esta situacion debe
revertirse. Numeroses ejemplos dan
muestra de como estos conocimientos
han probado tener una base cientifica.
En Suddn, por citar un caso, las
mujeres llevan a cabo procesos de fer-
mentacion de cuarenta pasos para
lograr alimentos que pueden ser
preservados hasta por dos afos. Cada
paso puede ser comprobado en prue-
bas de laboratorio: las mujeres entien-
den cémo trabajan las enzimas, v las
utilizan con precision cientifica.

Mujeres que viven a cientos de
millas unas de otras, aparentemente
sin canal alguno de comunicacién,
contintan realizando idénticos pasos
técnicos con la misma precision. Este
conocimiento no es considerado en las
propuestas del GATT cuando se trata
de otorgar derechos de autor, a dife-
rencia de las recetas y procesamientos
de las companfas multinacionales
descritas por el GATT como “investi-
gacion valiosa que tiene su base en el
conocimiento”. A medida que la pro-
duccién a pequefia escala va desapare-
ciendo, estas experiencias se pierden o
son explotadas por otros.

PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS
A GRANESCALA
El éxito de los sistemas de produc-
cion y distribucién y de las campanas
de publicidad de las grandes multina-
cionales es obwvio. Cualquiera de
nosotros, casi en cualquier parte del
mundo, puede saborear unas hojuelas
de maiz Kellogs y beber una taza de
Nescafé. La produccion en masa fue
desarrollada en la década de los ‘50 ¥
‘60 para colocarse al servicio de los
présperos mercados del norte. A
medida que estos mercados se iban
saturando, se fueron desarrollando
otros: las compafias apuntaban como
objetivo a los ricos v a los pobres por
igual. Los mensajes promocionales
guiaban al consumidor a aspirar pro-
ductos asociados con valores nortefios
y niveles de bienestar. En el caso del
consumidor pobre, ello iba a expensas
de sus necesidades bdsicas. Los ali-
mentos producidos localmente, a
menudo son desacreditados, al mismo
tiempo que se promueven los produc-
tos del norte que van acompafiados de
imagenes de lujo y bienestar. -
Los alimentos producides por las
compaiias multinacionales reflejan los
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valores y las necesidades del pais de
origen, dejando que éstos se internali-
cen. Estos productos incitan a los con-
sumidaores de los paises en vias de
desarrollo a imitar los patrones de
consumo de los paises industrializa-
dos. A nivel nacional, quienes tienen a
su cargo el establecimiento de las
politicas -que normalmente provienen
de los sectores mas favorecidos de la
sociedad- asignan los recursos refle-
jando estos mismos patrones, con con-
secuencias funestas para el desarrollo.

LAS TENDENCIAS A NIVEL MUNDIAL

Existe una fuerte tendencia mundial
hacia el procesamiento a gran escala.
¢Representa esto un problema? El
pescado y la carne constituyen los
principales grupos de productos ali-
menticios exportados por los paises en
vias de desarrollo que se han visto
afectados por las normas técnicas
propuestas por la Comunidad
Europea (CE). Todos los mataderos v
fébricas de procesamiento deben con-
tar con la licencia otorgada por inspec-
tores de la CE como condicién para
que sus productos ingresen a la comu-
nidad. Estos productos deben cumplir
con licencias para las embarcaciones v
plantas de procesamiento.

FRTN TR R 1 A

El nivel de inversion requerido para
que las instalaciones puedan ade-
cuarse a las nuevas normas, inevitable-
mente llevard a que los paises mas
pobres se lleven la peor parte. Esto
puede ser utilizado como una velada
forma de proteccionismo. Lo que
resulta dificil de definir es donde ter-
mina la legitimidad de las normas y se
establece el proteccionismo. Los gru-
pos interesados en promover el frijol
de soya americano intentaron en el
afio 1984 levantar una barrera contra el
aceite de coco aduciendo que resultaba
dafiino para la salud, debido a que
este aceite era percibido como una

Antonjo Chunn y Justino Peck, miembros de Iz
Asociacién de Cultivadores de Cacao de Toledo,
han establecido por un periodo de tres afios un
convenio que les resulta favorable.

amenaza contra su participacion en el
mercado de aceites de los EEUJU. Esta
legislacion no prosperd, pero fue sélo
después de que la Asociacién General
de Productores de Aceite de Coco de
Filipinas organizd una campafia igual-
mente sélida y costosa.

El control que ejerce el norte sobre la
tecnologia, apoyado en tarifas que
favorecen la importacion de materias
primas {ver cuadro 1) en lugar de pro-
ductos procesados, desanima a los
exportadores del sur de los paises en
vias de desarrollo a llevar a cabo sus
propias industrias de procesamiento.
Estas tarifas protegen a un pequefo
nvimero dé companias que dominan
cada sector de los mercados en el
norte. 5i los productores de café
pudieran comercializar directamente
su café tostado o su café instantaneo
incrementarian el valor de sus
exportaciones. No obstante, también
entra en juego la presién que ejercen
los intereses preestablecidos. Brasil
dejd sin efecto un proyecto para
comercializar su propio café instantd-
neo en los: EEUU luego de haber sido
amenazado con que se le cortaria la
ayuda proveniente de ese pais.

Aun alli donde el procesamiento de
la materia prima es desarroilado en el
propio pals de origen, es casi seguro



que éste se concentre en la cindad
capital. Ello puede originar la escasez
de recursos humanos y de materias
primas en las areas rurales. Los empre-
sarios del sur, que antes ejercian el
control sobre las tecnologlas de proce-
samiento y sobre la venta de los pro-
ductos, hoy representan, en el mejor de
los casos, simples intermediarios al
final de la cadena de comercializacién.
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No se puede negar que hay algunos
beneficios, como el hecho de que
nuevas variedades de productos ali-
menticios se hallen ampliamente
difundidas. Los fideos constituyen un
alimento bdsico que requiere de un
tiempo minimo de coccidn, lo que sig-
nifica un ahorro en tiempo y com-
bustible. En consecuencia, resultan
particularmente apropiados a las
necesidades de algunos paises en
desarrollo. El hecho de que unas pocas
compaiifas ejerzan el monopaolio del
mercado no beneficia al consumidor ni
al productor de materia prima.

LAS RESPUESTAS DESDE EL SUR

Las acciones claves a desarrollar
serian el trabajo conjunto teniendo
como objetivo la solidaridad vy la
eficiencia, el compartir la informacion
obtenida, ademds de identificar un
mercado.

El cacao, cultivado por aproximada-
mente setecientos agricultores pertene-
clentes a cooperativas en el nororiente
boliviano, estd siendo procesado para
su propia federacién, El Ceibo. 5in
embarga, el chocelate producido ne
cumple con las normas establecidas
por la Comunidad Europea. El Ceibo
proporciona el transporte y la asesoria
técnica y en la actualidad cuenta con
una cadena de establecimientos en el
campo que suministra articulos de
primera necesidad. Esta cooperativa
fue creada a fines de la década de los
‘70 como una respuesta a los monepo-

lios de transporte y comercializacion
manejados por intermediarios priva-
dos. Desde ese entonces se ha consti-
tuido en el principal ente regulador de
los precios en la regicn.

LAS RESPUESTAS EN EL NORTE

Las Organizaciones de Comercio
Alternative (ATO) a lo largo de
Europa estin demostrando que la
compra v la venta de productos es sig-
nificativa allf donde los precios son
establecidos como resultado de un
acuerdo con los productores. Al tratar
directamente con los productores a
pequefia escala, o con las instituciones
a su servicio o aquellas que las repre-
sentan, ellas pagardn un precio justo
que refleje el costo de la produccién y
de las habilidades requeridas. Estas
organizaciones proporcionarin asimis-
mo créditos enviando un prepago con
la orden de pedido de manera que los
productores puedan adquirir las
especies para procesarlas.

Cuatro ATO en Inglaterra estdn tra-
bajando conjuntamente para colocar
grandes drdenes de pedido pre-
pagadas con los productores de café
en México, Peri y Costa Rica. Los pro-
ductores controlan por si mismos el
proceso de exportacion y, al mismo
tiempo, aprenden directamente acerca
de las demandas del comercio interna-
cional. Mayores precios (a veces 2,5
veces el precio de mercado), son paga-
dos directamente a los productores,
dinero que serd reinvertido en sus
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propias comunidades. El café tostado
vy molide es vendido en los supermer-
cados en todo el Reino Unido bajo la
marca Cafédirecto.

La investigacion del mercado antes
de lanzar un producto lograra identi-
ficar a los consumidores locales que
prefieran un café de buena calidad,
obtenido en condiciones de comerciali-
zacién mds equitativas.

Preocupa el hecho de que el
Acuerdo sobre Aranceles y Comercio
(GATT), en su tarea de proteger los
derechos de autor, no tome en cuenta
el conocimiento “tradicional”. Esto es
una responsabilidad tanto en el norte
como en el sur. Antes que organiza-
ciones internacionales como el GATT
den reconocimiento a las tecnologias
apropiadas locales, las propias organi-
zaciones de desarrollo en el sur
deberdn otorgirselo. Las barreras para
la implantacién de practicas comercia-
les en las cuales los precios sean fija-
dos como resultado de un acuerdo con
los productores son enormes, v estdn
creciendo, pero nosotros podemos
contribuir a enfrentarlas utilizando
nuestro poder de compra para apoyar
la produccién local y la comercializa-
cidn en condiciones mds equitativas.

Katherine Potts puede ser contactada en
TRAIDCRAFT EXCHANGE, Kingsway,
Gateshead, Tyne & Wear, NETT ONE, Reino
Unido. Este articulo fue antetiormente publi-
cado en Appropriate Technology Journal -
marzo 1994,
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TECNICAS DE SECADO.
ITDG/UNIFEM:
Continuando con la edici6n en
espanol de la serie Tecnologia
Aplicada en el Ciclo de
Produccién de Alimentos, se
encuentra en imprenta el tercer
manual dedicado al secado, el
método mas utilizado para la
conservacién de alimentos y cul-
tivos. Aborda el tema de las téc-
nicas de preservacion sin dete-
nerse en ningdn producto en par-
ticular: energia solar, biomasa y
combustibles inorganicos para el
secado de cultivos y de otros ali-
mentos. Ademds de los princi-
pios basicos de secado se pro-
porciona al lector una perspecti-
va mds amplia acerca de las posi-
bilidades de adopcién de las tec-
nologias de secado disponibles.
Las interesados en adquirir
esta publicaciéon pueden diri-
girse a: ITDG-Perd, Aptd. postal
18-06020, Lima 18.
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LA PEQUENA AGROINDUSTRIA
EN EL PERU:

Este documento es resultado de un estu-
dio realizado por REDAR-Pera que tuvo
como abjetivo diagnosticar la realidad de

la peqyefia agroindustria, identificar sus
probleTs y plantear lineas de accién. Se

resefian|las caracteristicas de la produccién
agricold y ganadera, asi como las princi-
pales actividades agroindustriales realiza-
das en las tres regiones naturales: costa,
sierra y selva. También, se analizan las

politicas industriales y el marco institu-
cional de apoyo a esta actividad.

Los interesados en adquirir este libro

pueden solicitarlo a REDAR-Perd.

FRUTALES Y HORTALIZAS .

|
| PROMISORIOS DE LA AMAZONIA:
El trafado de cooperacién amazénica
pone a disposicidn de los usuarios interesa-
dos en ¢l desarrollo sostenible de los recur-
sos fitogenéticos de la regitn este libro, que
en 367 |paginas presenta interesante infor-
macién|sobre el cultivo, la utilizacién y
comergializaciéon de algunas de las
especied mas promisorias de frutales y hor-
talizas pativas de la Amazonia, todavia
poco conocidas.
Inforfnacién: TCA. Av. Prolongacién
Primavera 654, Lima, Perd - Fax: 449-8718.

LA AGROINDUSTRIA RURAL EN INTERNET

Para nuestra satisfaccion PRODAR ha puesto en el ciberespacio una
lista de interés sobre [a agroindustria rural a nivel de América Latina:
un servicio denominado PRODAR NET, muy atil para colocar y solici-
tar cualquier tipa de infarrnacifin a nivel intemacional. Como sefala
Marvin Blanco, “Bsta £5 una excelente oportunidad para déira conocer
nuestras actividades y publicaciones, asi como para solicitar opiniones
sobre un determinado tema, sin costo alguno”.

Actualmente mas de 80 personas e instituciones dedicadas al tema

del AIR estdn inscritas en esta lista.
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:Qué.es FOOD LINKS?

Food Links es un programa auspiciado
por €l CIID del Canada que busca:
* Promover vinculos de mercados entre
empresarios de las agroindustrias rurales
-AIR- de los paises subdesarrollados, con
los empresarios industriales y comercia-
les del Canada.
Apovar el desarrollo y adaptacion de
productoes con valor agregado, prove-
nientes de las AIR de América Latina y el
Caribe, Asia y Africa que tengan oportu-
nidades en los mercados canadienses.

:Qué es PRODAR?

PRODAR es un programa auspiciado par
el IICA, |a cooperacién técnica francesa, el
CIRAD-SAR y el CIID, que facilita la inter-
relacién e integracion de esfuerzos orienta-
dos al fortalecimiento de la agroindustria
campesina en América Latina y et Caribe.

El PRODAR opera mediante redes
nacionales de agraindustria rural en 15 pai-
ses latinoamericanos v ofrece servicios de
informacion, capacitacion, asistencia técni-
ca y apoyo a la realizaciéon de proyectos de
investigacion y desarrollo tecnolégico.

Productos que promueve el programa:

Food Links promovera los vinculos
comerciales v apoyard la adaptacidén vy
desarrollo de nuevos productos de las AIR
de América Latina y el Caribe que cumplan
con las siguientes caracteristicas:

* Que se les haya incorporado valor agre-

gado en las zonas rurales, a través de

agroindustria campesina.

Que sean elaborados haciendo uso de

las tecnalogias que estén en armonia

con el medio ambiente,

* Que sean producidos por comunidades o
asociaciones de pequefos productores
campesings, o por organizaciones gue
los beneficien directamente.

s Que ofrezcan algin atractivo especial al
mercade del Canada, tales como:

- Alto vaior nutricional

- Componentes especiales para efectos
de salud o apravechamiento industrial

- Organicos, naturales o verdes

--Caracter exdtico, novedoso o que ten-
gan alguna diferencia con los existentes
en el mercado

- Que no tengan formalmente desarrolla-
da una linea comercial

electn?nicé (nombre).

o Que presénllten la positilidad:cie desarrd

Hlar nuevos o alternativos canales comer-
ciales y la intermediacion de PRODAR y |
las redes nacionales de agroidustria rural.

iQué ofrece el programa?

* Evaluar la posibilidad que tienen los pro-
ductos de las agroindustrias rurales de
América Latina y el Caribe, de ingresar a
los mercados del Canada.

* |dentificar las limitaciones que deben ser
superadas, para que los productos de las
AIR puedan aprovechar las oportu-
nidades del mercado canadiense.

¢ Apovar la realizacion de investigaciones
y estudios que tengan como objetivo
superar las limitaciones indicadas en el
punto anterior.

* Facilitar el establecimiento de acuerdos
comerciales entre empresarios campesi-
nos de América Latina y empresarios
canadienses, dentro de principios de
transparencia y equidad.

;Qué hacer?

1) Si usted es productor, extensionista, o
promotor del desarrollo y esta interesado
en establecer contacto con el programa,
lo primero que debe hacer es llenar el
formato adjunto con la informacién
solicitada.

2) Luego debe enviar esa informacion: a las
siguientes entidades, dependiendo del
pais en que se encuentre®:

AN I R WO
TR B L TN AP
L R T A

R [T T T PR BN [+

sC6mo suscribirse? Si usted o su institucidn tienen conexion con
INTERNET sdlo envien un mensaje por correo:electronico a:

majordema@osirisica.ac.cr |

Escriba en el cuespo del mensaje: suscribe predar-net, direccion

Una vez suscrito recibird permanentemente dos mensajes de los
demas miembros. La direccién electrénica para el envio de mensajes

es prodar.net@osiris.iica.ac.cr

En el caso de que todavia no esté conectado a INTERNET y desee

enviar mensajes puede solicitar el servicio a REDAR-Perd.
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HE it

ITDG ES UN ORGANISMO DE COOFPE-
RACION TECNICA INTERNACIONAL QUE
CONTRIBUYE AL DESARROUO SOSTEMIBLE
DE LA POBLACION DE MENORES RECUR-
508, MEDIANTE LA INVESTIGACION, APLH
CACION Y DISEMINACION DE TEC-
NOLOGIAS APROPIADAS, A NIVEL INTERMNA:
CIONAL ITDG TENE OFICINAS EN OCHO
PAISES DE AFRICA, EUROPA Y AMERICA
LATINA. EN EL PERU TRABAJA A TRAVES DE
SUS PROGRAMAS TECNOLOGICOS DE
AGROPROCESAMIENTO, RIEGO, ENERGIA,
VIVIENDA Y DESASTRES, Y LAS AREAS DE
INVESTIGACIONES ¥ COMUNICACIONES.
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