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PRESENTACION A LA COLECCION

En reconocimiento al importante rol que desempefia la mujer en la produccién, procesamien-
to, almacenado, preparacidn y comercializacién de alimentos, se dio inicio al proyecto Food
Crycle Technology (Tecnologia aplicada al ciclo alimenuario). La finalidad de este proyecro fue
conocer y comprender las tecnologias usadas tradicionalmente por las mujeres, para a partir de
alli proponer mejoras adecuadas a cada realidad que potencien los factores materiales y téeni-
cos del proceso productivo a pequenia escala. Paralelamente, se buscé también promover la am-
plia difusién de tecnologfas que incrementen la productividad de la mano de obra femenina en
este sector. Este proyecto fue desarrollado por UNIFEM —organismo auténomo creade en 1976,
asociado desde 1984 con el Programa de Naciones Unidas para el Desarrollo— que busca reva-
lorar el conocimiento tradicional de las mujeres y liberarlas de su compromiso en tareas de baja
rentabilidad, ademnds de incrementar su productividad come un medio para acelerar el proceso
de desarrollo. Si bien con una perspectiva mundial, en sus inicios se desarrollé en Africa, en
vista de la preocupacion existente acerca del abastecimiento de alimentos en muchos paises de
la region.

Una cuidadosa evaluacién de la experiencia en Africa —en su fase final, luego de cinco afios de
aplicacidn del programa—, mostré la necesidad de introducir elementos que actien como catabi-
zadores y desarrollen las condiciones propicias para hacer mas factible el acceso de la mujer a la
tecnologia. Estas condiciones deben permitir a las mujeres conocer y analizar las tecnologias dis-
ponibles; ofrecerles la posibilidad de escoger la opcién recnoldgica que mejor se adapre a sus ne-
cesidades v, finalmente, facilitar la entrega de créditos y capacitacién para que ellas puedan no
sdlo adquirit sino también aplicar la tecnologia de su eleccmn Esta coleccidn de once tomos
busca contribuir a crear estas condiciones.

El trabajo de investigacion y recopilacidn para la edicién de la coleccién original en inglés fue
encargado al cquipo profesional de I'TDG en Inglaterra. En cada uno de los libros de consulea
se incluyeron estudios de caso de experiencias de productoras que fueron conractadas gracias a
la relacion que se establecis entre este proyecto de UNIFEM v el proyecto “Do-it-herself: women and
technological innovation” (DIH) de ITDG. Estos estudios recogen la experiencia y el concci-
miento tecnolégico de las mujeres de diversos lugares de Asia, Africa y América Latina y resal-
tan la importancia de su rol en el desarrollo productivo de las comunidades a las que pertene-
cen. La publicacién de estos manuales fue posible gracias a la participacién de AIDOS ([talian
Association for Women in Development).

Uno de los inconvenientes que debié enfrentar esta iniciativa editorial fue que en América La-
tina la poblacién no tenia acceso a los libros de consulta porque estaban publicados en inglés.
En vista de esta situacidn, en 1995 ITDG-Pend v UNIFEM decidieren comenzar la traduccién
de los libros de consulta al castellanc, incluyendo en ellos, ademss, nuevos estudios de caso so-
bre experiencias en América Latina. Es asi como se prepararon las primeras ediciones de Proce-
samiento de frutas y vegetales, Técnicas de secado, Procesamiento de cereales v Procesamiento de ldc-
teos. La fuerte demanda que tuvieron estas publicaciones hizo que se agoraran rapidamente.




Debido a la demanda mostrada, [TDG-Perti y UNIFEM concertaran con Atelier la gestidn de
la edicién completa de la coleccidn en castellano, para lo cual obtuvieron el patrocinio de la
Agencia Espafiola de Cooperacién Internacional (AECI). Es esa confluencia de esfuerzos (UNL-
FEM, AECI, Atelier e ITDG-Pert) la que permiti6 llevar a cabo la publicacién de estos ma-
nuales. La coleccion editada en castellano, Libros de consulta sobre tecnologias aplicadas al ci-
clo alimentario, es una traduccidn y adaptacién al contexte latinoamericano de la coleccidn en
inglés, e incluye en cada tomo un capitule referido a un estudio de caso de actividades agroin-
dustriales emprendidas por un grupo de mujeres organizadas en América Latina.

Estamos seguros de que esta coleccion ayudard a los grupos de mujeres de América Latina que
trabajan diariamente en las diferentes etapas de la produccion alimentaria, contribuyendo a
mejorar sus condiciones de vida y las de sus familias, asf como al reconocimiento de su rol en el
proceso productivo. Es nuestra compromiso que esta coleccidn se difunda en toda América La-
tina, y que sea un granito mas en el cotidiane esfuerzo por reducir la pobreza y aumentar la es-
peranza de una vida sana, digna y justa en toda nuestra regién.

Los editores
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INTRODUCCION

ESTE LIBRO DE CONSULTA SE DIRIGE a personas que
no tienen experiencia técnica ni conocimientos
previos sobre procesamiento de frutas y vegera-
les, a quienes ofrece nformacién sobre la forma
de mejorar la recnologia de procesamiento de
alimentos v aumentar la calidad y variedad de
los atimentos producidos. Sin embargo, su abje-
rivo no es servir como un manual sobre las ac-
tuales técnicas de procesamiento.

Dada que existen diversas productos disponibles
y distintas técnicas de procesamiento, el alcance
de este libro resulta inevirablemente limitado.
Cuando es posible, se indican las fuentes de
donde se puede obtener mayor informacisn.

A continuacion sefialamos algunas diferencias
entre el procesamiento de frutas y el de vegerales:

* Las frutas

Las frutas generalmente son dcidas, por eflo se
conocen como “alimentos con alto grado de
acidez”. Su acidez natural controla e} desarro-
llo de microorganismos en los productos de
frutas. En realidad, los dnicos microorganis-
mos de descomposicién que pueden presen-
tarse son el moho y las levaduras, que rara vez
causan enfermedades. Ne obstante, en las fru-
tas tropicales el grado de acidez suele dismi-
nuir cuando éstas maduran. Esto sucede en
casos coma cl pldtano, la papaya y el mango.

* Los vegetales

Los vegetales son menos 4cidos ¥ a menudo se
clasifican como “alimentos con bajo grade de
acidez”. Muchos organismes peligrosos que
podrian causar envenenarnicnto tienen ma-
vor posibilidad de desarrollarse en productos
con hajo grado de acidez, sobre todo si se so-
meten a condiciones de humedad. Si los ve-
getales se procesan usando calor, se requerird
de equipo costosa, como hervidares u ollas de
presidn. Sin embargo, pueden conservarse en
perfectas condiciones si se incrementa su gra-
do de acidez a través del encurtido, o median-
te el salado o deshidratada.

La fruticultura brinda a los pobladores rurales
oportunidades de trabajo, aunque pueden surgir
problemas. Los drbeles frutales dan frutos por
temporadas, v es muy dificil mantenerlos frescos.
Por ello, se satura el mercado local y los praduc-
tores se ven obligados, incluso, a regalar su pro-
duccién. Ello resulta especialmente cierto para
el caso de mangos, pifias y plitanos, pero tam-
bién ceurre con otras frutas. Almismo tiempo,
los producrores taman conciencia de los alros
precios & los que se venden los jugos de frutas
enlatados en los horeles para turistas y se pre-
guntan por qué ellos no pueden acceder a este
mercada.

En cierta medida, lo mismo puede decirse de los
vegetales, aunque la preferencia por consumirlos
frescos ha tendido a restringir la demanda de ve-
getales procesados. Mds adn, los vegerales, por
su reducido grado de acidez narural, son mas di-
ficiles de preservar que las frutas, por tanto pue-
den elaborarse menos productos a partir de ellos.

Al considerar el procesamiente de frutas y vege-
tales se debe recordar que, por lo general, el
consumo de alimentos frescos es m#s recomen-
dable, pues en el proceso de preservacion pier-
den parte de su valor nutritivo., En atras pala-
bras, los preductes preservados nunca son tan
buenos como los frescos, La pérdida de nutrien-
tes durante el procesamiento varfa mucho, de-
pendiendo de cada proceso individual. El deshi-
dratado, por ejemplo, destruye las vitaminas li-
posolubles, v el hervido descompone las vitami-
nas, que se quedan en la solucidn acuosa. Si
bien en términos de valor nutritive una bebida
contribuye mis a la dieta del consumidor que
una mermelada, mucho depende de la cantidad
en que sea utilizada, ya que por.lo general ésta
tiltima se consume en pequeras cantidades.

Algunos productos a hase de fruras v vegerales se
preparan radicionalmente en Asia. Las ldminas
de fruta son comunes en Tailandia, mientras
que los chiemeys de frutas y vegerales y los encur-
tidos estdn ampliamente difundidos. Estos pro-
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ductos generalmente se elaboran a escala do-
méstica, aunque actualmente se estdn estable-
ciendo industrias a pequefia y mediana escala.

En muchos paises del Tercer Mundo, con la
pran afluencia del turismo v el crecimiento de la
clase media urbana, distintes productos nuevos
estdn encontrande un mercado. Productos tales
como mermeladas, jaleas, bebidas de frutas vy
compotas se venden considerablemente en mu-
chos paises. Por lo general, estos productos se
elaboran en grandes fibricas que requieren de
un uso intensivo de capitai, a menudo de pro-
piedad de corporaciones multinacionales con
una composicién vertical que abarca desde el
cultiva de la frura hasta su comercializacién.

Sin ermbargo, muchos de estos productos pueden
procesarse a una escala menor y més descentrali-
zada. En su mavyorfz, los praductos que se descri-
ben en este libro se pueden elaborar en el hogar
con equipos muy simples, pero la produccién se
reducirfa a una docena de envasados al dia, con
proklemas de calidad v una pobre presentacidn,
por lo que no podria competir con otras marcas.
Si bien se menciona la produccion doméstica,
este libro recomienda equipos y sistemas de pro-
cesamiento apropiados para una produccién in-
dustrial a pequefia escala.

No obstante debe sefialarse que, si bien estas
unidades son baratas en comparacién con la ma-
quinaria de las grandes fAbricas, pueden resultar
muy ccstosas para la peblacién rural més pobre.
La mayoria de veces se requerird de un nivel de
inversidn y organizacién que dependerd de insu-
mos fordneos, tanto en lo que se refiere a siste-
mas de crédito como en lo que respecta a capa-
citacidn en las técnicas de procesamiento y ma-
nejo empresarial.

Se requiere poner especial énfasis en los siste-
mas de comercializacién, pues es en el mercado
donde se enfrenran los mds graves problemas:

1. Un mercade puede parecer muy importante
cuando en realidad es muy reducido. El con-
sumo de jugo de pifia en un hotel para turis-
tas, por citar un ejemplo, equivaldrd a unas
pocas docenas de pifias, una insignificancia si
lo comparamos con la produccién local.

2. Los mercados pueden estar muy alejados de
los centros de produccidn. Este genera pro-
blemas de negeciacién con los consumidores
y dificultades en el transporte, salvo que los
preductores sean expertos negociantes, Esta
situacién empeora al tratar con un mayorista
urbano.

3. El consumidor tiende a contar regularmente
com el producto, v si en algin momento se re-
quiere de mayor cantidad (dekido a la afluen-
cia del turismo), es muy probable que ello no
coincida con el periodo de cosecha. Por eso,
los productores deberdn requerir de un consi-
derable volumen de mano de obra para proce-
sar la produccidn y almacenarla hasta el mo-
mento en que pueda venderse. Cualquier ne-
gocio que no produzca y venda a lo largo del
afio resultard muy riesgoso.

4. Si la produccidn se dirige al mercado urbano,
problemas en la calidad del producto no per-
mitirdn que éste se venda a un precio tazona-
ble. Debe envasarse y promoverse de medo
que resulte atractivo para los compradores.

Estas habilidades no son comunes a los poblado-
res rurales, per lo que necesitardn mucho apoyo.
8j existe un mercado siempre habrd el peligro de
que un producter mis prande reconozca el po-
tencial y elimine a los pequefios producteres.

Estos aspectos se mencionan a mode de adver-
tencia. Algunos proyectos de procesamiente de
fruras y vegetales a pequefia escala han resultado
exitoscs, pere no deben subestimarse los proble-
mas que pueden surgir. Nunca estd de mas sefia-
lar que, 5i hay problemas, se debe buscar el ase-
soramiento de una fuente téenica calificada.

En la mayoria de paises hay una reglamentacién
respecto a la cantidad v tipo de preservantes, la
proporcién de fruta y otros aspectos que deben
abservarse en la elaboracidn de los productos de
frutas que se ofrecen comdinmente en el merca-
do. Bsta reglamentacidn varia de un pafs a otro.
Los consultores deben familiarizarse con las not-
mas locales y asegurar que rodo esfuerzo que se
realice cumpla con estos dispositivos.




capitulo 1

PROCESAMIENTO DE FRUTAS

ANTES DE ESTUDIAR EN DETALLE ESTE TEMA, recsulta
itil recordar algunos principios de preservacicn.

Mermeladas/jaleas

La preservacidn de mermeladas de fruta en pene-
ral, de jaleas y de mermeladas de frutas citricas
ticne relacién con su alto contenido de azicar
{entre 68 y 72%) y con la acidez natural de la
fruta, que previene el desarrollo microbioldgico.
Su censistencia depende del contenido de aziicar
v de la fermacion del gel de pectina. La solidez
de este gel estd determinada por la canridad de
pectina que contiene y por su acidez, conocida
como pH. En consecuencia, una buena merme-
lada es un producta complejo, que requiere de
un buen balance entre el nivel de aziicar, la can-
tidad de pectina y la acidez.

Las jaleas son conservas de apariencia cristatina
las mermeladas de frutas citricas tienen en su
interior la cdscara de la fruta finamente picada,
v los otros tipos de mermelada contienen la
fruta entera o la pulpa de fruta.

Productos de confiteria

Aungue no son tan comunes, en algunas zonas
se preparan conservas de frutas que nececsiran
un alro nivel de coccidn. Estas conservas son
productos de tipo confitura que se han sometido
a un mayor tiempo de coccidn hasta alcanzar un
nivel de azdicar que oscila entre 75 y 85% y una
consistencia sélida. El alto nivel de azicar, com-
binado con la acidez natural, previenc la des-
composicidén. Quizd el ejemple mds ilustrativo
de eJlo sea el dulce de geayaba. Estos productos
se venden dentro del ramo de confiteria.

Frutas en almibar

Hay diferentes tipos de frutas que pueden enva-
sarse £n frascos, con 50% de jarabe de azicar
aproximadarmente. Después de someterse a un
tratarniento de caler, estos frascos se cierran her-
méricamente mientras estdn calientes, de modo
que se produzca un vacio en su interior a medida
que se van enfriando. La preservacidn de estos
productos depende del adecuado traramiento de
calor que se les dé y del sellade hermético de los
envases (es decir, sellados a prueba de aire).

Bebidas

Se puede producir una amplia gama de bebidas a -
base de frutas. Todas centienen la pulpa o el jugo
que se ha extraido de la fruta. Puede tratarse de
bebidas que no necesiten mds ingredientes quc el
jugo puro de fruta, ¢ pueden estar mezcladas con
almibar. Hay dos tipos de bebidas de fruta: aque-
llas que deben consumirse de inmediato una vez
abiertas y aquellas que se pueden utilizar poco a
poco. Las primeras se procesan y envasan sin
requetir pricticamente de ningdn preservante.
Las segundas, si su pericdo de expiracién es largo,
deben contener preservantes. Antes de abrirse,
los envases tienen un periodo de expiracién que
oscilu entre tres y nueve meses, dependiendo de
las condiciones de almacenade,

Se utilizan distintos nombres para describir las
bebidas a base de frutas, lo que puede resultar un
poco confuso. Generalimente esto depende de la
reglamentacion local. :

* Jugos

Jugos de fruta; no incluyen otros ingredientres,

e Néctares de fruta

Normalmente contienen al menos un 30% de
fruta sélida y se consumen apenas se abren.
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« Concentrados de fruta

Contienen por lo menos 25% de pulpa de fruta
mezclada con almibar y deben ser diluidos en
agua al guste. Necesitan preservantes, porque
se utilizan varias veces por un largo perioda.

* Jupos concentrados

Son similares a los anteriores, pero de apa-
riencia cristalina.

* Jarabes

Se han filtrado para obtener su apariencia
cristalina, pero normalmente contienen un
alto grado de azdcar. Deben utilizarse en
pequefia proparcién para diluir.

La preservacién de todos estos productos depen-
de de la acidez natural de la fruta y del proceso
de pasteurizado al que han sido sometidos antes
de envasarse, a una temperatura adecuada {B0-
90 °C) para destruir las enzimas que normal-
mente se presentan ¥ fa mayoria de microorga-
nismos. Algunas bebidas, como los concentra-
dos de fruta y las jarabes, también contienen un
alto grado de aziicar que contribuye a su preser-
vacién. Todo producro que se destape v se con-
suma parcialmente debe contener preservantes.

Encurtidos vy compotas

Los productos de este tipo requieren de dcido
acético, generalmente vinagre, para lograr un
latgo periodo de conservacidn antes de su con-
sumc. Otros inpredientes, que desempefian un
menor papel pero que no por ello son menos
importantes, son la sal, el azdcar v las especias,
que contribuyen a su preservacidn y a mejorar el
sabor del producto.

La siguiente figura muestra et flujo gencral para
el procesamiento de frutas, y el cuadro | mues-
tra los pasos a seguir en cada uno de los casos de
los productos antes descritos.

A continnacién realizamos una breve descrip-
cidn de los principios que se deben observar v de
los problemas que pueden surgir, ademés de
sugerir alpunas posibilidades de solucién a través
del uso de tecniologias mejoradas {para mavor
informacién ver capitule 5).

Procesamiento general de frutas

SELECCIOMN DE LA FRUTA
Y
LAVADO
b4

PREPARACION DE LA FRUTA
v

EXTRACCION DE PULPA/UGO Y COLADO
v
EITRADO Y COLADOD
v

OTROS INGREDIEMTES
v

USO DELCALCR
A4

ERYASADD
A4

CONIROL DE CAUDAD

Seleccion de 1a firuta

Normalmente se cree que para la elaboracién de
productos de este tipo se puede emplear fruta de
baja calidad o que no se encuentre en buen esta-
do. Bsta es una suposicion falsa; sin embargo, se
puede utilizar aquella fruta que, estando en bue-
nas condiciones, debido a su apariencia no resul-
ta aceptable en Jos supermercados. La fruta selec-
cionada debe ser de éptima calidad y con el grado
de maduracién requerido, de otro modo tode un
late puede echarse a perder por la presencia de
una pequefia cantidad de fruta en mal estado.

Lavado

Se recomienda que, antes de su procesamiento,
la fruta se lave en agua clorinada. Si ha sido tra-
tada con pesticidas u otros quimicos, debe recibir
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particular atencidn. El agua clorinada se obtiene
mezclando una pequefia cantidad de lejia casera,
aproximadamente una cucharadita, en un galén
o en quinge litros de agua. Luego, la fruta debe
enjuagarse cuidadosamente con agua limpia.

Para elaborar productos a base de frutas y vepeta-
les se necesita mucha agua, pero no siempre exis-
ten los medios para clorinar el agua, y en alpunos
lugares €105 no son tan seguros. La buena cali-
dad del agua es muy importante en la produccion
de alimentos. El agua de los pozos generalmente
estd contaminada por moscas o por residuos.
Puede hervirse y dejarse reposar antes de usarse,
pero ésre no es un método tan segure y, ademds,
ocasiona gastos adicionales en combustible. Hay
diferentes tipos de filtros de agua. Algunos de
ellos se explican en el capirulo 5. El uso de lejia
para el tratamiento del agua sélo es efectivo si se
utiliza la solucidn adecuada. En todas los casos se
recomienda acudir a un especialista para que cer-
tifique la calidad del agua.

Existen lavadoras mecidnicas para tratar grandes
cantidades de frutas y vegetales que pueden fabri-
carse localmente utilizando tambores rotatorios
gue contengan escobillas, pero su uso se limitard
a aquellas frutas que no se dafien facilmente.

Preparacion de la fruta

La preparacion preliminar de la frura incluye el
pelado, deshuesado y rebanado. Este proceso
debe tener lugar en perfectas condiciones de
higiene: los empleados ucilizardn uniformes lim-
pios, lavardn sus manos cuidadosamente con fre-
cuencia y trabajardn sobre superficies que pue-
dan limpiarse con facilidad, como la piedra o las
mesas de madera con cubierta de metal o pldsti-
co. Los utensilios deben mantenerse limpios
durante todo el proceso.

Como el grado de acidez de las frutas es muy
alto, se recomienda usar utensilios de acero ino-
xidable, de plastico o de madera de buena cali-
dad. Las cacerolas de cobre, bronce o hierro no
son recomendables, pues la accign del dcido en
estos metales afecea al producto. En ciertos
casos, ¢l uso de vasijas de cerdmica puede ser
preferible. En lo posible deben protegerse las
manos con guantes de caucho o de jebe.

El peltado, cortado y rebanada de frura es una
tarea que toma tiempo, especialmente si se trata
de grandes cantidades. Para contribuir a la cali-.
dad del producto final, los trozos de fruta deben’
ser aproximadamente del mismo tamarie. Ello
permirird que el calor penetre de forma pareja v
que la mezcla de ingredientes sea lo mds exacta
posible. Hay una serie de accesarios disponibles
para apoyar en las etapas donde sc necesica el
uso intensive de mano de obra.

Durante la preparacion, la fruta debe puardarse
en recipientes cubiertos hasta la siguiente etapa
del proceso.

Debido a que las frutas suelen ser estacionales, los
productores tienen gran interés en aprovechar la
época de cosecha para abastecerse de fruta a pre-
cios mds bajos y conservarla para utilizarla luego.
Muchas frutas pueden conservarse si se remojan
en barriles de agua con una solucidn de dioxido
de azufre, lo que permite que s mantengan en
buenas condiciones por varios meses. Este quimi-
co puede aplicarse de dos maneras: el azufrado y
el sulfitado, como se deralla en el capitulo 5.

Exiraccion de pulpa/jugo

Se puede exrraer el jugo de diferentes maneras:

* con un prensador de frura, un maoledor 0 un
extractor manual de pulpa {de preferencia de
acero inoxidable);

¢ aplastando y retirando la pulps con un morte-
1o, © licuando y luego calando con una gasa o
un coladar de plastico;

¢ sometiendo la fruta al vapor para extraer el
jugo. 3i se cuenta con energia cléctrica, en
esta etapa 0 mids adelante se pueden utilizar
procesadores de alimenros de use doméstico.
Industrialmente, este proceso se lleva a cabo
con extractores de pulpa o juge que retiran la
pulpa de ta fruta v luega la pasan hacia un
colador para extraer la cdscara v la pepa. En
el mercado pueden encontrarse equipos simi-
fares para mencres niveles de produccién.

Para extraer el jugo de las fruras citricas se debe
exprimic Ja fruta. Hay equipos muy simples dis-
ponibles para este propésita.
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Pasos a seguir en el procesamiento de conservas de frutas, bebidas y encurtidos
merme-  merme- Encur-
concen-  juge loda lada tidos
jugo trado concen- merme-  (frufa ifruta {fruta
juge Iiltrqdo defruta trado  loda entera]  citrica)  compotas joleas  enlera)

seleccion
de la frule ™ v v v s v v v v v v
acondicionamienlo
de la fula* v v v v v v v v v v
exfraccién de
pulpa/jugo v v v v v v v v
cclado v v v v v v v v
fillrado* v v v v v v v
adicion de
olros ingradientes ™ v v v v v v v v
hervido* v v v v v v
pasteurizado® v ' v v
llenado™ v v v v v v v v v
envasada
tsellado) {erfriado)* v v v e v e e v v v
producto final v v v v v v v v v

* Indica dénde debe aplicarse el controf de colidad, Ef cuadia 7 presenta un resumen de las medidas da canirol de calidad,

Filtrado y colado

En la industria casera, el colado generalmente se
realiza manualmente.

Los productos de apariencia cristalina, como los
jarabes y jugos concentrados, deben ser filtrados.
Para hacerlo, normalmente se utiliza un lienza.

Otros ingredientes

La materia prima, ya sea bajo la forma de pulpa,
en jugo o en tajadas, se encuentra acondiciona-
da para pasar a una nueva etapa, que es la comn-
binacién de ingredientes para preparar el pro-
ducto. En un libro coma éste, dirigido a un
piiblico diverso, no es posible ni necesario anali-
zat todas las distintas receras o mezclas que pue-
den obtenerse. Sin embargo, se pondrd especial
énfasis en la descripcién de alpunos ingredientes
que se usardn en esta etapa del proceso. Sin
duda se necesitardn utensilios para medir los
ingredientes. En el capitulo 5 se sugiere la forma
de utilizar como utensilios de medida objetos
que se pueden obtener ficilmente.

* Azdcar

El azicar refinada en forma granulada, aunque
fiene una apariencia blanca y limpia, a menu-
do contiene muchas impurezas. De ser posible,
se recomienda disolverla en agua y pasarla a
través de una gasa para retirar cualguier parti-
cula gque pueda dar lugar a reclamos por parte
de los consumidores, puesto que ficilmente
pueden ser confundidas con jhormigas!

s Acidos

Como se ha mencionado anteriormente, el
nivel correcto de acidez en las mermeladas es
muy importante para obtener un gel de buena
consistencia. El sabor de algunos productas a
base de frucas se resalta si se aumenta ligera-
mente et grado de acidez, lo que los hace mds
aceptables para el consumidor. El nivel de aci-
dez normalmente se controla afiadiendo dcido
¢itrico, ya sea en polvo o en jugo de limén.

» Pectinas

La cantidad de pectina que se debe afiadir
para obrener un gel de consistencia adecuada
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depende del tipo de fruta utilizado en la ela-
baracién de mermelada. Algunas fruras (por
ejemplo el melén) contienen muy poca pecti-
na natural y, por lo tanto, es necesario afia-
dirles una cantidad adicional. Se puede
adquirir pectina en polvo para reforzar la pec-
tina natural de la fruta, También se puede
extraer pectina hirviendo en agua la piel de
ciertas frutas, como las frutas cliricas, la gra-
nadilla o el maracuy4; luego se cuela y el
extracto se afiade al producto.

Vinagrefdcido acético

Una solucién de vinagre o dcido acético es
indispensable para producir encurtidos v sal-
sas. Es preferible usar vinagre destilado, que
tiene 10% de dcido acérico, en lugar del vina-
gre de malta, que sélo contiene 4 o 5% v que
0o siempre se encuentra disponible en los pai-
ses en desarrollo. También se puede usar dcido
acético al B0% en solucion diluida, reniendo
especial cuidado en que éste sea apto para
consuma humana, va que el destinado a uso
comercial suele contener una gran proporcién
de plomo. Ninguna precaucion resulta extre-
ma cuando se emplea dcido acético al 80%.

En muchos casos, las randas se preparan en
grandes cantidades v se dejan reposar unas
cuantas horas antes de pasar a la etapa del
hervido/cocido/pasteurizado. Muchos merales
reaccionan cen los dcidos, por eso se reco-
mienda usar grandes recipientes de acero ino-
xidable o envases de pldstico o de madera.

Uso del calor

Hervido

Las mermeladas, jaleas'y chutneys, entre otros
productos, deben hervirse para que se produz-
ca una adecuada concentracisn de azdicar.
Luego, cuando estan todavia calientes, se vier-
ten en frascos. A pequefia escala, ¢l hervido se
lleva a cabe en ollas de acero inoxidable, alu-
minio, fierre enlozado o cerdmica sobre cocina
de lefia, kerosene, pas o a electricidad. Del
tipo de cocina que se utilice dependen las faci-
lidades y el grado de control en la prepara-
cion. La mezcla debe removerse constante-

mente para evitar gue el calor se cencentre en
ciertas zonas, lo que causaria que éstas se que-
men y se adhieran a la superficie de la alla,
atrerando el sabor. A mayor chcala, se emplea-
ran ollas de presion de pared doble en las que
el vapor que provenga de un hervidar ubicado
en algin lugar de la planta sed del orden de las
cuarenta libras por pulgada cuadrada.

Pasteurizado

Los productos como las bebidas y las compo-
tas deben ser pasteurizados calentdndose a 80-
95 °C, y mantenerse en esa remperatura por
treinta segundos a cinco minutos anres de
verterlos (por lo general calientes) en frascos
previamente esterilizados. Para mejores resul-
tados, el pasteurizado se lleva a cabo en ollas
de acero inoxidable sometidas al fuego direc-
to. Algunas veces se puede evitar el uso de
grandes cacerolas de acero inoxidable, que
son uy costosas, usando el siguiente méro-
do: una cacerola grande de aluminio con jara-
be de aziicar en la consistencia adecuada se
mantiene hirviendo en una hornilla. Fn una
pequeria olla de acero inoxidable se mezcla
una cantidad de este jarabe con jugo de fruta
en las proporciones indicadas en la receta, De
inmediato, la remperarura se clevard a 60-70
C. La mezcla se lieva al fuege por un corto
periodo, hasta que alcance la temperatura
adecuada para el pasteurizado.

Productos como las frutas en almibar v algunos
encurtidos deben ser pasteurizados en su propic
envase. Los frascos llenos, conlas tapas cerra-
das sin ajustar, se deben acomodar en una
cacerola de agua que se llevarg a ebullicion,
dejando libre el cuello del envase. El tiempo
requerido para el pasteurizade varia segtn el
producto y el tamafio del envase.

En el caso de frutas en almibar, primero se
vierte la frura en los frascos calentados y
luego se reilena con el almibar. Las tapas se
cierran sin ajustar y los frascos se acomodan
en una gran cacerola de agua que se lleva a
ebullicién por diez minutos o mas, segin el
tipo de fruta y el ramafio del envase. Los fras-
cos calientes se retiran del agua y las tapas se
cierran herméticamente.
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Envasado

La dificultad para cbtener materiales adecuados
de envasado suele ser una de las principales limi-
taciones. En algunos lugares se pueden adquirir
frascos especiales para encurtidos de frutas y
vegetales, pero €stos SON MLy CATOS.

La mavyorfa de estos productos se envasa en fras-
cos de vidrio; sin embargo, los envases y bolsas
de plastico estan volviéndase cada vez mads
comunes. El envasado en cartén laminado tiene
grandes posibilidades, ya que contribuye a supe-
car los problemas que se tiene con los frascos de
vidrio. Ademads de barata, esta forma de envasa-
do es liviana, 1o que reduce los costos de flere.

La falta de disponibilidad de envases de vidrio
constituye un obstdculo en paises donde no se
fabrica este material. Por eso es comin que se
empleen envases reciclados. No obstante, el
vidrio reciclado debe ser tomado con cuidado.
Debe eseablecerse un estricto sistema de inspec-
cién v limpieza {es frecuente que la gente guarde
insecticidas en botellas de concentrado de fruta).

¢ Lavado, preparacién y envasado

Fl lavado cuidadoso y la preparacién de los
envases es muy importante. Un producto de
buena calidad colocado en un envase sucio se
echard a perder ficilmente. Se recomienda
observar lo siguiente:

— Inspeccionar y desechar cualquier frasco
que no esté en perfectas condiciones. Es
necesario lavarlo, ya sea a mano o a maqui-
na, vy enjuagarla cuidadosamente.

— Los frascos deben ser esterilizados a vapor
hasta que éste salga por el cuello de Ja
botella. Este proceso permite desechar a
tiempo los frascos que no se encuentran en
perfectas condiciones —ya que €stos se rom-
pen al entrar en conracto con el vapor— y
no cuando estén llenos con el producto,
que muchas veces debe ser envasado cuan-
do todavia estd caliente. Ademis, el esteri-
lizado reduce las posibilidades de que se
presenten mictoorganismos peligrosos.

— Fl sistema que se utilice para el llenado de
los frascos depende del producto y de la

escala de operacién. Para el caso de mer-
meladas y chumeys, que contienen (rozes
prandes de frura, resulta mds conveniente
utilizar jarras para verter el producto direc-
tamente en los frascos. Estos deben llenarse
hasta el nivel correcto {en un 90%, mas o
menos) para contribuir a que se cree un
vacio debajo de la tapa a medida que el
producto se enfria. Para las bebidas existen
sistemas de llenado que se operan manual-
mente y que pueden fabricarse localmente.

— Para mayores niveles de produccion se pue-
den urifizar equipos manuales o semiauto-
miticos provistos de un pistdn,

» Sellado

— El papel encerado asegurado con una banda
de jebe, asi como otros métedos tradiciona-
les de sellado de envases, puede utilizatse
para algunos productos, pero no s fecomen-
dable para otros que deben adecuarse a cier-
tos Tequisitos de almacenado y comercializa-
cién. Bste método tradicional presenta una
serie de desventajas, pues permite el ingreso
de insectos y el derrame de parte del produc-
to curante el transporte. Se aconseja usar
envases sellados al vacio. Si se utilizan fras-
cos reciclados, se deben adquirir tapas nue-
vas para asegurar un sellado perfecto.

_ En general existen dos tipos de tapas: las de
rosca y las de presidn. Si se opera a peque-
fia escala, las tapas de rosca se pueden colo-
car manualmente. Las chapas (como las de
las botellas de cerveza) o las tapas a presién
de los frascos de mermelada requieren de
pequefios equipos manuales que se hallan
disponibles en el mercade o gue pueden
fabricarse localmente. Como medida de
control de calidad, se reservard una pegue-
fin muestra del producto final para verificar
si se ha producido el vacio en el envase.

— Fl enlatado a pequefia escala es posible si
se cuenta con las latas y con un pequenc
sellador manual que puede adquirirse en
centros especializados. El sistema de enla-
tade es muy similar al descrito anterior-
mente, e incluye el envasado en caliente y
el pasteurizado final de la frata ya enlatada.
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* Enfriado

La mavyoria de preductos deben ser envasados
y sellados cuando todavia estdn calientes, Se
aconseja enfriar el producto tan pronto como
sea posible, ya que si se mantiene por un largo
periodo a altas temperaturas podria alrerarse
tanto el sabor como el color de la fruta. Si los
frascos se sumergen de inmediato en agua fria,
el cambio brusco de temperatura puede hacer
que se rompan los envases. Si se planea traba-
jar a mayor escala, se pueden fabricar local-
mente equipos simples que permitan el enfria-
miento gradual del producto. Es necesario
sefalar que durante la primera fase del enfria-
do se produce el sellado entre la tapa y el
envase a medida que se va creando el vacio, y
que el agua puede ser succionada dentro del
envase. Por ese motivo, resulta importante
utilizar agua ligeramente clorinada.

* Etiquetado y presentacidn

La presentacién del producto al consumidor
es el paso final —y quizd el més importante—-
en el ciclo de produccidan. Dedicarle una
atencion adecuada permitird mejorar las ven-
ras con un minimo costo extra.

Las decisiones que se¢ tomen acerca del tama-
fio de los frascos u otro tipo de envases, el
periodo de expiracicn, el eriguetado v la pro-

paganda, por cirar algunos aspectos, determi-
nan el tipo de consumidor y el mercado al que
el producto ird dirigido. Deben tomarse en
citenra los factores mencionados, y se aconseja

la asesoria de un profesional especializado. ‘

(eneralmente se utiliza el etiquetado a mano,
a pesar de que existen equipos especiales que se
operan manuabmente. A no ser que se tenga en
mente trabajar a gran escala no es recomenda-
ble usar méquinas de etiquetado automdtico.

Control de calidad

El control de calidad no tiene que ser muy cos-
toso ¥ su importancia no debe ‘ser subestimada,
Todas las empresas deben introducir alguna
forma de control de calidad, sin importar el
volumen de operaciones, para asegurar una cali-
dad uniforme en el producto v reducir las pérdi-
das por devolucién. El productor debe demostrar
responsabilidacd frente al consumidor,

Ademds de los aspectos sobre control de calidad
incluidos en el cuadro 2, cie:ben verificarse
todos los factores que intervienen en el proceso
productivo, tales como ta higienc de los traba-
jadores, la limpieza de la planta, los uniformes v
los utensilios. Bn el anexo se detallan los requi-
sitos que deben reunir los establecimientos.

N Medidas de control de calidad

etopa del proceso  control de calidod

seeccién da o buia  madura; sin honges, insecios o mogulladuras; an el color, lamafio v variedad adecuades,

acondicionomiento de o futa  lavada; refirada lo gisl v los pepas, v

ibre da inseclos.

filltodo  se oblendré jugo da apariencic <ristaling.

ohros ingredienles  se ariadiran en lo proporcian exaco, lbres de insacles o parficulas de suciedad,

hewide,/pesteurizode o o lemperclura apropiada v durantz el liempo indicads, evilands que &l producio se
quers y se adhisre o la superficie de lo olle. Mover conslanlemente permiliendo que el
iuga se calienle de manera uniforme. Es aconzejable el uso de refraciémetias para deter
minar el contenido odecuado de azicor.

do.

lencde  en el geso excclo, manleniendo limpia la boca del envase pora assgurar el perfacis sello-

2h ‘-’OSGdC csegumndo que

oz envoses se encuenlven eserlizados, sin rajoduros u clres dadies y en
el lamario y lu farma cdecuados. El sellado se produciré al vacia,

praducio final  de buera apariencia, jibre de contaminacion, Debidamente aliquelado v envasado.
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Si bien estas inspecciones toman tiempo, no
necesitan de mayor equipo o materiales. Los
exdmenes asegurardn la calidad del producto,
por tanto los empleados deben tomar conciencia
de su importancia y netificar cualquier falla.

Desde hace siglos se sabe que valiéndose de {a
accion de ciertos microorganismos se pueden ela-
borar productos tales como vines y vinagres.
Como la fermentacién requiere de la accidén de
microorganismos, se deben tomar en cuenta las
condiciones bajo las cuales éstos se desarrollan
(temperatura, pH, nivel de oxigeno, presencia de
nutrientes). En los sistemas tradicicnales de pro-
duccidn, la fermentacion ocurre por accién de los
organismos naturales que estdn presentes en ese
momento, ya sea en la superficie de la mareria
prima o en el ambiente. Ello da como resultada
un producto que variard de acuerdo a las circuns-
tancias particulares. Para obtener un producto
homaogéneo, se debe prestar mayor atencién a los
detalles, particularmente a mantener las condi-

ciones de higiene y a prevenir la posibilidad de -

que organismas “‘extrafins” intervengan en el pro-
cesa. En esta seccién se tratard brevemente acerca
de los principics involucrados en la produccidn
de vines y vinagres.

Los vinos son extractos de frutas, vegetales o
cereales que han side fermentados por levaduras
que cenvierten el aziicar de la fruta en alcohal,

Hay muchos libros que describen recetas y
métodes para la produccion de vino a base de
frutas secas, enlatadas o pulpa de frutas {ver Ia
seccidn de lecruras recomendadas en el anexo).

Los vinagres pasan por dos etapas de fermenta-
cién. En la primera etapa se produce la fermen-
tacitn de las azicares en alcohol para obtener
vino; en la segunda, los microcrganismos oxidan
el aleohol v 1o convierten en 4cido acérico,
componente que da el sabor agrio caracrerfstico.

Hay diferentes tipos de vinagre (no todos son a
base de frutas). Entre los més comunes estdn el
vinagre de malta, de destilado, de alcohol, de

vino o de sidra. También existen otras varieda-
des, como el vinapre con sabor a hierbas ¢ a fru-
tas, pero no son tan conacidas.

Los ingredientes bésicos se detallan a continua-
cién y el equipo tequerido para la elaboracion
de productos a base de frutas fermentadas se
incluye en el capfrulo 5.

Ingredientes basicos

* Levadura

Si bien la piel de las frutas contiene suficiente
levadura natural que puede utilizarse para la
fermentacidn, es preferible usar marcas cono-
cidas. Dichas levaduras estdn disponibles en
el mercado v son particularmente apropiadas
para la elaboracién de vino a pequefia escala,

¢ Diéxido de azufre

Ademds de ser un preservante, comtinmente se
utiliza para esterilizar el equipo antes de usarlo.
Se halla disponible en forma de tableras (Cam-
pden) o en polvo. Fste dltimo es mis ficil de
abtener vy cuesta menos. El didxido de azufre
rambién puede obtenerse quemando el azufre.

* Acz{car refinada

Se utiliza cuando Ia fruta no contiene sufi-
ciente azdcar natural.

* Acido
Su adicidn a veces puede ser necesaria para
dar el correcto nivel de pH que permitird que
las levaduras se desarrollen ripidamente, y
para resaltar el sabor. La mayoria de frutas son

lo suficientemente édcidas, pero a veces es
necesario adecuar el grado de acidez.

* Apua

Chbviamente es necesaria, y su buena calidad
es esencial. Si hubiera alguna duda, debe her-
virse y filtrarse antes de usarse.

A veces se debe afiadir uno que otro ingrediente
adicional, como nutrientes de levadura o agen-
tes para clarificar el vino.
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En las dreas rurales, posiblemente el deshidrata-

do es el sistema mds efectivo para preservar las
frutas. Tiene la ventaja de ser una tecnologia
conocida tradicionalmente, y los costos de equi-
po pueden ser muy bajos. A continuacidn se
derallan algunos métodos:

* ¢l simple secado al sol o en un deshidratador;

* el deshidratado por Gsmasis y el cristalizado,
en ¢l cual la fruta se calienta en jarabe de azii-
car para extraerle la humedad antes de proce-
der a secarla al aire libre.

* las ldminas de fruta que se obtienen secando el
puré de fruta de una o varias frutas en una fina
l&mina.

* ¢l fritado en abundanre aceite de hojuelas de
fruta. Si bien no es una técnica de deshidrata-
do, al freirlas se elimina la humedad de la
materia prima.

Durante el deshidratado, €l agua se elimina por
la interaccién de tres elementos bdsicos: aire,
remperatura y humedad. Un buen resultado
depende de la adecuada combinacion de estos
tres elemerntos.

Los productos frescos se malogran principalmente
debido a la presencia de microorganismos que se
desarrollan en él si el contenido de humedad
supera ciertc nivel. La técnica de deshidrarado
permite reducir el grado de humedad por debajo
de ese nivel, deteniendo el erecimiento de micro-
organismos. No obstante, se debe contar con un
buen sistema de almacenado que impida que los
niveles iniciales de humedad se restablezcan.

Para elegir una técnica de deshidratado es muy
importante definir cusl serd el objerivo: preservar
el producto para evitar que se malogre y pierda su
valor, u obtener un producto refinado, como una
etapa mds en ¢l proceso de convertir la materia
prima en otro producta destinado al consumeo.

En el procesamiento de frutas y vegetales, éste
altimo cbjetivo es el mds comin. Fl incentivo del
preductor para invertir en tiempo, mano de obra
y capital para la adopcién o mejoramiento de los

equipos de secado estd relacionado con los bene-
ficios econdmicos que espera obtener del produc-
to final. En otras palabras, el éxiro o fracaso de un
proyecto depende bdsicamente del comporta-
miento del mercado, el mismo que responde mds
a la introduccién de un nuevo producto que al
adecuado desarrollo de las técnicas de deshidrata-
do. Las consumideres rurales rara vez estin dis-
puestos a pagar un sobreprecio por un producto
de mejor calidad debido al empleo de técnicas
mas avanzadas de deshidrarade. Los mercados
urbanos, los abastecedores de alimentos a gran
escala o los consumidores de clase media deben
ser identificados, para lo que serd necesario cum-
plir con los requisitos de control de calidad.

Fruias deshidratadas al aire libre

Durante siglos se han empleado técnicas tradi-
cionales para deshidratar las frutas, Estas consis-
ten en extender el producte al aire libre sobre
todo tipo de superficies naturales para exponerlo
a la accién direcra de los rayos solares. A menu-
do el producte final es de muy baja calidad, pues
el control de higiene y de los efectos del aire, de
la humedad o de la terperatura es minimo.

Los deshidratadores sclares han sido disefiados
para contrarrestar en parte estas limitaciones y
se distinguen del deshidratado narural al sol por-
que a menudo emplean una estrictura muy sim-
ple para incremenrar los efectos del calor del sol
y para proteger el producto.

Hay dos clases de deshidratado solar: el directo y
el indirecto. En el deshidratado solar directo, el
producto se expone a los rayos solares y puede
dar como resultado un cambio en el color v en
el contenido de vitaminas, como es el caso de
las pasas y los dériles. Para otro tipo de frutas es
mds recomendable el método indirecto, que pro-
tege la materia prima de la accién directa de los
rayos solares. El sol calienta el aire en una cdma-
Ta y este aire penetra luego al alimento, que se
encuentra en un gabinete de secado.

Los deshidratadores mecdnicos urtilizan combus-
tible, ya sea directa o indirectamente. Bn el pri-
mer caso, el alimento se deshidrata por efecro de
los gases que se forman cuando se quema el
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combustible; en el segundo, ¢l combustible
calienta el aire que serd luego urilizade para des-
hidratar el alimente. Cualquiera de estos dos
métodos, a diferencia de las récnicas tradiciona-
les, permite lograr un mayor control del produc-
to y puede ser utilizado durante el dia o la
noche, sin importar el clima. No obstante, estas
técnicas resultan méds costosas ranta en equipo
como en gastos de operacidn.

La correcta clasificacién, seleccidn, lavado y a-
condicionamiento de la materia prima es tan im-
portante como el proceso mismo de deshidrazade.

Cortar la fruta en trozos de igual ramaiio ayuda
a controlar el sulfitado v los niveles de deshi-
dratacién y contribuye a la uniformidad del
producto final.

¢ Tratamiento de preservacion

El tratamiento con didxido de azufre, es decir,
sumergir la fruta en una solucién de metabisul-
fito de sodio o exponerla a los gases que se
generen como resultado del quemado det azu-
“fre, sitve pata reducit el oscurecimiento de a
fruta durante el proceso de deshidratado vy para
retardar el crecimiento de hongos y levaduras.
Pueden fabricarse gabinetes muy simples para
someter la fruta al quemado del azufre (para
mavyor detalle, consultar el capitulo 5).

Frutas deshidratadas por Osmosis

Las frutas se preservan calentdndolas en jarabe
de azicar y luego enjuagindolas y secdndolas
para retirat la concentracién de azicar en la
superficie de la fruta. Seguidamente, se deshi-
dratan directa ¢ indirectamente, segiin la cali-
dad del producte que se desea obtener.

Debe sefialarse que los praductos que se obtic-
nen como resultado del deshidratado por dsmo-
sis seguido del deshidratado sclar son diferentes
de aquellos a los que se somete sélo al deshidra-
rado solar.

* Algunas ventajas

— La clevada concentracidn de azdicar en la
superficie de la fruta reduce la decoloracidn

v el oscurecimiento por accidén enzimética,
la que permite obtener un preducto deshi-
dratada de buen color sin recurrir a trata-
mientos quimicos como el azufrado.

— Asi como el agua se elimina por Gsmosis,
alguncs cidos de la fruta también se pier-
den, can lo que resulta un preducto menas
fuerte en sabor y mds dulce gue el que nor-
malmente tiene la fruta deshidratada.

- Debido a que parte del agua es eliminada por
Gsmosis, el periodo de deshidrarado se reduce.

» Algunas desventajas

— La ligera disminucién del nivel de acidez
puede resulrar una desventaja para cierfos
producros en la medida que los hongos ten-
drdn maver posibilidad de desarrellarse.
Esto se puede corregir agregando 4cido a la
fruta en el jarabe de azdcar.

— Puede mantenerse una delgada capa de
azticar en la superficie de la fruta después
de deshidratada que la hard un poca pega-
josa. Esto se reduce en parte enjuagando
ligerarnente la fruta, y sometiéndola nueva-
mente al secade antes de envasarla.

La concentracidn de aziicar en el jarabe vy el
tiempo que se deje la fruta en esta sclucidn
dependc del tipo de fruta, de su contenido ini-
cial de humedad v de la cantidad de dulce que se
necesita para el producro.

Frutas cristalizadas

El mismo principio que se aplica para tratar la
frura en el jarabe caliente se emples para elabo-
rar la fruta cristalizada (o confitada). La frura se
vierte en jarabe de aziicar caliente y se lleva a
ebullicién por quince a treinta minutos. Luego
se deja enfriar y reposar hasta el dia siguicnte. El
paso siguiente es sumergir la fruta en un jarabe
de azdcar mas concentrado v repetir la opera-
cién. Este proceso debe ser muy lento, para per-
mitir que el azdcar penetre a medida que ¢l agua
se disipa. Después de que la fruta ha sido satura-
da de aziicar ésta puede deshidratarse a mediana
temperatura en un deshidratador. ‘
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Pasos a seguir en el procesamiento de productos a base de frutas deshidratadas

frutq fruta
hojuelas deshidratada ol deshidratada léminas
frifas aire libre por Hsmosis de frula

seleccion de la hula® v v v v
acondicionamienta de lo fruia® o v v v
preparacion de! iorobe de azicar v
maceracién de o fruto en el jarabe v
exlraccion de la pu\pu v
colade v
adicidn de olrzs ingredientes * v
nervida* v
deshidiatado preliminar v
fritado en chundanie acaite™ v
vociado en ldmina delgada v
deshidrerads™ v v v
envasada v v v v

* Indico donde se debe aplicar ef control de colidud. £ cuadro 2 resume las medidas de conlre! de calidod.

Laminas de fruta

El puré de una o varias frutas, tratado con didxi-
da de azufre para controlar la decoloracién y el
crecimiento microbiolégico, se somete al proce-
so de deshidrarade en una delgada capa, lo que
da como resultade unas finas [dminas de frura
que, generalmente, se consumen como bocadi-
llos, v que pucden ser endulzadas anadiendo azi-
car al puré o mejoradas agregando nueces pica-
das, coco rallado o especias en polvo.

Hojuelas fritas

Las rebanadas de frutas tales como el pldrano,
por ejemplo, se someten a un proceso de predes-
hidratado para evitar que queden pegajosas, y
luego se frien en abundante aceite. En el capitu-
lo 3 se describe en detalle esta técnica de proce-
samiento.

Envasado vy almacenado

El envasado y el almacenado requieren de espe-
cial atencién. El producto final, luego de ser
deshidratado, debe proregerse de los rayos sola-
res, de la humedad, v calentarse para prevenir la
pérdida del sabor o su descomposicion. Los
envases de cerdmica, vidrio, metal o plastico
resultan apropiados si puede lograrse un sellado
perfecto. Una opcidn menos costosa podria ser
el empleo de bolsas de polietileno selladas al
calor; no obstante, un material mds efectivo adin
son las l[dminas de polipropilena, que proporcic-
nan mayor proteccidn y permiten que el produc-
to se conserve por mds tiempo (para mayor
informacion, consultar el capitulo 5).

Estos productos deben almacenarse en un lugac
fresco v seco, libre de la accién de los rayos sola-
res y de insectos y roedares. Por to general, la
fruta deshidratada puede conservarse por
muchas semanas.
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L AS TECNICAS DE PRESERVACION DE VEGETALES para
consumo doméstico no se hallan tan difundidas
como en el case de las frutas v tienen un cardc-
rer distinto si se destinan al mercado. Debido al
bajo grado de acider caracteristico en los vegeta-
les, si no se cuenta con la habilidad, 1a experien-
cia y el equipo necesario, éstas —en especial el
enlatado— resulrardn mads dificiles v poco reco-
mendables.

Los temas sobre comercializacién, higiene v
calidad de! agua desarrolladas en el capitulo 1
son de igual aplicacitn para el caso de los vege-
tales v, por tanto, no los trataremas nuevamen-
te. Sin embargo, se deberd tener presente que
con relacidn a los niveles de acidez existe una
marcada diferencia entre fruras y vegetales.

Si lo que se busca es petfeccionar las técnicus de
preservacion de vegetales, los esfuerzos deberdan
dirigirse a mejorar los métodos de almacenado
de estos productos. Si se piensa iniciar una
empresa de procesamiento de alimentos, necesa-
riamente deberd solicitarse |a asesorfa de perso-
nal técnico especializado.

El enlatado de vegetales no es recomendable
para una produccién a pequefia escala, pues los
costos de equipo son altos y, a no ser que se
mantenga un rigurosa control de calidad, existe
el peligro de causar envenenamiento.

En este capitulo se describen algunos méctodos
garantizados de procesamienta de vegetales que
pueden desarrollarse a pequefia escala vy que no
representan grandes inversiones de capital.
Estos son:

* saladosfen salmuera y encurtidos

* vepetales fermentados

* vegetales deshidratados

Vegetales salados

Para el salado, los alimentos se cubren con sal v
deben permanecer por algiin tiempo para lograr
que la sal penetre en los tejidos.

Si bien la accién de la sal solida en los vegetales
es muy compleja, lo que esta realmente en juego
es la eliminacién de la humedad por presion
osmdtica. El uso de la sal solida se remonta a
tiempos inmemoriales, cuando se descubrit que
entre sus miltiples propiedades estaba su cuali-
dad de preservante del tejido animal. Sin
embargo, a veces este método no resulta tan
efectivo, como en el case de las carmes —inclu-
vendo el pescado--, dehido a la diferente estruc-
tura v a la quimica propia de los vegetales.

Los vegetales salados deben enjuagarse en agua
limpia para eliminar el exceso de sal hasta que
resulten agradables al paladar. La técnica del
salado rambién tiene algunas desventajas. A tra-
vés del salado, los vegetales pierden sus nutrien-
tes en gran proporcién, por lo que resulta reco-
mendable consumirlos fresces y someterlos al
salado s6le cuando se cuente con un excedente.

Vegetales en salmuera v encurtidos

Los pepinos, las betarragas, la col, la berenjena,
los pimientos verdes v las aceitunas son sélo
algunos de los muches vegetales que se pueden
preservar en encurtido.

Los vegetales pueden macerarse en salmuera o
fermentarse para producir el encustido.

La alta concentracidn de sal en la salmuera pre-
viene el desarrollo de microorganismos que des-
componen y cambian el sabor, el color y la tex-
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tura de los vegetales, como es el caso del encur-
tido. Los vegetales se mantienen en maceracién
en una concentracion de sal de 6 a 10% durante
los primeros diez dias. Luego, gradualmente, se
incrementa la concentracién a 16% durante las
siguientes seis semanas.

Los vegetales en salmuera pueden mantenerse
luego en barriles por un largo periodo hasta su
procesamiento final. Este comprendera “refres-
car” los vegetales en agua retirando la mayor
cantidad de sal y envasarlos en frascos de vidria
con 5% de vinagre v 3% de sal: Un mérodo
alternativo serd precocer los vegetales a una
ternperatura de 80 a 90 *C por dos a diez minu-
tos v luego envasarlos en una mezela de sal
(3%), vinagre {6%) v azicar (al gusto, pero
generalmente 5%).

Muchos productores de chutneys a gran escala
adquieren los vegetales cortados en rodajas, en
dados o de acuerdo a su preferencia. Mantener
los vegetales en maceracién en barriles de sal-
muera en lugares cercanos a las zonas de cultivo
puede ser de mucha ayuda para generar ingresos.

Los encurtidos de vepetales también pueden
producirse por fermentacién. El desarrollo de la
inofensiva bacteria acido-lcrica convierte en
dcidos las aziicares propias de los vegetales o el
azdcar que algunas veces se les ha afadido. Debe
usarse una baja concentracién de sal (3 a 5%)
para prevenir el crecimiento de [a bacreria de
descomposicién en tanto se desarrolla la bacte-
ria dcido-ldctica. La accidn de esta bacteria pro-
duce la textura v el sabor caracteristico de los
encurtidos. Los vegetales deben mantenerse
dentro del liquido para prevenir que entren en
contacte con el aire y se descompongan por
accién de los hongos y levaduras. Esto puede
requerir del uso de un pesc. El proceso de fer
mentacién debe continuar de una a tres sema-
nas. Se debe ir agregando sal para mantener la

concentracién de 3 a 5%, pues ésta se diluye
con el agua que drena de los vegetales. Luego,
los vegetales encurtidos se enjuagan v se enva-
san en una mezcla de 3% de sal y 5% de vinagre.
Pueden someterse a pasteurizado o, en su defec-
to, el liquido puede ser calentado v los envases
llenados en caliente.

La maceracién en salmuera y la fermentacién
dcido-ldctica son métodos iitiles de procesa-’
miento y preservacion de vegetales debido .a su
reducido costo v su bajo requerimiento de enet-
gia, tanto si el producto se destina al mercado
como si se prepara para su consumo en el hogar.
Ademads, produce una variedad de sabores bas-
tante aceptables. Los fermentos cidos modifi-
can el sabor de los inpredientes originales v a
menudo incrementan su valor nutritivo.

Para el proceso de fermentacién se puede urili-
zar equipo muy simple. Para mayor informacién,
consultar el capitule 5.

El deshidratado constituye un métode muy co-
min para la preservacién de vegetales y las téc-
nicas para el deshidratado al aire libre se pare-
cen a las que se usan con las frutas; no obstante,
a diferencia de las frutas, la mayoria de vegetales
debe precocerse.

A veces, la precoccién a vapor es mas
recomendable que en agua, porque se pierden
menos nurrientes por lixiviacién. Después de [a
precoccidn puede ser conveniente sulfitar el
producto antes de deshidrararlo.

La calidad de los productos deshidratados al sol
puede mejorarse si se toman en cuenta factores
como la higiene, la velocidad del secado y la
temperatura. Estos factores tendrin una inciden-
cia directa en la presentacién del produceo final.

Los mérodos de deshidratado indirecto, que pro-
tegen a la materia prima de la accién directa de
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los rayos solares, son mds apropiados para los
vepetales. Las alternativas incluyen el deshidra-
tado a la sombra, el deshidratado solar indirecto
o artificial y el deshidratado mecdnico. La técni-
ca de deshidratado que va a utilizarse general-

mente depende del valor de mercado del pro-
ducto final. Como en el caso de las frucas secas,
deben usarse materiales apropiados en el envasa-
do con el fin de mantener seco el producto final.

Pasos a seguir en el proceso de salado y encurtido de vegetales

encurtido encurfido encurfide
producio salado dulee dcido no fermentado chutney
seleccionar los vegelales* 3 3 3 3 3
acendicionar los vegelales™ 3 3 3 3 3
afiedir a la solucién 3 3 3
de salmuera y mezclar scimuera salmuara salmuera
al 6a10% a 5%+ 1 ai% al 5%;

de aziicar: dejar 102

dejor 1 o 2 semonas  semanas

agregar sal 3 3 3
manlener por diez dias
a una concenfracidn ol & a 10%;
luego por seis semanas
o una cencentracion o 6%
precocer 3 3
mezclar con vinagre 3
hervir* 3
lenar* 3
lavar 3
envasar 3 3 3 3 3
jsellar) % scl 3% sal 3% sal 3% sal
etiuetar] * 5% vinagre 5% vinagre 5% vinagre &% vinagre

+ azicar + azdcar
posteurizar™ 3 3

Opcional Opcional

* Indico dénde se deberé aplicar el coniral de cofidad. £ cvadro 2 resume los medidas de control de cafidad.




capitulo 3
ESTUDIOS DE CASO

EN ESTE CAPITULO SE PRESENTAN técnicas de proce-
samiento de frutas y vegetales que han probado
ser una buena fuente generadora de ingresos. Re-
sultd muy dificil seleccionar estudics de caso que
reunieran todos los aspectos contemplados en un
proyecto de esta naturaleza, desde su identifica-
cién hasta su impacto en los participantes y en
las propias comunidades. Es mis, las experiencias
relatadas en las signientes paginas cubren sélo un
nimero seleccionado de técnicas de procesa-
miento, tales como la de la elaboracién de con-
servas, bebidas y encurtidos; la de produccion de
vinos y vinagres, y la de deshidrarado.

Preparacion de mermeladas
en Centroamérica

En 1979, un grupo de diecinueve mujeres cuyos
hijos se hallaban participando en un programa
de salud crganizado por el Consejo Nacional de
Bienestar Social (NBSW) para mejorar el nivel
nutricional de los nifios, fueron alentadas a de-
sarrollar un proyecto conjunto. Ellas eligieron la
elaboracién de mermeladas v jaleas como una
manera de obtener ingresos.

En 1981, a través del Consejo Nacional de Bie-
nestar Social, el grupo entrd en contacto con un
consultor de la Organizacién Internacional del
Trabajo que trabajaba en la regién en un pro-
yecto de OIT/WFP deneminado “Alentando la
creacidn de cooperativas rurales para que se be-
neficien de los programas de ayuda en alimen-
tos”. El apoyo inicial se dirigié a cursos de capa-
citacién que trataban temas tales como manejo
contable y principios en los que se basa el mode-
lo cooperativo. Durante el entrenamiento, las
mujeres recibieron ayuda en alimentos.

La precaria situacion en la que trabajaban las
mujeres en la pequefia, antihigiénica y humean-
te cocina del Consejo Nacional de Bienesrar
Social fue uno de los temas de discusién. El con-
sultor de la OIT ofrecié apoyar al grupo en con-
seguir crédire para construir un nuevo local, con
la condicion de que las mujeres se encargasen de
ubicar un lugar apropiado y que colaborasen en
la construccién de la obra.

El provecto se desarrolls y se remitié la solicitud
a los donantes para que financien la construc-
cién del nuevo local v el equipo necesario. Se
recibié una donacién de US$ 6000 y se inicis la
compra del equipo. El Grupo de Voluntarios de
Naciones Unidas properciond asistencia técnica
adicional a través de un recnélogo en alimentos
y un arquitecte que rediseiid el proyecto. Ellos
lo adaptaron a un nivel que, si bien estaba al al-
cance de las mujeres, modificaba radicalmente
los planes iniciales.

En ese momento se llevaba a cabo un “programa
de capacitacién vocacional” organizado por la
UNDP/OIT ¥ los funcionarios responsables se
afrecieron a incorporar al grupo.de mujeres den-
tro de este esquema. Ellos enviaron a un instruc-
tor acompariado de unidades méviles provistas
con equipo para construccion. A las mujeres se
les unieron sus hijos, esposos v amigos, quienes
apoyaron en la construccion del local de acuer-
do con el nuevo disefio. Las dificultades finan-
cieras empezaron a surgir por {a rapidez con que
el presupuesto se iba incrementande, pero se
fueron resolviendo gradualmente a lo largo de
los dos afios, sobre tado gracias a los esfuerzos
realizados por el promotor del grupo para conse-
guir el dinero o los materiales requeridos. El re- -
currid a todo tipo de fuentes de financiamiento,
incluyendo el ejércivo y una fabrica local de ce-
mento.

Durante ese periodo, las mujeres producian sus
mermeladas y jaleas de modo irregular, depen-
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diendo de la disponibilidad de la fruta. Sus li-
bros de contabilidad eran desordenados, ya que
de acuerdo a los reglamentos de la cooperativa,
el tesorero era reemplazada cada afio. Esto tuvo
un efecto adverso en las ganancias, situacion
que se vio luego agravada por los altos costos de
envasado. Los frascos de vidrio costaban 50 cen-
tavos pot unidad, lo que representaba uno de sus
mavyores gastos, Al principio no se contaba con
ellos, pero el cansultor de 1a OIT logré adquirir-
los en un pais vecino. La impresion de etiquetas
también resultaba costosa.

En 1985, el grupo, que para ese entonces consti-
tufa legalmente una cooperativa, pudo final-
mente inaugurar su nuevo local completamente
equipado v con capacidad para albergar a veinre
mujeres trabajando en un mismo turno. No obs-
tante, el grupo sélo estaba conformado por quin-
ce mujeres que se habfan organizado en dos gru-
pos de siete y ocho personas, que trabajarfan se-
manalmente en forma alternada. Ello afectd en
gran medida la viabilidad financiera de la em-
presa, y como las mujeres no entendian a cabali-
dad las variables que entran en juego en un ne-
gocio, comenzaron a acusar a su promotor de 1o-
barles el dinero.

Estos problemas se resolvieron, pero constituyen
un buen ejemplo de las dificultades experimen-
tadas debido a la falta de comunicacién para en-
tender realmente las necesidades y requerimien-
tos de la poblacién receptora de los programas
de apoyo al desarrollo.

Procesamiento de firmtas
en San Vicente

Si bien la economia de las Islas Orientales del
Caribe se basa en la agricultura, frecuentemente
sus habitantes exportan materia prima e impor-
tan los productos procesados a costos muy altos.
Para remediar esta situacién, el gobiernao britd-
nico fundé varios laborarorios que centrarian sus
investigaciones en técnicas de procesamiento de
alimentos con el objetivo de sustituir importa-
ciones. En San Vicente se desarrollaron vein-
ticinco productos que inclufan bebidas de frutas,
mermeladas, chutneys y compotas.

A pesar de que los sistemas de procesamiento es-
taban a disposicién de cualquier empresario local
interesado, pocos fueron los que aprovecharon la
asesarfa y las técnicas que se les ofrecian. Los dos
principales problemas que se presentaron tenfan
relacién con la comercializacién y con la inver-
sién de capiral. Por lo general, se pensaba que los
productos locales no podrian competir con los
renombrados productos importados, caracteriza-
dos por su sofisticada presentacién. Sin embargo,
algunos vendieron su produccion en los super-
mercados locales, y en el caso de San Vicente,
llegaron a exportar una pequefia cantidad a Bar-
bados e, incluso, a Canada.

Durante ese tiempo se continud con las investi-
gaciones sobre técnicas de envasado, introduc-
¢ién de nuevos productos y sistemas de comer-
cializacién.

e La fébrica en Orange Hill

El propietario del fundo Orange Hill en San
Vicente se interesd en el trabajo de laborato-
rio qite se estaba llevando a cabo y decidié es-
tablecer una unidad de produccién basindose
en su experiencia. Inicialmente, la inversién
realizada fue minima y la fabricacién de jugo
concentrado de limén se desarrollé en una co-
cina ordinaria, a un nivel de produccién que
alcanzaba tan sdlo veinticuatro botellas al dfa.
No abstante, esta limitada produccisn fue su-
ficiente para analizar el comportamiento del
mercado v estimar los costos de produccisn.

Con el incentivo de estos resuleados, el pro-
pietaric incrementd su inversién y transformé
una pequefia habitacién en un centro de ope-
racidn con capacidad para producir cien bote-
llas al dia. Al cabo de dos afios, los resultados
fueron lo suficientemente alentadores para es-
tablecer una unidad de produccién en el sen-
tido estricto del término. En 1986, 1a produc-
cién, dependiende del producto, alcanzaba
més de dos mil hotellas al dia, y se habia agre-
gado una linea de enlatados para jugo de to-
tonja. La fabrica empleaba alrededor de quin-
ce personas, principalmente mujeres. La ma-
teria prima provenfa en su mayoria de las tie-
rras de la hacienda y gran parte del equipo se
fabricaba en sus propios talleres.
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Los productos de Orange Hill comenzaron a
hacerse conocidos en los hoteles y supermer-
cados locales y virtualmente reemplazaron a
sus equivalentes importados. No existe ningu-
na duda de que a este éxito contribuyd en gran
medida un dispositivo del gobierno prohibien-
do la importacién. Esto permitié a la compa-
fifa el acceso al mercado y el contar con pro-
veedores interesados en abastecerse de pro-
ductos locales para mantener sus stocks.

La politica del gobierno también contribuyé
de otra manera. Cuando el abastecimiento de
botellas usadas de cerveza para el laboratorio
se vio amenazado por la demanda de una nue-
va fabrica de cerveza en una isla vecina, el
problema fue subsanado con la dacién de un
dispositivo prohibiendo la exportacién de és-
tas. No obstante, el mercado local registraba
muestras de saturacidn y, a pesar de existir in-
terés en Canadd v en los Estados Unidos, es-
tos mercados resultaban demasiado grandes
para que una pequefia empresa pudieran satis-
facerlos.

El laberatorio en San Vicente {ahora conoci-
do como AGROLAB) también actud como
importante catalizador en otros aspectos. Un
ejemplo de ello es el intento de producir jugo
de naranja cuando éste venia enlatado por via
maritima desde Trinidad.

En San Vicente, la produccidén de naranjas es
minima, por lo general se reduce a unos pocos
arboles en los huertos familiares, No resulta
rentable para estos pequefios productores lle-
var unas pocas naranjas al mercado. AGRO-
LAB establecid un sistema para comprar esa
produccién recorriendo los poblados de
acuerdo con un cronograma preestablecido.
En una mesa plegable se instalaron varios ex-
primidores de jugo, los cuales eran rrasladados
en una camioneta, donde las mujeres de los
poblados desempefiaban el trabajo. La fruta se
compraba, se lavaba y se exprimia en el lugar
con exprimidores de mano, El jupo obtenido
era conservade en grandes barriles de plésti-
co. Después de agregarle un preservante, este
jugo podia ser llevado a la fsbrica para su pro-
cesamiento.

Este sistema proporciond a los agricultores la
posibilidad de vender una pequefia cantidad
de fruta en sus propias tierras shorrandoles el -
gasto de un viaje hasta el metcado de la ciu-
dad, v a las mujeres que se dedicaban al expri-
mido v pesado de la fruta les permitié contar
con una fuente de ingreso. Para ventaja de
AGROLAB, los desechos se quedaban en los
poblados, donde se podia disponer de ellos
con mayor facilidad (Axtell, B., 1993).

Procesamiento de frutas
y vegetales em Costa Rica

En Costa Rica, por lo general, las fruras y vepe-
tales son producidos por pequefios agricultores.
La variedad de la produccién se debe a la exis-
tencia de diferentes zonas climdticas que van
desde tierras tropicales bajas en ambas costas
hasta zonas templadas en la Mesera Cencral. El
sistema de comercializacién es tipico de muchos
paises en desarrollo. Sus caracteristicas son la
centralizacién, la deficiente organizacién y la
presencia predominante de intermediarios. Casi
toda la produccion nacional (alrededor de
180 000 tonetadas en 1976) era manejada a tra-
vés del mercado capiralino de San José, incluso
para la redistribucidén a las dreas de produccién.
Ademsds, no se contaba con suficientes medics
de transporte, los mismos que resultaban costo-
$0s vy se vefan obstaculizados por la existencia de
vias en mal estado. '

La presencia de un gran nimero de intermedia-
tios generaba muchos problemas v deficiencias
en el manejo del preducto postcosecha, y no se
tomaban en cuenta las exigencias en cuanto a
categorias, tamafios v técnicas de embalaje. No
se tenfa informacién con respecto a los precios,
disponibilidad y abastecimiento del producro.
Las frutas y vegetales, por tratarse de productos
perecibles, se vefan seriamente afectados por los
deficientes sisternas de transporte, Esto aumen-
taba el volumen de pérdidas, reducia la calidad y
disminufa las ganancias que podrfan haber obte-
nido los agricultores que se dedicaban a la pro-
duccién de frutas y vegetales. Ademds, los con-
sumnidores se enfrentaban a un patrén irregular
de precios y de abastecimiento y a un producto

de baja calidad.
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El nimero de cooperativas de pequefios agricul-
tores en Costa Rica es mucha mayor que en
otros pafses del Tercer Munde. Por ello, cuando
el Centro de Investigaciones en Tecnologias de
Alimentos {CITA) estudié la posibilidad de es-
tablecer proyectos agroindustriales, decidid cen-
trar su objetivo en las cooperativas rurales.

Hasta el momento, el CITA ha trabajado con
dos cooperativas rurales: Zarcero, en la zona
templada de la Mesera Central, v El Silencio, en
la costa tropical del Pacifico. El acuerdo entre el
CITA y las cooperativas fue que el centro se
comprometa a:

* Conducir un estudio de factibilidad de merca-
do de las frutas y vegerales que se praducen
en la zona climética, v de los productos que
resultan ma3s factibles. Esto involucra la eva-
luacién de las posibles técnicas de procesa-
miento de alimentos en la planta piloro del
CITA, un panel de degustacién, exdmenes de
control de calidad y un namero limitado de
encuestas de mercado indicando los andlisis
de costos.

¢ (Capacitar a dos obreros de la cooperativa en
los métodos apropiados para procesamiento
de alimentos, las reglas de higiene que se de-
berdn observar en el local, y el manejo de la
planta.

¢ Transferencia de recnologia a la cooperariva
a través de asesoria técnica continua propor-
cionada, por lo zeneral, por un cientifico del
CITA que permaneceria en el local de uno a
tres dias por semana durante los primeros dos
afios. En este periodo, parte del equipo serfa
temporalmente proporcionado por el CITA y
el control de calidad se realizarfa en gran me-
dida en sus laboratorios. El CITA puso énfasis
en la necesidad de mejorar los recursos apri-
colas en colaboracién con los representantes
del Ministerio de Agricultura, y en introducir
innovaciones en los sistemmas de manejo de la
materia prima postcosecha.

La cooperativa, por su parte, se comprometid a:

* Adaptar o construir, con la asesorfa del CI-
TA, un local apropiade para procesamiento
de alimentos.

* Proporcionar la materia prima, los envases, la
mano de obra (generalmente seran los miem-
bros de la cooperativa) v los costos de opera-
cién de la fabrica.

Al cabo de un periodo inicial de dos afios, el
éxito de las diferentes lineas de productos serd
analizado en términos de su rentabilidad, de las
mejaras introducidas en las técnicas de procesa-
miento de alimentos y de los esfuerzos que se
realicen para reemplazar el equipo que provisio-
nalmente les fuera suministrade por el CITA.

* La cooperativa Zarcero

La cooperativa Zarcero, con la que el CITA
iniciara su programa de trabajo, riene una se-
rie de ventajas si la comparamaos con otras
cooperativas rurales: el suministro de electri-
cidad v de agua potable es regular; a capital
ge encuentra a una distancia de una hora en
automévil por un camino pavimentado, v los
350 miembros de la cooperativa son pequefios
agricultores con un grado de educacion supe-
tior a los niveles promedio del campo. El
tamafic promedio de las cierras es de 3,5 hec-
tdreas.

La cooperativa ohtuva un préstamo del banco
para remedelar un local existente para proce-
samiento a pequefia escala. El equipo incluia
un hervider para la precoccién v el pasteuri-
zado, ollas a vapor, mesas de acero inoxida-
ble, molinillos vy ralladores, y equipo bisico
para control de calidad (balanzas, medidores
de pH, buretas y refractémetros). La coopera-
tiva produce diversas frutas y vegetales de cli-
mas templados, entre los cuales los mds im-
pertantes son los duraznos, las coles v los chi-
verres (un tipo de calabaza que se produce lo-
calmente). Mientras no existia la planta de
procesamiento, estos productos eran comer-
cializados a través del mercado de San José,

El resultado de las investigaciones del CITA
sefialaba como 6ptimas las condiciones para
elaborar una serie de productos que serfan en-
vasados en frascos de vidrio: duraznos enteros
en almibar, pepinillos en vinagre, salsa de
mostaza, chucrut y miel de chiverre. Esta dlti-
ma es una mermelada muy popular en la zona
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y tradicionalmente se preparaba a escala do-
méstica. Las pruebas iniciales para medir la
aceptabilidad de los productos indicaron que
éstos podian venderse ficilmente a precios de
mercado. Para subsanar el problema del costo
comparativamente alto de los envases de vi-
drio, se despertd gran interés en utilizar bolsas
de pldstico, v algunos productos estan siendo
vendidos bajo esa modalidad.

Al establecerse la planta de procesamiento se
ha puesto en evidencia la importanicia de un
adecuado manejo de la produccién postcose-
cha para la cooperativa. Se han introducido
sistemas para clasificar los productos en cate-
gorias. Los duraznos de primera categoria se
venden como fruta fresca; los de segunda ca-
teporia se procesan como frutas en almibar, ¥
los de tercera categoria, después de someterse
a una adecuada récnica de preprocesamiento,
se utilizan para la elaboracién de mermela-
das. Ya no se necesita trasladar los duraznos
en grandes pilas en la tolva de los camiones,
que es el sistema tradicional para transportar
toda clase de frutas y vepetales en Costa Ri-
ca. Recientemente, en los supermercados ca-
pitalinos se ha despertado gran interés por
adquirir duraznos de primera calidad en cajas
de cartén envueltas con papel celofdn perfo-
rado. La cooperativa de comercializacién es-
tablece los precios de las frutas y de los vege-
rales basindose en los actuales precios de
mercado. Se trata de un proyecto piloto v el
volumen de la materia prima representa una
pequefia fraccidn de lo producido en la coo-
perativa y en sus dreas circundantes, donde
aproximadamente mil cien agricultores esta-
rian dispuestos a vender su produccion a la
cooperativa.

La elaboracidn de productos a base de duraz-
nos y chiverres debe adecuarse a la capacidad
de procesamiento durante la época de cose-
cha y la produccidn de chucrut (col agria) —y
en menor medida de pepinillos— se ve limita-
da por la demanda del mercado en la Meseta
Central. En Costa Rica, el chucrut constituye
un producta de reciente introduccion y la
cooperativa ha hecho muy pocos intenros pa-
ra promoverla. La produccién de chucrut se

vende bdsicamente en supermercados y el
producto es consumido por la gente de mayo-
res recursos v por los inmigrantes. El incre-
mento en el consumo de hamburguesas v hot
dogs y 1a proliferacién de restaurantes de esti-
lo norteamericano dende se ofrece comida al
paso representan un estimulo para incremen-
tar su consumo.

Aun a esta pequefia escala, se estima un ingre-
so neto de alrededor del 10% del valor del-
producto sobre la base de los costos de la ma-
teria prima, del procesamienta’y de la diseribu-
cién. No existe ninguna previsién para cubrir
los costos de depreciacién del establecimiento
perteneciente a la cooperativa o del equipo
(suministrado temporalmente por el CITA),
pero tampoce se hace ninguna previsién sobre
lo que representarfa para la comunidad com-
prar la materia prima en los periodos de mayor
produccién, donde grandes cantidades de ésta
se desperdician. La planta emplea de cineo a
ocho integrantes de la cooperativa y un miem-
bro adicienal que ha side designado como
vendedor a tiempo completo.

Un estudio de factibilidad recomienda un -
crédito del gabiermo de 1JS$ 80 000 para in-
crementar el ramadio de la planta en 300 me-
tros cuadrados, comprar equipo y tener el ca-
pital de trabajo necesario para aumentar en
diez veces el volumen de produccidn. Asu-
miende un ritme constante de produccidn
durante los préximaos diez afios, ello permiti-
ria una tasa interna de retomo del 50% y un
incrementc en la fuerza de trabajo de quince
a veinte personas. La cooperativa estd consi-
derando si acepta el crédito del gobierno o si
obtiene el dinero a través de siss miembros.

* La cooperativa El Silencio

El trabajo en esta cooperativa en calidad de
proyecto piloto en una zona tropical del Paci-
fico se inicid en 1977, Tuvo una serie de des-
ventajas en comparacion con la experiencia
en Zarcero: menores niveles de educacion en
la poblacién local, mayor distancia a la capi-
tal {seis horas por caminos de dificil acceso) y
falta de agua potable. La cooperativa no poe-
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sefa, como en el caso anterior, un local apro-
piado que pudiera ser reparado y adaptada, y
los préstarmos del gobierno para financiar la
construccidn del local que fuera disefiado por
el CITA no se obtuvieron facilmente. Este,
incluyendo una planta de clorinade, se con-
cluyé en 1980. :

La cooperativa produce sorgo y arroz, produc-
tos que, como todos los cereales, se venden a
precios fijos establecidos por el Consejo Na-
cional de Produccién. También se producen
frutas tropicales, en especial la papaya. Como
resultado de los experimentos y pruebas de
aceptabilidad llevados a cabo en la planta pi-
loto del CITA se identificaron los productos
con ‘mayores posibilidades en el mercado. Es-
£os som:

— Méctar de papaya o jarabe utilizado como
bebida concentrada. La proporcidn es 70%
de pulpa de papaya, 30% de azficar v una
pequefia cantidad de dcido citrico. Este
producto debe ser sometido al proceso de
pasteurizado en ollas a vapor, v luego em-

botellado.

— Bocadillos de papaya o snacks. En una olla
a vapor que debe mantenerse destapada se
vierte una mezcla de 60% de pulpa de pa-
paya, 40% de azicar y una pequefia canti-
dad de acido citrico y de pectina y se deja
cocer por largo rato hasta que la mezcla se
concentre. Se empaqueta con cubierta de
pléstico.

— Mermelada de papaya en frascos de vidrio.

En lo gue respecta a la venta de papaya fres-
ca, las encuestas en los mercados de San José
revelan que los precios son muy variables y
que el producto ofrecido es de mala calidad.
Séle una tercera parte de la fruta llega en
buenas condiciones aparentes. Es mds, gran
parte del dafio se produce durante la cosecha,
que normalmente se realiza desprendiendo la
fruta con una vara y dejindola caer. Algunas
recomendaciones de los estudios incluyen
emplear mejores métodos de cosecha, utilizar
cajas de madera para transportar la fruta, y
esperar que ésta madure en San José en lugar
de que lo haga durante el viaje.

Las desventajas son la dependencia del pro-
yecto en el abastecimiento de la papaya, lo
que penerarfa que la planta opere como maxi-
mo un 70% del afio. Como un medio para re-
solver este problema, la cooperativa fue alen-
tada a diversificar su produccién orientindola
a pimientos rojos, marafidn, mangos y guaya-
bas. Sin embargo, después de varios afos de
funcionamiento, los problemas de infraestruc-
tura resultaron evidentes vy se tomé la deci-
sién de paralizar el proyecto (Ferndndez, R. et

al., 1980).

Procesamiento de firutas en Bolivia

En 1976, dos voluntarios belgas iniciaron un
programa integral en el valle de Calcha, que
agrupaba a diez asociaciones comunitarias y que

tenia un cardcter multifuncional.

Esta cooperativa tenfa como objetivo:

comercializar la fruta e instalar dos unidades
de procesamiento;

instalar una untdad de produccién de vinos
de primera calidad con una capacidad para
veinticinco mil botellas al afio, ubicada en
Aripalpa, en los alrededores de la zona donde
habitaban los integrantes de la cooperariva;

resolver los problemas de transporte del grupo
con la adquisicién de un camién de siete to-
neladas de capacidad;

resolver el problema de abastecimiento de ar-
ticulos de primera necesidad poniendo en
funcionamienro una tienda descentralizada
con un adecuado fondo rotativo;

desarrollar el sector de servicios basicos de sa-
lud v poner en funcionamiento una farmacia
en la zong;

mejorar la produccién agricola.

Este programa también contemplaba:

la construccidn de caminos en la localidad;

la puesta en funcionamiento de un taller de
mecanica;
el mejoramiento de locales escolares;

el establecimiento de un centro de capacita-
cidn. '
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En 1980, los voluntarios se retiraron y la respon-
sabilidad de apovar a la coaperativa queds en
mancs de dos instituciones. El centro de capaci-
tacidn, el taller v los equipos para la construc-
cidn de caminos v de una represa fueron encar-
gados al IBTA —oficina del Ministerio de Agri-
cultura v Asuntos Indigenas—, para que conti-
nuara proporcionando les servicios gue inicial-
mente se canalizaban a través del proyecto. Este
instituto brindaria servicios de extensién agrico-
la a los miembros de la cooperativa, La funcién
de asesorar a la cooperativa en aspecros admi-
nistrativos y continuar los distintos cursos de
administracion que habian sido programados fue
delegada al Centro de Investigaciones y Apovo
Campesino (CIAC), una organizacién de apoyo
a las asociaciones de campesines.

Los resultados de una evaluacion de la coopera-
tiva llevada & cabo en el afio 1985 pusieron de
manifiesto que ésta se habia visto afectada por
varios factores, ertre ellos, la mala suerte (el in-
controlable nivel de inflacién en el pais); una
equivocada concepcidn inicial acerca de algunas
actividades; problemas internos; lo inadecuado
de delegar a una entidad gubernamental los set-
vicios de apoyo a la cooperativa, v las dificulra-
des resultantes de la administracidn de las uni-
dades de procesamienco.

En este momento la unidad de procesamiento
de vinos se encuentra paralizada. Estos fueron
alpunos de los problemas:

* Se producia un vino de buena calidad, pero la
distribucién no era eficiente v, por tratarse de
una produccién tan reducida, no se justificaba
hacer un serio esfuerza para mejorar los siste-
mas de comercializacion.

* Los campesinos fueron capacitados para po-
ner en funcionamiento la unidad de produc-
cién, pero el proceso resultd demasiado sofis-
ticado para continuar sin apoyo técnico espe-
cializado. Tan pronto dejaron de conrar con
la asesoria, la unidad dejé de funcionar. La
capacitacion resultd insuficiente.

* Incapacidad del administrador/contador con-
tratado por la cooperativa para mantener el
poder de compra del fondo rotativo en época

de hiperinflacién {mids de 2400% en 1984).

El CIAC propuse que se lleve a caba un plan de
rehabilitacién, financiado por Cxfam-Bélgica,
que incluia asistencia técnica proveniente de un
provecto similar que se estaba desarrollande en Ia
localidad de Mizique, distrito de Cochabamba;
replanteamiento de las condiciones del fondo ro-
tativo, y desarrollo de un programa conjunto de
comercializacién con la cooperativa de Mizique.

La unidad de procesamiento de mermeladas
también dejé de funcionar por las siguientes
causas: :

* La comercializacién de un producte de alta
calidad que no logrd competir con las merme-
ladas importadas de Argentina y Brasil resulté
una limitacidn. Funcioné en tante fue posible
mantener contactos con la cooperativa de
consumo de los mineres, a través de una ad-
ministracién de tipo versdtil promovida por el
volunrario belga.

» Serios conflictos enfrentaron al presidente,
los miernbros de la cooperativa v la unica per-
sona que habia sido entrenada para manejar
la maquinaria. Esto se resolvié con la salida
de ambos, con lo que la unidad queds sin
operador.

El CIAC también propuso un plan de rehabili-
tacidn para esta unidad de preduccicn, el mismo
que comprenderia la capaciracién de seis técni-
cos, un incremente en el fondo rotativo y un
ptograma de comercializacién’ conjunto con
otras cooperativas de campesinos.

En 1985, el estudio de evaluacién concluyé que
aun en ¢l supuesto gue se trabajara a una mixi-
ma capacidad, la fdbrica de mermelada no logra-
ria aliviar los problemas de los productares de
frutas, ya que este proceso ran sdlo requeria de
50 kg de fruta por productor. Ailemas, los pre-
cios ofertados por unidad no siempre competian
tavorablemente. No obstante, esto proporciona-
ba a los campesinos duefios de la cooperativa.
seiscientos dfas de trabajo y los hacia sentir or-
gullosos. Asimisino, representaba una buena ba-
s& para su entrenamiento en administracidn.

La fibrica de vinos, por el contrarto, ucilizaba
mayor cantidad de fruta, tecnologifa sofisticada v
asesoria externa.




24

PROCESAMIENTO DE FRUTAS Y VEGETALES

En conclusién, la naturaleza v escala de opera-
ciones, comhinadas con la falta de organizacidn
y de arencién a los aspectos de comercializacidn,
ademds de limitaciones en el abastecimiento,
hacian inevitable el fracasa. El plan de rehabili-
tacién propuesto ayudaria a vencer algunas de
tas dificultades experimentadas en afios anterio-
res, pero ello no alterarfa el hecho de que la tec-
nologifa y la escala de operaciones contempladas
en el proyecto eran inapropiadas.

Procesamiento de vinagre
en Papua, Nueva Guinea

Desde riempos inmemoriales, la gente ha utiliza-
do todo tipo de palmas con diversos propdsitos:
como materia prima para la construccién de sus
viviendas y para articulos de artesania, asi como
para alimento. La produccion de azicar, de be-
bidas alcohdélicas v de vinagre obtenidos de la
savia de Ia palma estd ampliamente difundida, a
pesar de que hasta hace poco la explotacion de
la savia de nipa parece haber estado reducida a
las Filipinas, donde grandes cantidades de savia
de nipa fermentada se consumen como la bebida
aleohglica localmente conocida como wba.

Los productos a base de savia deben someterse a
un tratamiento previo a través del cual el tallo,
durante unoe a dos meses, es objeto de una mani-
pulacién cada vez mas violenta. Inicialmente,
esta operacién involucra el doblado y rotacién
suave del tallo, hasta que finalmente éste es gol-
peado con fuerza con ayuda de un instrumento
adecuado.

Para chrener la savia, se efect(ia una incisién en
el tallo en flor, es decir, se corta la parte superior
con un cuchillo de hoja afilada de modo que la
savia fluya hacia una vasija colectora. A medida
que la savia fluye, la incisidn tiende a secarse, de
moda que cada dia, cuando se retira la vasija co-
lectora para vaciatla, se debe hacer un nueva
cotte y quitar una delgada capa en la parte supe-
rior del talla.

De cada tallo se extrae aproximadamente un li-
tro de savia al dia, y las incisiones contindan
hasta que tode el tallo ha sido cortade, usual-
mente tres meses después del primer corte, de-
pendiendo de su longitud,

El vinagre (dcido acético} es producido por un
doble procese de fermentacion, utilizando una
gran proporcién de la fermentacién inicial en
aleohol que tuvo lugar en la propia vasija colec-
tota. Bn la pricrica, las vasijas no se lavan mien-
rras dura el proceso, v estdn hechas de mareria-
les de superficie dspera capaces de permitir el
desarrollo de los microorganismos ngcesarios pa-
ra la fermentacion. En Papua Nueva Guinea, asi
como en las Filipinas, los nudos de bambi se
utilizan como vasijas colectoras. El tallo cortado
se inserta a rravés de un orificio en uno de los

lados del bambii.

La segunda etapa de fermentacién, que da lugar
al vinagre, se lleva a cabo veinticuatro horas
después de recolectada la savia, usando por lo
general potes o tinajas donde se vierte la savia
hasta ilenar la mitad de recipiente. Luego, se cu-
bre con una rela de pasa que permite el paso del
aire pero, al mismo tiempo, evita que ingresen
insectos. La presencia de la bacteria oxidante en
los potes convierte el alcohol en vinagre.

En Baimuru, Papua Nueva Guinea, este procesa
se ha modificade de modo que las tandas inicia-
les son inoculadas con un cultive de bacteria de
dcido acético para formar una capa en la superfi-
cie de la savia. Cuando se completa la conver-
sién, la mitad del vinagre se retira de la tinaja y
se reemplaza con savia fermentada fresca, permi-
tiendo que la produccion de vinagre continie
sin la ayuda de incculaciones adicionales de
bacteria.

Otros cambios en el proceso tradicional filipino
para producir vinagre de nipa fueron introduci-
dos satisfactoriamente en Papua Nueva Guinea.
Ello trajo como resultado una fermentacién ini-
cial mds eficiente v, al separar el proceso en dos
etapas distintas, una mayor produccién de vina-
gre. Este trabajo incrementd la disponibilidad de
un producto que permite a Papua Nueva Guinea
contar con un vinagre cuya calidad cumple con
los requisitos oficiales.
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El proceso para produccién de vinagre que en
este momento se encuentra en funcionamiento
en Batmuro utiliza equipo que se puede conse-
guir ficilmente y requiere de mano de cbra poco
calificada y regularmente intensiva, lo que re-
sulta ideal para una industria rural a pequefia
escala. Las expectativas para una industria de
esta naturaleza en Papua Nueva Guinea hasta el
momento parecen favorables, debide a que el
producto cumple con las exigencias legales de la
localidad. ‘

Ademds de abastecer con vinagre de mesa al
mercado ocal {comdinmente suministrado por
importadores), se podria obtener un beneficio
adicional de las industrias dc procesamiento de
alimentos de la localidad, va que el vinagre es
un importante ingrediente para la elaboracién
de la salsa de romare, ketchup, encartidos y chut-

neys (Adams, M. R., 1982).

Fyauan s, (5]

Deshidratado solax en Bangladesh

A partir de 1977, el Comité Central Menonita,
a través de su programa de generacién de em-
pleos v como parte del prayecto agricola, ha ve-
nido desarrollando un sisrema de deshidratado
solar de alimentos. El principal chjetivo de este
proyecto ha sido la adapracién y el desarrollo de
técnicas simples para el deshidratado solar de
frutas v vegetales.

El concepro de deshidratade no es nuevo en
Bangladesh. Tradicionalmente se han deshidra-
tade al sol frutas, vegetales, arroz y pescado, v
resulta apropiado mejorar las récnicas por tratar-
se de un método simple, y a la vez seguro, para
preservar los alimentos. Se adaptd un gabinete
de deshidratado solar para su use en Bangladesh
y se probé para el deshidrarada del coco.

En 1980, se selecciond a diez mujeres asalariadas
pobres, viudas o solteras, sin ninguna otra fuen-
te de ingreso y fisicamente fuertes para el traba-
jo. A cada una de ellas se le abastecié con cocos,

una deshidratadera solar, un rallador y un poco
de azufre para preparar coco deshidrarado en sus
propios hogares. Se seleccions el coco por tener
un mejor potencial y debido a que permite obte-
nier un producto fino y de aceptacion en los dis-
tintos mercados.

M3s adn, la reduccidn en el pese debido al des-
cascarado y deshidratado riene mucha impor-
tancia, porque el coco sélo crece en cierras dreas
de Bangladesh v el transporte es muy costoso.

Los cocos se compran a granel de los productores
locales. Las mujeres limpian, rallan, y someten el
coco al azufrado para preservarlo, Luego es deshi-
dratado en secadoras solares que las mujeres
construyen a un costo menor que el de sus ingre-
s0s potenciales al mes, Los ralladores de coco a
pedal fueron introducidos y probadas en 1984 v a
cada uno de los productores se le otorgaron prés- .
tamos para que adquirieran la maquinaria.

El envasado se efectda en bolsas de polietileno
de 11,25 kg (25 libras); de €,46 kg (1 libra), asf
coma de 0,25 kg (9 onzas). Las bolsas son sella-
das al calor y conservadas en cilindros de metal
hasta su venta, :

El producto se traslada a la capital en carretas,
ommnibuses, vehiculos del Comité Central Me-
nonita o cualquier otro medic practico de trans-
porte v se distribuye en las riendas de alimentos
de los barrios de clase media, en los bazares v a
través del comercio arnbulatorio bajo el nombre
de surjosnato, que en bengali significa “bafiado
al sol". :

En una primera etapa, a los preductores se les
pagaba a destajo. Ellos secaban los cocos en sus
propios hogares trabajando a medio tiempo.

En la etapa inicial surgieron problemas con la ca-
lidad del producto, aparenremente originados
cuando €ste era retirado de la secadora, pero ello
se soluciond a través de un curso'de higiene diri-
gido a los producrores y a tres miembros del equi-
po del proyecto. A la persona encargada del con-
trol de calidad se le otorgaron amplios poderes
para desarrollar un programa especialmente dise-
fiade para asegurar que el producte cumpla con
los requisitos internacionales. Se exigia un estric-
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to control de calidad, pero esta medida resultaba
dificil de aplicar en una estructura de base fami-
liar que incorporaba a nuevos praductores.

La propuesta de cambiar a un sistema de fabrica,
donde todos trabajarian bajo un mismo teche
generd gran resistencia entre los productores, ya
que ellos juzgaban que ne pedian dejar sus hoga-
res v caminar un kilémetro antes de la salida del
sal para empezar la jornada.

Finalmente se llegd a un acuerdo con los pro-
ductores, quienes en nilmero de cuarenta empe-
zaron a trabajar en grupos de diez a quince en la
construceién de edificaciones de bambi cerca
de sus hogares. Fl proceso continud de esta ma-
niera hasta que el precio del producto les exigié
mayores cambios. Con la perspectiva de reducir
costos para competir con el coco seco importa-
de, las mujeres acordaron deblar el volumen de
la produccion uadilizando cada una dos deshidra-
tadoras, en ranto que trabajaban por el misma
salario.

Desafortunadamente, a pesar de que el abasteci-
miento se duplicé a un menor costo, la demanda
de coco no se increments al mismo nivel y algu-
nos de los productores tuvieron que cesar la pro-
duccidn.

La mayoria de productores <que habian dejado de
trabajar fuercn mantenidos en la fabrica para
elaborar productos en base a la fibra extraida del
coco. Bl tejido a mano de la fibra de coco es una
tarea dificil v que consume demasiada energia.
El Comité Central Menonita v la firma de inge-
nieros Dhaka estdn compitiendo para producir
un descascarador de radillo v un descorreza-
dorfdescascarador que van a ser probados en el
provecto. Los productos de fibra de coco pare-
cen haber tenido poca demanda en el mercado;
no obstante, la demanda de escabas, felpudos v
alfombras parece estar incrementindose. Esto
podria generar mayores oportunidades de em-
pleo, ya que la produccion de estos articulos re-
guiere de mano de obra intensiva.

Sc ha investigade el mercado para el carbén de
céscaras de coco con los siguientes resultados:
los precios del mercado local parecen ser muy
bajos debido a que no existen cocinas apropia-

das que utilicen este ripo de combustible. Si se
disefiara y fabricara una cocina de estas caracte-
risticas podria existir una gran demanda de car-
bén de cdscara de coco para negocios especiali-
zados y artesanales tales comoe la orfebreria.

La venta de los productos de fibra de coco per-
mitié al proyecto la posikilidad de desarrollarse
v 1984 fue el primer afio en <«ue el proyecto lo-
gré estabilizarse.

La administracién gradualmente pasé a manos
de las mujeres, quienes recibieron capacitacidn
para asegurar un futuro sostenible.

El principal problema que ain enfrenta Surjos-
nato es la imposibilidad de procesar el coco du-
rante la estacion de monzones, cuando la capa
de nubes hace que el deshidratado solar sea im-
posible. Durante la estacion de lluvias, los cocos
frescos se encuentran en abundancia y son muy
baratos, mientras que los cocos deshidratados se
consiguen a un mayor precio. Para intentar me-
jorar las utilidades de la empresa, se han proba-
do deshidratadores mecénicos de bandeja cuyo
costo es reducide. Los resultados promeren ser
alentadores (Carr, M., 1984; Clark, C. S., 1981;
Clark, C. S. & Saha, H., 1982; Dukes, D., 1984;
Conmité Central Menonita, 1985; Martens, R.,
1981).

Procesamiento de platano (banano)
en Papua, Nueva Guinea

Una empresa de procesamiento de alimentos de
tipo comunal ha sido establecida en Lae, Papua
Mueva Guinea, por el Grupo de Mujeres Situm,
con el apoyo de Appropriate Technology Deve-
lopment Institute (ATDI). Situm es un asenta-
miento rural ubicado a veinte kildmertros de
Lae, provincia de Moreve. El proyecro ha sido
en gran medida apoyado por los pobladeres,
quienes entusiastamente llevaron a cabo la ma-
yor parte del trabajo de base y ahora dirigen su
propia empresa sin el apoye de ATDL.

El proyecta en Situm se inicid en febrero de
1981, cuando los pobladores decidieron ampliar
la tienda de venta de productos con la intencidn
de desarrollar una empresa de procesamiento de
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alimentos manejada por mujeres. Luega se con-
tactaron con los miembros del equipo de ATDI y
se les enseficé a utilizar el excedente de la produc-
cidn de platanos (bananos) para elaborar hojue-
las fritas que se conservaban higiénicamente para
su venta al pablico en bolsas de pldstico selladas.

La construccidn de una cocina a bajo costo fue
llevada a cabo a través del trabajo voluntario de
los hombres de la aldea. La cocina fue disefiada
para adecuarse a las condiciones de la aldea y pa-
ra cumplir con les requisitos de salud. El trabajo
se desarrollo a alto nivel, lo que refleja el deseo
de la gente de contar con un local industrial.

Las mujeres han mostrado gran habilidad en el
proceso de produccién, vy han logrado una cali-
dad uniferme. Su producto, conocide como
“Mr. Banana Sip”, actualmente se vende en va-
rics establecimientos ubicados en Lae.

Las hojuelas de platano se elaboran de la si-
guiente manera: primero, se pelan los pldtanos,
efectuando unos cortes en la céscara v jalando
las tiras con los dedos. La savia que brota de Ia
cdscara es pegajosa y mancha las manos. Para
reducir este problema, se recomendé a las muje-
res (ue untasen sus manos con aceite de cocina.
Sin embargo, los pobladeores descubrieron por si
mismos que frotar las manos con sal resultaba
mas efectivo. La cdscara se utiliza para alimen-
tar a los chanchos.

Luego, los plitanos pelados se cortan en tajadas
longitudinales y se remojan en agua con sal. Ini-
cialmente se utilizd la versién local de un corta-
dor imporrado, que consiste en un tablero de
madera con una cuchilla de acero inoxidable,
pero éste probd ser ineficiente ademas de antihi-
giénico. En la actualidad, se utiliza el praducro
importado, que consiste en una moldura de plds-
tico con una cuchilla de acero inoxidable. Este
se consigue a un precio bastante razonable y se
encuentra en existencia en una de las principa-
les tiendas de venta al por menor.

Después, los plitanos se deshidratan para preve-
nir que las tajadas se adhieran unas a otras al
momento de frefrse. El deshidratado puede omi-
tirse; sin embargo, los pobladores de Situm in-
tentaron {reir las tajadas de platano fresco y les

resulté muy dificil. Las rajadas de plarano se re-
tiran del agua salada y se acomodan en las reji-
llas de la deshidratadora.

Para estas rejilfas se utiliza tela vinilica estirada
sobre delgados bastidores de madera. Anterior-
mente se empled tela metdlica, pero ésta resulta-
ba dificil de limpiar, se rompia con facilidad y se
oxidaba. Las rejillas de secado se colocan en es-
tantes bajo sombra al aire libre. Esto facilita el
contrel del proceso de deshidratado v el producto
resultante es mds uniforme. Sélo se requiere de
un corto periodo para eliminar la humedad de la
superficie, y las mujeres reconocfan el punto pre-
ciso de deshidratado. Ellas tenfan sumo cuidado
de que las tajadas no se resecaran, ya que esto da-
ria como tesultado hojuelas duras, ademas que
perder{an en parte su color.

Se requeria de aceire a alta temperatura para ob-
tener hojuelas crocantes. Durante el primer afio
se urilizé carbén para freir las hojuelas; sin em-
bargo, ta escasez de cocinas a carbén vy los pre-
blemas para cbtener carbén de buena calidad
hicieron que los pobladores buscaran otras alter-
nativas.

Contando con el apoyo de ATDI, vy utilizando
una mezcla de arcilla y arena, los pobladores
construyeron una cocina de lefia que tenia la
ventaja de no echar humo. La experiencia resul-
té satisfactoria, pues les permitid utilizar su pro-
pia lefia en una cocina gque resultaba facil de
controlar. Pesteriormente construyeron una se-
gunda cocina para incrementar ia produccidn.
Cada cocina contaba con dos grandes vasijas de
aluminio que se utilizaban como freidoras. Las
tajadas de plitano se freian hasta que obtenian
un color dorada oscuro, luego se escurrian, y se
las dejaba enfriar para afiadirles la sal.

Finalmente, las hojuelas se envasaban en bolsas
de polietileno. Para sellarlas, se doblaba el horde
superior, que era pasado sobre.la llama de una
vela. Esta técnica, si bien resultaba funcional,
no daba una buena apariencia.. Este método fue
luego reemplazado por una selladora comercial
adaptada para funcionar con una bateria de ca-
rro de doce voltios. Funcionaba de modo efi-
ciente, pero los pobladores ne supieron mante-
nerla o recargar convenientemente la baterfa.
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La técnica que actualmente utilizan fue traida
por un miembro del equipo de ATDI luego de la
Conferencia sobre Tecnologias Apropiadas para
la Nutricién Familiar, llevada a cabo en Sri
Lanka en 1981. El método consistia en doblar el
borde superior de la bolsa plastica sabre los
dientes de una sierra, de preferencia usada, y pa-
sar el borde doblada a través de la llama de una
vela. Los pobladores muy pronra aprendieron la
técnica correcta: lograron que el pldstico no se
derritiera mas de lo conveniente y evitaron pa-
sarlo tan rdpidamente que no lograse un sellade
perfecto. Con un poco de prictica este método
podia ser tan ripido y eficiente como una mi-
quina selladora, Un lamparin de aceite puede
sustituir a la vela y su costo es mds reducido. El
embolsado se realizaba manualmente v las eti-
quetas venian incluidas en la bolsa para curaplir
con los requerimientos del Departamento de
Trabajo e Industria, lo que ocasionaba un incre-
menro adicional en los costas.

En un principio, las hojuelas de pldtano se ven-
dfan informalmente a través de pedidos de parti-
culares, tante en Situm como en los alrededores.
Posteriormente, un promedio de mil cuatrocien-
tos a dos mil bolsas por semana se cotocé al por
mayor en una tienda de alimentos naturales, en
un supermercado y en un quiosco escolar. La
aceptacién par parte del consumidor fue buena
v parece que el potencial del mercado es bastan-
te alto. Se han recibido pedidas de comerciantes
de varias provincias, pero la demanda na puede
satisfacerse por el momento. Una mayor distri-
bucidn no se adecuaria a los actuales niveles de
produccién v requerirfa de un volumen de ope-
raciones que estd fuera del alcance del grupo.

El manejo de la empresa sigue un patrén de or-
ganizacion que fue establecido hace bastante
tiempo por los propios pobladores, basados en la
experiencia adquirida en el manejo de la tienda
de aharrotes, el criadero de chanchos y los culti-

vos comerciales. El jefe de la aldea es la maxima -

auroridad y su esposa es quien tiene la responsa-
bilidad de organizar la produccién; su hijo adop-

tivo, que maneja la rienda de abarrotes, lleva los
libros de conrabilidad y logistica. Ninguno de
los tres recibe una rerribucién econdmica, v las
utilidades de la empresa van directamente a las
cuentas de la comunidad.

El praceso de transformacién de un proyecro pi-
loto de la aldea & una empresa més orientada ha-
cia el mercado continta, Algunos costos estin
siendo evaluades vy calculados de acuerdo a las
normas convencionales de negocios, pero otros
ain se ven afectados por la percepcion de la aldea
acerca de cudles deberian ser los derechos y res-
pensabilidades del consumidor {tales como el no
pagar un salario al jefe de Ia aldea v a su familia).

Es dificil sefialar si la empresa es viable en el es-
tricto sentido comercial del término. Lo que re-
sulta claro es que el ingreso es mayor que los
gastos, las mujeres que trabajan en la empresa
reciben un salaric satisfactorio, la economia de
la aldea es ventajosa v la poblacion se siente ar-
guliosa de ello. El tesorero lleva los libros de in-
gresos y egresos, que muestran el balance gene-
ral de la empresa. A largo plazo parece que pue-
de crecer para convertirse en un importante
producror local de bocadillos. No obstante, si la
empresa va a conservar su verdadero cardcter
comunal, este desarrolle serd lento y dependerd
del ritmo al cual fos pobladores de la aldea ad-
quieran la experiencia necesaria.

El grupo de Situm toms la iniciativa de ensefiar
lo que habia aprendide a los vecinos interesa-
dos, a los grupos comunales y a escolares, v ha
participado en varios talleres organizades por
ATDL Ellos se sienten orgutlosos de mestrar sus
logros y no consideran el problema de la compe-
tencia. En todo caso, parece haber mayor capa-
cidad en el mercado para bocadillos de calidad.

En definitiva, el proyecto Situm parece exitosa y
sostenible sin mayer apovo adicional. Constituye
un ejemplo de un proyecto positivo y de una ba-
se de capacitacion de otras empresas de produc-
cién de bocadillos en otras aldeas de Papua Nue-

va Guinea (New, K. R., 1984).




cdpitulo 4
ASPECTOS CLAVES

EN LA PLANIFICACION DE UN PROYECTO

Si bien los estudios de caso cubren un limitado
nimeto de experiencias, proporcionan una idea
de los aspectos que deben tenerse en considera-
cion al disefiar un proyecto sobre procesamiento
de frutas y vegerales para su produceidn comer-
cial. En este capitulo se presenta una lista de
aspectos claves y luego unos cuestionarios,

El primer cuestionario se refiere a la viabilidad
de la empresa; luego se proporcionan preguntas
acerca del rol de la mujer en las técnicas tradi-
cionales de procesamiento, con preguntas se-
cundarias cuando se hace necesario, y finalmen-
te se considera el impacta de la introduccidn de
tecnologias mejoradas.

Aspectos que deben considerarse

de los productores al inicio del provecte

sobre ellos fengan los cambios inlroducidos

informacién

prima de caracteristicas homogéneas

de produclos

cion e importacién

la existencia de un mercado para el producto

* la organizacian sogial y/o la cullure de los productares

* £l nivel de confienza de los productares en la posibilidad de cumpli los objelivos v su disposicién
al riesgo v a invertir su tiempo y/ o dinerc, arfiesgéndose a perderlo

Bl procese de identificucion de las necesidades v el nivel de concepcion de los objetivos por parte

El grado de adaplacién/desarrollo y demastracién de lo tecnolegia

Lo existencia de un sistema de produccién v de una division del frabajo v los posibles efeclos que

El grc]dc de copOC\'dod téenica, financiera, administrativa, de manejo contable, de comercializa-
cidn y de adminislracién con el que cuenlen los productores

El ceceso de los produciores a crédilos, asesoria lécnica y olro tipo de sevicios de capaciiceién e

Lo disponibilidad v accesibilidod de lo inhaestruciura produciiva y de comercializacian
La dispenibilidad de la materia prima, combustibles v agua patable durante fodo &l afe

la capacidad de elaborar un praducto estandar, debido a lo desventcjo de no conlar con materia
Lla Ccpocidod para utilizar de mado integral lo materia prima disponible y oblener una diversidad
* Lo disporibilidad local de las herramientas v el equipo necescrio, v la capacidad de los enfidades
publicas y del gobierne para hacer que éstas resulten accesibles a los productores

la existencia de reglamentaciones gubernamentales con relacian a la comercializacién, exporta-

* |os faclores macroecandmicos |por ejerplo la fasa de cambio, inflocisn]
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Viabilidad de la empresa

* 5Por qué establecer una empresa de procesamiento de frutas v vegeiales a pequeia escala?
2 g P P Y vey !
— sFxiste un mercade para los productos?
- ePuede el sisterma existente hacer frente a la creciente demanda®

— Si lt respuesta es afirmativa, scéme se podria mejerar/qumentar o copacidad?

* Cuando s procesa ciera cantidad de frutes o vegefales utilizande las tecnicas tradicioncles, 3qué
insumos se requlerens

~ 3Cudnte tiempo foma el procesc?

— 3Cudl es el volumen de mano de obra requerida de hombres y mujeres para ceda actividad o
etapa del procasc?

1

5Gué cantidad de combustible se necesita? ;5 encuentra fdcilmente disponible?

— 3Cuél es el rendimiento del producto?

4Cudl es el valor de los insumos (materia prima, combustible, agua, envasado) en comparacion
con &l valor del praducto finel2

Rol de la mujer en las técnicas tradicionales de procesamienio

sCudl es exactamente el ol de la mujer en las técnicas de procesamienio fradicional? ;Cudl es el
popel que juega en los diferentes elapas?

— 5Cudl es el mecanismo tradicional de comerciolizacion y quién lo canfrola? {3Tienen las mujeres
oeceso al mercado?)

~ 3Qué porcentaje de los Ingresos resultantes de lo venta del producio percibe y mantiene la
mujers

- 3Cudles sen los principales problemas v dificuliodes que afrenta la mujer que realiza esta labor?

5Cudl es el alcance de las iécnicas tradicicnales de procesamienla de frulas y vegeiales o peque-
fict escala en su localidad?

- ;Cudles son los procesos tradicionales?
— sExisten diferentes lécnizas iradicionoles de procesamisnto? (si/no)
~ 5Qwé métodos tienden o ulilizarse con mas frecuencia y por gué?

-~ sla técnica que se utiliza con més frecuencia varia en las diferentes regiones del pais? (Es impor
tanke conocer acerca de las diversas técnices tradicionales uilizadas, ya que de ello depende-
rén los mejoras que se intraduzcan)

A quién perfenece la praduccion?
— sExiste mayor.cantidad de recursos que pueden procesarse en lo forma radicionale {si/no)
B Y quep P .
~ Dependiendo de lo estacién, sexisle en algin momento escasez de frutas v vegetales? si/no)
P g g ¥ veg

~ pA qué se destinan los subproductos?
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Efectos del mejoramiento de tecnologia

Consideraciones técnicas:

* 3El uso de la tecnologia mejorada reduce los insumos =n mano de cbra en comparacién con g
tecnica fradicional? s Cémo?

* 3Cudl es o copocidad de la lecnologia mejarada®

sPuede ésta enfreniar las demandas de procesamiento en témines de la cantidad de Fruia v/ o
vegetales e los gue puedan disponer los produciores? [si/na)

gPuede el equipo producir una mayor caniidad y mejor calidad del preducio que con los medios
recicionales [sTendrd éste un sabor disiinio? Si es as’, a5erd) aceplable?) (si/no)

2Cudl serd el nivel de produccion?

* ;Serd el proceso mas rapido? (s/no)

3Cutles sercn los requerimientos del equipe en témines de agua, combuslible y eleciicidad?

sPodran los usuarios cumplir con tales requerimientos? (si/na)
* sEluso del equipo requeritd un cambio en las écnicos de envasado? s/ no}
2¥ en los sislemas de fransporte? [s/noj

* Sise nfroduce equipo a propulsian eléctiica, gpueden los usuarios cumplir con los requerimientos
de elecrricidad/petrélec de manera regular? (si/no)

abxisten ofras fuentes allemnaiivas de energia? (si,/ne)

sExisten condiciones para producir el equipo v/ los repuestos localmants? {si/nol

sPuede el equipe ser mantenido utilizando recursos locales?

] quip

— sExiste disponibilidad de repuestos? (si/ro)

~ gPueden los artesanos locales reparar la maquinaria? isi/no)

— 5O necesiton ser capaciiados? {si/no)

zPueden los usuarios afrontar el costo de los repuesios? [si/no)

slos usuarios del equipe requeriran de capacitacién tecnica? fsi/neo)
Ce ser asi, scudniad
. e

— gExiste disponibilidad de capacitacion en la localidad? {si/no)

- sExiste familiaridad con este lipo de fecnologia? (si/no)




31

PROCESAMIENTO DE FRUTAS Y VEGETALES

Consideraciones socioecondémicas:

o 5Cudl es el costo de la maquinaiia y el equipo?
» slos costos son manejados individual o comunalmenle?

* Si se requiere da créditos, 3son éstos accesibles? gEstaran las mujeres en capacidad de cubrir los
préstamosé

5Cudl serd el nivel de reioma del capital? sCudles serén s utilidades mensuales?
s ;Cudnios afios tomard al operadar cubrir el costo de la maquinaria?

e ;Quién contrelaréd el uso de la maguinaria® 5Seré cooperativa o individualmente?
sUn hombre o una mujer lendrd la administracion a su cargo?

sGruién oblendré los ingresos después del procesamiento?

e sla disponibilidad de tecrologia mejorada incrementara el nivel de generacién para lo
) P d | g P

muer? (si/nol

- Si es negativo, gpor quéé

— 4Qwé porcentaje de lo uflidad podré recibir lo mujer?

~ 3| procesamiento de frulas y vegetales continuara repraseniando una significativa fuente genero-
dora de ingresos para la mujer después de introducida la moguinaria? (si/no)

sla introduccion de la maquinaria representard cambios en los patones y hébitos de frabajo?
(s1/no) sComo? ‘

— masculine

- femenino

o 3Habré un cambio en el programa diario requerido para cumplir alguna forea? [si/na)

sla infroduccion de maquinaria mejorada requiere de més o menos materia prima que las téentcas
tredicionales? ‘

» Si se requiere de mas, gexiste dispanibllidad? sQuien fiene lo propledad?

slo tecrologia mejorada cambiard los sisternas tradicionalas de comercializacion? (si/no)

» Si se procesa mayor cantidad de producto, gpuede el mercadeo hacer frente al incremento?

sFllo afeclard el precia? (si/ne)

sla fecnologic mejorada generard subproductas? 3Qué desting se les dord?

e Si los subproductos son vendidos, gquién obtendrd o utlidad®

sSerén los usuarios capaces de enfreniar los consecuentes regquarimientos del desarrollo efective de
la empresa idles come el maneje de empleados, las negociaciones del mercade v fijacién del pre-

P | & g y 1 %
cio y el flujo de dinero en efectivo? (s1/na)
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Tinaja de arcilla de fabricacion local

Tinaja de arcilla de fabricacién local. de veinie liros de capacidad, a la que se ha adaptads un
cafio en la parte infericr y que confiene distintos niveles ae piedras, cascajo, arena v carbén en fro-
zos que se uiliza para filer &l agua.

También se hellen dispenibles filiros comerciales fanio en plastico como en arcilla.

agua

cascajo

arend

piedras

* En el anexo se puede encontrar una lisia de fabricantes v provesdores de los equipos mencionados en este capiivlo,
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Pequeiias purificadoras de agua a presion

En | figura vemos una pequefia purificadara de agua a presién o la que se ha cdoplada un cafo.

- fopa

‘\’7-

agua no filirada

filtra poroso de cerdmica

arandela de jebe (empaguetadura)
(el perfecto sellado
es muy importante)

ogua filtrada

cano
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Pelodoras y despepitadoras

Por lo general, la fruta se coria con un cuchillo. En proyectos més grandes o para produclos que
requieran de Irozes de huie de tamafio uniforme © de un poirdn esgecial se utilizan picadoras comer-
ciales que permiten picar, rebanor, corar en cubos, rallar y desmenuzar lo fruta. Lo capacidad del
equipo vario desde cquel que se opera manualmente hasta las grandes méquinas industriales que
funcionan en forma cantinua. :

las méguinas eléciricas para preduccién o peguefa escala, asi como el equipo que se uliliza para
pelar, quitar el corazén v deshuesar la fruta, pueden comprarse o fabiricarse localmente.
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Gabinetes para el azufrado

El ditxide de czufre es un preservante que se ulilizo pare mantener |l frute en buenas condiciones
por un periode mas prolongade, lo que permile extender la produccién a todo el afio. Este procesc
jambién se usa anles del secado de algunes kutas {mangoes, albaricoques] pare preservar el color; no
chstanle, en algunas causa el efecto contrario.

El dioxide de azufre que se utiliza para futas y vegetales puede oblenerse de dos maneras:

* Se quema el azufre en una camara especial para producir el dixide de azufre que penstrard en
o fibra del alimento.

* Se prepara una solucién de didxido de azufre disolviendo el bisulfito de sodio o e metabisulfite de
sedio (labletas Campden] en agua. Fsta preparacion puede ulifizarse para o precoccion, pero sl
ésta se realiza al vapor, el alimenlo se debe rociar luege con una solucién de bisulfits o remojarse
en una solucion fria.

caja de madera

Ce los dos técnicas descritas :
o de cartdn gruesa

rasulla més recemendable e
quemado de azufre, va que se ¢
evilo humedecer el producto

antes del deshidratado.

Bl digxido da azulre es poten-
cialmente dafiino y deben
tomarse las precauciones nece-
sarias  para  prevenir  su ' . :
inhalacién. El gabinete ds ' T

azufrado puade conslruirse con

| e

. distancia de 35 mm blogues
planchas de poliglilenc, madera plata para
o T | azufe enlre paneles de medera
o vidrio. Sus principales carac quemar ef azure
teristicas son rejillas removibles,
pequenas perforacicnes que per- " " arificios de venfilacion
I i i i rejillas removibles
miten que el cire ingrese al orificios I

gabinete para la combustion del de ingreso de aire
azufre, orificios de venlilacién y
una puerta gue quede completa-
menle cerrada.

Bl diéxido de azule da un sabor
desagradable al alimento. Para
eliminarlo, antes de consumirlo
se debe hervir o colentar,

En las ilustraciones se pueden

apreciar dos disefios. puerta con bisagra

plato para
vemar el azufre
q | azuf
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Para los jugos puedan usarse tachas de plasti-
co o de ocero inoxidakle con un cafo adap
tado. los termos de pléstico provistos de un
cafio con capacidad para diez g veinticinco
liros {2 a 5 golones) resultan muy dliles, sobre
todo si el producle ne necesito una temperatu-
g muy elevada. En caso contrario, se ufi-
lizaran tachos de acero incxidable. Puede
hacer falla una balidora pequefia pora evilar
que los particuios de huta se asienten.

varilla de plastico

embudo

botella

Equipo para el llenade de jugos

batidera
manual

las compotas, que son mas densas, requieren
de afra técnica de envasado. Una muy 5imp|e,
borata v producida localmente, consisle en un
gran embudo de plaslico cuya parle més angos-
ta debe ser ligeramente mds pequefia que el
cuello de la bolella. Una varilla de plastice
actia coma valwla de entreda v salida para
cortrolar el flujo. Bn la practica, con cuairo de
estos embudos se pueden llenar tres mil envases
al dia. Yarios empresas para el llencdo de
jugos y competas fabrican equipos semicu-
tomdlicos provistes de un pisién. Su capacidad
varia desde aproximadamenle 15 cm® a 1 liro
(C,5 onzas liquidas a 2 pintas).

Equipo para el llenado de compotas
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La frula envasada y algunos oroductos liquides o base de
frutas se somelen al procese de pasteurizado en una olla
fapada. Se acomodan las botellas o los frascos con los
tapas sin cjustar v se calienta su contenido en lo ollg,
como se muestra en |z ilustracion. £l agua debe cubrir los
anvases hasia el cuello. la olla se coloca en unc homilla
y se calienta hasta que ef agua hiarva.

- agua

tuberia de metal ﬁ

N T T @ o
* FENE.

S1no se liene jabén, puede usarse ceniza coma un buen sus
fituto para o limpieza de las bofellas y envases. luego se re-
quiere de un enjuague cuidadoso. Una Kcnice simple con-
sisle en una cofera conectoda a una serie de lubos de sali-
da de agua que actian come rociadores.

Para limpiar las botellas existen distintos lipos de escobillas
que pueden fabricarse localmente.
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las botellas se pueder: esterili-
zar de un modo préctico vy
sencillo colocandolos en el
pico de una letera de agua
hirviendo.

Ot alternative es. acomodar
las botelles boca abajo sobre
una luberia que despide el
vapor suminisirado 'por un her-
vidor de cgua de bronce, es
tafio o cobra (para prevenir 2l
oxido). La tuberia verfical que
se muestra en la-figura es

hervidor »

de agua esencial como véavula de se-

guridad.

hornilla —m-
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Puade fakricarse localmenie un equipo
apropiado para encorchar los envases. Las
figuras muestran dos lipos diferentes.

las tapas de botella que se colocan manual
mente pueden adquirirse en los proveedores
mencionados en el anexo.

Encorchadora de botellas

Sellar los envases de mermelada con tapas
a presion resulta mas efectivo que cubrirlos
con laminas de pléstico aseguradas con

bandas de jebe {Tech and Tools, 1984).

En Sri lanka se fabrica este equipo a un
costo muy reducido.

Cabe sefialar que es impartante el tipo de
plastice que se utilice en la fabricacion de
estas selladoras. Se ha comprobado que, si
se emplea un plastice duro, la selladora Gni-
camente resultara Gpropiuddpom un defer-
minado lamafio de envase, Io_que e5 una
gran desventaja en paises donde las bote-
llas o el cuello de los envases no siempre
son del mismo tamafio. Un material més fle-
xible permite que la selladora se adaple a
envases de distinfo tamario.

Selladora para envases de mermelada
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Equipos y materiales paro el salado y macerado en salmuera

al

b)

c)

Parc que los vegetales se mantengan
denlro del liquido, se coloca un peso
en la parle superier del disco, que
puede ser una piedra limpia o un fras
co lleno ce cgua.

Un disco de presién que se introduzea
a presion por debajo del cuello del
envase hace fnnecesarie el uso de un
peso.

Ofre alternativa es emplear una lami-
na de pléstico grueso {o dos a fres
capas de plastico delgads) extendido
sin lemplar sobre el borde del envase,
perlectamenle asegurado y lleno de
50 cm’ de agua.

Se utilizan frascos, recipientes u olro fipo de vasijas completamente limpics. Los vegetales se cubren
con un pafio de gasa y encima se coloca un disco de presion que puede ser de madera, ceramica,
vidrio, acerc Iroxidable o plastico. .

pes:o

disco de presian

nivf:l del liquido

“#— dos o tres capas
de pofio de gasa

de clgodon
~—— fruta

dos a tres

-t capas de
lémina de
pléstico

agua

fruta
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Materiales para la precoccién

los vegetales se colocan en una fela o en una canastille de alambre, de malla meldlica ¢ de metdl
perforado. luego se sumergen en agua hiviendo o se escaldan o vapor sobre el ogua en ebullicidn.

~tf—————— vegetales

b 44 | B

fvente de calor fuente de calor
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Trampas de fermentacion

A medida que el azicar se lermenta y se convierte en alcohol, se genera didxide de carbono v se
eleva hacia la supesficie en forma de burbujas. Una trampa de fermentacion es simplemente una
vélvula de una scla direccién que permite que el gas escape del recipiente, pero al mismo fiempo
impide el ingresc de aire no estéril, que podria causar contaminacion.

las trampas de fermentocién pueden fabricarse utilizando un lubo de cristal o de plastica de forma
curva, gue se coloca afravesando el lapdn. El lubo debe llenarse haste la mitod con agua hervida
frir que contenga una pequefia canlidad de mefabisulfito de sodio. Es esencial asegurar un sellado
perfecio entre el tapon v el recipiente, v entre el lapdn v la ttampa de fermentacion, El ubo de la
trampa de fermentacién no puede ser demasiado angosio, si ne el agua podria salic expulsada. El
didmetro minimo debe ser d2 10 mm. las frampas de fermentacion de cristal permiten ver mejor el
estado de fermeniacian, pero son muy fragiles v se rompen con facilidad. Si no se tiene una trampa
de fermentacion, un lapdn de lona de algodén puede resultar igualmente ofil.

Hidrémetros

Se deben uilizar hidrdmetros graduedes, espe-
cialmenle disefiados para determinar el grade
de alcohol o la cantidad de azicar en los
vings. Ofro lipe de hidrémetros ne resultan
aplicables.

Encorchado

Se recomienda siempre utilizar corchos ruevos,
de forma cilindrica y de la mejor calidad. Los
corchos de baja calidad dejarén que el aire
peretre en la botella, haciendo que el vino
pierda su sobor o se convierfa en vinagre. los
corchos se suavizen con facilidad si se sumer
gen en agua cdlienfe o se remojen por unas
cuanlas horas en una sclucian de bisulfifo.

Trampa. de fermentacion
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anndiined

Las frutas v vegetales frecuentemente se ozufran y algunes veces se escaldan antes de deshidralarlos.
Acd presentomos dos lipos de deshidrataderas.

Deshidratadora del Instituto de Investigacion Brace

bandeja para

/ deshidratade

{opa transparenle
<on bisagra

entrada de aire / orificios de salida

de aire

Deshidratadora indirecfa

flujo de aire

:

cubierta
transparente

medal corrugodo

platifles para
control de insectos

.
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El juge de la mayorfa de frutas puede ser extraido por cudlquiera de los siguientes métodos, pero en el
caso de las manzanes, los guindosi las vvas verdes y las frulas citricas es mejor exprimirlas sin necesidad
de calenfarlos.

Extractora de jugos

Puede fabricarse una exiractora de jugos utilizando un caldero con tapa o una olla con una rejilla en
el fondo que soportara un tazén o una vasija donde caerd el jugo. Dos pafios de tela blanca previa-
mente hervidos |museling, si es posible}, uno de tejido grueso v el ofro de tejido fino, se acomodan
sobre el borde de la alla. Encima de los pafios de telo se coloca fa fruta, y se cubre con un pedazo
de papel manteca grueso para lograr la condensacidn del vapar.

condensacién

pape! manteca

Lo i
STy &) : ~— poiia de
; tejido grueso

fruta

pafio de tejido fina que
se utiliza para filtrar el
jugo

jugo

tazén o fuente

aguo pard generacion
de vapor

fuente de calor
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Una sencilla prensa para frutas

Para extraer el jugo sin
usar calor se utilizan
prensas o exractores de
pulpa. las prensas se
operan por medic de
una manivela; sin em-
barge, para mayores ni-
veles de produccion se
requiere del uso de
prensas hidréulicas. las
extractoras de pulpa
pueden ser manuales o
eléctricas. En las ifustra-
clones se pueden apre-
ciar dos modelos de
prensas manucles.

Trituradora

Esta extractora de pulpa @ manivela menic-
da scbre una prensa de frut, obtiere vein-
ticinco lifros de producte por hora cuande
es operada por una sola persona. La il
radora muele y prense en una sola opera-
cion. Traténdose de monzanas la preduc
cién aleanza los 150 kg por hora. >
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Coladora de jugos y exiractoras de pulpa

las exiracioras de pulpa manuales resultan
mas adecuadas para una produccion o
pequefia escala. Por ejemple, se puede
vtilizar la exiractora de juges Vicloric si se
refira el aditamento superior.

Se puede fabricar una prensadora de
pulpa ulllizando un recipiente de metal con
un colader grueso en lo base, accionade
por medio de una manivele conectada
un disco que presiona la frula.

abertura por
donde salen
las semillas
y la piel

de la fruta

Coladora de jugos Victorio

Exfractora manual de pulpa

Para mayores niveles de produccion, v
para oblener un jugo fillrede, exislen
procesadoras de alimenlos del tipo Ken-
wood gue cuentan con accesorios
apropiados para la extraccién de pulpa
O jugo.

embudo

Otio disefio de una maquina exfracion
de pulpa v iugo consiste en la combi-
nacion de una moledora/coladora colo-
cada sobre uno base de aluminio. Este
equipa también se fabrica con ung
manivela para ser operade monual-
menle, o & eleclricidad.

En un pincipio fue disefiodo especial-
mente parg manzenas y fomales y produ-
ce juge licre de semillas y piel o un pro-
medio de 405 kg de tomate por hora

Moledora/secadora de pulpa
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s
%:
Ms{fiﬁ
En o it
A L=

Para filirar jugos, jarakes y joleas se
puede utilizar un sace de tejido fing, lo
que permite cbtener un producto libre de
impurezas y de apariencia fransparente,

Se debe tener especial cuidode en man-
tener el saco en perfecios condiciones
de limpieza, lovandolo e hirviéndolo
cada vez que se utiliza.

Filtro para jaleas
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Los recipientes de plastico v las jaras de medida se pueden encentrar facilmente v cor lo general su
precio es bastanle comode. Hay que lener cuidado, sin embargo, en adquiric pléstico apte para ali
mentos, yo que materiales més baratos pueden conlener plastificantes nocivos para el consumidar,

Los recipientes de aluminio o de fiero enlozado también resultan opropiados.

También se pueden enconlrar recipientes de acero inoxidable, que son mas durables pero resultan
muy coslosos. Mo puede ulllizarse ofro tipo de metal porque se produciria una reaccién con el écido
de la fruto. Los recipientas de madera son dificiles de limpiar v solamente se deben utilizar si no se
dispone de atre lipo de recipientes. '

ulensilios de medida

liquidos azlcar
cuchara de cocing . 50 85
cuchara de sopa 15 25
cucharila de té 5 8
lezel 120 - 200
tabla de conversién de medidas
si liene se puede obfener multiplicondo por
peso onzas {0z Qramos 28
libras Ilb} kirogramos : 045
gramos |g) anzas 0,035
kilogramos [kg) libras ‘ 2,2
liquides onzas (fl. oz) cenfimetros clbicos 30
volumen pirlas (pfi litros 047
cenlimelros cibicos [emd) onzas 0,034
livess {| nintas 2.1

Las lotas de distinfos tamafios pueden utilizarse como utensilios de medida,
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Ollas y cocinas

Las ollas que se ulilicen para &l harvide deben ser de aluminio, fierro enlozado o acero inoxidable.
Para un mayor velumen de produccién se requiers adgquirit equipe gue no permita que el producto se
queme o s2 pegue ol fondo de la ofla. Las olias especiales para cocinar al vapor —es decir, aquellas
de pared doble- resulian muy apropiadas y pueden oblenarse, de acuerdo a su capacidad, desde
cinca hasta quinientos liros.

Para una preduccidn a pequefic escalo se puaden ufilizar cocinas de lefa, qua consumen menos
combustible. El periodo de coccion es mas reducido, no ensucian fanfe y resullan mas apropiadas
gue muchos offes métodos Iradicionales.

El equipo para en salida
friar que se mueslra de botellas
en la ilustracién botelias botellas 3 B
puede utilizorse po- colientes refresciindose

ra envases lanto de
vidrio como de me-
tal. Se consiruye
vna cubefs en de-
clive poco profun-
da. los batellas ca-
lientes se colocan

an el punto Ay uer
dan lentamenle
hacia el punte B,
donde se refiran. El
agua fria que ingresa en el punio B rebosa como agua calienle por el conducto de sdlida que se
encuentra en el punto A. Para asegurar que el agua fia sea lo suficientemente clofinada, se pusde
afiadir alli donde ingresa el aguar una solucién no muy concenfrada de fefia.

Para los frascos de mermelada se uliliza un método ligeramenle disfin-
to. Estos deben refrescarse manteniendo los envases en posicidn verf-
cal. Una vez llenos, los frascos se acomodan en soportes especiales y
luego, como en el caso antericr, se colocan en la cubeta. Otra aliema

fiva puede ser dejar que los envases se enfiien mas lenlamente dl aire.




EQUIPOS Y MATERIALES

las bolsas de polietileno son baratas, se consiguen féacilmente y resulian apropiodas para las frulas o
vegetales deshidratados. No obstante, el palipropilens asegura mayer orofeccién y prolenga el pe-
riodo de almacenado.

las bolsas de pigslico pueden sellarse dablan-
do el borde sobre una ho]o de sierra [si es
usada, mzjor] v pasande la orilla doblede o
Iravés de la lama. En su aspecio, el resullado
puede no ser fan buena come cuande se uliliza
una selladoro a caler, pero con le pracica se
puede mejorar la apardencia de la bolsa.

Una méquira muy sencilla que sella las bolsas
de plaslico simplemente mediante presign enire
dos redillos calientes forrados con cinla espe-

cial pora evitar que el plastico se adhiera,
puede ser fcbricade localmente. Si bien eslke
equipo ho sido disefiado pare ser ulilizado con
eleclricidad, pueden emplearse ofres medios
para caleniar los rodillos {un fierro caliente, por

ejemplof. Selladora a calor

Un refractémetio es un equipe pora control
de calidad por medio del coal se podrd muestra de — g
lzer &l porceniaje de azicar en el preduc mermelada
to. Para las metmelados es muy importanie

que este porcenidje sea exacto.

visor en posicion abierla

Refractometro
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Peladora de mani

De tipo descorlezadora, ha sido desarrollada
por Appropriale Technology Inlernational - AT,
Wesshington, v es de manejo marual metdlica,
Tiene una capocidad de 30 kg/h y ha sido
disefiade para ser operada por una sola per
sona.

Prensa para extraccion de aceites

El disefic original fue hecho en Malawi. De
estructura metdlica, esta prensa necesita dos
personas para frabajarla. Se pueden prensar
hasta 10 kg de materia prima molida por
batch. Puede usarse para coco, mani, palta y
caslaria. ‘




ANEXOS




-anexo 1

ESTUDIO DE CASO

EXPERIENCIA TECNICA Y SOCIOPRODUCTIVA
DEL CENTRO DE MADRES “1OS CIPRESES”

EN HUAURA, PERU

A FINES DE LA DECADA DEL SETENTA, un grupo de
mujeres de Huaura decidié organizarse para
mejorar su nivel de vida y acceder a la posibili-
dad de recibir ayuda alimentaria y tecnolégica.
Desde ese momenta hasta hoy, estas valerosas
mujeres han desarrollado una serie de activida-
des econdmicas que les han servido como un
medie de realizacion personal y grupal, v como
una alternativa para mejorar sus ingresos.

El centro de madres ha realizado diversas activi-
dades con distintas finalidades: mejorar el local
comunal, organizar campeonatos deportivos,
ayudarse en caso de problemas y enfermedades
y, en especial, apovar a la comunidad —como en
el caso del vase de leche, que ariendc todas las
mafanas—, o en las actividades pro navidad del
nifio que organizan todos los afios.

En un primer momenteo, las mujeres del centro
de madres trabajaron apoyadas por la Iglesia, a
través de Ciritas. En esta etapa de formacién
{1978-1983), las actividades que realizaban eran
principalmente la recepcién v distribucién de
alimentos donados y la organizacién de cursos
de tejido y bordado.

En el afio 85, la capacitacién que recibiera una

de la socias en el Instituro de Estudios Rurales
sirvié como una motivacion para que las demas
mujeres también se capacitaran y emprendieran
la actividad de crianza de pollas. En ese momen-
to contaban con un local mds amplio, donde
construyeron los galpones. Con la asesorfa tée-
nica y el préstamo que recibieron del IER llega-
ron a realizar cinco campafas de crianza y venta
de pollos. La organizacion para la gestién pro-

Jductiva v econdmica fue dirigida por la propia
junta directiva: se crganizaron en grupos de tra-
bajo, cada uno de los cuales se encargaba de cui-
dar los galpones durante dos horas v se les paga-
ba en pollos. Las mujeres reconocen que fue un
trabajo tmuy espontineo, pues a diferencia de
hoy, no contaban con una administradora. Esta
actividad tuve que ser intrerrumpida, pues el
parreco de la zona les quitd el local.

A fines del 90, el centro de madres, que todavia
se dedicaba principalmente a la produccién de
manualidades, empezd a trabajar direcramente
con la parroquia del lugar. En esa época, Céritas
solicité a distintos centros de madres que pre-
sentaran proyectos preductivos, pues se preten-
dia que entraran a actividades de generacién de
ingresos. Las mujeres del centro de madres “Los -
cipreses’ presentaron dos proyectos: uno sobre
crianza de cuyes y otro sobre produccién de mer-
melada. Ambos proyectos fueron aceptados. Las
mujeres opinan que el hecho de que una de las
socias se hubiera capacitado en el IER les permi-
tié formular un proyecto con mayor facilidad.
Esta tarea, sin embarpo, resulté muy dificil para
atros centros de madres,

El centro de madres “Los cipreses” recibié USH
100 para el proyecto de cuyes y US$ 50 para el
de mermeladas. En el caso del provecro de
cuycs, la experiencia fue muy corra. El IER las
asesard en la construccidn de los corrales, pero a
cllas no les fue facil llevar el proyecto adelante,
pues les demandaba mucho trabajo y el benefi-
Cio era escaso. :

El proyecto de mermeladas se planted reniendo
como base la infraestructura del comedor. Cuan-
do el provecto fue aprobado, las mujeres se diri-
gieron a I'TDG para solicirar asesoria técnica.
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Organizacion y gestion

Nos referimos por organizacién a la manera en
que las socias de la unidad productiva cumplen
individual, grupal o colectivamente las diversas
tareas o actividades necesarias para su funciona-
miento. Simplificando, estas tareas son tres:

* Produccisn: desde la planificacién v las com-
pras de los insumos hasta el producto listo.

¢ Administracién: contabilidad, inventarios y
pagos.

» Comercializacién: venta y consecucidén de
pedidos.

Produccién y tecnologia

La unidad produce tres productas:

* Mermelada de frutas, especialmente de fresa.
En verano, cuando la produccién de fresa es
escasa, se prepara mermelada de melocotdn,
mango o membrillo,

* Vinagre de manzana.

» Macerade, que es un licor hecho con fruras
{fresa, memtrillo, platano) v alcohol etilico.
Su produccién es muy pequefia, perque no se
cuenta con el permiso para producirlo.

Planificacion de la produccion

Las socias del centro de madres se rednen sema-
nalmente para organizar la produccién. En estas
reuniones, ellas evalian el stock de sus produc-
tos —que no debe bajar de una docena- y se
informan de posibles pedidos. En base a estos
daros, deciden cudnta producir.

En las reuniones semanales también se decide el
dia de produccién, las socias que trabajarin —que
normalmente son seis— y las responsabilidades de
cada una. Las socias han destinado los dias mar-

tes v jueves para la produccidn, pero esto es fle-
xihle y, previa consulta, puede variar, pues
depende de las necesidades de la organizacion.

El dia de la produccién es indispensable la pre-
sencia de la administradera o responsable de
produccién. Cuando ella no puede estar, la pre-
sidenta de la organizacion la reemplaza, ya que
éstas son las (nicas socias que manejan todo el
proceso productivo. El dia destinado a la pro-
duccidn se trabaja de una a seis de la tarde.

e Las compras: Generalmente, la administra-
dora se encarga de realizar las compras en el
mercada central de Huacho., Sin embargo,
tltimamente una ex socia que se dedica a la
produccion de fresas estd lleviandoles el pro-
ducto hasta el mismo local. Ademds de pro-
veerles fresas de mejor calidad, su precio es
mejor que en el mercado. La compra es al
contade, v el pago lo realiza la tesorera del

grupo-

Organizacion
de la producciéon de mermelada

La administradora organiza el trabajo. Coma ya
hemos dicho, cinco o seis mujeres trabajan de
una a seis de la tarde. En ese tiempo realizan
una produccién promedio de 30 kg de mermela-
da. Existen dos prupos de trabajo, de seis socias
cada una. Los grupes se turnan en cada produc-
cién, pero si alguna de las socias de un grupo no
puede asistir ese dia, es reemplazada por una del
otro grupo.

La primera actividad, en la que participa la
mayoria de mujeres, es el lavado v limpieza de la
fruta. Esta es una tarca facil en el caso de la
fresa, pero en el caso del melocotén y de otras
frutas es mas complicada, porque primero tienen
que pelar, cocer y batir 2 mano la frura, pues no
cuentan con una licuadora industrial. El agua
sucia se bota a la calle, porque el local atin no
ticne desagle. La administradora pesa por
segunda vez la fruta ya limpia.

En segundo lugar se prepara la cocina. El centro
cuenta con una cocina industrial. Las mujeres
trabajan en dos ollas grandes: en una preparan
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la mermelada y en la orra hierven el agua para
desinfectar los envases de vidrio. Toda esta pri-
mera etapa de trabajo demora alrededor de 45
minutos.

La administradora se encarga de cocinar a mer-
melada, pata lo cual debe moverla permanence-
mente. Segin manifiesta la mayoria de mujeres,
ésta s la tarea mas diffcil ¥ muy pocas quieren
asumitla por dos razones: miedo a quemarse los
brazos y miedo a quemar la mermelada. Ademds,
dicen que no es ficil consepuir el “punto” co-
rrecto, es decir, lograr que la mermelada no sal-
ga ni muy floja ni muy dura. Para esto requieren
de un refractémetro, que les permitiria saber con
exactitud cudndo la mermelada tiene 68 grados
brix de concentracidn de azicar.

Mientras se cocina la mermelada, proceso que
demora una hora, las demas mujeres van lavan-
do los frascos. Una vez que la mermelada se ha
enfriado, proceden a llenar los envases. El eri-
quetada, que demora una hora, lo realizan dos
mujeres al dia siguiente, cuando la mermelada se
ha enfriado toralmente. Una vez que esti lista la
mermelada, la administradora verifica su cali-
dad, calcula los costos y la entrega a la tesorera.

¢ Cantidades producidas de mermelada: Desde
el afio 91, que empezaron a producir, han rea-
lizado 62 producciones con un promedio de
30 kg cada una. Es decir, hasta el momento
han producida alrededor de 1860 kg de mer-
melada.

produccion de mermeladas de 1991 a 1994

afio produccién (N2 baichs/tandas)
1991 2]
1997 18
1993 15
1904 [noviembre) 8

produccion de mermeladas en 1994

21.1.94 12 produccion 32kg
2° produccidn 320 kg
3 produccisn 37 kg
42 produecitn 73kg
20994 5 produccién S8 kg

TOTAL 230 kg

Organizacion
de la produccién de vinagre

Las mujeres consideran que la tecnologia de la
preparacion de vinagre es mads dificil que la de
mermelada, v que solamente la administradora
ha legrado comprenderla y manejarla bien.

El proceso normal de produccion demora sesen-
ta dias y se inicia con la preparacion del mosta.
El mosto es un preparado hecho con 20 a 25 kg
de manzana de agua.

Las socias deciden preparar el mosto un dia
cualquiera de reunidn, cuando no tienen mucha
trabajo. Para ello, las diez o doce socias que asis-
ten rallan 25 kg de manzana en dos horas
{podrian molerlas en media hora si tuvieran una
licuadera semiindustrial ).

Después del rallado, combinan la manzana con
agua. Por cada litro de pulpa de manzana echan
dos litros de agua, v por cada litro de agua, 120
gramos de aztcar. El azicar ayuda a la fermenta-
cion alcohdlica. Luego, agregan un gramo de
levadura de pan por cada litro de mosto, para
activar la fermentacién. Finalmente afiaden
bicarbonato de sodio para bajar la acidez.

Luego guardan el mosto sesenta dfas en un
bidén de pldstico de ochenta litros, de donde lo
van sacando para preparar el vinagre. Cuando
solo quedan sesenta litros en el bidén, reponen
los veinte littos que faltan con un nuevo prepa-
rado de mosto. A este nuevo preparado lo lla-
man “mosto corregido”.

En promedio, las socias preparan mosto una o
dos veces al mes. La administradora comenta
que es posible preparar el vinagre con mosto de
otras frutas, como el platano o ¢l melén. Esto lo
aprendié en una reunién de incercambic de
experiencias que promovid [TDG.

cantidades producidas de vinagre

afo produccion
193] Sélo proctican
1992 122 liros
1993 251 Ihos
1954 291 litros
TOTAL 664 liros
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Comercializacion

Ingresos

Las ventas son tealizadas exclustvamente por las
socias, y sdlo cinco de ellas venden en una can-
tidad significativa (un promedio de 20 kg de
mermelada). Por esta razdn, la produccién es
muy distanciada. Durante 1994, a lo larpo de
cinco campafias, produjeron 230 kg en total.

Las socias venden en las riendas cercanas, o a
personas y familias conocidas del barrio. Al-
gunas veces han vendido una cantidad mayor a
instituciones como la universidad local, pero en
general, carecen de una propuesta de ventas
adecuada.

Las socias venden con el sistema del fiado. Esto
les genera problemas, pues muchas veces hay
demoras en el pago. Por eso, constantemente
tienen deudas pendientes con la tesoreria del
centro. Este es un problerna que ain no ha podi-
do ser superado. Un ejemple concreto es lo
sucedido con la cuarta produccisn de mermela-
da de este afio, que se hizo en agosto del 94. De
esta produccién de 73 kg, en diciembre del 94
las sceias todavia adeudaban 23 ke,

El preducto es valorado por su calidad: los clien-
tes reconocen la calidad de la frura natural.
Hace un tiempo se mejord la presentacidn del
producto etiquetando el envase, perc todavia se
aprecian defectos en el pegado de la etiqueta y
en el tapado de las borellas de vinagre.

Por su baje precio, el vinagre es el producto que
mis venden. Sin embargo, no les representa
mucho margen de ganancia. Ultimamente han
descubierto que cuando producen mermelada en
mayor cantidad sus costos bajan, perce esto no lo
estdn urilizando para competir en precios, sino
para elevar el pago de mano de obra,

Precios

El frasco de mermelada de un 1 kg lo venden a
US$ 2,50, para que las socias lo vendan a US$
3,00. El frasco de 1/2 kg lo venden a US$ 1,25,
para que las socias lo vendan a US§ 1,5C. La
batella peguefia de vinagre de 300 mililitros la
venden a US$ 0,60 para que las socias la vendan

a S8 0,75

Cada mujer que trabaja, e una tarde de produc-
cién de cinco horas, recibe de US$ 1,50 a US$
3. Parece que la administradora recibe US$ 1
mds, pero eso es algo que no se quiso manifestar.
De acuerde al cuaderno de costos, se registra
como page de mano de obra por una tarde de
praduccién un promedio de 1UJS$ 11.

produccion total kg total US §
Imano de obra

1 32 7,50
2 30 7,50
3¢ 37 11,00
42 73 15,00
N 58 15,50

]E 22 39 49 SE
costo fotal 58,73 4805 7635 11360 103.35
utilided R5 961 1525 2272 20467
LGV 18,60
ingreso
total 7048 5766 9160 136,32 142,62

Tareas administrativas

La unidad productiva tiene como maxima direc-
cién a la asamblea de socias, luego a la junta
directiva, v luego a la presidenta. El papel de
ésta es muy imporrante. Para el funcionamiento
administrarive se ha designado una administra-
dora, que a la vez es responsable de la produc-
cién de mermelada v de vinagre. Junto a ella
hay dos resoreras; una para la mermelada v otra
para el vinagre. Estas presentan su informe a la
administradora, v juntas informan a la directiva.

La administradora entrega cada produccidn a las
tesoreras, quienes son responsables de distribuir
Jos productos a las socias para la venta y de
cobrarles. Las tres se encargan de presentar las
cuentas a la directiva.

La administradora lleva un libro de costos v un
cuaderno de almacén. Estos registros ne son
muy claros ni ordenadas. Las tesoreras llevan un
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cuaderno de caja en donde anoran las mermela-
das que entregan a las socias y los montos que
reciben de ellas. Este cuaderno las ayuda a saber
cudnto debe cada socia, pero no les permite cal-
cular ficilmente el total de las ventas ni los sal-
dos de cada produccidn.

Propiedad y autogestion

La unidad productiva funciona en el mismo local
de la organizacion. Con el local ha habido varios
problemas y no tienen mucha claridad acerca de
la propiedad: dicen que en un primer momento el
alcalde del distrira lo doné al centro, pero que
después decidia donarlo a la parroquia, v que ésta
lo ha vuelto a donar con la condicién de que siga
siendo un centro de madres. Durante todo el
tiempo que han estado alli, ellas han trabajado
para levantar paredes y poner agua. Ahora estin
trabajando para poner desagiie.

Todos los gastos de maguinaria, instrumentos,
adecuacion del local, stock de materiales v capi-
tal de rrabajo han sido cubierros por préstamos v

donaciones institucicnales.

La organizaciion

Esta organizacion de mujeres surge y se desarro-
lla por varios factores.

En primer lugar estd la presencia de mujeres
concretas, quienes frente a una coyuntura de
Crisis $& expresan con un gran dinamismo social
y econdmica. Asimisine, COmo en Otros casos
estudiados, seria impensable el funcionamiento
y la continuidad de la organizacién sin la pre-
sencia de las dirigentas, que son mujeres con
ciertas cualidades de liderazgo.

Ouc factor clave en la vida de la organizacién,
desde su nacimiento, ha sido el papel que han

cumplido instituciones externas a clla. Es el caso
de la Iglesia, a través de Cadritas, que tiene una
fuerte presencia en la primera etapa de la orga-
nizacidn (1978-1985). En un sepundo momento
estan otras instituciones (1986-1993), principal-
mente ITDG. Finalmente, en esta tltima etapa
las mujeres estdn empezando a actuar solas.
Cabe precisar que estas etapas responden al
mismo desarrollo de las mujeres con relacidn a
la realidad del pais, de su comunidad, de sus
familias v de ellas mismas como mujeres.

Las mujeres conformaron la organizacion a fines
de la década del 70, marcadas per la crisis v con
fuertes problemas de necesidades bdsicas que
atin no se habian resuelte en la comunidad,
tales coma: vivienda, luz, agua, desagiie, etc. En
este momento, la organizacién les alivia en
parte el problema de alimentacién. A esta nece-
sidad concreta responde el programa de Ciritas,
que les ofrecta apove en salud y alimentacion.

Desde el inicie, Céritas exigis a las mujeres per-
soneria juridica para su organizacidn, asi como
un funcionamiento formal. No ha sido ficil para
ellas entender y asumir esta formalidad. Al ini-
cio lo hicieron condicionadas por la donacién
de alimentos. Debido a esto establecieron las
reuniones, que cumplen una funcién impartante
no sélo en la vida interna de la organizacion,
sing principalmente en la realizacion de las
mujeres. Recién con la experiencia de la unidad
productiva irdn comprendiendo la necesidad de
la formalidad. :

La organizacién constituye para cllas un espacio
de comunicacidn, donde pueden expresar sus
opiniones con sus propias palabras, comentando
los problemas que les son comunes. Es un canal
que les permite comunicarse con otros actores
ptblicos, como el Estado, la Iglesia, institucio-
nes privadas, y con autoridades y personalidades.
Ademds, valoran su organizacion como espacio
de capacitacién vy, principalmente, de recrea-
cién. En tal sentido, ni la organizacién ni la uni-
dad econémica productiva son vistas por las
mujeres de manera separada. Son espacios apre-
ciados, come lo manifiestan, no tanto por la
ganancia econdmica, sino por la posibilidad de
realizacién personal que ellas sienten encontrar.
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Otro elemento importante es la identidad orga-
nizativa que han ido desarrollando, més afin
cuando constatan que no son las tinicas, sino
que hay otras mujetes organizadas en la regién.
Asi, gracias a la Unidn de Centros, de laos
encuentros de intercambio de experiencias y de
los contactos que tuvieron en movilizaciones,
fechas conmemorativas, exposiciones, capacita-
ciones, descubrieron que otras mujeres de la
zona vy de otros puntos del pafs compartian sus
inquietudes y resolvian muchos de sus proble-
mas mediante la organizacién.

El centro de madres "Los cipreses” siempre ha
contado con una junta directiva. Algunas diri-
gentas han cambiado, pero la presidenta sigue
siendo la misma desde hace més de doce afios, ¥
no hay indicios de que deje de serlo. Ademas,
las socias parecen sentirse muy conformes asi,
pues, como sucede en varias organizaciones de
este tipo, ella juega un papel decisivo en el fun-
cionamiento y continuidad de la organizacién.
De hecho, existen caracteristicas particulares en
esta sefiora: en ella —y en otras mujeres del
grupo—, se aprecia una fuerte sensibilidad social.

Un ejemplo concreto de lo sefialado anterior-
mente e5 la responsabilidad directa que asume la
presidenta al atender todos los dias, desde las
cinco de la mafiana, el servicio del vaso de leche
para los ancianos del barrio. Algunas veces es
apoyada por otras socias de la organizacién.

En cuanro a las actividades y los planes de tra-
bajo, en un primer momento se centraron en
actividades comunales del barrio, pero también
en actividades de capacitacién manual, lo que,
junto a las denaciones de alimentos, convocé a
un nimera importante de mujeres. Se estitia
que en ese periedo ha pasado por la organiza-
cién un promedio de cienta veinte mujeres.

A medida que las mujeres, principalmente las mas
antiguas, fueron resolviendo sus necesidades basi-
cas y alivisndose de la carga familiar que repre-
sentaban los hijos pequefios, empezaron a encon-
trar en la orpanizacién un espacio de realizacién,
y las actividades se fueron adecuando a sus nuevas
necesidades e intereses. Bs decir, la crganizacién
se fue transformando y creciendo junto a ellas.
Las acrividades de la segunda etapa responden a
la maduracién de las mismas mujeres.

Las mujeres

En tomo a las caracteristicas de las mujeres sc

puede hacer la siguiente apreciacidn: por un

lado tenemos homogeneidad: el misma lugar de
procedencia, iguales experiencias ocupacionales
v un nivel socioecondmico similar; v por otro
lado encentramos hetercgeneidad: diferencia de
edades, nimero de hijos y nivel educative.

A lo largo de todas las etapas de formacion de
esta organizacion, las mujeres han ido antoselec-
ciondndose en base a confianza, antigiiedad, afi-
nidades culturales, procedencia y condiciones
socioecondmicas. Ademss, el proceso de madu-
racién que las mujeres van alcanzando como
colectivo, asi come la actividades que se van
proponiendo realizar, les exige ir selecciondndo-
se. Se ha ido dando también un proceso de
reduccidn de las socias participantes, dirfamos
que se ha ido seleccionando y conformando un
niicleo de mujeres con determinadas caracterfs-
ticas aparentes para las nuevas actividades pro-
ductivas y de generacién de ingresas. Esto se
puede apreciar mejor con los siguientes datos: en
el afio 91, cuando ITDG empieza a participar, la
organizacion constaba de 34 mujeres; luego de
un afio se redujeron a quince, nimero que se
mantuve hasta mediados del 94, y ahora son
doce. Un prupo unido, sélido y cohesionado.

Se clige a las dirigentas por su mayor capacidad
de ejercer funciones de representatividad y lide-
razgo y por su aporte en mano de obra més efi-
ciente y calificada. En el casc de la presidenta,
ademds de estas caracteristicas ella tiene tam-
bién un papel protagénico en la unidad
econémica (UE): después de la administradora,
es la socia que mejor maneja la tecnaologia del
preparado de mermelada y vinagre. Es importan-
te también, en su caso, la participacion en las
ventas, aspecto que puede relacionarse con el
desenvolvimiente y seguridad que le da la fun-
cién de dirigenta, pero también con su expe-
riencia de ventas anterior.

En términos generales, las mujeres trabajan en
la UE con la definicién de funciones y divisién
del trabajo. La mayorfa tiene en cuenta cudnito
recibird por su trabajo, pero ne una visién global
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de la economia de la UE. Si bien se realiza cier-
to control colectivo, éste estd centrado bdsica-
mente en la distribucion. La parte “capital” de
la empresa no se valora ni trabaja adecuadamen-
te. En cuanto a la identidad del grupo, éste esta-
rfa mejor definido como “grupa de sacias rraba-
jadoras” que comao “grupo de empresarias”. Sin
embargo si parece existir una idea de propiedad,
un poco débil adn, pero que ayuda en la cohe-
si6n del grupo.

Para el desarrcllo de la UE, resulta importante
el aporte de conocimientos v habilidades de las
socias. Estas habilidades son el resultade de his-
torias ocupacionales y esfuerzos, también ante-
riotes al proyecto, Esta situacidn hace notar la
importancia de considerar las habilidades, capa-
cidades e iniciativas personales en la promocién
de programas de este ripo, como condicién para
el éxiro de las experiencias,

En el grupo hay cierta complementariedad entre
mujeres [tente a la actividad productiva que vie-
nen desarrollando: estdn las mujeres con mayor
nivel educativo, que captan v manejan la tecno-
logfa con mayor facilidad, y las mujeres con gra-
dos de escolaridad menor v edades diferentes,
que entran a tareas mds sencillas de la produc-
cién.

Muchas de ellas tiene cierta experiencia de tra-

bajo en labores poco calificadas: servicio, co-
mercio ambulatorio. Sin embargo, no han teni-
clo mayor capacitacién productiva, salvo la que
recibieron de ITDG v el IER.

Se podrfa trabajar en la capacitacién de las mu-
jeres con mds experiencia comercial. Es necesa-
tio ubicarlas para promoverlas como promotoras
de ventas, ya que son las que pueden negociar y
ofrecer con mayores ventajas.

Pareciera que las mds necesitadas son las mds
constantes en la UE. Sin embargo, su productivi-
dad y calidad de trabajo son bajas y apartan poco
cn funciones comerciales a administrativas.

Ademds del aspecto econémico, hay un factor
que tiene una relevancia singular: la seguridad v
la mayor autoestima que parece dar a las mujeres
¢l hecho de pertenecer a una organizacién que
les brinda un espacio propio. En efecto: la mayo-

ria de las mujeres manifiestan que la UE las
hace sentir mds importantes socialmente, ade-
mds de proporcionarles dinero propio, aunque
éste sca poco.

Dicen encontrar en la UE un espacio de relaja y
escape a sus problemas cotidianos: “nos hace ol-
vidarnos de todo”. Pero rambién admiten que

"las reuniones de la organizacion les permiten

hablar sobre ellas mismas, sus problemas e in-
quietudes, y que mientras trabajan van conver-
sando.

Las mujeres valoran su experiencia y piensan
que cualquiera no saca una empresa tal como
ellas 1o han hecho, con tante esfuerzo y enfren-
tando tantos problemas. Su deseo es que conti-
nGe v produzca y venda més, y que les pueda
geNErar mayores ingresos.

También comentaron que las actividades que
realizaban anteriormente -donacién de alimen-
tos y capacitacién en manualidades- hoy las
sigue realizando la parroquia. Y ahora, que estan
mds cansadas y enfermas, tienen menas respon-

sabilidades.

La mayorfa de mujeres no tiene problemas con
los esposos y [os hijos para parricipar de la orga-
nizacién y la UE; por el contrario, manifestaron
que varios de ellos las apoyan en algunas activi-
dades y las alientan a seguir adelante. Esto tiene
que ver con la historia de rrabajo comunal, pues
hombres y mujeres trabajaron de manera con-
junta en la primera etapa de donacién de ali-
mentos. Sefialaron que eran pocos los esposos
“fastidiosos”, v que las mujeres habian logrado
“hacerse tespetar”, principalmente defendiendo
los dias y las horas de sus rcuniones semanales y
los dias de trabajo en 1a UE.

En ocasiones, las mujeres que logran un mayor -
manejo de la tecnologia tienden a independizar-
se para buscar un camino de mejor ingreso parti-
cular. Este es el caso de la hija de la presidenta,
que también fue socia, v podria suceder con la
actual adminiscradora, quien ha manifestrado
que si le gustarfa independizarse con el conoci-
miento que tiene, porque es algo que podria
generarle mayores ingresos,
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La perspectiva de género

Las mujeres han recibido una capacitacién in-
tensiva en tareas manuales y aprendizaje tecno-
légico, pero no han tenido un 4rea de capacita-
cién destinada a reflexionar sobre estrategias de
solucién de sus problemdticas especificas como
mujeres que las ayude a tener mayor conciencia
de sus roles, principalmente en la familia,

Aun asf, ha habido importantes transformaciones
en la vida de estas mujeres, que es necesario ana-
lizar v que se pueden apreciar en dos aspectos.

* Ensu ident:ldad.

* En sus roles, tante productivos como repro-
ductivos.

* Identidad de las mujeres

Las mujeres han ganado mucho en el fortale-
cimiento de una identidad propia, general-
mente canalizada hacia el dmbito piblico. En
el transcurso de su participacién en la organi-
zacidn han afirmado su autoestima, Esto se
expresa en sentimientos de autovaloracidn
que vienen de:

— haber adquirido -tecnologia a través de la
aprehensidn de técnicas de tejido, costura,
crianza de animales, produccidn industrial
de mermeladas y vinagres, empaquetado v
envasado; v

— haber asumido cargos pitblicos de di-
reccidén.

El contacto con la recnologia, la gestién eco-
némica y el manejo de una orpanizacién que
constantemente las obliga a salir de su 4mbito
privado y aprender a manejarse en el dmbito
piiblico, son un conjunto de elementos que
les permiten reafirmarse en su identidad y
valoracidén como personas.

Estas mujeres no ambicionan mucho, pero
para quien antes no tenia espacios de realiza-
cién y capacidad de comunicarse con su me-
dio, estos logros son significativos. En esta di-
ndmica de grupo las mujeres se han adecuado
como celectivo v, como tal, sienten y mani-
fiestan haber conseguido una serie de logros.

A la ver, ellas son referencia de otras personas
y ntros grupos, como lo fueron, por ejemplo,
para el caso de Carmen Alor (hija de la diri-
genta Serapia).

Es cierto también que el aprendizaje de ta vec-
nologfa es lento, mds ain cuando ésta es com-
pleja v, por lo tanto, tiene que ver con expe-
riencias ocupacionales anreriores, inclinacio-
nes y vocaciones. Se requiere de metodologfas
faciles v sencillas, que puedan ser aprendidas
por el colectivo.

Por otro lado, las mujeres han logrado mayo-
res niveles de independencia frente a sus fa-
milias. Esto se expresa en el mayvor manejo de
sus tiempos libres y fuera de la casa: ellas han
logrado separar dos tardes a la semana para las
reuniones de la organizacién, espacio que
consideran propio e inviolakle, y piensan que
todos, inchuse el marido, deben resperar.

La organizacién es el espacio que ellas han
descubierte para realizarse con libertad, co-
municarse, v fundamentalmente, como ellas
mismas reiteradamente lo expresan, como
espacio de afecto v recrecacion, un espacio cue
han hecho suyo y que defienden.

Esto dltimo se ve reflejado en la decisidn que
tuvieron en un determinado momento de
independizarse de la lglesia, a pesar del papel
influyente que ésta tiene en la comunidad, en
especial sobre la vida de las mujeres. Desde el
inicio, Céaritas asumid la asesoria del centro
de madres por la donacién de alimentos.

Esta asesoria marcéd la primera etapa de la
organizacién, pero luego, en la medida que las
mujeres van desarrollindose y ampliando sus
relaciones, espacios de informacién y, por
tanto, sus expectativas, asumen la decisién de
separarse de la lglesia, aduciendo rechazo al
control que Cériras les hacia por intermedio
de la donacisn de alimentos.

Con respecto al dinero que recthen por su tra-
bajo, si bien no es muy significativo para la
economia familiar, para ellas tiene un valor
subjetivo y afectivo al ser un ingreso propio v
poder usarlo libremente, experiencia que no
habian tenido antes.
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* Roles productivos v reproductivos

Esta es la parte més débil. Segin la descrip-
cidén anterior, apreciamos que estos roles en
las mujeres no han cambiado: ellas siguen
encargadas de las tareas reproducrivas. El
95% de los ingresos familiares proviene del
trabajo de los esposos y de los hijos mayores.
De las doce mujeres del grupo, solamente
una, que es la que tiene mayor carga familiar
v trabaja come doméstica en casas v lavande
Topa, aporta a su familia un monto de USH
100 al mes.

Los ingresos que reciben en la unidad econd-
mica son ain mds bajos. Lo mdximo que ob-
tienen las mujeres que més venden, sumada a
io que reciben por cuatro horas de trabajo
mensual cn produccién, no pasa de US$
12,30, que s6lo es el 19% de un suelde mini-
mo. Bste lo logran dnicamente cuatro mujeres.

Podemaos apreciar, entonces, que los esposos y
los hijos mayores son los que mantienen eco-
némicamente la casa, y las mujeres, madres e
hijas son responsables de las rareas reproducti-
:as v domésticas del hogar. La mayoria de estas
mujeres ocupa mas de medio dia en tareas
reproductivas: cocinan hasta tres veces al dia,
todas hacen rareas de lavado, planchado y lim-
pieza, y quienes aparecen como colaboradoras
son las hijas mujeres. Las mujeres manifestaron
que los esposos e hijos no colaboran porque
estan trabajando o buscando trabajo.

El 72,7% de los hijos de las mujeres supera los
quince afios. En el caso de las mujeres mayo-
res, la carga familiar es menor ahora, pero las
jdvenes todavia tienen una fuerte carga
doméstica. Esco de alguna manera muestra que
han tenido una sobrecarga de trabajo domésti-
co, v podria explicarnos por qué el 73% de
ellas sufre enfermedades permanentes y créni-
cas relacionadas principalmente con el exceso
de trabajo fisico, como son: vdrices, problemas
con tifiones, reumatismo, nervias oy
alteraciones de la presidn.

Otro aspecto a observar es el promedio de
hijos de las mujeres de este grupo {conside-
rando s6lo a las madres), esto es, 4,1, que es
un promedio alto. Por otro lado, de las doce

mujeres, sélo dos han usado mérodos anticon-
ceptivos. Las demds, aunque alguna vez
hablaron de ellos, no los conocen a profundi-
dad. Es un tema que en la organizacion casi
no se trato.

Las instituciones

En primer lugar se aprecia un impacto del pro-
grama de capacitacion en manualidades que
promovid Caciras en la primera erapa. Este
aprendizaje fue sencillo y, segin manifiestan las
mujeres, ayudd a algunas a generar ingresos
mediante la venta de sus productos, Pareciera
que esta actividad es mds accesible para las mu-
jeres de poco nivel educativo,

En la relacién oreanizacion-unidad productiva
de esta experiencia se aprecia una importante
presencia de las instiruciones, aungue con algu-
nos vacios de capacitacidn en aspccros impor-
tantes, tales como el lado cmpresarial v de mer-
cado. Lo que parece haber renida mayor impacto
es la asesoria réenica y el acompaiamienro cer-
cano de personal especializado de 1TDG, que por
un espacio de dos afios estuvo muy cerca de las
mujeres y de la unidad ccondmica. Esta asesoria
ha consistido en un proceso de capacitacion en
la prictica sobre los diversos aspectos de las acti-
vidades de la unidad econdmica, e incluso en la
intervencion en la relaciones humanas de las
mujeres en su relacion con la unidad productiva.

La capacitacién administrativa y de gestidn
empresarial ha tenide un impacte relativo. Sélo
se ha logrado que ciertas socias (las que ocupan
las funciones administrativas), ubiquen los pun-
tos criticos sabre los que deben mantener cierto
control {compras, pago de mano de obra, etc.).
Sin embargo, no se utilizan mérados de control
¥ registro,

La mﬂdad econdmica .

El proceso productivo viene reatizdndose ade-
cuadamente. El manejo técnico estd centrada
en dos mujeres: la administradora v la presiden-

ta. La unidad mantiene un nivel de produccion
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muy bajo. Los principales problemas sefialados
por las mujeres son el mercado y la falta de un
capital para producir mds, aunque se aprecia que
lo primero es prioritario. También se necesita
una mejor organizacién empresarial de la uni-
dad, v ilevar a cabo mejoras en la infraestructura

del local.

Los precios de sus preductos san similares a los
del mercado, v tienen aceptacién entre los con-
sumidores cuando éstos comprueban la calidad
de la fruta matural. Hace un afic que han mejo-
rado los productos con el usa de etiquetas, aun-
que el pegado de éstas no estd hien hecho. Tam-
bién hay deficiencias en el tapado del vinagre,
lo cual le quita imagen y calidad a los productos.
Es importante la produccién de tres lineas a la
vez: mermelada, vinagre y macerados (licores).

Los principales clientes son los vecinos. No se
cuenta con una propuesta de ventas con estimu-
los v premios a las mejores vendedoras. Tam-
poco han pensado en vendedores externos —que
pucden ser sus hijos, hijas o vecinos—, pues
temen problemas con el pago. Las mujeres fian
sus productos, por o cual acumulan saldes.

Varias de las mujeres tienen experiencia de ven-
tas, pero se requiere capacitarlas en cste aspecto.
Pueden utilizar la imagen de su organizacién de
mujeres para las ventas, mostrar céme producen.
Deben contar con un muestrario de su produc-
cidon que las identifique ante las instituciones,
hasta que se hagan conocidas con sus productos.
Hasta el momento su mercade mis dindmico fo
constituyen las instituciones educativas (univer-
sidad, colegios).

* Ingresos

El ingreso resulta escaso comparado con un
salario minimo en la actualidad. Mensual-
mente, las mujeres, entre las rareas de produc-
cién vy de ventas, en el mejor de los casos
ganan alrededor de 1JS$ 12,50; sin embargo,
la mayaria no llega a US$ 5. Esto ocurre asi
debido a ia baja produccién mensual, v a que
a veces ésta no llega a ser mensual. Por el
contrario, el papo por mano de obra resulta
alto, ya que con muy poca produccion se bus-
ca beneficiar a todas las mujeres. La parte

correspondiente a la unidad econémica se
reparte inmediatamente, o que imposihilita
la peneracidn de excedentes y su crecimiento
{incluyendo mejoramiento del equipo).

Sepin manifiesta la administradora, se pue-
den producir 50 kg de mermelada en una tar-
de de seis horas s6lo con dos mujeres, pero en
la actualidad lo hacen con seis mujeres. Las
mujeres deberfan aumentar la demanda v, por
ende, la produccién, para lograr incrementar
los ingresos y no poner en riesgo el capital de
trabajc, ‘

Por otro lado, el sistema de trabajo no parece
estimular la productividad, pues no se premia
la eficiencia. La socia mds habil, en este caso
la administradera, manifiesta que el trabajo
que ella desplicga no es reconecida diferen-
cialmente, aunque parece que estas experien-
cias productivas con organizaciones llepan a
beneficiar a las mujeres con mayores necesi-
dades v menores recursos y habilidades de las
zonas. La dindmica solidaria de estos grupos
tiende a compensar las diferencias entre sus
miemhbros con un aporte imporrante del
esfuerzo de las mujeres con mayores capacida-
des o de agenres externos. El problema es que
si no se valoran y promocionan las capacida-
des, ello inhibe el desarrolle de las unidades
econdimicas,

Es necesario que las mujeres aumenten su nivel

de produccién. Es cierto que dltimamente lo
vienen haciendo, pues han descubierto que a
mayor produccidn los costos disminuyen. Pero
esta produccion debe estar acompafiada de una
adecuada politica de ventas. Es posible también
separar a las mujeres por actividades productivas
y comerciales, seglin sus respectivas capacidades,
de manera que en el primer caso mejore la pro-
ducrividad y en el segundo se eleven las ventas.
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El aspecto mds débil de la unidad es la comer-
cializacion. Podria pagarse mejor a las socias por
esta tarea tan importante, le que las animaria a
buscar ventas. Si ellas no lo hicieran, podria
recurrirse a vendedoras externas.

También tienen limitaciones en el conocimien-
to de la competencia: no reconocen los precios
de las otras marcas, sus debilidades ni sus fuerzas,
asi como tampoco saben potenciar la fuerza de
su producto: el uso de fruta natural con una
buena concentracién. Es importante en una pri-
mera etapa trabajar con ellas estas acciones de
mercadeo. Deberia considerarse un pago por
este tipo de rareas, que incluyen tiempo v des-
plazamiento, v hacerse reuniones especificas
para cvaluar las ventas permanentemente y bus-
car varias alternativas.

Trabajando este aspecte de la comercializacidn
podrian mejorar su nivel de produccién y de in-
gresos. Para promover la eficiencia de las socias
en la organizacién, serfa vtil organizar concursos
de produccién en tiempos determinados.

A los catorce arios fui a trabajar por dos meses a
Lima, perc no me pustd y regresé a Huacho para
trabajar de cocinera. Me casé a los 19 afics ¥ me
dediqué a mis dos hijos (varén y mujer), porque
mi esposo trabajaba. Toda la primaria y secun-
daria de mis hijos me dediqué a ellos. A veccs
me ayudé vendiendo fruta, solfa ingenirmelas
para ayudar en la casa.

Cuando tenia 41 afios, se formé el centro de
madres. Mis hijos tenfan entonces 18 y 17 afios.
Mi hijo ingresé a la universidad, pero pronto se
caso. Llegué a la organizacion porque me infor-
mé a rravés de una amiga del apoyo alimentario
que sc venfa entregando, y que era posible obte-
nerlo solamente conformando institucién. El
centro de madres se fundé el 30 de ocrubre del

78, cuando nos reunimos treinta sefioras y se eli-
gid una junta directiva. Aquf me eligieron vice-
presidenta y a la amiga que me invité, Juana
Villavicencio, presidenta.

* El centro de madres v las actividades

Hicimos los tramites insritucicnales y obtuvi-
mos el libro de actas y de caja. Todo esto se
legalizé. Recibiamos alimentos de Ciritas.

Primero teniamos que presentar un plan de
trabajo anual; éste comprendia obras comu-
nales, como el local comunal, no éste, sino en
el que funcionabamos anteriormente. En las
obras de construccién ayudaban los esposos y
por esto recibiamas alimentos crudos.

También realizdbamos actividades de trabajo
manual: tejido a crochet v a palito. Buscsba-
mos profesoras y les pagibamos con alimen-
tos. Asi aprendi a tejer, ahora sé hacer col-
chas, tapertes, y orras mujeres también apren-
dieron. He conocido sefioras que aprendieron
y ahora son maestras de tejido. Por ejemplo,
la socia Maria Torres varias veces ha tejido
para exportar. Una monjita fambién nos en-
sefié a bordar. Ahora que veo un mantel que
tengo, me asombro de lo que hice, no entien-
do cémo pude hacerlo. De esta manera pudi-
mos participar en exposiciones. No para todas
fue fécil, éramos cuarenta mujeres, algunas
tejian y destejian.

Por cl centrc de madres deben haker pasado
alrededor de ciento veinte mujeres. Muchas
de ellas entraban por un tiempo y después
salian. En primer lugar venian por los alimen-
tos, creo que son ellas las que después de un
tiernpo se retiraban. Eramcs mds o menos
treinta mujeres, las que ademads de los alimen-
tos venfan por aprender y encontrar algo mds,
éste ha sido el grupo mas estable. Recuerdo
que cntre Jos afios 86 y 89 participaron varias
jovenes de catorce y quince afios.

¢ La Unién del Centro de Madres

Habfa una sefiora muy dindmica que fue pre-
sidenta de la Unién de Cenrros de Madres,
Emperatriz Mufioz. La Unién integraba a los
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centros de madres de Huacho, Barranca,
Huaura, Chancay, Leoncio Prado, Ambar v
otros. No recuerdo si la sefiora Mufio: era
regidora del municipio de Huacho. Ella traba-
jaba muy unida con una religiosa muy diné-
mica, Julia Salguere, que en ese entonces
estaba a carge de la secretaria ejecutiva de
Céritas. El primer afio salid elegida vocal en
la junta directiva de la Unién. Cada dos afios
se cambiaba la directiva, En el segundo perio-
da estuvo come vicepresidenta.

Todo este movimiento durd doce afios, entre
1978 v 1990. La organizacién se debilitd
cuando la secretaria de Céritas dejé de repar-

tir los alimentos: era ¢l eje centratizador. El |

reparto de alimentos a los centros de madres
pasd directamente a la responsabilidad de las
parraquias en cada sector. En mi sector éra-
mos ocho centros, que pasamos a drdenes de
la parroquia.

La Unién de Centros se formé para apoyar a
cada centro de madres; por ejemplo, para que
no se nos quiten los locales, v asi como éste,
en otros problemas. También nos apoyaban
con charlas sobre las funciones de las dirigen-
tas, v se desarrollaban programas culturales.
La Unién de Centros forma rambién un gran
comedor para atender a los nifies de la comu-
nidad. Fue un trabajo de la mano enrre esta
organizacian y la secretaria de Céritas.

La Unién llegd a tener tanta fuerza que algu-
nas autoridades sintieron temor. Siempre
estuvimos presentes en los grandes actos de
Huacho, yo me sentia muy orgullosa de esta
organizacidn en su momento.

Me dio mucha pena cuando este movimiento
bajé. Desde alti los centros de madres comen-
zaran a abrirse, el comedor de la Unién de
Centros se cerrd. Después, con las parroquias
fue diferente, porque apoyaban cuando que-
rian, a unos y a otros no, dependia de su
gusto v confianza. Venian a controlarnacs, a
pasar lista a las sefioras, Ilegaban al local y
entraban nomds, no respetaban, no les
importaba si interrumpian cuando estibamos
con otra visita. Tener que depender de otros
jsloleter gustaba.

Crianza de pollos

Por los afios 85 acordamos capacitamos en
crianza de pollos. Todo empezsd cuando nos
reuniamos con los vecines y un sacerdote, El
me entregd una beca para que mi hija, Car-
men Aler, que rambién era socia, se capacita-
ra en el IER, Instituto de Estudios Rurales en
Huacho. Ella entonces tenia 22 afios. Esta
institucién cada afio desarrollaba cursos de
cinco meses, donde participaban sesenta
jévenes de diferentes lugares del pais. Me
quedé con los nifios de mi hija, porque ella se
internéd por meses. Después, ella vino muy
cambiada.

Luege Carmen motivé a un grupo de mujeres
del centro para que fueran a capacitarse al
IER por quince dias en crianza de pollos.
[hamos tos dias domingo. El IER nos propor-
ciond un crédite pequefio, que habia que
devolverlo a una cooperativa. Con este prés-
tarmno se sacd Ia crianza de pollos; se constru-
yeron alpunas instalaciones y sc realizaron
cinco campafias, cada una de quinientos a mil
pollos. El IER nos asesoraba. Vendiamos los
pollos. No pudimos seguir porque la parroquia
nos quird una parte del terreno. En esta expe-
riencia la directiva controlaba los trabajos y

trabajihamos por grupos, cada una cuidaba

dos horas v el trabajo se pagaba en pollos.
Tode era muy espontanec.

Qtras actividades

Ademds de la crianza de poltos, en ese tiempo
continudbamos con las actividades de tejido y
bordado. También desarrolldbamos activida-
des profondos que hasta ahera realizamos:
picaronadas, poliadas, cuyadas. Son fondos
que sirven para hacer arreglos al local o para
actividades para la navidad en favor de los
niftos del barrio.

Realizacidn de proyectos

En 1991 empezamos a trabajar con la parro-
quia. Nos pidieron que presentdramos proyec-
s, porque Caritas estaba financiando pro-
yectos, para no seguir sélo con trabajos labo-
rales, Presentamos el proyecto de mermeladas
v el de crianza de cuyes, con la asesoria de
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Carmen Alor. El [ER nos asesord para hacer
los corrales de los cuyes. Recibimaos dinero
para los dos proyectos. Ya el pdrroco habia
intenrado sacar una experiencia de mermela-
da, lo misme que dos centros de madres, v
éstos no salieron. No recuerdo qué institucion
nos asesord. Los otros centros de madres
tuvieron muchos problemas para hacer pro-
yectos, porque no sabfan. En este caso nos
ayudd Carmen Alor.

Serapia y el barrio

Vine a vivir a la zona a raiz del terremoto del
70. En esa época hubo muchas invasiones, vo
llegué con mi esposo y mis hijos. Al principio
construimos un rancho. La poblacién se orga-
nizd en la asociacién “Los cipreses”. Alli he
estade como vocal v asistenta social. Tam-
bién he participado del comité de obras pibli-
cas, fui presidenta cuando se empedraron las
cailes, fui tesorera del comité distrital del
vaso de leche y ahora estoy como vocal. Tam-
bién he estado como vocal en el comité de
obras de alumbrado.

Compromiso dirigencial

Mis padres no han sido dirigentes, mi com-
promise dirigencial nace de los sentimientos
que he tenido desde nifia de apoyar a los
demas, a mi comunidad. Descubria que los
hijos de mi vecine se quedaban solos v me
prestaba para cuidarlos, me pustaba apoyar a
la mujeres.

* Cémo funciona el centro de madres

“Los cipreses”

En la primera erapa funciondbamos todas las
semanas con reuniones de dirigencia. Men-
sualmente habfa sesiones generales y sesiones
extraordinarias. Cumpliamos con nuestro
cuaderno de actas y de caja.

Su apreciacién como mujeres organizadas

Hemeos dado un pran pasc, nos sentimos més
independientes, libres v capaces. Por eso no
quercmos trabajar con la parroquia, come
mujeres somos capaces de desarrollarnos sin
depender de la parroquia.

La dirigenta y su pareja

Doy gracias porque siempre me apoyd desde
un principio. El trabaja en la universidad, y
me apoya en todo, en cocina no, aunque
ahora le va entrande porque e nota cansa-
da. Vivimos los dos solos desde hace doce
aios. Creo que si hay igualdad entre hombres
¥ mujeres.

La dirigenta y la empresa

Me siento orpullosa, libre, siento que apren-
do, que soy algo mds. Antes era sélo presiden-
ta, dirigia, apoyaba. Ahora trabajo, me realizo
al producir y nuesrro trabajo alimenta a otros.
No sélo me gusta dirigit, sino también traba-
jar, estar con las sefioras. Tengo miedo a la
soledad; esto para mi es mi vida, es como mi
famnilia.
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DATOS DE INTERES

Idealmente, se deberfa contar con un local espe-

cialmente construido para ese efecto, pero
muchas pequefias industrias se inician en una
cocina doméstica y sin elecuricidad. A conti-
nuacidn sefialamos los requerimientos bisicos
que se deben observar:

* (Cuidar que la propiedad permanezca tan
limpia e higiénica come sea posible.

e Mantener todas las superficies en perfecta
estado de limpieza v lavarlas cuidadosamente
después de cada jornada.

¢ Conservar las venranas ahiertas para que el
aire circule, pere utilizar un malla protectora
contra las moscas.

s Disponer de agua potable.

* No fumar en el local ni entrar a él con ani-
males.

® De ser posible, usar concrete para el piso del
drea de trabajo y construirlo en declive hacia
un punto de desagile para que se pueda
limpiar a prefundidad.
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do en [a actualidad.

Afyica

BTC (Botswana Technology Centre): PO Bag
0082, Gaborone, Botswana.

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

TCC (Technology Consulténcy Centre):
Department of Mechanical Engineering,
University of Science and Technology,
Kumasi, Ghana.
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CEMAT (Centro de Estudios Mesoamericanos
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postal 1160, 28 Avenida 18-80, Zona 10-
01010, Ciudad de Guatemala, Guatemala.

CITA (Centro de Investigaciones en Tec-
nologias de Alimentos): Universidad de
Costa Rica, CP 2060, Costa Rica.

INCAP (Institute de Nutricién de Cen-
troamérica y Panama): Calzada Roosevelt
Zona 11, Apartado postal 1188, Ciudad de
Guatemala, Guaremala. '
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América del Norte

Asia

ATI (Appropriate Technology International):
1724 Massachusetts Ave NV, Washington
DC 20036, Estados Unidos.

Brace Research Institute: PO Box 900, Mac-
Donald College, St Anne de Bellevue, Que-
bec HOX 3V9, Canad4.

[DRC (lnternational Development Research
Centre): Box 8500, Otrawa, Canadd K1G
JHS.

Peace Corps {Cuerpo de Paz}: Informartion Col-
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Ave, Washington DC 20526, Estados
Unidos.
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tion Centre, University of Idaho Library:
Moscow, Idaho 83843, Esrados Unidos.

UNICEE: 886 United Narions, Nueva York, NY
10017, Estados Unidos.

VITA (Volunteers in Technical Assistance):
1600 Wilson Boulevard, Suite 500, PO Box
1238, Arlington, Virginia 22209, Estados
Tnidos.

América del Sur

INDDA (Instituto Nacional de Desarrollo
Agroindustrial): Av. La Universidad 509, La

Molina, Lima, Perd.

ITDG (Intermediate Technology Development
Group), Programa de Agroprocesamiento:
Jorge Chévez 275, Miraflores, Lima 18, Perd.
Teléfonos: 444-7055, 446-7324, 447-5127.

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

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

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

AFPRO (Action for Food Productien): C52,
ND South Exrension I1, Nueva Delhi-16,

India.

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

CFTRI (Cenrral Food Technological Research
Institure): Mysore 570-013, India.

Bandung Institute of Technology, Development
Technology Centre: PO Box 276, Bandung,
Indonesia.

Furopa
AGROMISA: PO Box 41, 6700 AA Wagenin-

gen, Palses Bajos.

FAQO (Food and Agriculture Organization): Via
delle Terme di Caracalia, 00100 Roma,
Iralia.

GATE/GTZ (German Appropriate Technology
Exchange): Postfach 3180, D-6236 Eschborn 1,

Alemania.

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

ILO (International Labour Office): CH-1211
Ginebra 22, Suiza.

ITDG (Intermediate Technology Development
Group): Myson Heuse, Railway Terrace,
Rughy CV21 3HT, Reino Unido.

WRI (National Resources Institure): Central
Avenue, Chatham Maritime, Chatham,
Kent ME4 4TB, Reino Unido.

SKAT (Swiss Centre for Development Co-opera-
tion in Technology and Management}: Vadi-
anstrasse 42, St. Gallen, CH-9000, Suiza.

Pacifico Sur

ATDI (Appropriate Technology Development
Institute): Papua New Guinea University of
Technology, PO Box 793, Lae, Papua Nueva

Guinea.
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Filtrado de agua

Fairey Industrial Ceramics Ltd.
Stone, Staffs ST15 0PU, Reina Unido

Preparacion de la materia primma

Lehman Hardware and Appliances Inc. .
PO Box 41

4779 Kidron Rd.

Kidron, Ohio 44636, Estados Unidos

Servi Fabri §.R.Ltda.
Ir. Alberto Aberd 400
San Martin de Porres, Lima, Perd

Teléfono 481-1967

Llenado

AMBESCO

5600 W. Raymond Street

Indianapoiis, In. 46241, Estadas Umidos
Servi Fabri S.R.Ltda.

Jr. Alberto Aberd 400

San Martin de Porres, Lima, Perd -

Teléfonc 481-1967

Encorchado y tapado
de los envases

Intermediate Technology
Myson House, Railway Terrace

Rughy, Reino Unido

GRET
213 Rue Lafayetre
Paris 75010, Francia

AMBESCO
5600 W. Raymond Street
Indiangpolis, In. 46241, Estados Unidos

Industrial Development Board of Cevylon
615 Galle Road, Kabubedda

Maratuwe, Sri Lanka

A. Camarero Cebrecos S.A.
Domingo Orué 798
Surquillo, Lima, Peri

Teléfono 445-3443

Extraccion de pulpa v jugo

Julién Dolorier .
Los Platines 228, Urb. Ind. Infantas
Los Olives, Lima, Pert

Thorn EMI Domestic Electrical Appliances
New Lane, Havant, Hampshire PO% 2NH,
Reing Unido

Food Preservation Systems
New Windsor Service Centre
Box |88, New Windscr,
Maryland 21776, Estados Unidos

Filtrado v colado

BRITAM
5 Ferry Lane Industrial Estate
Brentford, Middlesex TW8 0AW, Reino Unido

GRET
213 Rue Lafayette, Paris 75010, Francia

Hervido

Ravylons Metal Works
Kondivitta Lane

Andheri-Kurla Road, Bombay-400 059, India

T. Giusti Lid.
Rixon Road, Finedon Industrial Estate
Wellingborough NN8 4BA, Reino Unido

Brierley, Collier & Hartley Equipment
Bridgefield Street
Rochdale, Lancashire OL11 4BX, Reino Unido

Intermediate Technology

Myson House

Railway Terrace, Rughy CV21 3HT, Reino
Unido '

Envasado

Thames Packaging Equipment Company
Senate House, Tyssen Street, Londres E§ 2ZND
Reino Unido
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Control de calidad Extractoras de aceite
AMBESCO Servi Fabri S.R.Ltda.

5600 W. Raymond Street
Indianapolis, IN. 46241, Estados Unidos

Peladoras

Servi Fabri S.R.Ltda.
Jr. Alberro Aberd 400
San Martin de Porres, Lima, Perd

Teléfono 481-1967

Jr. Alberto Aberd 400
San Martin de Porres, Lima, Perid

Teléfono 481-1967
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_ COLECCION: LIBROS DE CONSULTA SOBRE TECNOLOGIAS APLICADAS AL CICLO ALIMENTARIO

En reconccimienta ol imporiante rol que desempeiia la mujer en lo produccién, procesamienlo, almacenado,

preparacion y comercializacion de climenlos en diversos paises del mundo, UNIFEM inicio en 1985 el proyecto
Tecnologia opficadn of ciclo de produccién da dlimentos. Esle proyecto buscd promaver la amplio difusién de tec-
rclogias que probaron incremeniar la produciividad de le manc de obra femening en diverscs paises de Alrica,
Asia, Eurcpa y Lalncamérica. Se editaron once fitulos en inglés y se fradujeron al porlugués v ol itliana. Ahara
TDGPerd, con el apoyo de Atelier y lo Agencia Esparicla de Cooperacion Infermacional, ofiece o coleccién com:
pleta en caslellano, que conliene los siguientes fitulos:

* Procesomienio de frutos y vegelales  # Técnicas de envasedo y empaque  ® Exiraccion de areites

* Procesamienic de cereales * Transporle rural » Procesamiento di pescado
* Técnicos de secado * Técnicas de almacenado * Rl de la mujer en la innavacion
* Procesamienlo de lacleos * Procesamienle de lubérculos tecnolagica

_SERIE: CARTILLAS DE PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS

Eslcs ccrh"as d\ Unden c:l smalivas de bc\o coslo para el procesom[ento de diversos productos, con el fin de promover lo genera-

cién de emplec e ingresos. Estdn escrilas en forma senciila y con flushaciones que acomporian cada paso de los procesos
facilitondo k informacion. Los titulos publicados y por publicar en 1998 son:

* Papa seco * Frula conlitada ¢ Helados de fruta ¢ Bombones

« Vinagre de fula * Vino d irula ¥ chupetes * Marshmellows
) * Bocadilos fritos y mani ¢ Yogury helados 7
* Expandides confitads de yogur * Encurlidos
s Turén de mani * MNéctares de frutg » Molineria ¢ Frulas en almikar

* PROCESAMIENTO DE AZUCAR, Produccién de chancaca en la selva alta peruana
Ganzalo la Cruz. lima: ITDG, 1988

* CULTIVANDO DIVERSIDAD. Recursos genéticos y seguridad alimentaria local
David Cooper, Renee Vellve, Henk Hobbelink, Lima: ITDG; CCTA, 1991 I5BM: UK 1 85339 148 ¢

* HUERTOS CON RIEGO PARA FAMILIAS CAMPESINAS
Bemardiro Tapia. Lima: ITDG, 1967, 1SBN 9972 47 (02 4

- * LA PEQUENA AGROINDUSTRIA EN EL PERY, Situacion actual y perspectivas
Marisela Benavides, Gloria Vasquez Caicedo y Jozmin Casakranca. Lima: REDAR; [TDG, 1994 [SBN | 85339 2820

* TERCER ENCUENTRO DE LA AGROINDUSTRIA RURAL. Ponencias. Tarapoto, marzo de 1997
Daniel Rodriguez y Felipe Rodriguez, editores. Lima: REDAR; [TDG, 1998, ISBN §972 47 018 0

Solicile mayer informacién sobre nuestras diversas publicaciones en leenologias apropiadas y desarollo sostenible.

INTERMEDIATE TECHNOLOGY DEVELOPMENT GROUP, ITDG-PERU * AREA DE COMUNICACIONES
Av. Jorge Chdvez 275 Miraflores, Lima 18, Per(. Tel.: 444-7055, 446-7324, 447-5127 Fax: 446-6621
E-mail: postmasler@itdg.org.pe  Web: http/Awww.itdg.orp.pe




'_—En el Peru desde 1985 ITDG viene recllzundo actividades de mveshgumon
difusién, transferencia y adecuacién tecnolégica a través de sus programas de
V?Agroprocesc:mnento, Energia, Riego y. Desastres, y de sus areas de Investigaciones y

- Comunicaciones. Como producto de estas experiencias, ITDG-Perd ofrece a profe-
sionales; técnices, promotores'de desarrollo, comunidades organizadas, estudiantes -
y. publicoen generol diversas publicaciones ¢on aiternahvus tecnologlcc:s wables -.
“por. su costo, adaptabilidad y respeto-al ambiente. Lo '

EITDG-Peru ha venfdo edlrando dwersas pubhcocmnes sobre Ios &gwentes temas

Cumblo tecnolégmo . Espauo econdémico regional g
Energiu L e Segurldad alimentaria, riego y geshon del uguu
Agroprocesamlenfo . V'mendu, aguay saneumuento o
Foresieﬂa [ . Gesllén de desashes :

:Ademas, somos. dlstnbuudores para !a reglon Ichnoamencana de IT Pubhcuﬁons ,
“que incluye publicaciones de TDG (Reino Unido), IDRC (Canadé) SKAT (szcl) y_
Kit F Press (Relno Unido) IT Publlcuhons frotu |os siguientes femas: o

Agrlculiuru y segurldacl ohmenturlu 'f . Agroforesteria y Foresierla
. Porhcupacnﬂn y desarrollo o ,- ‘Vivienda y construccién - -
Género Y desarrollo N o i Desarrollo y planeumrento urbuno .
e "Asunros de desarrollo
;Alnmenimﬁn y pesquerm
i Indusmu Y mnnufacturu o
‘__ Energln ' |

'Desurroib émwesarml credrtos
fmnnzus R

_”f o ;{Agu' surleﬂmlemo y salud
' - jDesqrrolIo gerencml

. 'Tmnsporta N RPN ¥
R Educatlén, cupdcitacién y comumcuclon

Estudios de IT én conocimiento -
,__del desarmﬁo iﬁdigenu FEE

ITDG es una organizacion de cooperacién lcnica internacional que promueve la tecnologia apropiada
como alternativa de desarrollo sostenible. A través del Irabajo en sus ocho oficinas en el mundo (Sudan,

Kenya, Zimbabwe, Sri Lanka, Bangladesh, Nepal, Inglaterra y Pert), ITDG ha acumulado valiosa infor-
macién sobre tecnclogias opropiadas, su aduptacion y ufilizacien en los mas diversos entornos.



Encuesta

Evaluar los alcances del iyresenfe maierial como instrumento educativo y de difusion de tecnologias permitiré depurar los
estrategias para que las fuluros manucles sean mas efectivos y cumplan cabalmente con las expectativas de codo uno de fos
leciores.

Solicitomos su ayude para que conteste Jo presente encuesta fz nos lo envie de regreso de manera que podomos procesarla. Su
a

pronka respuesta permitiré remitirle los demas ejemplares de la coleccién.
Muchas gracios Avea de Comunicaciones
ITDG-Perd
L Tivlode lapublicacion: . ... ... ... L

2, ;Como accedié ol presente material?

a) En una bitlioteca/centro de documentacian/ d) Lo solicité o ATELIER |
servicio de informacion
b} Lo solicite directamente a ITDG &) En su orgonizacién
e} lo solicité a UNIFEM B} Se lo presté un{a) amigola)/colega
3. ;Cudntas personas, odemds de usted, han tenido oportunidad de revisar este material? .. .. .. ... ... ... ...

4. Usted calificaria los tecnolegias presentadas como:

a} Muy itiles b) Utiles ¢} Poco (tiles d) Nada otiles

5. Usted calificaria los directorios de contactos y proveedores coma:
a) Muy Gtiles b) Utiles ¢} Poco Otiles l d) Nada otiles
6. ¢En qué sentido considera usted que el conjunto de la informacion presentada en esta publicacién le es util?
a) Proporciona acceso a contactos con personas e instituciones especializadas Si D NO D
en el procesamiento de alimentos a pequefia escala.
b) Permite utilizar de manera practica la informacién tacnica. I:] D
c} Proporciona ideas innovadoras sobre posibilidades de proyectos |:| |:|
de transferencia de tecnologia apropiada.
7. ;Se ha beneficiado direciumente con' la informacién oblenida en esta publicacign?  5i D NO D

8. Relate brevemente uno experiencia reciente en la cual haya aplicade alge de los conacimientos expuestos en la
presenie publicacion:

9. Relate brevemente una experiencia (no propia) en la cual se haya aplicado dlgo de los conocimientos expuestos.
en la presente publicacién:

Sirvase fol‘ocopiar la presente pagina y enviaria por fax a (TDG-Pery, [01) 444-6621




SE TERMINO DE IMPRIMIR EN LGS TALLERES GRAFICOS DE
TAREA Asacracion Gririca EpvcaTiva
Psre. Mards Auxitlanora 156 - BREFUA
Trgr, 4248104 /332-3229 rax: 424-1582
NOVIEMBRE, DE 1998
Liva - PerU
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