Experienciasy soluciones ala poscosechaenel
marco de una agricultura sostenible

Roberto Caballero Grande y Juan Carlos Barreiro Ledn

L a poscosecha cumple un papel esencial en laeconomia
delaproduccion agropecuariaal determinar lacalidad del
producto que se comercializarao consumiray el momento
en que debe ser vendido o consumido. La carencia de una
poscosecha eficiente determina de manera sustancial el
gue los ingresos de los pequefios productores sean bajos,
especiamente en el mundo subdesarrollado, pues los
obligaavender a por mayor un producto recién
cosechado que —de otro modo- estarian en capacidad de
procesarlo, transportarlo a grandes distancias y
conservarlo parael momento de escasez y
consiguientemente obtener precios més ventajosos. Asi,
paralograr unaagricultura sostenible esimprescindible
contar con una adecuada poscosecha que garantice un
mercado con preci0os decorosos.

Bajo las condiciones tropicales se presentan situaciones
gue hacen complegjay hasta costosa una eficiente
conservacion de los productos agropecuarios. La
combinacién de elevadas temperaturas con una ata
humedad ambiental conformaun medio poco favorable
parala conservacion de los productos de la agricultura.
Esto se debe a los efectos fisicos directos de estos
componentes ambientales sobre 0s tejidos vegetales, o
también alas condiciones muy propicias parael desarrollo
y multiplicacion de plagasy microorganismos que se
alimentan de estos productos. Es por €llo que una
adecuada poscosecha resulta de especial importancia para
los agricultores de laregion tropical, donde
coincidentemente estan |os agricultores mas pobres.

La CPA «Gilberto Ledn»

LaCooperativade Produccion Agropecuaria (CPA)
«Gilberto Lebn», del municipio de San Antonio delos
Bafios en LaHabana, Cuba, fuefundadaen €l afio 1983 a
partir de launién voluntariadetierrasy medios de
produccion de un grupo de campesinos, convirtiéndose
desde ese momento en una propiedad colectiva dirigida
por sus duefios reunidos en la Asamblea de
Cooperativistas, sumaximo érgano de direccién. Esto
significa que aunque cada miembro tiene unafuncién
especifica, los ingresos de todos dependen de las
utilidades finales que logre la Cooperativa después de
comercializar su produccion. Desde su fundacion, laCPA
viene trabajando por lograr una mayor sostenibilidad
econdmica, socia y ambiental de su proceso productivo.
En el contexto de este gran objetivo se ha dedicado
también un importante espacio a los componentes que
influyen sobre la eficienciadelacomercializacion, para
disefiar las soluciones apropiadas a estas probleméticas.

La Cooperativa esta conformada por ocho fincas que son
las encargadas directas de la produccién, con un jefe de

fincay un grupo de cooperativistas y de trabagjadores
eventual es vinculados directamente aesta &rea. Lo
producido por cadafincaes comercializado por un Grupo
de Comercializacion conformado por tres cooperativistasy
tres trabajadores contratados, |os cuales se encargan del
beneficio, el procesamiento (en algunos casos) y la
comercializacion en los diferentes mercados del propio
municipioy delaCiudad de LaHabana.

Tanto las actividades de produccién como las de
poscosecha son planificadas, controladas y asesoradas
por el Grupo Técnicoy el Grupo de EconomiadelaCPA,
los que por mandato de la Asamblea de Cooperativistas
apoyan alaJunta Directiva en las coordinaciones entre
los diferentes componentes de |a cadena productiva. De

El retraso en la cosecha obliga a un trabajoso proceso
de clasificacién de poscosecha para separar los
boniatos (camotes) dafiados Foto: Roberto Caballero
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estamanera se garantizael cumplimiento delos acuerdos
de produccién, comercializacién e ingresos tomados por la
Asamblea de Cooperativistas a inicio de cada afio.

Fue en el marco del seguimiento a estos acuerdos que se
hizo un andlisis de | as opiniones de |os que se encargan
directamente de la produccion, de |os encargados del
acopio, beneficioy comercializaciény del grupo detrabajo
de economia de la cooperativa, paraconocer las
deficiencias que podian afectar €l balance financiero de
toda esta actividad.

Cada cual aporté a andlisis sus puntos de vistay
percepciones sobre los elementos que afectan la
comercializacionenlaCPA y lasposiblesaccionesa
emprender para contrarrestar sus efectos.

Los problemasy acciones fueron clasificados en los
relacionados con el proceso productivo, con la cosecha,
con laposcosechay con €l proceso de comercializacion
propiamente. Ademas seidentificaron aquellas acciones
correctivas cuya ejecucion dependia de factores externos
y las que estaban totalmente en manos de la propia CPA.

Unestudio detallado

Entre los principal es problemas relacionados con o que
inciden sobre la poscosecha, se identificaron los
siguientes:

e Seemplean variedades y tecnologias poco apropiadas
alas posibilidades reales de conservacion y
comercializacion. En ocasiones se decide laadopcion
de unavariedad o tecnologia a partir esencialmente del
criterio de mayor rendimiento, sin considerar que su
poscosecha es insuficiente.

e Se concentran las producciones en un periodo muy
corto, o que provoca volimenes de cosecha

En ocasiones se decide la adopcion
de una variedad o tecnologia a partir
esencialmente del criterio de mayor
rendimiento, sin considerar que su
poscosecha es insuficiente

Foto: Roberto Caballero

superiores a las capacidades de beneficio,
conservacion eincluso comercializacion delaCPA.

Inadecuado manejo del momento y procedimiento de
cosecha. El retraso o adelanto del momento dptimo de
cosecha afecta la efectividad de la poscosecha. Un
producto cosechado antes o después del momento
adecuado reduce su vida poscosecha, deteriorandose
con mayor rapidez o exigiendo el empleo de mediosde
conservacion o manipulaciones mucho mas costosos.
El retraso en la cosecha del boniato (Ipomea batata)
—también [lamado batata dul ce o camote en otros
paises— obliga a un trabajoso proceso de clasificacion
de poscosecha para separar |as raices dafiadas por un
coledptero taladrador, el «tetuan del boniato» o
«picudo de labatata» (Cylas formicareus). También la
extraccion poco cuidadosa ocasiona un porcentaje
elevado de raices con dafios mecéanicos, que deben ser
separados del producto que se lleva al mercado.

L as cosechas realizadas en horas de altatemperaturay
fuerte radiacion solar, 0 en momentos en que las
hortalizas de hojas estdn mojadas por €l rocio dela
noche dan lugar a un producto con niveles
importantes de deshidratacion o sucios por la
adherencia de particulas de tierra. Esto ocasionala
depreciacion del producto parael mercado o el
encarecimiento de los costos de beneficio a tener que
hidratarlo (cosa que no siempre esfactible) o lavarlo,
antes de poderlo comercializar.

El poco cuidado en las operaciones de cargay traslado
de la cosecha ocasiona dafios mecanicos o
guemaduras de sol alos productos, obligando a una
cara seleccion de poscosechay a destinar los
productos afectados a consumo animal, con la
consiguiente pérdidade valor. Las insuficientes
condiciones materiales de los envases y 1os medios de



transporte contribuyen también sensiblemente a estas
pérdidas.
» No se cuenta con las camaras y transportes

refrigerados que permitan alargar laconservacion del
producto en buen estado.

El andlisis de los problemas antes enumerados evidencian
gue si bien se carece de algunos medios e instal aciones
necesarios para una adecuada poscosecha, la mayoria de
las causas pueden ser enfrentadas por los propios
productoresy comercializadores a partir de |os recursos
existentes, |0 que queda claramente reflegjado en las
acciones que fueron propuestas por los protagonistas de
todala cadenade produccién-comercializacion. Estas
acciones son esencial mente:

 Introduccion de variedades mas productivas, con
mejores propiedades para la poscosecha, y adaptadas
alas condiciones de bajos insumos.

» Perfeccionamiento delaexplotacion delossistemas de
riego, garantizando un adecuado manejo del agua
antes de la cosecha.

* Planificacion anua delaproduccion, fincaafincay
campo a campo, incluyendo ladiscusion y gjuste dela
mismacon laJuntaDirectiva, Asambleade
Cooperativistas y con todos los integrantes de cada
finca, estableciendo un adecuado escalonamiento y
surtido de productos.

» Incremento en el empleo deinsumos alternativos para
lafertilizaciony proteccion de plantas, conformando
paulatinamente el Manejo Integrado de Plagasy el
Mangjo Integrado del Suelo.

* Incrementoy perfeccionamiento del empleo delos
policultivos y de una adecuada estrategia de rotacion.

» Introduccion de tecnologias que favorecen el
incremento de los rendimientos, reducen los costos de
produccion y contribuyen a que los productos leguen
a cosecha en mejores condiciones fisicas, sanitariasy
nutricionales.

» Fuerte actividad de capacitacion técnicay afavor del
rescate del sentido de pertenencia en todos los
cooperativistas, a igual quelaelevacion de su
autoestima, a partir del convencimiento de su propia
capacidad de resolver |los problemas.

» Incremento delaproduccién de semillasanivel dela
CPA, tanto en surtido como en cantidad, para cubrir la
mayor parte de su propiademanda.

» Planeacion semanal de las cosechas 'y sus destinos,
con cada uno de los jefes de finca.

» Establecimiento de normas queregulan el
acondicionamiento de las carretasy |os horarios de
transporte de cosecha.

Junto aello, en laCPA fue necesario
e Completar el personal y lainfraestructuradel areade
poscosecha de la cooperativa.

 Iniciar laconstruccion de cajas de maderaparael
acopio y traslado de la produccion.

* Reparar el envejecido parque de camiones para su Uso
enlacomercializacion.

e Continuar con la blsqueda de mercados aternativos a
los usuales para cubrir la venta de excedentes en los
momentos pico de la produccion.

e Iniciar lareactivacion de la pequefia plantade
procesamiento de productos agricolas de la CPA.

Como resultado de estas accionesy otras paraelas, la
CPA halogrado unincremento del 25 al 30 por ciento en
los niveles de ventay de un 40 a 50 por ciento en los
ingresos, accediendo a mercados més favorables con
mayores volimenes de un producto de mayor calidad. En
productos més criticos como el boniato se logré reducir en
mas de un 40 por ciento las pérdidas por la devaluacion
del producto, debida a los dafios ocasionados por las
plagas sefialadas.

Esinnegable que aln existe un conjunto de deficiencias
en el proceso de comerciaizacion delaCPA que
necesariamente afectan la sostenibilidad de su economiay
€l cumplimiento de sumision social, perolo més
importante es ver que son muchas las cuestiones a las
cualeslaCPA hadadoy estatratando de dar solucion por
sus propios medios.

También debe considerarse que existe lavoluntad y la
capacidad paramejorar |os balances econdmicos a partir
de unamayor eficienciaproductivaen el mangjo
poscosechay en la comercializacion de un producto cada
vez més sano, producido con responsabilidad con el
medio ambiente. No se aboga por compensar ineficiencias
con mayores precios que pudiesen llegar aponer lo
producido por laCPA fueradel acance de determinados
sectores de la poblacion, sino que, por el contrario, sus
integrantes ratifican su irrenunciable compromiso ético
con laprincipa mision del campesinado cubano:

garantizar unaalimentacion surtida, sana, nutricional mente
equilibraday suficiente, paralatotalidad del pueblo
cubano. ]

Roberto Caballero Grandey Juan Carlos Barreiro Ledn
Cooperativade Produccion Agropecuaria «Gilberto Lebn»
San Antonio de |los Bafios, La Habana, Cuba.

Correo electrénico: cpagleon@ceniai.inf.cu
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Comercializando la biodiversidad

Thomas Bernety Walter Amoros
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Cosechando papas natlvas en la comunidad de Aymara,
Huancavelica, Peru

Los agricultores de las zonas alto andinas de Bolivia,
Ecuador y Peru cultivan tradicional mente cientos de
variedades diferentes de papa. Seleccionadas durante
siglos por su sabor, textura, formay color, estas
variedades de papa estdn muy bien adaptadas a las duras
condiciones de los Andes, a alturas que van desde los
3.500 alos 4.200 metros sobre €l nivel del mar. Por lo
general, los agricultores producen estas variedades
nativas sin usar agroquimicos o usandolos en cantidades
minimeas.

A pesar de |os beneficios nutricional es de estas
variedades y de su resistencia a sequias y heladas, asi
como a pestes y enfermedades tales como €l tizon tardio
de la papa (Phytophthora infestans), su produccién ha
disminuido en las Ultimas décadas. L os agricultores optan
cada dia més por variedades convencional es de papa
amarillaque los consumidores conocen, y que por ello
pueden venderse més fécilmente.
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Esta situacion hace peligrar la produccion de
variedades nativas de papa cultivadas tradicional mente
como medio de subsistencia en diversos lugares de los
Andes. Pararevertir estatendencia, el Centro
Internacional dela Papa (CIP) hainiciado lablsqueda
de nuevas maneras de dar uso a estas variedades con
lafinalidad de mantenerlas en las parcelas de los
agricultoresy preservar laricabiodiversidad y
herencia cultural que representan.

Investigacién de laboratorio con enfoque en el
consumidor

Sabiendo que esta en aumento el interés por los
productos naturales, exéticos y sabrosos, |os cientificos
del CIP empezaron aexperimentar con laelaboracion de
hojuelas de papa (‘ potato chips’) en base a papas nativas.
Descubrieron que muchas variedades son deliciosas y
que al ser fritas, debido a su ato contenido de materia
seca, absorben mucho menos aceite que las hojuelas
convencionales. Comenzaron aprobar alrededor de 350
variedades de papas amarillas, rojasy moradas de los
bancos de germoplasmadel CIP, el cual cuentacon casi
4.000 variedades. Treinta variedades fueron seleccionadas
por sus buenas cualidades para ser fritasy por sus formas
y colores atractivos. Estas variedades también son
interesantes desde una perspectiva nutricional: las
variedades amarillas contienen niveles atos de vitaminaC
mientras que las papas rojas o moradas contienen niveles
altos de antioxidantes que cumplen funciones de
proteccion en el cuerpo humano. Debido aquelas
hojuelas estan hechas de papas sin pelar, los
consumidoresingeriran losminerales, vitaminasy fibra
presentes en la cascara de la papa.

Enfoque de mercado parala conservacion de la
biodiversidad de la agricultura

Luego de los buenos resultadosiniciales, el CIP se
enfrentaba aunapreguntadificil: ¢como deberia proceder
para introducir estas hojuelas de papas nativas de colores
al mercado de manera que se beneficien tanto los
agricultores como los consumidores?

El CIP, como institucion sin fines de lucro, comenzé a
pensar en una estrategia factible que le permitiera
participar en esta empresa. Luego de unalarga
reflexion sobre como vincular |as hojuel as de papas
con el mercado, se fue desarrollando el concepto de
Enfoque de Comercializacion para Conservar la
Biodiversidad de la Agricultura (*Marketing Approach
to Conserve Agricultural Biodiversity’ - MACAB). Este
es un nuevo enfoque de investigacion y desarrollo que
tiene como fin contribuir ala conservacion dela
biodiversidad mediante una orientacion hacia el
mercado. MACAB define |os pasos a seguir, desde el
descubrimiento de los atributos interesantes del
cultivo, hasta el desarrollo de un concepto de



comercializacion —elaborado y probado—y laseleccion
de una empresa que sea la que mejor represente los
intereses de los agricultores, tanto como la
conservacion de la biodiversidad.

Desarrollo de un concepto de mercado

Siguiendo lasdirectivasdel enfoque MACAB, el CIP
contrat6 un consultor que colaborara en laidentificacion
de los segmentos del mercado més interesantes para este
posible producto y elaborara un concepto de
comercializacion confiable. Su tareaconsistio en
identificar a quiénes se podrian vender estas hojuelas de
papas nativas de colores, por quéy como. Lamayor parte
de las respuestas a estas preguntas provino de los
consumidores potencial es, comprometidos con el proceso
de desarrollo de un concepto de comercializacion (ver
Recuadro).

Como un primer paso, las hojuelas fueron presentadas en
unaferiaculinariainternacional, donde 72 entrevistas
personales a consumidores ayudaron a evaluar cudles
caracteristicas del producto se perciben como mas
valiosas. Los consumidores valoran més el carécter
exclusivo del producto, y el que seamas sano y més
«natural» que las hojuelas convencionales. El hecho de
gue el producto beneficie a los peguefios productores y
contribuya ala conservacion de la biodiversidad fue
considerado menos importante. A partir de los resultados
de esta encuesta se desarroll6 un concepto de
comercializacion més bien exclusivo con énfasisenlo
«natural y saludable». El nombre «Jalca Chips» respaldd
el posicionamiento del producto. Jalca eslazona agro-
ecol 6gicasituadaa 3.500 metros sobre el nivel del mar
donde, en condiciones naturales muy duras, se cultivan
organicamente estas papas nativas de colores. Se prepard
un prototipo del envase donde, en la parte de atrés,
también se presentalainformacion sobre los beneficios
sociales generados por el producto, ya que este factor
resulto ser menos importante para los consumidores. Este
paquete fue luego sometido a prueba en un hotel de cinco
estrellas, donde los consumidores fueron confrontados
con un producto «real». Sus comentarios fueron utilizados
paramejorar laenvolturafinal del producto.

Conceptos de
comercializacion

para las Friss prtabay pruwy
hojuelas de B T S
papas de
colores «Jalca
Chips»
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HojElas de Papat

Pasos para desarrollar conceptos de comercializacion

1. Identificar un producto con caracteristicas interesantes

No es sorprendente que sea el sabor uno de los valores clave para la
mayoria de los consumidores al seleccionar un producto. Sin embargo,
es raro que sea el Unico factor que influye en la decision de compra.
Elementos tales como el color, la forma, la facilidad de uso, los elementos
nutricionales, una envoltura facil de manipular, etc., pueden afiadir valor a
un producto. Los potenciales consumidores deben tener la oportunidad
de probar el producto y dar su opinién sobre las ventajas y desventajas.
iEllos son los expertos!

2. Analizar maneras de incrementar el valor del producto a un
precio razonable

Si los productos interesan a los consumidores, ¢ cual es la mejor manera
de diferenciarlos y garantizar su produccion a un bajo precio? Deben
determinarse las mas importantes ventajas y desventajas del producto
tomando como referencia la percepcion de los diversos tipos de consu-
midores. Esta informacion, sumada a un rapido estudio de mercado de los
productos de la competencia, proporcionara informaciéon esencial sobre
la manera en que el producto puede marcar una verdadera diferencia
para un grupo especifico de consumidores.

3. Disefiar un concepto de comercializacién

Con la informacién obtenida deberia ser posible disefiar e implementar un
concepto de comercializacion dirigido a un grupo especifico de consumi-
dores poniendo énfasis, como maximo, en los dos o tres elementos mas
interesantes que hacen que comprar el producto valga la pena. El consu-
midor debe comprender este mensaje claramente y, al comparar este
producto con otros, percibir con facilidad sus ventajas. Estas deben
poder visualizarse adecuadamente en la envoltura y pueden ser intrinse-
cas al producto, como natural, saludable o nutritivo, o extrinsecas como
color, olor, forma, tamafio o facilidad de uso. Todos los aspectos de la
envoltura — tamafo, forma, material, nombre de marca, fotos, dibujos y
texto — deben armonizar unos con otros y enfatizar el mensaje principal
para el consumidor.

4. Evaluar el concepto de comercializacion usando «grupos
focales»
Una vez que se haya disefiado el prototipo de la envoltura comenzara la
verdadera «prueba». Se planifican una o varias reuniones especiales
con seis u ocho personas que representan (en términos de nivel so-
cioeconémico, sexo, edad y habitos de consumo) el segmento del merca-
do hacia el cual se enfoca el producto. El facilitador debe planear y
ejecutar los diferentes pasos para esta reuniéon con mucho cuidado, con
preguntas que sean especificas pero abiertas. La siguiente secuencia
de pasos es la mejor:
a. Obtener las percepciones que los participantes tengan del producto
antes de demostrarlo.
b. Obtener sus opiniones sobre la envoltura.
c. Obtener sus percepciones del producto después de probarlo.
d. Si las percepciones sobre la envoltura y
el producto no calzan las unas con las

__-_-_.__
— otras, evaluar las razones.

5. Afinar el concepto de
comercializacion

Los resultados obtenidos con los grupos fo-
cales permiten corregir y mejorar el concepto
de comercializacion. La envoltura debe posi-
cionar al producto claramente en el mercado,
pero sin generar conflictos de percepcion al
momento de comprar y al momento de consumir.
Para evitar que esto suceda, la nueva envoltura
puede ser re-evaluada y aprobada en un nuevo
grupo focal.



¢Coémo se benefician los agricultores?

Paralanzar el producto a mercado, e CIPcomprometié a
unaempresa privada para colaborar en el procesamiento de
los primeros 600 kilos de papas nativas cosechadas en
Aymara, unacomunidad campesinaen el departamento de
Huancavelica, Per(, que participaconel CIPenla
conservacion de variedades nativas. La seccion ‘Duty Free
del Aeropuerto de Limafue elegidacomo primer segmento
del mercado, proporcionando excel entes oportunidades de
exhibicion parael producto y generando unaimagen optima
delas papas nativas anivel internacional. En estas
circunstancias hay mucha esperanza de que «Jalca Chips»
despierte e interés general por las papas nativas,
propiciando nuevas oportunidades de comerciaizacion que
permitan alos pequefios agricultores beneficiarse dela
expansion futuradel cultivo de estas variedades.

Al mismo tiempo, el CIP haestado buscando manerasde
beneficiar directamente alos agricultores con un porcentaje
de laventa de cada paquete. Se ha considerado que el 10%
del precio de venta de cada paguete de Jalca Chips vaya al
Proyecto Papa Nativa, que redliza actividades paraayudar a
los pequefios agricultores a usar y conservar sus propias
variedades. Este proyecto podria convertirse en una
interesante plataformadeinformacion paralos
consumidores, ya que podrian encontrar no solo la

descripcion de las actividades alas que indirectamente dan
apoyo, sino también informacion sobre las papas nativas en
general, incluyendo informacion nutricional y recetas.

Una buena coordinacion con la empresa encargada del
procesamiento esesencial paragarantizar el éxitodela
iniciativa. Es muy importante seleccionar laempresa
procesadora que demuestre profesionalismo en todas sus
actividades, desde unarelacién favorable con los
agricultores hasta una alta calidad en los procesos de
producciony comercializacion. Actuamenteel CIP esta
evaluando lamanerade lograr una colaboracién optima
entre los agricultores, laempresaprocesadoray el CIP,
como & go que permitacrear |as mejores condiciones para
ayudar a los agricultores andinos a usar y conservar sus
valiosas variedades de papas nativas.

ThomasBernet y Walter Amoros

Centro Internacional delaPapa (CIP)

Apartado 1558, Lima 12, Peru.

Correos el ectrénicos: t.ber net@cgiar.or g; w.amor os@cgiar.org
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Las mejoras en la
produccion de
forraje incrementan
la calidad de la
leche y el queso ¢
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Mejorando los productos lacteos y su acceso al mercado

Sonia Pezoy Daniel Rodriguez

En la cuenca superior del rio Llaucano en Cajamarca, Per(,
una comunidad de unos siete mil campesinos depende
principalmente de la cria de animales y, como complemento,
de una serie de otras actividades agricolas y forestales. La
venta de productos l&acteos es la principal fuente de
ingresos y empleo, constituyendo e primer eslabdn de una
cadena de comerciaizacion de nivel departamenta y,
también, nacional.

El departamento de Cgjamarca es una de las principales
zonas productoras de leche del Perl. Los productores a
mayor escala — alrededor del 30 por ciento de ellos —
venden su leche a las grandes empresas tales como Nestlé
(antes INCALAC) y la peruana Leche Gloria. Aquellos
productores que no pueden proporcionar las cantidades
minimas de leche requeridas por estas grandes empresas
(15 litros por dia), o que no estan dentro de la ruta de
recoleccion de la leche, generalmente procesan la leche
para hacer requeson, locamente llamado * quesillo”.
También hay algunas pequefias empresas rurales que
recolectan la leche de los pequefios productores y la
venden o fabrican queso ellas mismas, dependiendo de las
fluctuaciones estacionales del precio del quesillo.

Por o generdl, las familias que producen quesillo son
relativamente pobres, y 1o hacen de manera artesanal con
niveles muy bajos de tecnologia e higiene. Este constituye
la base del queso cremoso 0 mantecoso, conocido como
«Cajamarca», que es producido por pequefias y medianas
empresas en la ciudad de Cajamarca y vendido en las
principales ciudades de la costa, tales como Lima, Trujillo
y Chiclayo.

Los productores de quesillo son el eslabén més débil
en esta cadena de produccion. Reciben un precio muy
bajo por su producto, en parte porque es de baja
calidad, pero también porque lo deben vender a los
intermediarios de la zona.

Una propuesta para el cambio

Basandose en estudios realizados con CIRAD (Centre de
Coopération Internationale en Recherche Agronomique
pour le Développement, Francia) y en investigaciones
participativas, ITDG-América Latina disefid una propuesta
para el desarrollo integrado del érea en el afio 2002, que
seria llevada a cabo con el apoyo de la Union Europeay €l
Programa Fondoempleo del Gobierno del Perd. Una parte
de esta propuesta se orientd a los productores de |&cteos.

La propuesta inicial fue considerada minuciosamente y
discutida con los productores de quesillo de la region. La
propuesta sugeria que los campesinos extensionistas,
especialmente entrenados, ofrecieran capacitacion y
asistencia técnica y comercial a un grupo de fabricantes
de quesillo que viven cerca de la finca de los
extensionistas. Esto contribuiria a garantizar una mejor
calidad del producto, asi como un sistema de
comercializacion mas justo.

Otro objetivo del proyecto fue contribuir a desarrollo del
capital socia promoviendo la confianza mutua entre los
campesinos y aumentando su capacidad para trabajar
juntos, a través de un sistema de grupos formado por
extensionistas y campesinos.

ITDG capacitd a los campesinos extensionistas en
técnicas para mejorar la calidad de la leche y producir
quesillo y otros productos |acteos con calidad;
administracion de negocios; organizacion y liderazgo; y
en el funcionamiento de equipos bésicos para el control
de calidad de los productos |acteos. Los extensionistas
también fueron equipados con los materiales necesarios
para realizar la capacitacion y la asistencia técnica.

Luego de su propio entrenamiento, |0s campesinos
extensionistas ofrecieron capacitacion a los campesinos
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VECIiNOS en cuatro temas generales: ordefio de manera
higiénica, prevencion de la mastitis, calidad de la leche, y
la produccion de quesillo de mejor calidad, para mejorar la
produccion de queso por los campesinos. En la préctica,
sin embargo, las cosas funcionaron de otra manera. Los
productores a pequefia escala prefirieron vender su leche
a los campesinos extensionistas en lugar de fabricar
quesillo ellos mismos, argumentando que aungue €l
quesillo de buena calidad se vende a mejor precio, los
costos de produccion también aumentan. Vender leche de
buena calidad directamente a los extensionistas significa
gue los campesinos obtienen un precio adecuado vy,
ademés, les es devuelto el suero de la leche que puede ser
utilizado como alimento para los cerdos y perros. De otra
parte, el extensionista, a contar con leche de buena
calidad y estar capacitado técnicamente, puede fabricar
buenos quesos.

Es asi que la propuesta inicia para mejorar la produccion de
queso por los campesinos de manera individual, cambi6 por
un sistema donde un grupo de campesinos entrega leche de
buena calidad a sus extensionistas. Estos Ultimos, por su
parte, son los que proporcionan capacitacion y asistencia
técnica a los campesinos y preparan quesillo para la venta.
Esto podria ser visto como un paso hacia atréas para los
campesinos, pero es en efecto un paso hacia adelante. Los
agricultores reciben ahora un mejor precio por su leche 'y
cuentan con la garantia de un ingreso més estable.

Campesinos extensionistas

La seleccién de buenos campesinos extensionistas fue un
aspecto critico del programa. Se establecieron criterios
claros de seleccion en base a la experiencia previa de
ITDG en la capacitaciéon de extensionistas. En €l caso
especifico de Cajamarca dos criterios fueron esenciales. el
conocimiento y la experiencia del proceso de produccion
de quesillo; y la experiencia en su comercializacion. En
base a estos dos criterios los extensionistas fueron
seleccionados por sus propias comunidades, garantizando
asi el que fueran reconocidos y aceptados ampliamente.
Los extensionistas para la produccion de leche y queso
han establecido una asociacion formal llamada ANDELAC.

Como parte de un programa mas amplio para el desarrollo
integral de la regidn, es importante mencionar que ITDG

también ha capacitado extensionistas agricolas
especializados en el mangjo de pastizalesy el
abastecimiento de semillas, asi como a extensionistas que
proporcionan el alimento y los servicios de salud para €l
ganado. Hay escasez de semillas de pasto en el areay €
acceso a servicios de salud anima es limitado; estos
problemas deben ser atendidos para poder desarrollar
todo el sector ganadero. Estos campesinos extensionistas
también han constituido asociaciones formales.

Las reuniones trimestrales que realizan estas asociaciones
fortalecen los vinculos establecidos entre ellas, y también
el intercambio de conocimientos. En estas reuniones se
realizan talleres de auto-evaluacion, motivacion e
intercambio de experiencias. Actualmente hay 60
extensionistas organizados en tres asociaciones.

Dado que los sistemas estatales de extension estén siendo
reducidos, uno de los grandes retos para los proyectos de
desarrollo rura es poder ofrecer asistencia técnica y
capacitacion en e largo plazo. El sistema de campesinos
extensionistas es una buena aternativa, siempre que pueda
satisfacer las necesidades de los pequefios productores y
cobrar una cuota por sus servicios para garantizar la
sostenibilidad del sistema. Los extensionistas viven en la
zona 'y la conocen, y siempre estén a la mano cuando se
los necesita. El costo y €l pago por sus servicios estén
dentro de las posibilidades de los pequefios productores.

Las organizaciones a nivel regional con conocimientos
sobre temas relacionados a la agricultura y a la ganaderia
brindan informacion e insumos técnicos a programa de
capacitacion. Por giemplo, el Servicio Nacional de Sanidad
Agraria (SENASA) apoya la capacitacion en salud animal.
Para los extensionistas, esto significa un mayor
reconocimiento entre sus clientes.

Resultados
Los logros alcanzados pueden verse de diferentes
maneras:

Meora en los ingresos

Se estima que los ingresos mensuales adicionales de los
extensionistas agricolas llegan a un promedio de US $100,
mientras que los extensionistas ganaderos ganan,

La higiene y la calidad de
la leche son importantes
para mejorar la
produccién de quesillo



aproximadamente, $60 mensuales extras. Los productores
de quesillo que decidieron convertirse en proveedores de
leche han aumentado sus ingresos a haber reducido las
pérdidas en el proceso de produccion a pequefia escala,
ocasionadas por la mala calidad de la leche y la necesidad
de venderla a intermediarios. Vae la pena mencionar que
los extensionistas también obtienen ingresos de otras
fuentes, ya que no han dejado de realizar sus otras
actividades economicas.

Mastrabajo

En las plantas procesadoras de leche a pequefia escala e
nimero de trabajadores permanentes ha aumentado de una
persona a dos. Cuando la produccion de leche aumenta, la
planta emplea uno o dos trabajadores adicionales.

Masatencién amejorar la produccion deleche
Actualmente, los proveedores de leche usan pastos
mejorados y mejores précticas de riego, y participan
activamente en las organizaciones.

Mejor capacidad denegociacién

Han empezado a darse discusiones de negocios a
diferentes niveles, como resultado de la capacitacion en
administracion de negocios. Visitas de los mas
importantes empresarios del sector a los extensionistas
también ayudaron a establecer contactos. Ahora los
campesinos extensionistas hacen negocios con un
nimero cada vez mayor de clientes.

Capital social

Este proyecto esté obteniendo resultados importantes en
la promocion del capital socia en sus areas de
intervencion. A través de la organizacion de los
extensionistas y los respectivos grupos de campesinos
gue son parte de la cadena de la leche, la comercializacion
es una tarea llevada a cabo en conjunto con un nivel
menor de intermediacion. La capacidad de negociacion ha
aumentado de manera significativa, lo cua tiene
consecuencias econdmicas importantes para las familias
productoras de leche y los productores de quesillo.

A un nivel mas alto, ANDELAC ha comenzado a participar
en una plataforma de coordinacién a nivel departamental
en el tema especifico de la cadena lactea. Por primera vez
en la region, los pequefios productores organizados estan
haciendo sentir sus voces a los diversos agentes que
forman parte de la cadena |actea. Organizaciones del
sector publico tales como SENASA, e Ministerio de
Agricultura y las autoridades municipales hacen parte de
esta plataforma. El sector privado esta representado por
organizaciones de productores de queso de la ciudad de
Cajamarca, y también participan los laboratorios de control
de calidad y varias ONG que trabajan en la region.

Algunas lecciones de esta experiencia

Aunque todavia es muy pronto para obtener conclusiones
y lecciones a partir de la experiencia, creemos que es
importante compartir algunas de nuestras reflexiones con
técnicos e instituciones que tienen objetivos similares:
apoyar el desarrollo sostenible de los pequefios
productores.

Este quesillo fresco es la base
para hacer el popular queso
cremoso tipo «Cajamarca» que
se vende en todo el pais

La primera observacién es que los proyectos orientados
hacia la produccion deben ser adaptados a la redlidad y a
las necesidades reales de los productores a pequefia
escala, tomando en cuenta las caracteristicas de la
demanda actual y potencial del mercado. De esta manera,
los productores a pequefia escala répidamente optaran por
estrategias competitivas que les sean econdmicamente
beneficiosas.

El proceso de participacion es muy importante en esta
clase de proyectos, donde los principales actores son los
productores locales. Sus capacidades son fortalecidas por
un programa de capacitacion integral que toma en cuenta
los diferentes pasos de la cadena productiva.

La sostenibilidad de los servicios rurales de extension es
un factor clave para el futuro de las comunidades rurales.
La sostenibilidad en este caso esta directamente
relacionada con los ingresos adicionales que estos
servicios generan para los campesinos extensionistas.
Vincular estos servicios con las organizaciones de
investigacién y desarrollo de los sectores privado y
publico es también muy importante.

La débil posicion econdmica de las pequefias empresas
rurales limita la aplicacion préctica de los conocimientos
obtenidos a partir de la capacitacion y la asistencia
técnica. Por este motivo, se necesita una inversion de
capital que haga posible el incremento de la produccion y
que se puedan aplicar mejores practicas en los procesos
productivos.

Para que la comercializacion de su produccion sea
asumida por los mismos productores campesinos, es
necesario un proceso de organizacion de su capital social
que les permita llegar a nivel de asociacion. Para ello se
necesita un asesoramiento cuidadoso de manera que se
genere confianza y se mejoren la capacidad de

negociacion y organizacion de los participantes. u

Sonia Pezo y Daniel Rodriguez

ITDG - OficinaRegional paraAmérical atina

Apartado Postal 18-0620, Lima, Per(.

Correo electronico: spezo@itdg.or g.pe; daniel @itdg.org.pe
www.itdg.org.pe
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Seleccionando hojuelas deshidratadas de kiwi

ECOVIR: unaempresade agricultores

Miguel Fernandez y Tania Vasquez

L as cooperativas agricolas comerciales o las empresas
comunales, particularmente aquellas que se dedican ala
conversion de materias primas para crear productos con
valor agregado, se han enfrentado tradicionalmente a
muchas dificultades. Estasiniciativas requieren que se
tengan buenas relaciones y contactos con agentes
externos, los que generalmente son escasos. Si No se
cuentacon ellos, lasinversionesiniciales se perderan y
los miembros de la comunidad se desacreditaran'y
perderéan las posibilidades de generar mayores ingresos
gue contribuyan aaminorar lasituacion de pobrezaen la
gue muchos de ellos se encuentran.

Las empresas de agricultores que transforman productos
agricolas en productos con potencial de exportacion
necesitan cumplir con estandares altos de calidad, tener
buena capacidad de negociacion, buenos contactos, y
desarrollar estrategias de comercializacion adecuadas.
Necesitan también tener buen acceso alainformacién para
poder desarrollar nuevos productos con potencial de
mercado. Lograr esto es dificil si no se cuentacon

asi stenciatécnica permanente o alargo plazo.

ECOVIR S.A., unaempresabolivianade agricultores
especializada en la deshidratacion de frutas y otros
productos con energia solar, ha podido superar muchas de
estas dificultades. Ahora es unaempresalider en su érea,
gue basa su trabajo en principios de solidaridad socia y
aplicaalavez un enfoque de mercado.

Laidea de unaempresa procesadora
Lamunicipalidad de San Benito, en Cochabamba, Bolivia,
estasituadaaunaaturade 2.600 metros sobre el nivel del
mar y tiene un climatemplado, con unatemperatura

promedio de 18° Cy unaprecipitacion pluvial anual de 500
mm. Las comunidades campesinas de laregioén cultivan
unavariedad de especies, entre las que se tiene hortalizas,
maiz, papasy frutas tales como duraznos. Estos pequefios
agricultores cultivan organicamente para su propio
consumo 'y parael mercado local.

Con el apoyo deunaONG italiana, los agricultores
desarrollaron un proyecto con el objetivo general de
aumentar la produccién agricolay agregar valor asus
productos. Instalaron sistemas deriegoy ENERGETICA,
una ONG bolivianabasada en Cochabamba, recibio el
encargo de desarrollar instalaciones adecuadas para €l
secado solar de los productos agricolas. Se disefié un
model o de estructuratipo invernadero, adaptado alas
condiciones locales, que se construy6 con la contribucion
econdmicadel gobiernoitaliano. Los agricultores querian
también establecer unaempresaquefacilitaralos
procedimientos y que compraratoda su produccion, la
procesaray luego vendieralos productos con valor
agregado. Ellos mismos serian los duefios y
administradores de laempresa. Creian que de estamanera
podrian tener una salida fija para sus productos cultivados
orgénicamentey recibir un precio establey bueno por ellos.

Tomo varios afios para que estaidea madurase y

gradual mente se fue haciendo claro que laredidad eramés
complicadaque lateoria. Los agricultores se dieron cuenta
de que necesitaban personas calificadas y especiaizadas
paracomercializar sus productos organicos de manera
exitosa. Surgio entonces laidea de buscar «socios
estratégicos»: técnicos que fortalecerian laempresacon
conocimientos y contactos estratégicos, superarian 10s
problemasy harian de laempresaun proyecto viable. Los



socios estratégicos fueron seleccionados por los
agricultoresy selesinvito aparticipar en el establecimiento
delaempresa. Ellosayudaron alos agricultores adarse
cuentade que no eraposible «forzar» alaempresaacomprar
sus cultivos 'y procesarlos sin saber de antemano s habria
un mercado parael maiz, lostomates o las papas

procesados. Se decidid entonces que se concentrarian en la
frutaorganicacomo € principal producto aser procesado.

Comienzos

LaempresaagricolaECOVIR SA., 0 kEmpresaComunal
ViaRancho», fue fundadaen 1997 con el objetivo de
producir, procesar y comercializar alimentos organicos.
Fue estructurada como sociedad anénimay esta
actualmente constituida por un total de 167 acciones, 14
de las cuales pertenecen alos técnicosy el resto alos
agricultores. La empresa es esencial mente un negocio de
los agricultores, pero con dindmicas mejoradas graciasala
participacion de los técnicos. Estos especialistas facilitan
y enriquecen las discusiones sobre asuntos econdémicos,
procesamiento y comercializacion al intercambiar los
conocimientos y |as percepciones de |os agricultores con
su profesionalismo técnico y administrativo.

Parafacilitar el desarrolloy lacomercializacién delos
productos, |os socios estratégicos ayudaron a establecer
relaciones activas con instituciones comercializadoras y
consultores externos anivel local, nacional e
internacional. Seidentificaron productos parael mercado
local y paralaexportacion, lograndose definir unalinea
organica de productos de calidad superior. La
diversificacion de los productos fue una fuerza propul sora
importante ya que, paratener éxito, unaempresa debe
producir durante todo el afio. Laempresaempezo conla
deshidratacién de frutas, pero pronto se amplié el rango
de productos paraincluir también cereales. En una etapa
posterior, laempresa comenzé a producir productos
especiales tales como harinas y bebidas preparadas a base
de una combinacion de frutas, cereales y/o vegetales.

Se establecio € contacto con las asociaciones locades de
agricultores que producen frutas tales como manzanas,
plétanos, kiwi, pifiay papaya, y granos como quinua, sorgo,
maiz y trigo. Solamente se compraron los productos de
aquellos que contaban con certificacion organica. A través
de canales paralacomerciaizacion justay de productos
organicos se gand acceso a mercados internacionales tales
como el de Alemania. Entrelos productos de exportacion se
incluyeron €l pl&ano y la pifia deshidratados.

El proceso de deshidratacion solar

En 1997 se completd laconstruccion delasinstal aciones
parala deshidratacion solar. Setrata de estructurastipo
invernadero, con suelos de cemento y un marco de acero
inoxidable cubierto con [dminas de un pléstico especial
resistentealosrayosultravioleta(UV). El airecirculade
manera natural dentro de esta estructura pero,
ocasionalmente, se utilizaun ventilador paramejorar la
circulacion. El aire escaentado por € sol y deshidratalos
productos a pasar por ellos. Luego este aire caientey
himedo fluye d exterior através de aberturas parala
ventilacion que hay en el techo. Por medio de laregulacidn
de estas aberturaslatemperaturainterior se mantienea60° C

0 menos, lo cua garantiza que no se destruyan las vitaminas
delasfrutas. El producto es deshidratado hasta e punto en
gueyano pueden proliferar microorganisnosen €.

Lafrutaestraidacuando estafrescay en el término de 48
horas es limpiada, peladay cortada en tgjadas. Setrata, en
gran medida, de un proceso manual. Las tajadas pueden
ser remojadas por unos cuantos minutos en agua con
azlcar y/o afiadirsel es [imon paramejorar su sabor y para
gue mantengan una buena apariencia. Luego son
colocadas en bandegjas y puestas dentro de la
deshidratadora. El tiempo necesario para secarlasvaria
seguin la estacion; durante €l invierno el proceso es més
répido que durante el verano, gracias ala ausenciade
nubesen el cieloy lasequedad del aire. El tiempo de
deshidratacién para los platanos es de cinco dias durante
el inviernoy siete durante el verano. Las manzanas toman
dosy tresdiasy las pifias tres y cuatro, respectivamente.

El producto deshidratado es colocado en bolsas
herméticas que son almacenadas en un cuarto oscuro con
lahumedad y temperatura adecuadas. El producto que va
alos clientes se empagueta en bolsas de diferentes
tamafios etiquetadas seglin |os requerimientos.

Promoviendo la seguridad alimentaria a nivel nacional
En 1998 laempresadesarroll 6, con el apoyo de
ENERGETICA, d «Programade Complemento Nutricional
Infantil». Este programa de desayunos escolares seredliza
con la participacion de otras instituciones de cooperacion
parael desarrolloy las municipalidades. Superados
debilidadesclasicas de programassimilares: lafatade
variedad en |os alimentos proporcionados; y |os problemas
de distribucién, control y responsabilidad por |os productos
alimenticios. A travésdel programase proporcionaun rango
de cinco productos diferentes que combinan los ceredesy
lafrutadeshidratada con mazamorras (hechas con maiz),
lechey bebidastipicasdel &rea. El programatambién presta
atencion alos aspectos administrativos ofreciendo
asistenciatécnica, capacitacion y el apoyo logistico
necesario alas municipalidades, y comprometiendo en este
esfuerzo alos padres, los maestrosy las autoridades.

Buenos resultados, beneficios interesantes
ECOVIR haestado creciendo de manera sostenida.
Tomando al primer afio como base, la produccion de frutas
deshidratadas se ha multiplicado por diez, y lade granolas
por cuatro. Hastael momento, el «Programade
Complemento Nutricional Infantil» habeneficiado amés
de20.000 nifios.

ECOVIR SA. logro cubrir todos susgastos alas
municipalidades alos pocos afios de su inicio, gracias al
trabgjo duro 'y eficiente de su personal. En marzo del afio
2000 laAsamblea, por primeravez, tomo decisonessobrela
manerade utilizar |as ganancias generadas por laempresa.
Sedecidioreinvertir el 50 por ciento de éstasy utilizar laotra
mitad para pagar dividendos alos accionistas. Esta situacion
contribuy6 afortalecer laconfianzadelos sociosen la
empresa, ya que hasta ese momento no habian recibido
ningun beneficio directo. En € afio 2003, ECOVIR dcanzé un
volumen de ventas que cubrio sus gastos y dgj6 ganancias
netas que fueron distribuidas entre |os accionistas.
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Considerando los niveles existentes de pobreza en e campo,
estos dividendos son una importante fuente de ingresos
adicionalesparalasfamiliasdelossociosde ECOVIR.

Laempresatiene un personal de planta de 24 personas;
ocho tienen contrato permanente mientras que |os demas
tienen contrato temporal. Durante |os periodos «pico» o
de méximademanda por sus productos, laempresaemplea
hasta 35 trabajadores. Sdlo los accionistasy sus familiares
pueden trabajar en laempresa. Laparticipacion delas
mujeres en todos |os niveles de la empresa es
considerable; representan alrededor del 90 por ciento del
total de los trabajadores de plantay el personal gjecutivo.
El pago alos hombresy alas mujeres se hace en base a
criteriosigualesy la empresa ofrece a todos sus
empleados una serie de beneficios sociales, lo cual esraro
enBolivia

ECOVIR S.A. también beneficiaasus proveedores. La
empresa cubre su demanda de materias primas através de
diversas organizaciones: Asociacion de Productores
APAMI (pifia), ASPROBAN (pléatano), ANAPQUI (quinua
y sorgo), o € Grupo de Productoresdel Valle Alto (cereales).
Para muchas de estas asociaciones de productores,
ECOVIR S.A. esun importante punto de venta para sus
productos. La empresa compra sus productos a un precio
preestablecido que beneficiatantoaECOVIR S.A. como a

los productores. En total, alrededor de 120 agricultores
son proveedores de productos para ECOVIR SA.

Retos futuros

ECOVIR trabajadentro del marco delaseguridad
alimentaria, promoviendo y estimulando laproducciony el
consumo de alimentos naturales saludabl es entre todos
los sectores de la sociedad. Un reto importante es
asegurar que la empresa continte desarrollando su
enfoque social, manteniendo a mismo tiempo niveles
aceptables de eficienciay ganancias.

Basandose en sus experiencias hastalafecha, ECOVIR
S.A. planea aumentar alin maslavariedad de sus
productos. También esimportante diversificar laempresa
y conectar a los socios con otras actividades productivas,
como por ejemplo laagriculturaecolégicaen el &reade
legumbresy hortalizas, parael consumo propioy €l
mercado local.

El objetivofina esposicionar aECOVIR S.A. como modelo
administrativoy empresalider en el campo dedimentosy
frutas deshidratadas por medio de procesos naturales. ]

Miguel Fernandez y Tania Vasquez
ENERGETICA - Energiaparael Desarrollo
Casilla Postal 4964, Cochabamba, Bolivia.
Correo electronico: ener getica@ener getica.info



El silo metalico familiar

Danilo J. Mejia

El silo metalico familiar es una tecnologia simple para el
almacenamiento, recomendada por la Organizacion de las
Naciones Unidas para la Agricultura 'y la Alimentacién
(FAO) para los agricultores de cereales y otros granos, a
pequefia y mediana escala. Los silos pueden ser
construidos localmente, en diferentes tamafios segin las
necesidades de los agricultores locales. La capacidad de
los silos utilizados actualmente en paises como Balivia,
Nicaraguay Camboya oscila entre los 120 y 2000 kg. El
silo tiene varias ventgjas. Se cierra herméticamente de
manera que insectos y roedores no pueden alcanzar el
producto almacenado. Como resultado, la casa se
mantiene mas limpia y libre de ratas y ratones. Los granos
pueden ser almacenados por largos periodos, lo cual
permite que sean vendidos cuando los precios del
mercado son mas altos. Sin embargo, debemos hacer
énfasis en que, antes de ser almacenados, los granos

mayor de 14 por ciento. Si no se respeta este porcentaje
maximo de humedad, las pérdidas pueden ser muy altas.
Considerando que € silo es durable (deberia durar por
lo menos 15 afios), su costo a largo plazo es muy bagjo.
El proceso de construccion de silos puede también
incrementar la actividad econémica local y generar
empleo.
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El silo metélico familiar permite el
almacenamiento de granos por
largos periodos de tiempo
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deben secarse hasta que su contenido de humedad no sea

El costo de un silo varia segiin su tamafio y €l lugar en €
que se le construye. Un silo con capacidad de 120 kg cuesta
USS$ 20 en Bolivia, pero stlo US$ 10 en Camboya. Un silo
con una capacidad cercana a los 500 kg cuesta US$ 60 en
Bolivia, US$ 40 en Nicaraguay US$ 28 en Camboya. LaFAO
ayuda a los agricultores a adquirir silos, creando facilidades
para que puedan obtener créditos rotatorios, y también
ofrece programas de capacitacion para capacitadores, por
gjemplo para técnicos y herreros de aquellas localidades
donde se construyen los silos metéalicos.

Danilo J. Megjia
Oficial de Industrias Agricolas, FAO, Roma.
Correo €electrénico: Danilo.M g ia@fao.org

Foto: FAO



Venteo tradicional de quinua en el altiplano boliviano

Foto: M.Pinto

Experiencias en técnicas de cosechay poscosecha
en el cultivo de quinua en Bolivia

José Luis Soto, Wilfredo Rojas, Rall Saraviay José Luis Marconi

La quinua es uno de |los cultivos mas importantes en la
agricultura campesinadel altiplano boliviano, que se
extiende por |os departamentos de La Paz, Oruroy
Potosi, desde el lago Titicaca hasta los salares de
Coipasay Uyuni. El grano cosechado requiere de
tratamientos especiales antes de ser consumido, por |0
gue los procesos de cosecha y poscosecha
constituyen factores determinantes para mejorar la
calidad, disponibilidad de alimentosy aprovechamiento
integral de lacosecha de este grano altoandino. Las
pérdidas de grano como producto comestible a causa
de problemas en la cosechay poscosecha en muchos
casos superan €l 16%.

En 1967, con laparticipacion delaFAO, seinicid en
Boliviaun programa paraestudiar y promover €l cultivo de
quinuay luego €l Instituto Boliviano de Tecnologia
Agropecuaria (IBTA) comenzé atrabgjar en el
mejoramiento de diversos aspectos relativos a cultivo,

destacandose la obtencion de variedades mejoradas. A
partir de la década de los 90, diferentes instituciones
como el Programade Autodesarrollo Campesino-Oruro
(PAC-CORDEOR), el Programa Quinua Potosi
(PROQUIPO) y el IBTA, orientaron su enfoqueala
mejora de |as técnicas usadas tradicionalmente en las
operaciones de cosecha y poscosecha de este cultivo,
promacionando €l uso de hoces y segadoras mecanicas
individuales, asi como detrilladoras con motor
estacionario. En 1998, con |a participacion de dos
organizaciones de productores que operan en los
departamentos de Oruro y Potosi, |a Asociacién Nacional
de Productores de QuinuaANAPQUI y laCentral de
Cooperativas Agropecuarias «Operacion Tierra»
CECAOT, seinicié un proyecto paramejorar las
tecnologias tradicionales de |as operaciones de
poscosecha, con el fin de encontrar soluciones que eviten
lapresenciadeimpurezas en el producto final. Este
proyecto conto con la asistenciatécnicade laFAO.
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Labores

Cosecha

Secado

Trillado

Venteo, limpieza y
clasificacion

Almacenamiento

Tecnologia tradicional

Arrancado manual de la planta, desde la raiz

Formacién de parvas o arcos con las plantas
arrancadas, las mismas que estan en contacto directo
con el suelo (las panojas se ordenan al centro y se
cubren con paja, hasta que los granos tengan la
humedad adecuada para la trilla)

Extraccion del grano mediante frotacion de las
panojas «mazorcas» o por el golpeado de las mismas,
con palos curvos denominados ‘huajtanas’, o bien por
el pisado con rodillos de piedra o vehiculos

Consiste en la separacion de los granos y restos de
cosecha «jipi-broza» aprovechando las corrientes de
viento

Los granos de quinua son guardados en sacos de yute

Propuesta innovadora

Uso de herramientas de corte como hoz, segadora
mecanica, tijera de podar, machete, azaddn

Uso de carpas de lona de diferentes dimensiones (ejm.
30 metros cuadrados), en sustitucion de la cobertura de
paja y para aislar las plantas del contacto directo con el
suelo.

Uso de trilladoras estacionarias (con fuerza de un motor
propio o sacado de un tractor)

Uso de seleccionadoras, limpiadoras (venteadora manual
0 mecanica)

Uso de silos metalicos para guardar las semillas de

o algodén o de polipropileno

autoconsumo o venta

Cuadro 1. Caracteristicas de la tecnologia tradicional y la propuesta innovadora en las labores de cosecha y poscosecha de quinua
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Las tecnologias tradicionales y las propuestas
innovadoras

En laactualidad cercadel 90 por ciento de los agricultores
de quinuaen Boaliviasigue utilizando tecnologias
tradicionales en las diferentes labores de cosechay
poscosecha, donde el producto cosechado queda
expuesto aun alto grado de contaminacion de tipo fisico
(mezclacontierra, piedrecillas, arenay otros) queincide
enformanegativaen lacalidad comercial del grano de
quinua. El Cuadro 1 permite observar algunas
caracteristicas de latecnologiatradicional y su
comparacién con la propuesta innovadora.

Algunas de las propuestas innovadoras no han sido
adoptadas por los agricultores porque la adquisicion de
herramientasy maguinariasimplicaunafuerte inversion,
gue en algunos casos exceden los US $6.000; por € emplo
latrilladora «Vencedora». Un productor de quinuadel
altiplano sur, €l sefior Timoteo Véliz, sefidlacon referencia
alas nuevas tecnologias que «...deben ser practicasy de
facil acceso. Cuando hay produccién de grano, las
plantas hay que arrancar; qué vamos estar pensando en
cortar con hoces, azadones, aun si en la produccion
orgénica nos exigen. En el caso de la trilladora
\encedora, si no esté bien ajustada se pierde grano y eso
esplata; es mejor pisar con camién o tractor. En la
comunidad veo que estén utilizando més la venteadora
manual, no cuesta mucho y tiene buen rendimiento...».

Beneficios esperados para el productor
campesino

Laaplicacion integral de las propuestas innovadoras se
traduce en ventagjas para el productor campesino. En
relacién a sus condiciones de viday trabgjo, las ventgjas
principal es son: unamayor seguridad alimentariapor la
posibilidad de contar con un grano de calidad, libre de
impurezasy que puede conservarse durante méas tiempo
debido alas mejores condiciones de almacenamiento;
menor incidenciade afeccionesalavistapor la
disminucién dela contaminacion durante el venteoy trilla

tradicionales, y una mayor equidad en ladistribucion de
ingresos por género. Como ventajas econdmicas podemos
citar el mayor precio que obtiene el agricultor por su
quinua de calidad y los mayores ingresos que obtienen
los productores y las plantas procesadoras
«exportadoras». Ademas de estas ventajas, estan los
beneficios de importanciaambiental y cultural, puesno se
utilizan agrogquimicosy no se modificasignificativamente
las costumbres campesinas.

Ental sentido laFundacién PROINPA, en el marco del
proyecto «Produccién Sostenible de la Quinua» con
financiamiento de la Fundacion McKnight, esta
actualmente promoviendo y difundiendo el uso de
tecnologias como: cosecha de la planta de quinua
mediante corte con hoz, trilladirectamecanizaday uso de
venteadora manual y mecanizada en zonas productoras de
quinuaen el altiplano.

En base a |os resultados de |as Evaluaciones
Participativas con Agricultores que serealizaron en la
campafiaagricola2002-2003, podemoscitar las principales
opiniones de los agricultores sobre |as tecnologias de
cosecha y poscosecha:

» El cortecon hoz esaceptado por €l 100% de
agricultores quienes destacan caracteristicas
favorables, como que las plantas cosechadas con hoz
no tienen impurezas (arena, tierra, piedrecillas), se
invierte menostiempo, esmasfécil detrabgjar, €l
producto es de buena calidad y en el mercado pagan
mejor precio.

» Enlatrilladirecta, el 88% delosagricultores
evaluadores destacan criterios positivos relacionados
al bajo grado de contaminacion del grano'y el menor
tiempo empleado en latrillaen comparacion a sistema
tradicional; un criterio negativo que seresaltaesel
relacionado a costo delamaguinaria.

» Enlatécnicadel venteo, losagricultores expresaron
Mas criterios positivos, sobre todo en el momento en



Agricultores de la cooperativa Jalsuri Irpa Chica (altiplano centro) participando en una trilla mecanizada

gue se puederealizar lalimpiezadel grano (yaque esta
labor se puede realizar sin depender de la ocurrenciade
vientos), ahorro detiempo y de mano de obra, mayor
grado de selecciony limpiezadel grano, facilidad de
manejo delamaquinaria.

En resumen, podemos decir que estas tecnologias
contribuyen amejorar lapurezacomercial del producto
final, al ahorro detiempoy dinero en el uso de mano de
obra. También es ponderable reconocer laimportanciade
que, ahora, los agricultores estan tomando conciencia del
significado de un producto de calidad, |o que repercute en
mayoresingresos paralasfamiliaspor lavaloraciony
precio querecibe el producto. Sin embargo, es necesario
considerar los aspectos que dificultan su adopcion y que
son bésicamente |os relacionados a la disponibilidad y
costos de la tecnologia innovadora (herramientas y/o
maquinarias).

La articulacion al mercado de un grano de quinua
con calidad

Conlafinalidad de articular laproducciony
comercializacion delaquinua, laFundacion PROINPA, en
trabajo coordinado con el proyecto «Cultivos Olvidados y
Subutilizados» impulsado por €l Instituto Internacional de
Recursos Fitogenéticos (IPGRI por sussiglas en inglés), €l
Fondo Internacional parael Desarrollo Agricola(FIDA) y
laFundacion McKnight, implementd un plan piloto conla
participacion activa de los agricultores y |os productores
agroindustriales, por lo que en el afio 2003 selogré lafirma
del convenio entre los agricultores de la cooperativa

Jalsuri IrpaChicay laProcesadorade Cereales Andina.
Como resultado de estaexperiencialasfamiliasdela
cooperativa han podido vender en el mercado externo
quinuade altacalidad comercial, a precios que exceden los
del mercado local hastaen un 25%. Laempresa
procesadora se ha beneficiado con el abastecimiento de
un grano de muy buena calidad, que le permite reducir sus
costos de transformacién en productos de consumo final,
especialmente en el procesamiento de las hojuelas de
quinua.

En la actualidad se esta continuando con este tipo de
acciones que permiten promocionar y difundir tecnologias
en diferentes sectores del atiplano boliviano paramejorar
la cosechay poscosecha de quinua, asi como también
articular la produccion de un producto de calidad con la
agroindustria que demanda el producto. u

José Luis Soto, Wilfredo Rojas, Raul Saravia, José Luis Marconi
PROINPA — Regional Altiplano

Oficina: Calle Conchitas 790 (casi esquina Landaeta), La Paz, Bolivia
Correos €electrénicos: jl.soto@proinpalp.org, w.rojas@proinpalp.org,
r.saravia@proinpalp.org, jl.marconi@proinpalp.org
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Construccion del primer modelo de secador solar
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Aprovechando el sol para secar mejor nuestro
cafe: desarrollo de unatecnologia apropiada

Victor M. Berrueta Soriano y Fernando Limén Aguirre

Muchos productos agricolas, para su conservacion y
comercializacion, requieren un secado poscosecha que se
realizaparainhibir lagerminacion delas semillas, reducir el
contenido de humedad de los granos paraimpedir €l
crecimiento de hongosy evitar el deterioro. Unadefinicion
claray completa de lo que es el secado puede ser la
siguiente: es el método de acondicionar |os granos por
medio delaeliminacion del aguahastaun nivel que permita
su equilibrio con e aireambiente, detal formaque preserve
su aspecto, su cdidad nutritivay laviabilidad delasemilla

El secado consiste en retirar por evaporacion el aguadela
superficie del productoy traspasarlaa aireambiente. La
rapidez de este proceso depende delavelocidad del aire,
su grado de sequedad y su temperatura, asi como de las
caracteristicas del producto, su composicion, su

contenido de humedad y el tamafio. La cantidad de agua
que el aire puede absorber depende, en gran medida, de su
temperatura. A medidaque el aire se calienta, su humedad
relativa decae y puede absorber més humedad.

Los granos, como es bien conocido, no pueden
conservarse almacenados si no estén secos. Como
término general, unahumedad entre 15y 10 por ciento se
considera adecuada para estimarlo como «seco». Pero

este valor es relativo, pues depende de diversos factores,
tales como las condiciones climéticaslocales, lanaturaleza
del producto y €l proceso posterior, entre otros.

El secado de café
El café en México destaca por su importanciaeconémicay
social. Se cultivaen 12 estados del paisy lagran mayoria



de los productores son campesinos e indigenas para
quienes el café es su principal fuente de ingreso. México
produce de 3 a6 por ciento del café mundial, en unas 780
mil hectéareas. El 66 por ciento lo cultivan productores con
menos de 10 hectéreas y 45 por ciento son pequefios
agricultores que cuentan con menos de cinco hectéreas.
En los estados de Chiapas y Oaxaca se encuentran poco
mas de lamitad de ellos, que en su mayoria no cuentan
con mas de 2 hectéreas plantadas y aportan cerca del
43 por ciento de la produccion nacional (Pérez-Grovas
etal., 2002).

El secado en el proceso del café es un momento critico; de
él depende enormementelacalidad y laventade este
producto. A pesar de que el café ha sido cultivado desde
hace décadas e inclusive, como en el caso de Chiapasy
Oaxaca, por pueblos indigenas de tradiciones antiguas, las
tecnologias para su secado son limitadas. Podemos
encontrar mas de una docena de formas que van desde €l
secador de madera, haciendo humo y colocando €l café
encima de tablas; en el piso sobre un petate, un costal 0
unalona; sobre tablas; en el tapanco; abajo de lacama; en
horno con lefia 0 secadores a base de gas; y hasta
alquilando un patio en una ciudad cercana. Pero sin
embargo, la comun entre los pequefios productores es el
secado en patio de cemento, directamente en contacto con
el pisoy alaintemperie.

El contenido de humedad de |la cereza del café estéd entre el
50y el 75 por ciento del peso total, dependiendo del tipo
de fruto y sus condiciones. Las cerezas ya secas, bolas o
capulines contienen de 15 a 25 por ciento de humedad.
Para que el grano de café pueda ser embodegado, y
posteriormente comercializado, serecomiendauna
humedad de arededor del 12%. Podemos afirmar que el
principal factor queinfluyeenlacalidad del café
almacenado es la humedad. L os granos himedos
constituyen un medio ideal parael desarrollo de
microorganismos e insectos que dafian al producto y
deterioran su aspecto (Berruetaet al., 2003).

Desarrollo de tecnologia rural: secador solar
para café

En €l Ejido de Tziscao, MunicipiodeLaTrinitaria,
Chiapas, en laregion conocidacomo Lagos de
Montebello, en el 2001 sellevé acabo, como parte del
programade maestriade El Colegio delaFrontera Sur, el
disefio y construccion de un secador solar para café.
Teniendo como caracteristicaesencial el didlogo (desde
distintasdisciplinasy tradiciones) y lautilizacidn

reval orizadora delos conocimientoslocales, seinicio el
proceso de generacion de tecnologiarural que culmind
con la construccién de un prototipo de secador para café.
En aguel momento el objetivo eradesarrollar una

tecnol ogia apropiada a través de un proceso de
investigacion participativa con un grupo de productores
de café organico.

En el proceso, serealizd unarevision de experiencias de
secado solar de otros productos agropecuarios y se
identificaron similitudes con respecto a secado del café.
Estainformacién, compartida, reflexionaday analizadacon

algunos miembros del grupo, proporciond condiciones
para establecer el disefio més adecuado, econémicay
operacionalmente, y la construccién de un prototipo para
experimentar.

El disefio se concret6 en pléticas informales, fruto de la
convivenciadiaria con los productoresy en la
discusion y reflexion sobre | as caracteristicas que
debiatener. Seretomd laexperienciay el conocimiento
que cada cual tuviese. Unavez analizadala
problematica del sistema de secado en patioy através
de una discusion colectiva se decidié construir un
pequefio secador. En este secador el café no debia
estar mas sobre el piso de cemento, por lo que se
decidi6 ponerlo en ato sobre unatarima, retomando «el
modo antiguo» de secar café. Para una mayor
concentracion de calor, dadalaexperienciaen la
construccion y manejo deinvernaderos, se decidio utilizar
unaconstruccion similar; y finalmente, para aprovechar
mejor losrayos del sol se orientd el secador de manera
adecuada seguin el movimiento del sol en laépocade
cosecha del café.

Como resultado, selogré un primer model o que fue
probado y evaluado satisfactoriamente por este
pequefio grupo. Se encontré que latecnologia era
adecuada para el nivel de calidad requerido y que
aportaba ventgjas tanto en el producto como en la
operacion del proceso en comparacién con el secado
tradicional en patio de cemento (Berruetaet al., 2003).

Durante el ciclo 2002-03, paradifundir estatecnol ogia
entre un mayor nimero de cafeticultores, y evaluar €l
disefio y funcionamiento del prototipo, se gesté el
proyecto paralaimplementacion y difusion de secadores
solares paracafé. Participaron 14 organizaciones
campesinas, algunas de ellas integradas por indigenas
tzotziles, tzeltales y chujes, que agrupan aproximadamente
a4.500 familias. Lametodol ogia proponialaconstruccion
de model os demostrativos en diferentes comunidades de
Chiapasy Oaxaca. En todos |os casos, |a construccion,
puesta en marchay evaluacion de los secadores
estuvo en manos de las organizaciones, dandose la
transmision de laexperienciay el conocimiento de
campesino a campesino, asegurando que la tecnologia
eraapropiada.

En todo momento se tuvo el cuidado de respetar las
formas propias de organizacién, asi como las estructuras
paralatomade decisiones, laformade organizarse parael
trabajo y lamanera en laque los campesinos harian sus
aportaciones. Como resultado se logré la
corresponsabilidad en el proyecto y se presentaron, de
manera esponténea, iniciativas de construccion de un
mayor nimero de secadores y de blsqueda de
financiamiento para difundir latecnologiaentre sus
comparfieros. A lafecha, més de unadocenade
organizaciones chiapanecas y una oaxaquefia (Unién de
Cafeticultores|ndigenas dela Regién del 1stmo—-UCIRI-
precursoradel mercado organico del café en México) han
construido cerca de 500 réplicas, adecuadas y adaptadas a
cadalugar.
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Evaluacion de latecnologia

Partiendo de lainformacién recabadaen las visitas de
seguimiento y en reuniones de evaluacion con
representantes de las organizaciones, se presenta la
siguiente valoracion del secador. La evaluacion esta
basada principal mente en la experiencia de construccion,
uso, pruebay comparacién con el método tradicional
(patio de cemento) realizada por |os campesinos,
destinatarios finales de la tecnol ogia, habiéndose
encontrado:

a Unareduccién hasta en un 50 por ciento del trabajo
fisico requerido, principalmente en beneficio de
mujeresy nifios quienes son los que realizan esta
labor.

b) Obtencién de un grano de mejor calidad conla
disminucién a 100 por ciento de losriesgos de
contaminacion por basura, polvo o animales:

* Sediminalamanchageneradapor re-
humedeci mi ento.

e Seobtieneun grano méslimpio a evitar el contacto
con polvo o tierray la contaminacion por
excremento de animales o basura.

¢ Noletrasmitemal olor a grano (como sucedeen
las secadoras de gas).

¢) Seevitalaformacién de moho evitando que se agrie o
gue cambie el sabor del café a causa de la humedad.

d) Disminucién hastaun 40% del tiempo de secado.
€) Menor costo y tiempo de construccion, hasta un 35%.

f) Sefacilitael trabajo de escoger y separar el grano, ya
gue se encuentraamedia alturay no en el piso.

g) Diversidad de usos.

Construccién de
secadores solares
para café

Aceptacion de la tecnologia

Una de los aspectos reconocidos por |os que una
innovacién ha sido socialmente adoptada es la
diversificacion de sus usos o servicios; ya que esto
permite reconocer que latecnologia, positivamente, se
hace parte «tanto de la cultura como de los
comportamientosy hébitos» (Varela, 2001). El secador
ya ha dado cuenta de este proceso, ofrece
posibilidades de uso que son de mucha utilidad en la
dinamica cotidiana de las poblaciones campesinas. Hasta
el momento ha servido, ademés del secado de café, para
secar ropa, cobijasy toda clase de telas que se deben
lavar independientemente desi el climaes!luvioso o no,
generando condiciones de menos preocupacion y carga
laboral paralas mujeres (principales encargadas de ell0);
paralelamente también sirve para el secado de granos
basicos, como son maiz y frijol. También es utilizado para
madurar platanos y otras frutas, como bodega, sirviendo
para guardar sobre todo |efia, 0 paraponer aempollar a
aves de corral e, incluso, para ofrecer una posada a
transedntes.

Lavaloracion sobre el proceso de secado del café es
diferenciada entre hombresy mujeres. Las
preocupaciones de las mujeres estan enfocadas en la
actividad misma del secado conrelacién al trabajo
fisico que éste demanda mientras que, por su parte,
para los hombres |la preocupacion esta sobre todo
enfocadaalacalidad del grano, y al tiempo requerido
paraque el café esté listo parallevarlo alabodegay
comercializarlo. Lo anterior sereflejaen |os pardametros
gue los productores han determinado para evaluar €l
secador —como ladisminucion en el trabgjo fisico, la
eliminacion de riesgos en detrimento de la calidad del
granoy el mayor aprovechamiento del calor—.



Caracteristicas del secador solar para café

El secador es del tipo invernadero, y consiste bésicamente
en una estructura de madera con el exterior cubierto por
un pléstico especial parainvernadero, el cual tiene un
tratamiento pararesistir laintemperiey ladegradacion
causada por los rayos del sol. Puede ser construido de
una o dos aguasy €l plastico no deberdllegar hasta el
piso: es conveniente dejar abierto hasta una altura de
entre40y 70 cm desde el nivel del suelo, asi como
disponer de aberturas en la parte cercana al techo con el
fin de permitir lacirculacion de aire, ademés de degjar una
puerta para el acceso.

En el interior se colocan tarimas de maderay mallade
acero sobre las cuales se colocan |os granos de café.
Pueden colocarse tarimas en uno, dos o tres niveles,
segln se requiera, y se recomienda dejar una separacion
entre cada unade ellas de a menos 50 cm parafacilitar el
accesoy permitir lacirculaciéndel aire.

El funcionamiento y operacion del secador essimple. El
principio bésico escalentar el airedel interior mediantelos
rayos del sol, disminuyendo asi su humedad relativa. Este
aire caliente, a contacto con el café hiimedo, absorbera
agua secando el grano. Debido alas diferencias de
temperaturaexistentesentre el aire del interior y del
exterior se da unacirculacién de éste por el fendmeno de
conveccion natural, de estaformael café perdera

gradual mente su humedad.

A manerade reflexion

Latecnologia presentada es muy sencilla de construir y de
operar, esdebgjo costo, utilizamaterialeslocales o facilesde
adquirir eincorpora conocimientos de |os propios
campesinos, lo cual ha posibilitado laaceptacion, adopcion
y apropiacién dandose iniciativas de usos alternativos e
innovaciones por parte de |os mismos campesinos.

Ladiversificacién de formas—mencionadas
anteriormente— para el secado del café es mucho mas
amplia entre quienes se encuentran involucrados en la
produccion y venta de café organico. El hecho derealizar
una produccion menos agresiva con el ambientey con
requerimientos de conservacion tanto del suelo como de
lacubiertaforestal, junto con estadiversificaciéon de
formas parael secado, hapermitido unamésamplia
reflexion acerca del proceso de secado, delos
requerimientos del calor y delas caracteristicas del grano
en especificoy del ambiente en general.

En laelaboracion de lanueva propuesta, no eradificil
encontrar referenciasalaformacomo «losviegjitos»
secaban su café, refiriéndose basicamente a que no eraen
el pisoy aque se utilizaban tarimas movibles en caso de
[luvia. Lagente con quien se hatrabajado respetay valora
tanto alalluviacomo a sol, por lo que buscdbamos una
solucion tecnol 6gica parano maldecir alaprimeraante el
requerimiento del secado, y trascender laimposicién que
constituyo €l patio de cemento.

Hemos constatado el interés por el uso de tecnologias
alternativas que sean apropiadas a sus condiciones

socialesy econdmicas pero que también cumplan con
ciertas caracteristicas como son: (a) que no contaminen el
ambiente, (b) que no pongan en riesgo lasalud de las
personas, (¢) que sean sencillas de construir y de operar,
(d) queincorporen los conocimientos locales, (€) que
utilicen materialesfacilesde adquirir, y (f) quesu
reparacion y mantenimiento no se conviertaen un
problemadificil de solucionar.

Estaexperienciafavorece laapropiaciony lavaloracion
de los conocimientos campesinos. Podemos rescatar

| os siguientes momentos claves: (a) involucramiento de
|os campesinos desde el inicio respetando sus formas
deorganizaciény tomade acuerdos, (b) permitir la
inclusion de innovaciones en el disefio valorando el
conocimiento local, (c) dejar en manos de los campesinos
lapuesta en marcha de latecnologiay su evaluacion, (d)
recuperar |os resultados tomando como punto de partida
losinteresesy expectativas del usuario, y (€) permitir y
valorar |os mecanismos campesinos de transferencia de
tecnologia.

Finalmente, creemos que este proceso se ha consolidado
por su coherencia en varios aspectos: en lo politico, con la
dindmicaautogestionariay el proceso organizativo; enlo
cultural, por la utilizacion de saberes construidos en el
marco delatradicion propia, [o que permiteun
fortalecimiento de su identidad; en lo econémico, por la
capacidad de dar solucién a asunto problemético de la
calidad y, por lo tanto, por ofrecer laposibilidad dela
venta de sus granos en |os espacios de mejor precio; en lo
laboral, por brindar mejoras en las condiciones en que se
realizael trabajo, particularmente reconociendo las
asignaciones de tareas por género; y en lo social, por los
intercambios que ya se han suscitado a partir de la
construccion del secador. |
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Mesa de control de calidad

Medicion del diametro de un fruto
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Empaque para la exportacion

Practicas de cosechay poscosecha del Rambutan
en el Soconusco, Chiapas, México

Alfonso Pérez Romeroy H. Alfred Jirgen Pohlan
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El rambutéan (Nephelium lappaceumL.) esun frutal
exotico originario de Malasiae Indonesia, cuyo fruto
fresco se consume cada vez més en los paises
centroamericanos, aungue su cultivo ain no ha alcanzado
unaampliadistribucion en ninguno de ellos. Sin embargo,
al igual que los pastos y otros cultivos perennes (cacao,
café), este frutal constituye una de las aternativas reales
paralatransformacion de diferentes agroecosistemas que
se encuentran fuertemente degradados. En México, en €l
estado de Chiapasy especialmente en laregion del
Soconusco, se han desarrollado zonas importantes para el
cultivo del rambutan. También en Honduras se han
establecido algunas zonas para este frutal. Hoy en dia, en
€l Soconusco se cultivan més de 200 hectéreas con
plantaciones fruticolas comerciales. Entre éstas se destaca
el Rancho San Alberto, ubicado en el municipio de
Cacahoatén, con una superficie de 40 hectéreas. Este rancho
esmuy conocido por ser e pioneroy e que tiene mayor
produccion. También, en los huertos de traspatio de este
municipio crece un gran nimero de arboles de rambutan,
calculandose que existan unos 50.000 en produccién, 1o que
equival driaaunasuperficie compactada de 500 hectéreas.

Lahistoriadel rambutédn en Américal atinay en México es
aun muy corta. Este cultivo fue introducido en México
entrelos afios 1950 y 1960. Durante los primeros 30 afios
€l cultivo se mantuvo como unaplantaexdticay
ornamental en algunas huertasfamiliares delazonade
Cacahoatan, Soconusco. L os problemas principal es para
su difusion han sido €l desconocimiento de las practicas
deinjerto, el miedo alosriesgos delaproducciony lafalta
de informacion sobre estandares de calidad. Hasta el dia
de hoy no existen en México normas parala propagacion
del rambutan y paralacalidad de susfrutos. Laexpansion
del &rea de cultivo con arboles de desconocida calidad
genéticay lagran variabilidad de condiciones
edafoldgicasy climéticas en el Soconusco estan
produciendo una alta diversidad en formasy colores de
los frutos, como también que su calidad sea muy diversa.

El fruto del rambutén es, generalmente, de formaglobosau
ovoide con € pericarpio cubierto con espinas blandas de

aparienciapilosa, que pueden ser de color amarillo,
anaranjado o rojo; tiene un anaquel corto que provocael
secado rgpido de las espinas, las cuales dentro delos 10 a
14 dias de cosechados los frutos van perdiendo €l color y
se tornan de parduscas a negras. Esta pérdida de color de
las espinas del fruto disminuye su valor comercial. Este
fruto se consume exclusivamente fresco y su sabor es
entre agridulce y dulce, con una pulpa muy jugosa. Su
valor nutritivo es interesante por su alto contenido en
vitaminaCyy riboflavina. El &bol del rambutan esde
tamario mediano (15 a25 m dealtura), el tronco puede
[legar atener de 50 a60 cm de didmetroy su cortezaesde
color griso café oscuro, €l follaje esdensoy lacopaun
tanto abierta. Esun &rbol perennifolio y muy tupido, con
hojas pinnadas compuestas que pueden llegar amedir de
7 a30 cm delongitud. Susflores son muy pequefias, las
cuales pueden ser hermafroditas y masculinas, nacen en
paniculas muy ramificadas. Hasta ahora, afortunadamente,
el rambutan no ha sufrido ataques de plagas ni
enfermedades.

Manejo de la cosecha

En laregion del Soconusco se han observado tres tipos
defructificacion: precoz, normal y tardia. Lacosechadel
arbol precoz seiniciaaprincipiosde mayoy terminaa
fines dejunio; lacosecha del &rbol normal se hace defines
dejulio afinalesde agosto, y ladel arbol tardio seiniciaa
principios de agosto y se terminaafines de octubre. Los
arboles adultosllegan aproducir de 100 a 300 kg de frutas.
Parallevar acabo larecoleccion delosfrutos de los
arboles existen varios tipos de ganchos, cuchillasy tijeras
podadoras, las cuales se atan a varas largas de bambu o a
tubos de aluminio ensamblados tel escopicamente.
Normalmente, a estos instrumentos se les debe acoplar
unared en formade bolsa paraevitar que el fruto caiga
directamente d suelo. El corte del fruto se puede hacer por
racimo o de maneraindividual, semprey cuando se
conserve € pedinculo paraevitar que la cascara se rompa.

Después de la cosecha, los frutos se tornan répidamente de
color oscuro. Paraconservar €l color delacascaray la
calidad gustativa de la pul pa se requieren dos condiciones:



(& un ambiente himedoy (b) laconservacion delafrutaa
unatemperaturabaja(entre5y 10°C).

Como parte de un estudio de mercado, serealizaron
encuestas a productores, técnicos, empresarios
agropecuariosy al publico en general de diversas partes
de México. Losresultadosindican que el rambutan
empiezaa conocerse cadavez masen el paisy queel fruto
es sumamente apreciado por toda aquella persona que lo
ha consumido. Es por ello que los productores de
pequefia escala, 10s gjidatarios y muchos empresarios
agropecuarios estan interesado en lograr altas
producciones de rambutan paracomercializarlo primero en
Méxicoy, posteriormente, exportarlo amercados
extranjeros, donde se reconoce unafuerte demanda
potencial paraeste fruto exdtico.

Calidad del fruto de rambutan

L as perspectivas para el cultivo de rambutén en las zonas
de Soconusco ubicadas de 100 a 650 m.s.n.m., son
espectacul ares. Existen en lazonaexperiencias
profesionales de comercializacion del producto, y también
hay resultados positivos del cultivo ecoldgico del
rambutan. Debe reconocerse que Cacahoatan y Tuxtla
Chico, sitios representativos de la agriculturade café, no
lograron los resultados sobresalientes en el estudio, sin
embargo, hoy en dia, la calidad de los frutos de rambutan
en estos lugares es suficientemente buena como para
cumplir con todos | os parametros del mercado.

El rambutén prefiere areas con altahumedad y baja
evapotranspiracion. En la zona de estudio se presentan,
en laépoca seca, valores entre 69y 79 % de humedad
relativay entre 78 y 84% en laépocalluviosa. En el
transcurso del afio latemperatura oscila muy poco,
registrandose variaciones de 1,5° a2° C con el maximum
en el mesde abril y el minimum en enero (Cacahoatan
23,9° C, Huehuetan 28° C). Estas condiciones

climatol dgicas son éptimas parael cultivo del rambutén.

Paradeterminar lacalidad internay externadelosfrutos,
se realizaron estudios en cuatro diferentes sitios con
cultivo de rambutan. En Metapay Huehuetan fueron en
huertas comerciales, y en Cacahoatan y TuxtlaChico, a

Variables Metapa
Diametro del fruto (cm) 3,17
Longitud del fruto (cm)

Peso por fruto (g) 23,10
Diametro del arilo (cm) 2,36
Longitud del arilo (cm)

Peso del arilo (g) 11,06
Color (1: amarillo, 5: rojo) 8,738
Enfermedades 19%
Insectos 22%
Frutos chiquitos pegados 32%
Color de las espinas y grado de

deshidratacion (0: fresca, 6: deshidratado) 1,13
Sabor (1: dulce, 4: acido), 1,50
Jugosidad y carnosidad

(1: muy jugoso y carnoso, 5: seco) 2,27
Adherencia de la pulpa

(1: ninguna, 5: muy fuerte) 2,88

nivel detraspatio (Cuadro 1). Los pardmetros para esta
investigacion han sido seleccionados en base a los
estandares internacionales parala calidad.

Estos estandares internacional es parala comercializacion
defrutos de rambutan piden un minimo de 30 gramos por
fruto (menos de 33 frutos por kg). Nuestros resultados
muestran la situacién actual en relacion alos estandares
internacionalesy también las tareas necesarias paralograr
un fruto de excelente calidad, con el respaldo de
actividades de cultivo tales como el riego, raleo delos
frutos pequefios, nutricidn balanceada, asi como los
meétodos de cosecha y poscosecha usados. En las
plantaciones de la Estacién Huehuetéan se logré més de 50
por ciento de frutos aptos para su comerciaizacion en
calidad de exportacion (Cuadro 2).

Manipuleo y almacenaje

Lafrutadel rambutan es muy perecederay hay que saber
que el fruto tiene un caracter fisioldgico sin
posmaduracion. Es muy importante un manipuleo muy
cuidadoso apartir del corte de los racimos para mantener
lacalidad de losfrutosy, ademas, se requieren
condiciones adecuadas para su amacenaje posterior. Esto
exige organizar un almacenaje con temperaturasbgjas (5 a
10°C) y un rapido empaguey embal aje en condiciones
controladas (bolsa de polietileno) paraevitar larespiracion
y ladeshidratacion altaeimpedir asi, a maximo posible, la
decoloracion y negreo de las espinas.

Paramejorar |as préacticas de empaque y almacenamientoy
conocer en detalle lavidade anaguel del fruto de
rambutén hemos desarrollado estudios en diferentes
condiciones de temperaturay empaque, los cuales
muestran con claridad las ventajas que presentan las
jaulas con temperaturasbajas (5a10°C) y el
amacenamiento en bolsas de polietileno.

Laexperienciaen lacomercializacion tanto nacional como
internacional del Rancho San Alberto, sefiala que unavez
realizado €l corte de los frutos, éstos se trasladan en rejas
de pléstico a &rea de empaque, donde se seleccionan por
color, dulzura, desprendimiento de pulpadelasemilla, y
por tamafio. L os frutos que pesan més de 30 gramos y

Huehuetan Cacahoatan Tuxtla Chico
3,40 3,21 3,28
4,26 4,11 3,74

30,32 27,35 24,98
2,59 2,51 2,63
3,34 3,28 3,05

14,98 13,90 14,06
3,49 3,54 3,07
73% 50% 35%
25% 20% 7%
19% 10% 8%
2,76 2,05 0,54
2,24 2,60 2,29
1,60 1,50 2,57
2,63 2,40 1,71

Cuadro 1. Parametros mas importantes de la calidad externa e interna del fruto de rambutan

25



Grupos de calidad

Sitio
numero de frutas/ namero de frutas/ numero de frutas/
kg < 33 kg 33-40 kg > 40
Metapa 12% 28% 60%
Estacion Huehuetan 57% 18% 25%
Cacahoatan 19% 56% 25%
Tuxtla Chico 14% 43% 43%

Cuadro 2. Distribucion del nimero de frutas por kilogramo en porcentaje

Afo

2000
2001
2002
2003
2004

Japon Canada  Estados Unidos Total
6.012 0 0 6.012
6.488 0 0 6.488
1.550 285 0 1.835
3.445 0 2.316 5.761

0 0 13.370 13.370

Cuadro 3. Exportaciones en kilogramos del Rancho San Alberto
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poseen las demas caracteristicas, mencionadas
anteriormente, son enviados al area de empague
internaciona vy el resto de los frutos son para el mercado
nacional, regional y local. No se utilizaningun tipo de
agroquimico y tampoco se lavan lasfrutas.

Los frutos destinados a mercado internacional son
empacados en cajas de cartdn, conformadas por un fondo
y unatapa. Lacajaintegradamide 34 cm delargo x 30 cm
de ancho y 8.6 cm de espesor, con una capacidad neta de
treskilogramos de frutos por caja. El empaque serealizade
lasiguienteforma: primeramente se colocaen el fondo de
lacgjaunatirade papel de chinacolor blanco de 30 cm de
ancho por 70 cm delargo, detal maneraque los extremos
delatirade papel salgan aambosladosdelacaja.
Inmediatamente se colocan en formaaineadalosfrutos
previainspeccion ocular paraevitar algun tipo de
basurillas o frutos deteriorados o dafiados. Una vez que
estélleno el fondo delacaja, se colocaencimade los
frutos otratirade papel de 34 x 30 cmy sobre éstase
colocaun segundo nivel de frutos, delamismaformaque
en el primer nivel. Cuando se ha concluido con el segundo
nivel de frutos setapalacaja, primeramente con los
extremos de latirade papel sobrantey posteriormente con
latapadelacaga.

Para que las cajas |l eguen perfectamente a su destino final
seles colocan esquinerosy se ‘flgjan’ o ‘enzunchan’ en
paquetes de cinco. Después del ‘flgjado’ o ‘enzunchado’,
los paguetes son transportados por via terrestre —en
camiones con cajas selladas herméticamente— haciael
aeropuerto internacional y de ahi son enviados por avion
asu destino final. Previo a este proceso serealizan los
tramites legal es requeridos. Hasta ahora, se han exportado
del Rancho San Alberto aproximadamente 33 toneladas de
frutos de rambutéan (Cuadro 3).

Por otro lado, como se ha sefidlado, en el Soconusco
crecen muchos érboles en casas-huertas familiares, y la
gran mayoria de los frutos obtenidos se vende
directamente a lado de estas casas. Ademés es una
costumbre muy comun vender la produccion alos

intermediarios, |os cuales transportan los frutos agranel y
los entregan a comerciantes minoristas, quienes venden
losfrutos al publico en bolsas de polietileno de medio a
cinco kilos de contenido. Aqui no se selecciona por
tamafio ni se cumplen estandares de calidad.

Conclusiones

Hoy en dia, el rambutan es unafruta exéticaatractivapara
los mercados de los paisesfriosy, delamismamanera,
paralos mercados locales y regionales de los paises
productores. Como mencionamaosal inicio, el fruto del
rambutan empieza a ser cadavez méas conocido en México
y esto lo demuestran los resultados de los estudios de
mercado realizados en diversas partes del pais. Las
respuestas obtenidas de las personas a quienes se les
aplicaron las encuestas (productores agricolas, técnicos'y
publico en general) evidencian que este fruto es
sumamente apreciado por todo aquel que lo ha consumido
y que los empresarios solicitan una mayor produccién que
les permitacomercializarlo, primeroen Méxicoy luego en
el extranjero. Laproduccion delos agricultores de pequefia
escalay lade las huertas de traspatio es generalmente
vendida por el mismo productor de maneraambulatoria.
También hay intermediarios que compran losfrutosy los
[levan azonas del pais que no tienen este cultivo, como
Chiapas, Veracruz, Yucatén, QuintanaRoo, entre otras.

Este cultivo podra ser unaaternativa accesibley econdmica
para unatransformacion ecoldgica de zonasfruticolasy
cafetalerasen altitudesentrelos 100y 1os 700 m.s.n.m. Sin
embargo, esta oportunidad requiere actividades mucho
mas enérgicasy programadas, cuyo objetivo principal
deberaser lograr el mantenimiento delacalidad externae
interna de los frutos mediante la aplicacion de métodos
correctos en la cosecha 'y poscosecha, y las medidas
adecuadas durante el proceso de la cadena: empaque,
embal gjey almacenamiento hastalaventa. ]
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Mujer de la
localidad de Solo
(Lamas, Peru)
hilando algodon
de su chacra con
el ‘chuk-chuk’
(huso)

Foto: Autora

Una iniciativa exitosa de procesamiento del algodon

nativo: las bolsas artesanales de algodon

pardo del Bajo Mayo
Elisabeth Saint-Guily

En el departamento de San Martin, en laSelvaAltadel
Per(, los pequefios agricultores del valle del Bgo Mayo
cultivan algodén de la variedad «aspero», de fibracortay
de colores blanco y pardo (marrén), en un sistema
tradicional deroza, tumbay quemaen laderas. Eso
significa que cortan los &boles y queman la vegetacion
del monte para preparar un terreno nuevo, donde siembran
el algoddn asociado con maiz, frijoles, plédtanosy frutales,
durante un par de afios. El algodon es la fuente principal
deingresos en dinero efectivo para el hogar, mientras que
los otros cultivos se destinan principalmente a auto-
consumo. No se usan agroquimicos por razones
econdmicasy culturales, por lo que podemos decir que se
trata de una agricultura de bajos insumos externos.

Tradicionamente, lasmujereshilany tejen el algodén para
hacer fajas (usadas para cargar cosas en laespalda o
también con el apoyo de lafrente), bolsas de forma
rectangular y ropa. En el caso del algodén blanco, hace

Bolsas elaboradas
por el grupo de
mujeres artesanas

Foto: Autora

#7002 1quenip « elfo|038016Y 9p esIeY VSI3T

N
~



Jévenes seleccionando el algodén organico de color

28

afos que varias empresas peruanas |o adquieren para su
comerciaizacion en el mercado interno de fibracorta (para
uso medicinal, en colchones, etc.). El algoddn pardo no
tenia comprador hasta que algunas empresas extranjeras
Ilegaron ala zonaen los afios 90, interesadas
principalmente en el algodon pardo que fuese certificado
como organico. Pagaron el costo delacertificaciony
organizaron el apoyo técnico, en colaboracion con el
Centro de Desarrolloy de Investigacion delaSelvaAlta
(CEDISA), unaONG quetrabajaen ladiversificacion de
los cultivos y de las fuentes de ingreso para |os pequefios
agricultores de laregion. Pero, debido alafluctuacion de
los precios del algodon en el mercado internacional, €l
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Nifia de Solo, Lamas
cultivando su chacra
de maiz y algodon
Foto: Autora

sistematiene ciertainestabilidad y, algunas veces, las
empresas dejan de comprar el algoddn pardo organico, lo
que | 6gicamente perjudica alos productores. Aunque
hablemos de «negocios con responsabilidad» en la
certificacion organica, las empresas no pueden garantizar
lacompraalargo plazo, y |os pedidos se hacen cada afio.
Pararesolver este problema es necesario buscar
alternativas de mercado para el algodon pardo que
aseguren ingresos a los pequefios productores en el
medianoy largo plazo..

Paralelamente, en este valle existe unainiciativade
fabricacion artesanal de bolsasy mochilas, con tela
tradicional de algodon pardo y blanco tejidaa mano, pero
de estilo més urbano y diversificado. Las bolsas de damas,
las mochilas, los canguros, y otras prendas realizadas a
pedido de los clientes, se venden en el mercado turistico
local y en lastiendas de Tarapoto y de Lamas —ciudad
considerada como el centro de la culturanativadela
region—. Estos productos también se exportan a través de
contactos privados en Europa. Este negocio de pequefia
escalaresultamuy exitosoy permite agregar valor ala
produccién local de algodony a trabajo artesanal de un
grupo de mujeres, constituyéndose en un gjemplo de
procesamiento poscosecha, que emerge como una
alternativainteresante a riesgoso mercado organico
mundial. Esta produccion no surgid como resultado de un
programa de desarrollo, sino que més bien responde ala
iniciativadelapoblacionlocal. Esunaexperienciaa
pequefa escala, paralacual hasido fundamental la
sinergialograda entre unatecnologiatradicional y la
adaptacion de los disefios ala demanda turistica. También
ha sido importante el que se considerasen las diversas
alternativas de comercializacion, sean locales o
internacionales.

Los proyectos de desarrollo pueden inspirarse en este
tipo deiniciativas, pero recordando que el secreto
principal del éxito estaen la pequefia escala, que ofrece
unamayor flexibilidad y un menor riesgo, brindando
resultados que la cadena de comercializacion certificada
organica parala exportacion muchas veces no logra. ]
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