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5-8 PONENCIA: DESHIDRATACION DE VEGETALES AGROINDUSTRIA
“UNION CUATRQ PINOS” - Dr. Ricardo Bressani INCAP - GUATEMALA

PRESENTACION

Se describen las experiencias que se han adquirido en la aplicacién y transferercic
de resultados de investigaciones en el desarrollo de una agroindustria de deshidratacién de
vegetales. Es un proyecto de desarrollo-accién en el campo de.la agroindustria rural. La
metodologia y las conclusiones de este proyecto son muy valiosas para nuestras reflexio-
nes en el desarrollo agroindustrial rural.
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5-8-1 Introduccion

El proposito de cste trahajo es describir las experiencias que se han adquirido en la
aplicacion y transferencia de resultados de investigaciones cn el desasrdllo de una agroindus-
tria de deshidralacién de vegetales. Aungue e) componente de equipo y proceso tecnoldgico
es importante, éslc es convencional ¢n su naturaleza y se considera mis importante para esta
reunion, discutir Jos problemas que sc prescntan en el desarrollo de una agroindustria, con
una coopcrativa agricola a nivel rural.

El proyecto consideré desde su inicio, la creacion de una agroindustria cuya activi-
dad principalfuera la de deshidratar 1a produccion de vegetales que no pudiera ser vendida
como vegetales frescos, como primer paso hacia el mejoramiento de las condiciones socio-
econdmicas y nutricionales de la pablacion. :

La Figura 1 describe las principales ctapas que se han venido efectuando desde 1978,
en el desarrollo de la tecnologia v de su aplicacidn y transferencia. Como lo indica la Figura,
el proceso se inicid con estudios de deshidratacién de verduras que requieren escaldado ver-
sus aquéllas que no lo requieren. Pronto suigié la posibiiidad de aplicar el sistcrna a nivel de
una cooperaliva del Altiplano de Guatemala, para Jo cual sc desarrollé un estudio de factibi-
lidad econdmica. Tan pronto como fue posible se inicié un programa de adicstramicnto de
aigunos cooperativistas en varios aspectos del proceso, usando el prototipo experimental de
la planta piloto. Una vez demostradas las ventajas eccndmicas del provecto, por medio del
estudio de factibilidad, se pro~edié a la construccion Je las facilidades en la couperativa,
construcciones muchas de las cuales fusron efectuadas por lo§ cooperativistas bajo especi-
ficaciones y supervision del INCAP. Juego se iniciaron las actividades en la agroindus-
iria habiéndose encontiado algunos problemas importantes. Al mismo tiempo otras faci-
lidades fueron construidas para exportacion de verdura en fresco y cn el transcurso del
tiempo, varias investigaciones de soporte se han realizado_para optimizar €} proceso y el
producto. A la fecha parece ya haber un bencficio economico en los productores de la
materia prima, principalmente en las verduras en gencral, y recientemente se ha iniciado
un analisis del impacto socioecondmico nutricional del proyecto. =~ ©

Refiriéndose a la descripcién global indicada, el resto del documento discutird los
aspectos mds importantes de este proyecto.

5-8-2 El Desarrollo a2 Nivel de Flanta Piloto de un Modelo de Deshidratade
de Vegetales

El proyecto se; inicido con el disefio v construccidn de un gabinete para secado
por aire caliente, con capacidad para 18 bandejas de 1 m2 cada una y con un arreglo a con-
tra-corriente. El azire se suministrd a través de un ventilador-calentador indiracto, de relativo
bzjo costo, Marca Zeta, operado con diesel y de 205,000 BTU/hy, de capacidad, logran-
dose un flujo promedio de aire de 67 m/min. Cada bandeja fue carpada a razén de S kg/m2
con trozos de perejil de 2 cm de largo. Al determinar el tiempo de residencia de la bandeja
al inicio del proceso, fue de 2.4 hrs, y el de las bahdejas subsiguientes eh el proces: semi-
continuo fue de 25 min. El rendimiento promedio fue de 1.2 kg de producto scco por ho-
ra de trabajo a 659C. El rendimiento promedio de hoja deshidrataas cun base a materia pri-
ma fue de 8.07 + 0.879/0. Los resultados de varios ensayos cumoJos descritos permitieron
llegar a 1a conclusion de que el proceso cra viable y que podria sér aplicado en situaciones
fuera de la planta piloto.

5-8-3 El Proceso de Deshidratacién

Una vez disponible el sistema de secade descrito en la seccidn anterior, se iniciaron
actividades a nivel de planta pilote'para integrar las diferentes operaziones. El diagrama
de flujo se presenta en la Figord 2, inicidndose con la cosecha, preparacidn .del material y
lavado previo a 1a colocacién dcl material en las bandcjas. Ya que las hojas de perejil son las
que gozan de mayor demanda en forma deshidratada, la hoja fue tomada. para determinar
la viabilidad econdmica del proceso. Las hojas fueron scparadas del peciolo por tamiza-
je seguido de un scparador de aire cuyo modelo piloto fue disefiado y construido local-
mente. Las hojas de perejil dgshidratadas {4 6%/0 de humedad) se empacan luego en bolsas
de polietileno doble, selladas térmicamente en bolsas protectoras de papel. Con Ja informa-
cion recabada sc procedié a la preparacién dei eswdio de factibilidad ecorémica, que indi-
¢6 que el punto de equilibrio econémico se obtendria & una capacidad de produccién del
320/o, siendo los costos mayores, el ?e la materia prima (209/0) fuerza labtoral {(179/0),"
energia {159/o0), y administracion (120/o).
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5-8-4 La Cooperativa “"Cuatro Pinos™,

Lz aplicacion del proyecto se llevd 3 cabe con la Coopcrativa “Unién Cuztro .Pi-
rmos”™, localizada en Santiago Sacatepéquez, 8 30km,ap'v; > 1damente de 1» .3nital de
Guatemala. En la Municipalidad de Santiago Sacatepequez ¢l minitundio predomina, con un
820/o de la ticrra en propiedad y 18%/o en arréhdamiento y sistemas comunales. La
poblacion es indigena.

Desde 1976 una Mision Suiza promovié la produccién de vegetales con énfasis en
coliflor, brécoli, arveja china, perejil y cebolla. Sunto con el incremento de Ia produccion se
desarrollaron mercados de exportacidn, los cuales representan el mayor ingreso para la Coo-
perativa. Con respecto al perejil, se pueden hacer 12 cortes de 700 kg. por corte, por
1,118 m2. A un precio de 10c/kg, el agricultor tendria un ingreso neto de $500 por
1,118 m2, por afio. Se determind que la demanda interna de perejil deshidratado era entre
10 2 12.000 kg/afio, demanda procedente de 2 Compaiias que producen sopas deshidrata-
das. También se establecid que existia demanda por otras verduras deshidratadas.

Al personal de la cooperativa se le entrend en la seleccion de la materia prima, lavado,
preparacidn del material, el secado, la seleccion del producto final, el empaque y alinacenaje
del producto seco. Asimismo, se les cntrend para efectuar los cilculos de balunce de mate-
riales y humedad. A estas personas se lcs adiestré en darle servicio al ventilador-calentador
Zeta y detectar fallas mecanicas en el mismo, asi como en cortabilizar el consuino de com-
bustible del equipo y su relacién a los costos de procesamiento. Ademds se entrenaron 10
operarios para las operaciones de scleccién, lavado y pieparacion de la materia prima.

5-8-5 Investigaciones de Soporte

Varios problemas sutgieron en el proceso de la transfeiencia de la tecnologia, sin
cmbargo, el mas serio ha sido la calidad microbioldgica del producto. Este problema dio
origen a dos actividades importantes. Una fue la de poder introducir metodologias ade-
cuadas en las pricticas agricolas de cultivo del producto, por un lado, y cOmo reducir la
contaminacion microbiologica a nivel de planta, por el otro, ya que el agua estaba alta-
mente contaminada. Sin embargo, el problema también dio origen al establecimiento de
un método de control de calidad adecuado.

Aleunos datos se presentan en el Cuadro 1. Como se podrd notar el uso de 0.5%/o0
de formalina dio mejores resultados que sélo el lavado con 250 ppm de clro libre, en los
dos tipos de control de calidad. Sin embargo, la técnica de émulsionamiénto es un método
mds scnsitivo y el que generalmente se emplea para esta clase de productos. Estos datos
indican que los microorganismos se encuentran en el tejido vascular de la planta (tallo y ho-
ja) contaminacidn que puede ocurrir desde el momento de Ja cosecha. _

En vista de lo anterior, se han realizado actividades en mejorar los aspectos sanitarios
relacionados al cultivo y a la cosecha, asi como al manejo postcosecha, con lo cual se han lo-
grado valores microbiolégicos de acuerdo a los estindares de calidad para esta clase de pro-
ductos, que deben ser no mayores a 300,000 bacterias/gramo. En la actualidad, el percjil se
lava con agua clorinada primero y luego con agua con sales cuaternarias de amoniaco, con lo
que con otras precauciones y cuidados en el cultivo, cosecha y en el manejo del perejil, se ha
logrado la calidad microbiolbgica necesaria, inclusive para exportacién.

Otro problema fue el drea administrativa de la Empresa, para lo cual se realizaron
actividades conjuntas con otras instituciones en Guatemala, con el proposito de mejorar la
capacidad empresarial de toda la Cooperativa.

Finalmente, en l2 actualidad se estd realizando un andlisis de] impacto socio-econd-
mico en la Cooperativa, de sus actividades que incluyen no sélo la deshidratacion de vegeta-
les, sino la venta en fresco a mercados internos y externos, siendo ésta la actividad econdémi-
camente mas fuerte.

Recientemente la Cooperativa en su Asamblea General, presentd el resumen de
actividades descritas en el Cuzdro 2. Como se pucde ver, el volumen de vegetales deshidrata-
dos todavia estd lejos de ser un componente econdOmico significativo para la Cooperativa.
Sin emtargo, hasta ahora se principida a promover el mercado local y es probable que se ini-
cie alguna exportacion en 1986.

5-8-6 Conclusiones

. Para finalizar esta presentacidn, se ofrecen algunas observaciones que se consideran
de interés para cl beneficio de futuras'actividades en el drea de agroindustrias.

_1. Es necesario considerar todos los eslabones del sistema, desde los de produccién de
materia prima, su cosecha y manejo, hasta Jos dc mercado. incluyendo los aspectos admihis-
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tratives de eslas agroindustrias, antes de aplicar las teénolugias con el praposiies de evitar re-
trasos en la produccidn y comercializacion de los productos.

2. El problemz microbinlogico en la verdura deshidratada retrasd el desarrollo de la
agroindustria estimado por el esfudio de factibilidad, no por ser un problema de difi¢il solu-
€ion, sino mas blcn por no existir un prograina agresivo de ambos grupos asocindus a 13 agro-
industria. Una razén probablemente fue el significado econémico de la agroindustria de des-
hidratacién en comparacién con el mercado de exportacién, Otra fue posiblemente la falta
de un grupo dedicado exclusivamnente al desarrollo agroindustrial.

3. Aunque la situacién socip-econémica de Ja Couperativa ha racjorado, esta mejora
se debe probablcmente mas al mercado de verduras frescus que al o a lus productos deshidra-
" tados.

4. La deinanda de productos vegetales deshidratados a nivel pacional es reducida en
términos de usuarios, siendo necesario:

a. Diversificar ¢l nimero de productos.

b. Buscar alternativas para los mercados nacionales, como por ejemplo la comerciali-
zacidn de los productos en Supermcrcados o inclusive la preparacion de sepas deshidratadas
de bzjo costo producidas en la misma Cooperativa.

¢. Buscar mercados de exportacidn.

5. Otros aspectos importantes de mencionar son:

a. La tecnologia de cxportac:on de vegetales no mlo es mas facil de comprender y
reahzar que la de deshidratacion, sino también es mas rentable, causando esta situa-
cion la dedicacion de menos t:empo e interés a los deshidratados,

b. Un segundo aspecto estd relacionado a las aplicaciones del producto, que requiere
mayores conocimientos y agresividad que los que tienen los Cooperativistas, por
consiguiente, se hace necesario continuar con el apoyo técnico y comercial de la Insti-
tucion que transfiere la tecnologia.
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CUADRO 1

CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS DE HOJAS DE
PEREJIL DESHIDRATADAS
(colonias/g)

Tratamiento previo 2 secado

TlpD de MICIOOTZANISMOS I mvado en agua con
Lavado en agua con 250 ppm cloro hibre
250 ppm de cloro hbre v 0 590 formakna

TECNICA DF LAVARO-AGITADO

Bactenas totales 46 104 3.8x 104
Coliformes 2] 22
Coliformes de ongen fecal No detectado No detectado
Mohos 32 36
Tevaduras 32 30

TFCNICA DE EMULSIONAMIENTO

Bawtenas totales 31x106 29% 166
Coliformes 15x103 17x103
Coliformes de ongen fecal 5
Mohos 158 193
Levaduras 216 238

* INCAP, Informe Anual, 1979. p 33-3§

CUADRO 2
ACTIVIDAD ECONOMICA DE LA COOPERATIVA “CUATRO PINOS™
1984-1985
| Actividad Kg
Exportacion* §13,323 |
Venta local (Q219,51031)
Deshidratado
~Perejl 2,21000
—Cebolla 137 00
Cooperativa “'Cuatro Pinos™ Informe de Actividadas 1984-1985. Marzo 30, 1985

l *Colifior, Arveja China, Anveja Dulce, Repolio, Ejotes, Brocol y Espiraca.
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