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OPPORTUNITIES FOR DEVELOPMENT OF
FOOD INDUSTRY IN RURAL AND URBAN
AREAS OF LATIN AMERICA

Dr. Ricardo Bressani**

RESUMEN

El trabajo presenta informacion que indica en
términos generales, el movimiento interno de la po-
blacién del area rural a la urbana en varios paises
del continente Americano y se consideran las razo-

nes por las cuales ocurre esa emigracién. El po-
blador del area rural es agricultor por naturaleza
y produce en la mayor parte de los casos y situa-
ciones normales, sus alimentos basicos. El poblador
urbano tiene méas presiones que lo obligan a usar
alimentos sometidos a algtn tratamiento tecnolégico.
Estas consideraciones, asi como las del medio que
los rodea, se han analizado para sugerir las carac-
teristicas deseables en los alimentos industrializados
y el tipo de industria a localizar en cada sector. Se
discuten las razones por las cuales las industrias de
alimentos tienden a ubicarse en el &rea urbana, asi
como las ventajas que tendria el poblador rural, el
pais, el medio rural y las mismas industrias, si éstas
se situaran en el area de produccién de la materia
prima. En el &rea urbana, la industria encuentra
las facilidades fisicas necesarias, asi como también
la disponibilidad de accesorios, personal técnico y
capacidad adquisitiva socioeconémica adecuada por
parte del consumidor. En el area rural encontraria
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casi Gnicamente la materia prima. En base a estas
consideraciones y al desarrollo de la industria de
alimentos en Centro América, se indica cuiles in-
dustrias pueden ubicarse en el area rural a pesar
de que las condiciones en este sector por ahora son
poco apropiadas para el desarrollo de esta industria.
Se hace énfasis en ]=s ventajas econémicas, asi como
en la salud de la poblacién, que conllevaria consigo
el de producir alimentos de mejor calidad nutritiva,
usando como ejemplo el maiz, cereal de alto con-
sumo en América Latina. Finalmente, se presentan
algunas ideas sobre la instalacion de posibles indus-
trias en el area rural, para elaborar alimentos basicos.
para la produccién de alimentos para la industria
animal; para la conservacién de cosechas, y para
la utilizacién de subproductos de la agricultura que
podria ayudar significativamente ¢l estado socioeco-
némico y nutricional de los pobladores del area rural.
Asimismo, se indica el papel que la investigacién
puede jugar en hacer mejor uso de los subproductos
agricola-industriales.

ABSTRACT

This paper give information that shows, in ge-
neral, the internal moving of the population from ru-
ral arcas to urban arcas in differcent countries of the
American Continent. The reasons for this migration
are considered.

The inhabitants of the rural areas are by occupa-
tion farmers and produce their basic food under
normal conditions in the majority of cases. The in-
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habitants of the urban areas are more pressured to
use processed foods. These considerations as well as
the surroundings of these two sectors have bcen
analized to suggest thc desirable caracteristics of
the processed foods and type of industries that each
scctor could produce and hacc. inspitc of the fact that
rural conditions are not yet adequatc for the full
development of the [cod industries. The reasons
why food industrics tcnd to locate in urban areas
arc discussed, as well as the advantages that the
rural people, the rural areas, the country and
industries themselves could have if such industries
were located in the production arca of raw mate-
rials. In the urban area, industry finds the necessa-
ry physical facilities, as well as the spare parts,
technical personncl and the adequate buying capa-
city of the consumcr. Emphasis is given on the eco-
nomical advantages and the bettcrment of the he-
alth of the population through [ood production of
higher nutritive value using corn as an example,
a ccreal of high consumption in Latin Amcrica. Fi-
nally, some ideas arc givcn of possible industrics
of basic foods, animal feed, crop preservation and
agricultural by-products utilization in the rural areas
that could Kelp significantly in the socioeconomical
and nutritional status of the rural population. It also
gives an indication of the role that rescarch can play
in making better use of agricultural and industrial
by-products.

l. INTRODUCCION

Es un hecho ya reconocido que la mayor parte
de las poblaciones de los paises en América Latina
han sufrido y sufren diferentes grados de malnutri-
cién, Esta situacién —lejos de mejorar— a pesar de
los grandes esfuerzos que se han realizado y se
estan realizando, puede empeorar en afios futuros,
a menos de que se incregmenten las actividades en las
areas que pueden controlar esta situacién. Cabe
sefialar que el problema de la mala nutricién, no
es debido a un simple factor, sino es debido a un
conjunto de factores asociados, que incluyen entre
otros, educacién, economia, produccién agricola, in-
eficiente utilizacién y distribucién de los productos
agricolas y recursos humanos pudiendo todos incluir-
se en un solo término, un desarrollo fuera de equi-
librio o la falta de un desarrollo integral. La lucha
contra el hambre requiere no solamente un aumento
en la produccién agricola, sino también una con-
servacién y utilizacion mucho mas eficiente de las
cosechas producidas. Se ha estimado que las pér-
didas debidas al ataque por insectos, animales y
microorganismos ascienden alrededor de 33 millones
de toneladas de alimentos, cantidad suficiente para
salvar la vida del 6% de la poblacion mundial, que
morira por falta de alimentos(1).

Tanto la necesidad de conservar las cosechas des-
de ¢l momento de su recoleccidn hasta los lugares

TECNOLOGIA DE ALIMENTOS Septiembre-Ociubre 1974

oportunidades para el... {contindal

de consumo, como su transformacién en productos
que satisfagan las necesidades nutricionales, higié-
nicas y econémicas de la poblacién, necesitan de la
utilizacién industrial de los productos agricolas.

La transferencia de la tecnologia, sobre todo de
la tecnologia de alimentos, es un concepto respe-
tado, pero no necesariamente estd vinculado con la
transferencia de procesos complejos sumamente me-
canizados de los paises desarrollados a los paises
en desarrollo. Esta tecnologia debe nacer localmente
para poder llenar los requisitos y oportunidades de
cada regién en desarrollo.

ll. DISTRIBUCION DE LA POBLACION

Para poder discutir el tema de esta presentacién,
es necesario analizar la distribucion de la pobla-
cién latinoamericana entre el areal rural y el area
urbana, asi como también es necesario considerar
las razones por las cuales existe esa distribucién
y cual es la situacién de vida de la poblacién en
cada sector. Esto se hara indicando que el analisis
seria mas profundo y exacto si fuera discutido por
un profesional versado en la materia, y no por un
bioquimico que ha trabajado unicamente en nutricién
y alimentos.

Los datos estadisticos publicados por la OEA(2)
y que se resumen en el Cuadro I indican que
el porcentaje de la poblacién rural en los paises de
América Latina se va reduciendo con el tiempo, a
pesar de que la cantidad total aumenta en contraste
con la de los Estados Unidos de Norteamérica, en
los cuales, el nimero total permanece estatico. Asi-
mismo, la poblacién urbana total en América Latina
crece al igual que la de Estados Unidos. La activi-
dad del poblador rural es principalmente la agricul-
tura, en la cual el hombre es el eje motor, iinica
fuente de los ingresos econémicos, mientras que la
mujer, se dedica, y tiene mucho tiempo, para hacer
los menesteres del hogar, incluyendo la preparacion
de los alimentos, Para ambos, el tiempo no es nece-
sariamente un factor importante excepto en lo re-
lacionado a sus cultivos, La dieta es simple y moné-
tona, basada en cantidades relativamente altas de
cereales o tubérculos y pequefias cantidades de le-
guminosas.

La energia usada para la preparacion de los ali-
mentos proviene de la lefia o carbén, combustibles
cada dia mas dificiles de obtener, a pesar de que
para ellos no tiene precio. La mujer por lo general
tiene muy poca versatilidad en la preparacién de los
alimentos, por su ignorancia o por falta de alimen-
tos variados que le permitan diversificar la dieta.
A pesar de su apatia, en general, son receptivas
a las innovaciones, incluyendo a los alimentos trans-
formados.

Las actividades del poblador urbano, tanto el de
las areas mejores, como el de las areas marginales,
son mas exigentes, en las cuales muy a menudo el
hombre como la mujer deben trabajar dedicando
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CUADRO |

POBLACION EN AREAS URBANAS Y RURALES EN ALGUNOS PAISES

(1950 - 1971)

Nacién y fecha Urbana Rural
Censo Total Total % Total %
Brasil
1=~7—=50 51,944,397 18,782,891 36 33,161,506 64
1—9—60 70,119,071 32,471,377 46 37,647,694 54
1—9-—-70 93,204,379 52,098,495 56 41,105,884 44
Estados Unidos
1—4—50 150,697,361 06,467.686 64 54,229,675 36
1—4—60 179,323,175 125,268,750 70 54,054,425 30
1—4—~70 203,235,298 149,280,767 74 53,884,804 26
Nicaragua
31—5~50 1,057.023 369,249 35 687,774 65
25—6—63 1,535,588 627,292 41 908,296 59
20—6—~70 1,911,543 016,872 48 094,671 52
Panama
10—~7—50 805,285 289.697 36 515,588 64
11—7—60 1,075,541 446,213 42 629,328 58
10—~5—~70 1,428,082 679.418 48 708,664 52
Rep. Dominicana
6—8—50 2,135,872 508.408 24 1,627,464 76
7—8—60 3.047,070 922,090 30 2,124,980 70
9—1~70 4,006,405 1,593.235 40 2,413,170 60

Ameérica en cifras 1972. Situacién demografica — Estado y Movimiento de la Poblacién. OEA. Ins-
tituto Interamericano, Estado Washington, D. C. 1972.

CUADRO I
OBJETIVOS DESEABLES DE LAS INDUSTRIAS DE ALIMENTOS, SEGUN LAS

NECESIDADES, PARA LAS AREAS RURAL Y URBANA

Rural
1. Reducir pérdidas de productos agropecuarios 1.
2. Mejorar la utilizacién de los subproductos 2,

Diversificar la dieta rural
Mantener y mejorar el valor nutritivo de los
alimentos

Producir alimentos que sean o puedan servir
como vehiculo de nutrientes

Producir alimentos reconocidos por el pro-
ductor y la poblacién de la regién

Producir alimentos basicos

Urbana
Funcionar con tecnologia mas avanzada

Elaborar productos de mayor conveniencia en
su utilizacién y preparacion

Diversificacion en el uso de la materia prima
(harinas, pastas)

Mantener y mejorar el valor nutritivo de los
alimentos

Producir alimentos que sean o puedan servir
como vehiculos de nutrientes

Mantener la calidad fisica, organoléptica y
culinaria de los productos
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menos tiempo al hogar. Al mismo tiempo, el com-
bustible es mas caro y ya no es lefia. La falta de
tiempo, la diversién, las comodidades y otros facto-
res ofrecidos por el medio urbano hacen que busque
sistemas faciles para preparar sus alimentos, bus-
cando mas y mas alimentos sometidos a algiin tra-
tamiento o alimentos de conveniencia. El Cuadro
Il resume algunos objetivos deseables de las
industrias en las areas rural y urbana, segin las
necesidades de los pobladores de cada sector. Aun-
que es dificil separar las caracteristicas generales de
los alimentos tratados para cada sector, ya que
fundamentalmente son las mismas, las industrias de
alimentos para el area rural pueden diferir de las
del area urbana en los puntos enumerados bajo
rural, Entre éstos los mas importantes posiblemente
son aquellos relacionados con los alimentos bésicos,
la reduccién de pérdidas de los productos, la diversi-
ficacién de la dieta.rural y el mejoramiento de su
valor nutritivo.

Este analisis un poco candido es fundamental para
determinar las oportunidades para el desarrollo de
la industria alimentaria en cada sector, asi como
también la clase, el tamafio y los productos deri-
vados de esas posibles industrias. Asimismo, indica
la responsabilidad de la industria alimentaria en
proporcionar al consumidor no sélo alimentos que
tengan buen color, olor y sabor, sino que provean
sobre todo los nutrimentos esenciales para 12 nu-
tricion humana. Los gobiernos también tienen la
responsabilidad de vigilar la calidad de esos pro-
ductos para el beneficio de la poblacion.

[ll. CONDICONES PARA EL DESARROLLO
DE LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

La industria alimentaria existe y se ha desarrolla-
do debido a que ha perseguido: a) lograr inde-
pendencia de una produccién estacional o anual,
aumentando la disponibilidad de alimentos b) re-
tener la sabrosura y valor nutritivo de los alimentos
y ¢) por razones econdmicas. Estos factores son mas
importantes y mas apreciados por pobladores urba-
nos que por los pobladores rurales, ademéas de que
los habitantes urbanos tienen mas recursos econé-
micos'y un sistema de vida mas exigente. Por con-
siguiente, esta apreciacién favorece el desarrollo de
la industria alimentaria en areas urbanas.

Ademas, de lo anterior, es necesario indicar que
independientemente del area, la industria alimentaria
puede desarrollarse cuando existen las condiciones
enumeradas en el Cuadro IIL

Al examinar estas condiciones, se observa que la
primera favorece la localizacién de la industria en
el area rural. mientras que las otras condiciones
favorecen la localizacién de la industria en el area
urbana, '

Sin embargo, los paises latinoamericanos necesitan
considerar muy detenidamente las oportunidades de
establecer plantas transformadoras en las areas ru-
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CUADRO I

FACTORES QUE FAVORECEN EL
DESARROLLO DE LAS INDUSTRIAS
ALIMENTARIAS

1. Disponibilidad de la materia prima
2. Facilidades fisicas:

a) agua
b) energia

3. Disponibilidad — Mano de obra
4. Medios de comunicacién:

a) transporte (distribucién y mercadeo)

5. Disponibilidad de refacciones
6. Personal de:

a) Investigacion
b) Entrenamiento
c¢) Extensién

7. Financiamiento
8. Legislacién alimentaria _
9. Capacidad socioeconémica del consumidor

rales, tal vez primero para reducir las pérdidas.
de los productos primarios por medio de procedi-
mientos adecuados inmediatamente después de su
cosecha, y segundo para utilizar los subproductos
derivados de estos procedimientos para la industria
animal. Asimismo, estas industrias podrian propor-
cionar oportunidades de empleo a la poblacién
rural, empleo diferente al de la actividad agrope-
cuaria, y asi reducir la migracién hacia las ciudades.
Finalmente, la aplicacién de esta politica podria ser
el inicio de la introduccién de una mejor nutricién
para la poblacién rural. Mientras tanto, las activi-
dades de los gobiernos, de los centros de ensefianza
y otros, continian centralizadas en las ciudades.

IV. LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS
EN CENTRO AMERICA

El sector manufacturero de productos alimenticios
en Centro América para el afio de 1971 constaba
de un total de 1377 industrias clasificadas en 12
actividades, segin la clasificacién industrial inter-
nacional uniforme. Los datos econémicos de este
gran total de industrias, coloca a la de alimentos

* entre las mas importantes, en términos de empleo,

produccién y dinero, La distribucién relativa de las
I12 actividades(3,4) se presentan en el Cuadro
V.

Los datos en este Cuadro indican que de las 12
actividades, la relacionada con la fabricacién de
productos de panaderia y pastas alimenticias es de

e
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CUADRO IV

DISTRIBUCION RELATIVA DE LA
INDUSTRIA DE ALIMENTOS EN
CENTRO AMERICA

Actividad %
1. Matanza de ganado y aves — prepa-
racién y conservacién de Carnes 5.7
2. Fabricacién de productos lacteos 9.0
3. Envase y conservacién de frutas y
legumbres 1.9
4. Envase, conservacioén y preparacién de
productos marinos 2.5
5. Fabricacién de qrasas y aceites ve-
qetales 1.8
6. Elaboracién de productos de molineria 8.9
7. Fabricacién de productos de panaderia
v pastas alimenticias 41.2
8. Ingenios y refinerias de azicar 5.3
9. Fabricacién de dulces, confites y pro-
ductos de cacao y chocolate 3.4
10. Elaboracién de productos alimenticios
diversos 8.8
11. Elaboracién de alimentos preparados
para animales 2.6
12. Elaboracién de bebidas 8.9

Tomado de: ICAITI, Guatemala, 1971

las mas pujantes con una actividad del 41.2¢%, Este
hecho es muy importante, bajo el punto de vista
nutricional, ya que los productos derivados de esta
actividad industrial, pueden servir como excelentes
vehiculos para la introduccién de nutrimentos en
las dietas de la poblacién.

Entre las 11 industrias restantes, 4 representan
alrededor del 965 de la actividad relativa, siendo
éstas, la elaboracién de productos lacteos, los pro-
ductos de molineria, productos alimenticios diversos
y bebidas. En este grupo, de 4 industrias, Ja de
productos de molineria y la de bebidas, posiblemente
ofrece también oportunidades interesantes para me-
jorar el estado de nutricién en los pueblos latino-
americanos.

La industria en Centro América se encuentra en
un estado dinamico como puede observarse en el
Cuadro V. Los datos en el presente Cuadro
indican que de las 12 actividades fabriles, se au-
mentd la actividad de 8 de cllas en el total para
Centro América y 4 mostraron un descenso. El total
para 1971 fue de 1377 industrias, o sea, 114 menos
que para 1962 con 1491. Aunque estos datos indican
un incremento en el nimero de establecimientos por
actividad, lo que ha ocurrido en realidad es que la
pequefia industria, dentro de cada actividad, ha
desaparecido siendo abarcada por el crecimiento de
las industrias grandes.
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Esto esta claramente indicado en el Cuadro
VI que muestra un aumento significativo en la pro-
duccién total de 413 millones de pesos Centro Ame-
ricanos para 1962 a 472 millones para 1971, Asi-
mismo, existe un aumento en cada actividad de las
12 indicadas, aiin aquéllas que mostraron un des-
censo., Por ejemplo, en 1962 existian 659 estable-
cimientos que producian productos de panaderia
y pastas con un valor de 39 millones de pesos Cen-
tro Americanos en comparacién con 1971 cuando
solamente 567 industrias de este tipo rindieron una
produccién con un valor de 67 millones de pesos Cen-
tro Americanos, El mismo fenémeno se ha presen-
tado en las otras actividades. La mayor parte del
incremento de la produccién ha sido absorbido por
la poblacién centroamericana con la excepcion de
carne, productos marinos y azicar. Estos datos
indican que la poblacién de Centro América esta
haciendo mayor uso de productos tratados y que
menos de éstos estin siendo importados.

La localizacién de la industria alimentaria en los
paises de Centro Ameérica, estd ubicada en su ma-
yor parte, en las ciudades y de éstas, las que tie-
nen un mayor nimero de habitantes o bien, que
estan en las regiones productivas que tienen méas
industrias. Un cjemplo de ésto, se expondra para el
caso de Honduras(5). La Figura No. 1 muestra
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FIGURA 1

el nimero de industrias por region, asi como tam-
bién el nimero de habitantes por cabecera departa-
mental. Es aparente que a mayor poblacién ur-
bana, se tiende a tener un mayor nimero de indus-
trias. Esto ecs obvio, ya que a mayor poblacién,
mayor garantia para el mercadeo de los productos,
ademéas de que en estas areas existen las facilida-
des fisicas asi mismo las regiones mas producti-
vas, tienden a tener mas industrias, En este caso,
San Pedro Sula, con una poblacién ligeramente me-
nor, tiene 74 industrias, en comparacién con Tegu-
cigalpa Sin embargo, la regién de San Pedro Sula
es mucho mas productiva que la otra,

Esto inidicaria que la cantidad de industrias por

—
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CUADRO V
NUMERO DE ESTABLECIMIENTOS SEGUN ACTIVIDAD POR PAIS 1962-1971
Actividad Adfo Centro Guatemala El Sal- Honduras  Nicaraguo Costa Rica
Industrial América vador

Ganado y aves 1962 68 19 23 10 8 8
1971 78* 16 11 19 11 21

Lacteos 1962 109 43 24 18 12 12
1971 124" 50 25 15 11 23

Frutas y 1962 21 6 2 1 2 10
Legumbres 1971 26" 6 3 3 1 13
Productos 1962 30 6 14 3 6 1
Marinos 1971 35* 3 7 7 11 7
Grasas y 1962 14 2 3 3 1 5
Aceites 1971 25* 6 5 5 5 4
Molineria 1962 75 31 9 10 11 14
1971 123* 4] 22 9 17 34

Panaderia 1962 659 221 177 58 74 129
Pastas 1971 567 209 123 55 46 134
Aziicar 1962 72 12 19 2 6 33
1971 73" 16 15 4 8 30

Dulces, cacao 1962 74 33 16 6 6 13
chocolate 1971 46 17 12 4 4 9
Alimentos 1962 183 58 25 19 30 51
Diversos 1971 121 28 27 15 18 33
Concentrados 1962 23 4 6 3 4 6
para animales 1971 36* 9 5 2 7 13
Bebidas 1962 163 52 26 37 24 24
1971 123 29 32 24 16 22

Total 1962 1491 487 344 170 184 306

1971 1377 430 287 162 155 343

* Aumentaron en actividad

Tomado de: ICAITI, Guatemala, 1971

region se ve favorecida por la disponibilidad de la
materia prima y de la mano de obra.

Las industrias de aziicar, asi como las de aceites
y grasas, al contrario de las demés, se encuentran
localizadas en el area rural, tanto en Honduras, co-
mo en los demas paises de Centro América, bus-
cando 2n este caso, proximidad a la materia prima,
principalmente. Para lograr ésto, estas industrias
han tenido que la instalar su propia fuente de ener-
gia lo cual aparentemente se compensa por el pre-
cio del producto, asi como también posiblemente
por el volumen de produccién. Estos aspectos ame-

TECNOLOGIA  DE ALIMENTOS Septiembre-Oclubre 1974

ritan mas atencién, ya que pueden permitir el ana-
lisis necesario para iniciar industrias alimentarias de
otra actividad en el area rural.

V. BENEFICIOS A LA POBLACION RURAL DE

LAS INDUSTRIAS ALIMENTICIAS
EN EL AREA RURAL

Existen condiciones que sugieren grandes benefi-
cios si estas industrias o algunas de ellas se instala-
ran en el area rural. Estas ventajas estan indicadas

en el Cuadro No. VIL

—
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CUADRO VI

DISTRIBUCION DE LA PRODUCCION SEGUN ACTIVIDAD PARA 1962 Y 1971
EN CENTRO AMERICA (miles $§ C.A.)

Actividad Produccién
1962 1971
1. Matanza de ganado y aves, preparacién y con-
servacion de carnes 117.167.3 280,282.7
2. Fabricacién de productos lacteos 27,237.7 49,127.7
3. Envase y conservacién de frutas y lequmbres 3,083.9 14,956.5
4. Envase, conservacién y preparacién de produc-
tos marinos 12,740.0 25,214.3
5. Fabricacién de grasas y aceites vegetales 21,093.1 57,928.0
6. Elaboracién de productos de molineria 29,010.0 67,309.6
7. Fabricacién de productos de panaderia y pastas
alimenticias 39,016.5 67,490.6
8. Ingenios y refineria de azicar 61,218.6 114,886.7
9. Fabricacion de dulces, confites y productos de
cacao y chocolate 8,550.0 19,106.1
10. Elaboracién de productos alimenticios diversos 13,449.3 13,761.7
11. Elaboracién de alimentos preparados para ani-
males 5.500.0 28,034.6
12. Elaboracién de bebidas 75.282.3 133,808.4
TOTAL 413,348.7 871,906.9

Tomado de: ICAITI, Guatemala, 1971

CUADRO VII

BENEFICIOS QUE APORTARIA LA
INDUSTRIA ALIMENTARIA AL
AREA RURAL

1. Facilitaria la introduccién de la tecnologia agro-
pecuaria.

Aumentaria la produccién.

Facilitaria la introduccién de productos elabora-
dos al érea,

Aumentaria el empleo.

Meioraria el estado socioeconémico y nutricional
de la poblacién.

Desarrollaria la region.

Reduciria las pérdidas de los productos agrico-
las y ‘mejoraria utilizacién de los recursos na-
turales.

N i N

Durante los altimos afios, se ha visto que por la
falta de tecnologias apropiadas, las pérdidas de pro-
ductos agricolas son relativamente grandes y como
consecuencia de ésto,menos llega al consumidor y
menos es producido por el agricultor.

Para que la industria prospere, pueda reducir sus
costos de operacién y pueda incrementar la calidad
de sus productos, debe integrarse con el aspecto
productivo de la materia prima. Ademas tiene que
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asegurar una produccién amplia y continua. Para lo-
grar ésto, necesita que exista una relacién intima
entre productor y fabricante, siendo este iiltimo el que
debe introducir adelantos tecnoldgicos y facilidades
econémicas al productor. El resultado de esta inte-
raccién es un incremento en la produccién sobre las
necesidades de la poblacién, lo que hace posible
una acumulacién de capital para un mayor desarro-
llo industrial.

El agricultor al proveer su producto a la industria
localizada en el érea rural, se ve estimulado al ver
el producto final de sus esfuerzos, indentificAndose
con ¢l. Ademas, al existir mejor coordinacién entre el
agricultor y la fabrica se facilita convertir al pro-
ductor en consumidor del alimento transformado,
a quien también se le puede instruir en su uso. Hoy
dia la mayor parte de los alimentos son procesados
en las areas urbanas, siendo dificil esperar que el
agricultor reconozca el productor asi tratado ya que
en muchos scntidos en muy extrafio para él.

Si el alimento es tratado en el area rural, iden-
tificado y utilizado por el agricultor se lograria me-
jorar su estado nutricional. El punto anterior asi
como este iiltimo mejorarian el estado socioeconémico
de la poblacién y propiciarian un mayor desarrollo
de la regién.

Un ejemplo de esto puede ser el siguiente. EI
maiz en forma de tortilla, constituye el alimento de
mayor importancia en muchos paises latinoameri-

—
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canos. La técnica utilizada en la mayor parte de
los casos es una adaptaci6én del método casero. Es-
tas industrias estin ‘ocalizadas en el area urbana,
a pesar de que el area rural ofrece también buenas
oportunidades para el desarrollo de las mismas, Sin
embargo, la poblacién rural no consume el producto
por varias razones, tanto de tipo econémico, como
porque sencillamente no esta ligada al producto. El
esquema de la Figura No. 2 indica algunos de los
problemas causados por la localizacién de la in-
dustria en el area urbana, sea cual fuere el alimento.

RUTA DE ABASTECIMIENTO DE LOS ALIMENTOS

INDUSTRIA
DE ALIMENTOS
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DEL AREA RURAL
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FIGURA 2

Lo que sucede en el caso especifico del maiz, es
que el cereal se compra en el area rural, y es trans-
portado a la ciudad lo que aumenta su costo, Des-
pués se trata, empaca y distribuye entre los mayo-
ristas, mercados y otros expendios de alimentos.
Parte es también transportada al area rural, y al
regresar al lugar de origen, es tan caro que nadie
lo usa. Si el alimento, por el contrario, fuera tratado
en el area rural, el productor sabria que es su maiz
en otra forma, la sefiora de casa veria lo facil que
se le hace preparar el alimento y es probable que fue-
ra aceptado y consumido, aplicando sistemas de
mercadeo apropiados para esas poblaciones. Al ser
consumido, su enriquecimiento seria problema facil
de resolver. Al mismo tiempo su costo al consumidor
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rural seria inferior, al costo del producto para el
consumidor urbano. Este esti en mejor posibilidad
de pagar por el producto, ya que é] busca la con-
veniencia en su preparacién.

Otras industrias alimentarias que traerian gran-
des beneficios para el é&rea rural serian las de las
frutas y las de las verduras —alimentos éstos que
ahora dejan mucho que desear— a pesar de que ofre-
cen mucho, econémica y nutricionalmente,

VI. BENEFICIOS AL PAIS DE UNA
CALIDAD NUTRITIVA SUPERIOR

Los agrénomos y fitomejoradores en afios ante-
riores a 1960, sélo ponian atencién al incremento
de la produccién y ésto todavia representa la ma-
yor parte de sus actividades, Sin embargo, desde
1964 con el descubrimiento del maiz Opaco-2(6)
estos cientificos han agregado una nueva dimensién
a sus actividades, o sea, la de incrementar el valor
nutritivo a. lo que se produce, ya sea cereal, lequ-
minosa, oleaginosa o verduras,

Por otro lado, la industria y el tecnélogo de ali-
mentos se han preocupado tinicamente en mantener
el olor, color y sabor original de los alimentos sin
preocuparse mayormente de la calidad nutritiva, ca-
racteristica ésta que forma parte sumamente im-
portante de la definicién de lo que un alimento es
o debe ser. A pesar de que la industria de alimen-
tos se ha preocupado poco en mantener y tal vez
mejorar el valor nutritivo dei alimento, el papel
que debe jugar en este sentido es mayor y mas
importante que el del agrébnomo y por consiguiente
debe de nacer de esa industria y de sus operado-
res el deseo y la accién de mejorar al maximo el
valor nutritivo del alimento.

La excusa que se da muy a menudo es de que
se dice que el consumidor no compra valor nutri-
tivo, ya que el producto mejorado es de mayor pre-
cio. Sin embargo. el valor nutritivo tiene en si un
factor econémico ademas del de salud y buen estado
nutricional. El factor econémico no es apreciado
del todo, pero si puede ser significativo como s2
indica a continuacién,

El concepto econémico derivado de la calidad
nutritiva se resume en el Cuadro VIII. Varios in-
vestigadores han informado que con una ingestién
de 8.7 g de nitr6geno de maiz se alcanza en adul-
tos un equilibrio de nitrégeno positivo.(7,8) Esto
significa que 8.7 g de nitrégeno de maiz propor-
cionan posiblemente con amplitud. todas las can-
tidades de aminoacidos esenciales. Por consiguiente,
el individuo esta bien bajo este punto de vista.
Estos datos no pueden discutirse, sin embargo,
jcual es el costo en dinero de esta retencion po-
sitiva?

La cantidad de 8.7 g de nitrégeno de maiz, equi-
valen a 640 g de grano. Como la ingestién es alta,
el factor de digestibilidad que debe ser aplicado
es bajo. El producto de la ingestién de proteina

—
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CUADRO Vill

VENTAJAS ECONOMICAS Y NUTRICIONALES DEL
MEJORAMIENTO DE LA CALIDAD NUTRITIVA DE
ALIMENTOS BASICOS (ej. maiz)

Maiz Maiz mejorado
normal nutricional-
mente
Ingesta de maiz/p/dia 640 g 640 g
Ingesta de prot/p/dia 54.4 g 544 g
Coef. Dig. proteina, % 82 90
Proteina absorbida, g 44.6 49.0
Proteina en heces, g (desperdicio N) 9.8 5.4
Valor bioldgico proteina, % 45 75
Proteina retenida cuerpo, g 20.1 36.7
Proteina en orina, g (desperdicio O) 24.5 12.3
Total perdido (N+O), Proteina, g 34.3 17.7
Equivalente en maiz a/p/dia 403 208
Economia en maiz/p/dia debido
a calidad g/p/dia 195
Para 1 millén de habitantes/aiio: 147 x 10* kg 76 x 10% kg
Economia anual, maiz 71 x 10° kg
Costo (10 ¢/kg) $7.1 x 10°

54.4 g equivalente a 640 g de maiz. por el porcen-
taje de digestibilidad da la cantidad de proteina
absorbida (44.6 g) y la cantidad perdida en las
heces (9.8 g). De la proteina absorbida, solamente
el 45% permanece en el cuerpo y el resto se pierde
en la orina. El factor 459 es el valor biolégico
el cual ha sido obtenido de estudios en seres hu-
manos adultos, e indica la cantidad que de la pro-
teina absorbida ha sido retenida.(7.8) Esta correc-
cién indica que 20.1 g se retienen y 24.5 g se pier
den por la orina. La suma de desperdicio de pro-
teina total, heces y orina es iqual a 34.3 g, cifra
equivalente a 403 g de maiz. Ahora bien. si se
ingiere la misma cantidad de maiz Opaco2, o se
mejora por medio de enriquecimiento con protei-
na o aminodcidos, o por ingestas adeccuadas de
alimentos proteinicos suplementarios, como frijol o
proteina de origen animal, el primer efecto de ésto,
es aumentar la digestibilidad de la proteina a 907%.

(9) El mismo calculo anterior nos da una pérdida
de proteina en heces, de 5.4 g y una absorcién de
49 g. Como la calidad o sea el equilibrio de amino-
acidos ha sido mejorado, el valor biolégico aumenta
a un valor conservador de 75%. Esto indica que
12.3 g de proteina se pierden en la orina y 36.7 g
se retienen. La suma total de pérdidas es de 17.7
g que equivale a 208 q de maiz. Si se considera
que un millén de individuos consumen esas canti-
dades de maiz en un afio, habra pérdida de 76
millones de kilogramos de maiz. La diferencia en-
tre los dos tipos de maiz arroja una economia de
71 millones de kg de maiz equivalente a 7.1 mi
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llones de pesos Centro Americanos. El grano eco-
nomizado puede ser usado para la industria animal,
la cual a su vez, serd mas eficiente en términos
de produccién y disponibilidad. Esos alimentos :n-
tonces, reduciran la cantidad de maiz ingerido. El
efecto de ésto y de la proteina. de origen animal
aumentaran la utilizacién del alimento, proporcio-
nando un aumento en la disponibilidad de maiz
que puede ser usado para aumentar mas la pro-
duccién animal. Y asi, cada ciclo va mejorando
la situacion, hasta lograr una reduccion en la de-
pendencia del maiz. Las cifras serian mas impre-
sionantes si se les adicionara el costo de la desnu-
tricion y de la apatia de las poblaciones de las
areas rurales. (10)

VII. POSIBLES INDUSTRIAS
PARA EL AREA RURAL

A. Harinas de maiz enriquecidas con frijol soya

Al inicio de esta presentacién, se indicé que de
las industrias de alimentos, la relacionada con ac-
tividades de molienda .y de pan y pastas, repre-
sentaba mas del 5095 de la actividad total. Por
consiguiente, es posible que esta industria sea una
de facil aplicacion en el area rural, introduciendo
con ella al mismo tiempo, sistemas de mejoramien-
to de la calidad nutritiva. Para dar un ejemplo de
una industria de esta naturaleza, se seleccion6 una
que esta siendo estudiada en el INCAP, bajo va-
rios puntos de vista.

-
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CUADRO IX

DIETA DE

PREESCOLARES DE SANTA MARIA CAUQUE Y DIETA.EXPERIMENTAL

DE MAIZFRIJOL

Dieta de Sta.
Maria_Cauqué*

Alimentos

Dieta
maiz-frijol

g/dia %

%

Ingredientes
base seca

W
00 O oh Oy =

Tortilla
Pan
Frijol
Café
Aziicar

N
—
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Arroz, fideo
Frutas
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Papa

Caldo de frijol
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Humedad
Materia seca
Proteina
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(Kcal/100 g)
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Minerales
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0
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Base original.
Relacién 6.24 maiz: 1 frijol [en base seca).

Como primer punto, es necesario mostrar algu-
nos resultados que serviran de base para la indus-
tria que se propone. El Cuadro IX muestra la
composicién de la dieta tipica rural de nifios de un
pueblo de Guatemala.{11) Este Cuadro muestra
que en la dieta predomina el maiz, con el frijol
tomando el sequndo lugar, Las cantidades de otros
alimentos son reducidas incluyendo las de origen
animal, Ademias de ésto, es importante indicar que
estas cifras representan un promedio de la pobla-
cién de nifios, habiendo unos que no ingieren nada
de proteina animal. Por estas razones, se ha tra-
bajado sélo con la mezcla de maiz y frijol, indicada
en e] Cuadro IX,

La Figura 3 muestra el resumen de la evaluacién
nutricional de esta dieta.(11) Los resultados indi-
can claramente que esta dieta responde a la su-
plementacién con calorias y también a la suplemen-
tacibn con aminoicidos mejorando su patron de
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aminoacidos esenciales. Otros datos han confirma-
do estos hallazgos, una y otra vez. El problema
consiste por consiguiente, en buscar un sistema por
medio del cual se pueda proporcionar: a) mas ca-
lorias, b) mas proteina, ¢) mejor calidad de pro-
teina. Estas condiciones no se pueden llenar con-
sumiendo mas de la misma dieta, por ser de mucho
bulto, ain cambiando la proporcién de maiz-frijol
de 6.24 a 1, a 2.6 a 1, proporcién esta ultima, de
calidad proteinica superior @ la primera mencio-
nada. (12)

Una posibilidad para resolver esta situacion po-
dria ser proporcionada por el frijol de soya. Esta
semilla tiene varias caracteristicas que sugieren que
su adopcién podria ser facil si se tomara interés.
Estas son: a) su cultivo no seria extrafio al usado
para el cultivo del frijol P. vulgaris, b) contiene
grasa en cantidades adecuadas que le permiten ser
fuente de energia concentrada, y c) tiene la can-

.
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tidad y calidad proteinica para permitir una mejora
tanto en la cantidad, como en la calidad proteinica
de la dieta. Esto dltimo ha sido bien documentado
por experimentos realizados tanto en animales de
experimentacién, como en seres humanos,{13) por
consiguiente, no es necesario presentarlos aqui.
Haciendo uso de esa informacién, se estudi6 la
posibilidad de producir primero una tortilla de maiz
con frijol de soya.(14) Para estos propdsitos se
empled el método descrito en la Figura 4, por el
cual se trataron 85 partes de maiz con 15 partes
de soya. Después de una coccién alcalina por una
hora y media, el material se lavé y pasé por un
molino de discos, dando la masa y finalmente, la
tortilla. El rendimiento de este procedimiento fue
de 81% en base a la cantidad de mezcla tratada
en comparaciébn con 80% cuando se utilizé tnica-
mente maiz, El producto fue analizado dando
los datos que se muestran en el Cuadro X.
Los resultados probaron que la tortilla con frijol
soya contiene mas proteina, mas grasa y por con-
siguiente mas energia que la tortilla normal. Una
industria rural de esta naturaleza ya casi existe
en algunos paises, ya que la maquina que muele el
material se ha diseminado por muchos lados. Este
molino se puede observar en la Figura 5. Para
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llevar este procedimiento a una pequefia industria,
se necesita un recipiente de capacidad regular para
cocinar y lavar el material cocido y una deshidra-
tadora, en caso de que se deseara deshidratar la
masa cocida. El mismo equipo podria ser utilizado
para la preparaciéon de un alimento con mayor con-
tenido de grasa y proteina, asi como se explicara
a continuacién. Este alimento parte de una mezcla
vegetal desarrollada hace algin tiempo y conocida
como Mezcla Vegetal INCAP 14.(15) El proce-
dimiento a seguir es el que se presenta en la Fi-
gura 6. Como podra notarse es muy parecido al
esquema ya presentado. Para poder llegar a deci-
dir en la combinacién de maiz y frijol de soya
mas apropiada se evaluaron las mezclas indicadas
en la parte superior de la Figura. Estas mezclas
fueron tratadas para dar una harina que hemos
llamado MAISOY.(14) La composicién y el valor
proteinico del producto seleccionado se presenta en
el Cuadro XI, y es el que tiene 72 partes de maiz
y 28 partes de frijol soya. Contiene 10% de grasa
y 18%% de proteina. Por consiguiente, con el mismo
equipo y el esquema indicado en la Figura 7, se
pueden producir por lo menos 4 tipos de alimentos.
El procedimiento consiste en las sigquientes opera-
ciones:

Tanto el maiz como la soya, son producidos en
el area alrededor de la localidad de la industria

PROCESAMIENTO DE MEZCLAS DE MAIZ Y FRIJOL SOYA *

Moiz entero {B5%)
-'.
Frijol soya (15%)

15 kg mezcla
24 Its ogua

1.7% Ca (OH), del peso de los granos
tiempo de coceich: 112 hrs

ToC 96

Mai'z + Soyo cocidos + ogua coccion

Solidas
cocidos

1 Molino de discos

Masa

Agua de
coccion

* Frijol soyo:  Coseche Finca Experimental INCAP {14.0%

grasa, 30% proteina).

Maiz amorillo: Variedad Azotea, cosecha Finca Experimen-

tal INCAP (8% proteina).
Incap 73-363

FIGURA 4

e
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CUADRO X
ANALISIS QUIMICOS DE TORTILLA Y MASA, SIN Y CON 15% DE FRIJOL SOYA
Humedad Grasa  Fibra cruda Proteina Ceniza Humedad
en fresco
Tortilla maiz blanco, % 1.4 2.2 2.0 10.4 1.6 53.0
Tortilla maiz blanco
+ soya, % 1.4 4.1 2.8 14.4 23 53.8
Masa maiz blanco
(deshidratada), % 6.5 3.0 1.6 10.0 1.8 —
Masa maiz blanco
(deshidratada) + soya, % 5.5 5.5 2.7 139 3.2 —
CUADRO Xl

CONTENIDO DE PROTEINA, ACEITE Y VALOR PROTEINICO DE LOS
DIFERENTES PRODUCTOS

Mezcla Contenido de Aumento Indice de

Maiz Soya Proteina Grasa en peso Eficiencia

%o Co Co o g Proteinica
100 0 8.0 4.5 12 0.69
79 2] 16.9 8.9 81 2.08
72 28 17.6 10.3 91 2.54
62 38 18.1 11.3 99 2.37
0 100 40.0 25.6 101 2.03

FIGURA 5
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propuesta, reduciendo de manera considerable el
costo de transporte e integrando al productor con
la industria, Las materias primas que pueden ser,
maiz tierno o sazén, y soya, se almacenan cuando
asi sea posible, para luego cocerlos y lavarlos. El
material cocido se muele, pudiendo venderse el
producto htimedo o deshidratado. Si se vendiera
deshidratado, podria molerse en el mismo molino,
para dar uno o diversos tipos de harina. Como se
indica en la Figura 7, las harinas pueden ser usa-
das tanto directamente, como en otros tipos de
alimentos. Mas atin, estos alimentos podrian ser
transportados a las &reas urbanas en donde serian
también utilizados por esta poblacién.

Los fabricantes de estos productos no prospera-
rian a menos de que lleven con ellos programas de
asistencia técnica al agricultor, los cuales son esen-
ciales. En cuanto a los productos, por tener buen
sabor, olor y textura, con una propaganda apro-
piada serian aceptados por el consumidor.

B. Almacenamiento de cereales y leguminosas
——
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CUADRO XIi

HONGOS AISLADOS, SU FRECUENCIA Y PORCENTAJE DE INFESTACION EN
GRANOS DE MAIZ PROCEDENTE DE MERCADOS Y FINCAS DE GUATEMALA

Frecuencia* Granos infecta- Granos infecta-
Hongo muestras Total granos dos del total de dos del total de

No. % en que apa- muestras positi- muestras exami-

rece el hongo vas, % nadas, %

Penicillium spp. 52 92.8 2451 47.13 43.77
Fusarium moniliforme 51 91.1 1714 33.61 30.61
Fusarium roseum 12 214 38 3.17 0.68
Fusarium oxysporum 6 10.7 17 2.87 0.30
Aspergillus versicolor 32 57.1 415 12.97 7.41
Aspergillus wentii 18 32.1 230 12.78 4.11
Aspergillus ruber 15 26.8 243 16.20 4.34
Aspergillus echinulatus 14 25.0 563 40.21 10.05
Aspergillus flavus 14 25.0 141 10.07 2.52
Aspergillus niger 8 14.3 98 12.25 1.75
Aspergillus chevalieri 6 10.7 274 45.67 4.89
Aspergillus terreus 2 3.6 2 1.00 0.04
Aspergillus candidus 1 1.8 1 1.00 0.02
Aspergillus umbrosus 1 1.8 1 1.00 0.02
Cladosporium sp. 15 26.8 34 2.27 0.61
Nigrospora sp. 10 17 R 47 4.70 0.84
Botrydiplodia sp. 9 161 58 6.44 1.04
Diplodia-zene 4 7.1 9 2.25 0.16
Cenhalosporium sp. 3 5.3 7 2.33 0.12
Mycosphaerella sp. 1 1.8 3 3.00 0.05

* Totol de muestras estudiadas: 56 & 5600 granos.
Tomads de Martinez, M.L. y col., 1970.

CUADRO Xl

ALGUNOS DATOS SOBRE LA SITUACION DE LOS ANIMALES DOMESTICOS
DE LOS HABITANTES RURALES EN GUATEMALA

Familia A Familia B
Huevos incubados 16 12
Huevos fértiles 15 11
Pollitos nacidos 15 11
Pollitos criados 10 8
% pérdidas 333 27.3
Peso, g Peso*
deseable g
Pollitos de 18 dias de edad 70 220
Pollitos de 27 dias de edad 95 310
Pollitos de 40 dias de edad 181 440
Peso cerdos de 45 dias de edad en el campo: 3.6 — 5.7 kq
Peso cerdos de 6 meses de edad en el campo: 23.0 kg
Peso cerdos criollos de 19 semanas de edad:
Alimentados con dietas con 6.1% proteina: 38.0 kg**
Alimentados con dietas con 14.6% proteina: 66.4 kg**
* Colevlado o base de 10 g aumento en peso/dia. Peso inicial: 40 g.
** Dolos experimentales.
s
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A (Fesar de que los datos correctos sobre las
pérdidas de las cosechas por manejos poco efi-

PROCESAMIENTO DE MEZCLAS DE MAIZ Y FRIJOL SOYA cientes no son muy exactos, es un hecho que és-
Moz sntera (1005, 79%, 72%, 62%,  0%) tas ocurren, y posiblemente sean una de las princi-
+ pales razones de la baja productividad en los paises
Frijol soya( 0%, 21%, 20%, 38%, 100%) en desarrollo. En la América Latina estas pérdidas
15 kg mezcla se_han estimado en un 409% de la .cqsecha prod'u-
24 Its oguo cida.(16) Por consiguiente, una actividad de mul-
1.7% Co (OH), del peso de los granos tiples beneficios seria la de la conservacién de los
fiempo de cocesdh 11 2 hrs - 2 1:
ToC 96 granos y otras cosechas agricolas, La pérdida

por estos factores es grande, pero peor es el hecho
de que estas cosechas generalmente estin ‘conta-
minadas e infectadas, ademas de haber perdido las
caracteristicas culinarias deseables como en el caso

Mo’z + Soyn eocidos + agua coecion

Aqua de Slidos de frijol. Tan seria es también la posibilidad de to-
caccion cocidos xicidad y peligros de la salud del consumidor. Un
ejemplo se presenta en el Cuadro XII. En este Cua-
Molino de discos dro se muestra el grado de contaminacién del grano
Masa de maiz en areas rurales de Guatemala.
Las facilidades para el almacenamiento y el ma-
Deshudratacaén nejo adecuado del maiz y frijol deberia recibir prio-
d ridad, ya que en muchos paises latinoamericanos
Horina “"Marsoy" éstos constituyen los alimentos basicos. El almace-
namiento obviamente estimularia la produccién y es-
Frijol soya.  Cosecha Finca Experimental INCAP {14.0% tabilizaria los PrCCiOS.
groso, 30% proteina).
Moi'z amonilleo. Vancdod Azotea, cosecho Finca Experimen- C Elaboracidn dc ah'mentos equilibrados para Ia

tol INCAP (8% proicino). industria animal

Incap 73-347

Esta industria como muchas otras mas, casi siem-

pre se ubica en ciudades y en Ameérica Latina, ge-

FIGURA 6 neralmente en las mas grandes: por consiguiente,
adolece de las desventajas ya indicadas del precio

de la materia prima, la cual es transportada de las

areas productivas a la ciudad. La razén principal

de ésto parece ser que entre los concentrados o

PROCESD PARA LA ELABORACION DE VARIOS ALIMENTOS A BASE raciones equilibradas producidas, la mayor demanda
DE MAIZ Y FRIOL 50YA es para la industria avicola, tanto de carne como de
huevos y esta industria también se localiza cerca de
Funca preductare do Avr  Cal los centros urbanos,
vale v ol Botarrs  J § 1 Cocmede La poblacion rural no se beneficia de estas in-
- ~ lovedo dustrias a pesar de que es muy comin observar que
53 \ cada familia rural es duefia de aves y cerdos de los
Ry 7 cuales pueden facilmente obtener proteina de exce-
* Cocine lente calidad y energia, bien sea directa o indirecta-
Producton deshidiatodon mente, si pudieran volver estas explotaciones mas
\ eficientes a través de un mejor manejo y nutricién
Pt ! de sus animales. Estos, como sus duefios, sufren
€ omedns €= ] wowe malnutricién. La gallina con sus pollitos pasa horas
Deshudratodo y horas buscando alimentacién, y mientras lo hace,
l lp..a...... se expone a una serie de peligros de indole variada
Homa T ademéas de sufrir un gasto energético significativo.
- Algunos datos de interés se presentan en el Cua-
o a1 2 demals ey dro XIII. Estos son indicativos de lo que su-
¢ deomsreme [ P DiRECTO cede en realidad y del potencial que existe para que
5 dosors estas poblaciones rurales e inclusive las urbanas se
-~ nutran mejor. En la parte superior del Cuadro, una
” familia (A) indicé que de 16 huevos, generalmente
se perdia 1, por haberse pasado, asi como para la
familia (B). De los restantes, de 9 a 10 producian
FIGURA 7 pollitos en un caso, y de 8 a 9 en el segundo. Esto

v
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Ingreso anual por familia, $
Poblacién ovina, cabezas

CUADRO XIV

SITUACION DE LA POBLACION OVINA DE UN PUEBLO DE GUATEMALA Y POSIBLES
EFECTOS DE UN PROGRAMA DE MEJORAMIENTO ZOOTECNICO SOBRE

EL ESTADO ECONOMICO DE LA POBLACION*

Aldea Chanchocal — No, de familias

Produccién lana/afio/2 esquilas, kg
Precio lana/kg, $
Mortalidad ovina (Enero — Mayo, 1973)
Pérdida econémica por lana, $

Pérdida econémica por animales, $

Total pérdidas, $

174
83.76
7168
0.73
0.66 — 0.79
1248
658.94
7.488.00

8,146.94

PROGRAMA DE MEJORAMIENTO ZOOTECNICO

Produccién lana/afio/2 esquilas, kg
Ganancia econdémica por lana, $
Ganancia econémica por animales, $

Total ganancia, $

Aumento en el ingreso anual por familia, $

2.27
2.059.20
7.488.00
9.547.20

54.87

Tomado de datos de P.A.R.A, Lépez, Sedinagro, Guatemalo, 1973

POSIBILIDADES PARA INDUSTRIALIZAR LOS SUBPRODUCTOS DE LA
CANA DE AZUCAR

Codlo de azucor
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FIGURA 8

da pérdidas evitables de 27 a 337, si no vienen
enfermedades. Estos pollitos a los 18, 27 y 40 dias
de edad, pesan 70, 95 y 181 g. respectivamente,
cuando con buena nutricion y manejo deberian pesar
alrededor de 220, 310 y 440 g.

En la parte inferior se muestra la situacién del
cerdo criollo; a los 45 dias pesan entre 3.6 — 5.7
kg vy a los 6 meses, alrededor de 23.0 kg, mientras
que cuando es alimentado con dietas simples con
6.1 y 14.67 de proteina en 19 semanas pesaron 38.0
y 66.4 kg, respectivamente(18).

Industrias rurales de alimentos equilibrados para
aves, cerdos y otros animales aun sin las cualidades
nutritivas de los alimentos equilibrados de la indus-
tria urbana, no sélo permitirian mayor productividad
por parte de la gallina, que produce un huevo cada
3 6 4 dias, o del pollito, que tarda 6 meses en crecer
para ser consumido, sino que también daria como
resultado una diversificacién del uso y de la pro-
duccién de granos, los cuales se producen actual-
mente sélo para la poblacién humana.

Se ha indicado que el cerdo criollo, representa el
907~ de la poblacion porcina de América Latina, sin
embargo no se sabe qué darle de comer o cémo
lograr que sea mas eficiente en su productividad de
carne y grasa, La industria alimentaria para anima-
les localizada en el area rural también podria ser
Gtil a este animal y asi beneficiar el estado nutri-

-
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POSIBILIDADES DE INDUSTRIALIZAR LOS SUBPRODUCTOS
DEL CAFE

Grano de
cold’ on cereza —

Beneficlo

Caletol —— hdmedo {puiperos)

o Protalno Extroccion Pulpa de cofs’ E::':. :::::m.“
Prensado Fermentacidn
Bogoze de y lovodo
pulpa de cold
Juge de pulpa
. Grono himedo
Easilado en pergomne
°
Deshidratado Aguos ‘l'
fermentacicn Deshidrotocicn
y lavado y trlla
Molido Inoculocidn
\ v Tr:zamus
Alimenlos para lo < Protei
indusing ommal rolene v
Grono de cale’ an oro
Pergomino
de colé

Productos de la
industnia onumal

l \ Alimeniocich

humano

Consumo inlermno
Exporiacidn

Incap 73-661

FIGURA 9

cional del poblador rural. El Cuadro XIV re-
sume los datos sobre los posibles efectos socioeconé-
micos de programas de mejoramiento de la poblacién
ovina, en un pueblo en Guatemala. En este poblado
las 174 familias tienen un ingreso anual de $ 88.76
(19) aunque es necesario seflalar que producen su
propio maiz y frijol. El nimero de ovejas asciende
a 7168 cabezas con una produccién total de lana
de 1.6 lbs por animal. Durzcnte el periodo seco de
enero a mayo, la mortalidad fue de 1248 cabezas,
debido a la insuficiente alimentacién y a la enfer-
medad, Esta poblacién pierde $8,146.94. Ahora
bien, usando los recursos del iarea para la prepara-
cién de alimentos de buen valor nutritivo, es posible
no sélo reducir la mortalidad, sino también aumentar
la produccién de lana, Asumiendo que eso es posi-
ble totalmente, de esta poblacién ovina que no
muere, la poblacién tendria una ganancia de
$ 9.547.20. Dividida en partes iguales entre la pobla-
cién, el aumento en el ingreso por familia para el
primer afio seria de $ 54.87.

Ademas de los beneficios directos que este tipo de
industria puede tener para el poblador rural, estas
industrias generan otras, no sélo en lo que refiere
a la utilizacién del animal, sino a utilizar mejor los
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recursos naturales de la regién. Por ejemplo, estas
dietas para animales contienen plantas deshidrata-
das. molidas como alfalfa. Pero el alfalfa no crece
en todos lados. Un buen substituto seria el chipilin,
que eventualmente reemplazaria e] alfalfa usado
principalmente por la industria de piensos de las
areas urbanas,

La maquinaria para una industria de esta natu-
raleza no podria ser adquirida por cada individuo
que tiene animales. Pero un grupo de ellos o alguien
que se interese podria adquirir un tractor, molino,
mezeladora y tener una industria que podria ser de
mucho beneficio para la regién.

D. Utilizacion de subproductos agricolas

Existen en América Latina industrias que debido
a su gran actividad estacional, proximidad a la ma-
teria prima y volumen de subproductos, estan locali-
zadas en el area rural. Tal es el caso de los ingenios
de azucar, los beneficios de café y otras. En la mayor
parte de los casos, estas industrias aprovechan el
producto principal poniéndole poca atencién a los
subproductos. Aunque existen varias razones para
explicar ésto, una razén es la falta de investigacién
para la mayor utilizacién de lo que la industria pro-
duce. Estos subproductos en realidad son materiales
que ofrecen mucho para uso directo en la industria
animal o como materias primas para otras industrias
de alimentos. Por ejemplo de la cafla de aziicar se
pueden desarrollar otras industrias como se indica
en la Figura No. 8. Los suproductos como las puntas
de cafia el bagazo y la melaza pueden ser y son ali-
mentos para rumiantes. La melaza puede servir tam-
bién para la produccién de proteina para la industria
animal o la poblacién. Otro ejemplo es la del café.
Las posibilidades estan descritas en la Figura No. 9.
Algunos de estos se han estudiado(20,21) y otros
estan bajo investigacion. La pulpa de café, por ejem-
plo, se esta usando a nivel experimental como ali-
mento para rumiantes con resultados favorables.
Contiene relativamente poca proteina pero con un
natron de aminoicidos que aparentemente es bueno.
Los jugos de pulpa de café y las aguas de lavado son
ricas en aziicares que fermentados producirian pro-
tcinas de origen microbiano. Todo ésto puede rea-
lizarse; sin embargo, debe llevarse a cabo por inves-
tigadores de los paises latinoamericanos, quienes la
mayor parte de las veces trabajan con escasez eco-
némica y de equipo.

E. Consecrvacion de verduras y [rutas.

Como es del conocimiento de todos, las frutas y
verduras son alimentos que dan vida a la mesa, sobre
todo cuando estan frescas y sin dafios. Sin embargo,
por su estructura son alimentos susceptibles a da-
farse facilmente dando como resultado grandes pér-
didas. En paises en donde estas son cosechas de tem-
porada, se someten a procedimientos tecnolégicos

lo mas pronto que sea posible, para garantizar una
—
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disponibilidad constante a través del afio. Esto se
lleva a cabo en las areas de produccion.

En las areas tropicales, sobre todo en ciertas re-
giones, productoras constantes de verduras, posible-
mente no se considera necesario estabilizar estos ali-
mentos por procedimientos tecnolégicos. Sin embar-
qo, situaciones de esta naturaleza son pocas y en to-
do caso se considera que se derivarian grandes be-
neficios de esta actividad. Esta practica ha sido una
bendicién especial para los agricultores de otras
regiones, y podria serlo también para la nuestra. En
dichas areas los agricultores no solo han ganado co-
mo consumidores, sino que la tecnologia ha ampliado
grandemente Jos mercados, tanto en la reqidn, como
en el pais, en el extranjero. La necesidad cada vez
mayor de alimentos elaborados ha sido consecuencia
de una urbanizacién en expansién del creciente nivel
de vida, del deseo de tener una dieta més variada
todo el afio, y de un crecimiento de la poblacién
total.

Aunque la tecnologia para estos fines ya existe
en paises desarrollados, todavia no se utiliza en paises
subdesarrollados, en los cuales sus poblaciones si-
guen consumiendo dietas monétonas dia tras dia,
afio tras aiio, hasta el final. Tal vez todo el proceso
deberia iniciarse de otra manera, o sea antes de in-
dustrializar las cosechas, convendria 13 ensefianza
de la conservacién de los alimentos al nivel de la
casa rural. En todo caso, una industria de conszr-
vacién de frutas y verduras no excluye la educa-
cion en el hogar. A este pensamiento deberia pres-
tirsele atenci6n, ya que es posible que sea efectivo
en el mejoramiento de la salud humana una vez
puesto en practica.

Para aplicar la tecnologia alimentaria a estos pro-
ductos y similares, es absolutamente necesario que
las instalaciones se establezcan en regiones donde ya
existe uno de los principales componentes de la in-
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dustria, es decir, la materia prima. El error de ubicar

la industria en lugares carentes de materia prima
ha sido cometido en el pasado, posiblemente por
razones politicas o por idealismos dificiles de legrar.
Por ejemplo, en Guatemala, se instalé una fabrica
para el tratamiento de la leche en una regién con
una ganaderia lechera que se deseaba estimular.
Hoy en dia la fabrica opera muy inelicientemente
por la falta de materia prima, que ha costado maés
incrementar que el costo de las instalaciones mismas.

F. Otras posibilidades

Existen muchas otras posibilidades para desarro-
llar industrias de alimentos en las areas rurales de
muchos de los paises latinoamericanos, algunas de
las cuales se mencionan a continuacién. Esta la de
la leche, que se produce en pequefias cantidades en
diversos lugares, pero que sumadas dan cantidades
relativamente grandes. De las areas rurales se trans-
portan al area urbana para ser tratadas.

Aunque la planta sea de tltimo modelo, poco po-
drad hacer para aprovechar la materia prima que al
llegar a la planta ha sufrido cambios tan grandes
en su calidad, que es practicamente imposible uti-
lizarla.

Otra posibilidad es la deshidratacién de tubércu-
los como la yuca, la cual tiene poca vida después
de cosechada. Siendo muchos de nuestros paises
tropicales, con practicamente 365 dias de luz y tem-
peratura relativamente alta y constante, los sistemas
de deshidratacién usando la energia solar merecen
atencién, Esta misma energia solar permite un cre-
cimiento vegetativo practicamente constante. Aunque
no ha tenido mucha aceptacién la producciéon de
proteina foliar y de algas, son posibilidades que
deben recibir atencién tanto desde el punto de vista
de la investigacién como de su posible aplicacién.

vl
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{ TAKAMINE MARSCHALL®

® DIASTASAS Y PROTEASAS MICROBIANAS

PARA: MOLINOS DE TRIGO, PANIFICACION,
FELABORACION DIZ GALLETAS,
INDUSTRIA CERVIECERA,
INDUSTIRIA DI2 DESTILADOS ALCOIIOLICOS

® AMILLASA Y GLUCOAMILASA

PARA: FABRICACION DE JARABES Y DEXTROSA
ELABORACION DE ALMIDONES MODIFICADOS

® CUAJO
PARA ELABORACION DE QUESO

® ENZIMAS PECTOLITICAS

PARA: CLARIFICACION DE JUGOS
ELADBORACION DE VINOS Y SIDRA
IFABRICACION DE CONCENTRADOS

® ADITIVOS PARA LA INDUSTRIA LACTEA
CATALASA, COLORRANTES VEGETALES, CULTIVQS,
SABORES

¢ COLOR DE CARAMELO

LIQUIDO DE PODER TINTO REAL SENCILLO
LIQUIDO DE DOBLE PODER TINTOREAL
POLVO DE CUADRUPLE PODER TINTOREAL

NUESTRO DEPARTAMENTO TECNICO ATENDERA CON GUSTO
CUALQUIER CONSULTA SOBRE APLICACIONES DE ENZIMAS
EN PROCESOS ESPECIALES
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