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RESUMEN

Se realizé una investigacion en el municipic de la Villa de Barillas del
departamento de Huehuetenango, éon productores y procesadores de cana de
azlcar para la produccion agroindustrial artesanal de panela, con el propédsito de
contribuir al mejoramiento tecnolégico y empresarial de la produccion de la

panela en pequefios trapiches.

La investigacion se orientd a caracterizar el estado actual de los trapiches,
desde los puntos de vista tecnoldgico, empresarial y econémico-social. De igual
forma se evalub una investigacién tecnolégica para mejorar la calidad de la

panela.

La caracterizacion del estado de los trapiches y sus procesos incluyo el
universo total de trapiches, mientras que la intervencién se desarrolld en dos

trapiches, seleccionados al azar.

La intervencion tecnoldgica consistié en un prelimpiado del jugo, con dos
prelimpiadores en serie, modelo CIMPA, Colombia. Se tomaron y analizaron
muestras de jugo, miel y panela. Para las muestras de jugo y miel, se analizé el
contenido de impurezas debido a los efectos de las intervenciones, y en panela
para estimar hierro y vitamina A, debido al proceso de fortificacion y a las

intervenciones.
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Se determiné el porcentaje de impurezas a través de un procedimiento
maodificado de la tecnologia WAL (Water Absorption Index); el nivel de hierro se
midié mediante un método colorimetrico con aplicacion de alfa-alfa-dipiridilo al
2%, y el nivel de retinol, por el método espectro-fotométrico de extracciéon con

hexano e irradiacion con luz ultravioleta.

Asimismo, se ajusta un modelo de regresién lineal multiple, para las

determinaciones de impurezas, hierro y vitamina A,

Los resultados revelaron que los productores utilizan procedimientos
anticuados en el proceso de la cafa para la produccién de panela; emplean
transporte humano para la cafia, planas de madera con fondo metalico y moldes

de tipo trapezoidal de aproximadamente tres libras para producir la panela.

La produccion de panela en el drea se esta incrementando, aunque la
mayoria de productores no cuentan con luz, agua, ni con otros servicios basicos.
Cada productores muele su propia cafia y transporta el producto hasta el
mercado. La infraestructura es sencilla y prefieren moler una pequefia cantidad
semanalmente para no terminar con su cafiaveral y mantener la produccién todo
el afio. Actualmente, et proceso no incluye prelimpiado del jugo. Algunos
poseen molino de cafia con motor y otros utilizan bueyes para efectuar el
trabajao; el bagazo se usa como combustible para el proceso. La agroindustria
de la panela en el area es fuente de manc de obra y no tiene un horario fijo, mas

bien se desarrolla de acuerdo con necesidades del propio productor. El

Xviii




problema basico que enfrentan los productores es la comercializacién de la
panela, ya que en muchos casos no obtienen el valor deseado por su

produccion.

Los resultados de la intervencién mostraron una disminucién en la
concentracion de las impurezas por prelimpiado y clarificado o ambos, de 16.3%
sin tratamiento a 9.57% con prelimpiado; 9.06% con clarificado y 7.5% con

ambos.

Los resultados de la fortificacién de panela con hierro y vitamina A,
mostraran que la disponibilidad de retinol aumenté entre 9.4 ug/g de retinol vy
16.2 ug/g de retinol, y el hierro total se incrementé en 400%, de 11.60 mg/100 g,

a niveles entre 27.52 mg/100 g, y 51.10 mg/100.q.

Se recomienda la promocién y capacitacion de los productores en la
tecnologia de prelimpiade; verificar el perfaccionamiento del clarificado vy

fortificacion de la panela con hierro y vitamina A, y-exp!otar las posibilidades de

aplicacion de estas tecnologias.
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I INTRODUCCION

La agroindustria alimentaria rural se ha convertido, en nuestro medio, en

una fuente importante de desarrollo rural, generadora de ingresos y empleo.

lL.as observaciones de pérdidas posicosecha por almacenamiento
inadecuado, problemas de proceso o de venta, fueron los puntos claves para

iniciar la caracterizacion de la Agroindustria Rural (AIR).

Por tanto la agroindustria alimentaria rural, se identifica como la actividad o
alternativa que permite valorizar la produccion de las pequefas unidades
agricolas, silvicolas, pecuarias y pesqueras, mediante la ejectcion de una serie de
actividades postcosecha, tales como: almacenamiento, procesamiento, empaque,
transporte y comercializacion, que contribuye a fortalecer la economia campesina,
aumentando sus ingresos rurales, aportando valor agregado a la materia prima,

generando empleos y reduciendo las pérdidas postcosecha.

Es necesario diferenciar a la AIR fradicional o autéctona de la que se
considera inducida. La perfeccion de los conocimientos y técnicas necesarias
para desarrollar un proceso eficiente es primordial en cualquiera de los dos casos

y es parte de su objetivo principal.

La AIR fradicional, incluye los cultivos autdctonos alimentarios y

artesanales profundamente arraigados que los campesinos supieron desarrollar




habilmente, mediante el uso de procedimientos rudimentarios, pero que se han
considerado i.‘actibles. por el tiempo que éstos han permanecido. Debido a que no
se cuenta con muchos datos sobre este sector tradicional, como en el caso de la
produccion del azdcar artesanal de cafia o panela, se sabe poco sobre sus
procesos, instalaciones y tamano de las mismas, sobre su capacidad productiva,
utitizacidn de mano de obra y sobre produccion e inversidn. Lo que si se puede
asegurar es que este tipo de AIR usa regularmente una tecnologia apropiada,
menos costosa y que muchas veces necesita de mano de obra menos calificada.
los primeros resultadeos obtenidos son prometedores y contradicen a los que
Unicamente querian ver en la AIR como un sector marginal, anacrénico y sin
impacto econdmico. (Arias, 1990; Arias et al, 1993; Boucher, 1991; Frenot, 1993;

Bustamante, 1990),

La AIR inducida es aquella que se apoya en los objetivos de los proyectos
de desarrollo y aprovechamiento de los recursos locales de las comunidades.
Estos se llevan a cabo por instituciones que han utilizado para su ejecucion
fondos provenientes de donaciones o de programas estatales. Mediante
proyectos especificos se experimenta la aplicacion de tecnologias tendientes a
integrar aspectos socioecondmicos con la produccion local y que en conjunto
permitan que la comunidad logre mejorar el ingreso, las fuentes de empleo y las
condiciones de vida. De esta forma se obtiene un impacto benéfico econdomico

financiero, la comercializacion efectiva y su rentabilidad.




Con este tipo de estudio, se pretende proporcionar a la poblacion
campesina dependiente de la AIR, la consolidacion de un sistema de proceso que
modifique el sistema tradicional y se mejore tecnoldégicamente de acuerdo a las

exigencias actuales cubriendo la expectativa de las necesidades existentes.

A la agroindustria de la panela en Guatemala se le atribuye un nivel
tecnolégico bajo, principalmente en los trapiches del area rural debido a los
métodos utilizados para el procesamiento, los que no han sufrido modificaciones
en su forma basica; desde la recoleccion de la cafa a la extraccion del jugo, la
clarificacién y concentracion, la operacion de punteado y el batido final. Se
recomienda tomar en cuenta los factores importantes en la produccion y
procesamiento, que constituyen la base de la calidad, tanto a nivel tecnologico
como nutricional; considerandose de gran importancia en la dieta de muchos de
los paises latinoamericanos, inclusive la panela podria constituirse en un vehiculo

de micronutrientes para algunos estratos poblacionales.
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. ANTECEDENTES
A. Acciones

A pesar de los avances logrados en la tecnologia y de la actividad industrial
a nivel de produccidn de azdcar refinada, la produccién de panela se mantiene por
tradicion y porque constituye el caracteristico sabor de muchas comidas vy postres
propios de los guatemaltecos. (Boucher, 1991; Aguirre, 1988; Anderson et al,

1968; Blumenfeldt, 1986; Bressani, 1994, Velasquez, 1994; Gandhi, 1977.)

El Programa de Desairolio Agroindustrial Rural (PRODAR), ha impulsado
proyectos de mejoramiento tecnolégico y empresarial de la produccién de la
panela en trapiches en el area centrcamericana, principalmente en Costa Rica,

Panama y Nicaragua.(lICA-CIDIA-PRODAR, 1993; Prodar, 1993.)

Todos los estudios realizados, se han basado en la experiencia del Centro
Internacional de Mejoramiento de la Panela (CIMPA), ubicado en Colombia,
pionero con mas de 10 aftos trabajande en modernizar la produccion de la panela
y en la transferencia de tecnologia.(ICA-CIDIA-PRODAR, 1993; Boucher et al,

1995; CIMPA, 1992.)

Se pueden mencionar también las acciones desarrolladas en el campo de
la panela a nivel internacional, y especificamente, en cada uno de los paises. En

Costa Rica PRODAR realizd contactos con grupos productores de




ASOPROODULCE para aplicar una tecnologia de prelimpiadores y homillas
mejoradas, proveniente del CIMPA, asi como ofras tecnologias apropiadas
recomendadas por los técnicos de esa institucion que visitaron a los productores.
Por otra parte el gobierno Costarricence ha impulsado esta AIR para mejorar la
situacion socioecondmica de los productores, estando a cargo del Centro
Nacional de Produccion (CNP) el brindar apoyo técnico a nivel agricola; con este
apoyc PRODAR desarolld un diagnéstico técnico y socioeconémico de los
trapiches, determinando su exacto funcionamiento y las técnicas utilizadas, los
problemas existentes y las necesidades de los productores. {IICA-CIDIA-
PRODAR, 1983; [ICA-Panama, 1991, PRODAR, 1993; INCAP, 1992; Hidalgo,

1991.)

Se ha promocionado el uso de prelimpiadores, asl como de hornillas
mejoradas y utlizacién de bagazo seco como combustible; asimismo se han
lievado a cabo estudios de caracterizacidn del consume y comercializacion de la
panela a cargo del Centro de investigacién y Tecnologia de Alimentos (CITA), con
el objetivo de proponer mejoras para la producciéon de la panela, tanto a nivel

técnico como socicecondmico.

Panama no se ha quedado atrds, las técnicas de CIMPA han sido
impulsadas por PRODAR en ese pais, el cual ha realizado un diagnéstico de ia
AIR a nivel nacional, el cual ha sido dirigido a todos los sectores y ha sido

coordinado por la Direccion Nacional de Agroindustria (DINA).
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Mediante este estudio se pudo establecer que el 60% de la AIR en Panama
se dedica a la produccién de panela. La Red Nacional de Agroindustrias de
Panama (REDAR-Panama), cuenta actualmente con un programa nacional de
modernizacion de la agroindustria panelera con transferencia de tecnologia y
mercadeo. También cuenta con el apoyo tecnoldgico dei CIMPA colombiano.
(HCA-CIDIA-PRODAR, 1993; |ICA-PANAMA, 1991: REDAR-PANAMA, 1991:

Hidalgo, 1991.)

En Nicaragua, la Escuela de Tecnologia de Alimentos de ta Universidad
Nacional de Ledn, realizé un proyecto de mejoramiento de la produccién del atado
de dulce en la region occidental de ese pais, obteniendo como resultado del
mismo, un diagnostico, la transferencia de tecnologia, estudios de mercado y

capacitacion.

La panela se produce en aproximadamente 30 paises del mundo. Su
produccion estimada en el afio de 1990 fue de 12.5 miliones de toneladas, de los
cuales India produjo el 60%. En América Latina se destaca la produccion de
Colombia, Brasil, Haitl y México y a nivel de pequefios empresarios rurales en
menor cantidad, aunqgue no menos importante, el Ecuador, Panama, Costa Rica y
Guatemala. EI PRODAR ha realizade una aproximacion de los resultados de los
diagnosticos para estimar que existen, en funcionamiento aproximadamente

50,000 trapiches paneleros en Latinoameérica y el Caribe. Otro elemento




importante lo constituye su participacion en el aporte nutricional de las

poblaciones rurales y urbanas de escasos recursos en Latinoamérica.

Dentro del marco de referencia de la Red de Agroindustria Rural de
Guatemala (REDAR-Guatemala), el estudio del mejoramiento tecnoldgico y
empresarial de la produccion de la panela en pequefios trapiches en el
departar.nento de Huehuetenango, constituye una parte fundamental para el
conocimiento y aplicacion de tecnologlas tendientes at desarrollo agroindustrial
rural en Guatemala. Mediante este estudio se pretende diagnosticar la situacién
global de la agroindustria rural, como parte del trabajo ya desarrollado por
REDAR, Guatemala. De igual forma el estudio apoyard las actividades en pro del
fomento de la AIR en Guatemala por medio de un esfuerzo sistemético e integral

con los sectores interesados asl como de instituciones del sector publico y

privado.

B. Obtencion de la panela

lL.a panela se obtiene por el método de coccidn y posterior batido del jugo
de fa cafla de azucar. Su extraccién y procesamiento se establece en los

denominados "trapiches”.

El producto es un azucar en bruto no refinada, obtenida del jugo de cafa
poco limpiado, sdlido después de un proceso de calentamiento directo, por lo

general de forma semiesférica o cuadrada. En algunos lugares, se comercializa




en unidades denominadas cargas, formadas por 32 mancuernas de ocho
maquetas cada una, cada maqueta pesa aproximadamente 1.5 Ib., lo que suma
aproximadamente cuatro quintales por carga (descripcion de comercializacion,

valida Gnicamente para la costa sur de la replblica de Guatemala).

Su valor nutritivo es superior al del azicar blanca y es un producto
tradicional que puede ser usado solo, como ingrediente de un plate 0 como
condimento. Con frecuencia la panela diluida en agua caliente o fria, se conoce

como Aguapanela y es un sustituto del café en el area rural.

La coloracién de {a panela puede variar, desde colores claros hasta café
obscuro; se utiliza para endulzar bebidas y postres y es fuente de carbohidratos;
ademas posee minerales, proteinas y vitaminas, asi como grasas y agua y se
considera que son agroindustrias rurales de nivel familiar o de pequefia escala y
que gran proporcidon se autoabastecen de materia prima. (Blumenfeld,1986;
Bressani, 1994; Boucher, 1995). El producir dulce de panela, no consiste solo en
sacar jugo de cafa y cocinarlo. En el area rurai éste proceso se considera como
un arte, que ha sido desarrollado y heredado por generaciones, una tradicidon
trapichera de sabor y alegria, que permite la reunion familiar y comunicacion
comunal. Esta tradicidon tiene tendencia a desaparecer, quizd por el uso de
azucares refinados, por la escasez de tierras, bajos precios de! dulce que se

vende 0 por pérdida de los valores culturales.




Aunque no existen datos definitivos sobre la cantidad de panela que
consume la poblacién en los lugares donde esta se produce, se supone, por lo
observado y reportado, que forma parte de la dieta basica del area rural
guatemalteca. De acuerdo con los estudios desarrollados por Bressani (1994),
“no existen datos sobre la cantidad de panela consumida por la poblacién, sin
embargo, es probable que sea consumida en mayor cantidad en las areas
rurales”, Cita alli también que en Colombia el consumo es de 31 kg/persona/afio,
lo que equivaldria a alrededor de 85 g/persona/dia. También dentro de la misma
investigacion, cita que de acuerdo a la encuesta de consumo aparente de
alimentos desarrollada en Guatemala por CADESCA-INE-SEGEPLAN en 1991 y
publicada en octubre de 1992, el consumo rural de panela para el altiplano de
Guatemala, es en promedic, de 3 a 6 g/perscna/dia. Estos valores minimos
sugieren que la panela ofrece un aporte nutricional importante, principalmente en
cuanto a energia se refiere, El consumo varia considerablemente de una regién a

otra y esta basado en las costumbres y la disponibilidad de azucar blanca.

Debido a que estos valores no han sido confirmados, no se pueden tomar
como una referencia confiable de! consumo para el area de la Villa de Barillas,
toda vez gue alli las condiciones imperantes son muy diferentes, debido a

distancias, disponibilidad inmediata, costumbres, etc..

Por otro lado, la panela también ofrece la posibilidad de ser un vehicuio

para la aportacién de micronutrientes y minerales a la dieta de la poblacion.




C. Composicién quimica

La variabilidad en la compaosicion quimica de la panela (Cuadro 1), esta de
acuerdo a las condiciones de cultivo, tipo de suelo, maduracion de la cafia y otros

factores adicionales, incluyendo entre ellos el proceso efectuado.

Se puede observar que las cantidades de nufrientes presentes son bajas;
sin embargo, la cantidad de calorias es alta, lo que lo confirma como un alimento
energético. lUna caracteristica muy importante es el contenido mineral de la
panela, en {o referente a hierro, el cual varia entre 2.4 a 11.3 mg%, lo que lo hace
comparable con otros alimentos, como por ejemplo: la tortilla con 2.8 mg, pan
dulce con 1.7 mgq, el frijol preparado con 7.6 mg, arroz con 1.3 mg, yuca con 54

mg {tcmando todos los valores en base de 10% de humedad).

Esta caracteristica hace que la panela sea de interés en cuanto al

contenido alimentario-nutricional, puesto que grandes sectores de la poblacién

guatemalteca sufren de deficiencia de hierro y aungue su consumo no resuelve el
problema, si se considera de gran importancia, ya que por ser parte integral de la
dieta rural y que se consume por pcblaciones de bajos recursos, podria ser

considerado como vehiculo de este y otros nutrientes.
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Cuadro 1

Composicién Quimica de la Panela
{valores por 100 g.)

NUTRIENTE UNIDAD CONTENIDO

PARTE COMESTIBLE % 100.00
Calorias Kcal 312.00
Agua g 12.30
Proteinas g 0.50
Grasa g 0.10
Carbohidratos C/100¢g 86.00
Fibra g 0.00
Ceniza g 0.10
Calcio mg 80.00
Fosfero mg 60.00
Hierro mg 2.40
vitamina A 1w RETINOL 0.00
Tiamina mg 0.02
Riboflavina mg 0.07
Niacina mg 0.30
acido ascorbico mg 3.00

Fuente: Caracterizacién de la Agroindustria de Panela, CUNSUR, 1993,

Si se supone que en algunas areas se logra un consumo de 55 g de
panela/persona/dia en el area rural, se debera suponer gue la ingestion de hierro
variaria entre 1.3 a 6.21 mg/dia, si se asume una absorcion del 10%, la
biodisponibilidad varia entre 0.13 a 0.62 mg/dia. Esto significa que la panela
podria cubrir entre 6 a 50% de las pérdidas diarias de hierro (estimadas entre 1.3

a 1.8 mg/dia), dependiendo del contenido de hierro que presente el producto final.
El hierro en la panela, se asume esta ligado a fenoles y otras substancias,

lo cual afecta la biodisponibilidad del mismo, situacion que podria indicar la

posibilidad de que se considerara como un vehiculo adecuado para fortificacion
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con hierro, una vez que éste se aproveche adecuadamente; asi coma para la
adicion de vitamina A, siempre y cuando el proceso permita que se agregue como
pre-mezcia en el producto, durante la fase batido y moldeo de la panela. Estas
caracteristicas le proporcicnan a la panela un significado alimentario-nutricional
muy importante, en cuanto a micronutrientes y minerales se refiere, principalmente
porque puede ayudar a llenar los requerimientos diarios de hierro y otros
nutrientes.  (Aguirre, 1988; Blumenfeld, 1986. C., Baron, 1981; Instituto
Colombiano Agropecuario, 1989; Redar-Panama, 1991; Universidad Autébnoma de

Nicaragua, 1994; Torin, Menchu y Elias, 1994).

Cualquiera que sea el motivo, alin existen comunidades que por estar
alejadas o bien porque en ellas permanece la tradicion, cansideran de mucha
importancia la produccidn del dulce de panela. Ello se refleja en las pequeiias
producciones de cafia, las cuales varian desde una a cinco manzanas, y que en la

costa sur estan entremezcladas con otros cultivos.

D. Nivel tecnolégico

Para establecer el nivel tecnolagico de la agroindustria de la paneia, se han
considerado las areas referidas en los estudios hasta ahora llevados a cabo en
Guatemala, entre ellos los de Santa Rosa, Baja Verapaz, Chiquimula, Zacapa y
Retalhuleu. {Arias y Obregén, 1993, Arias, 1990; Bressani, 1994; INCAP, 1992).
En general, el nivel tecnoldgico que presenta la actividad de la panela en estos

lugares es muy bajo, las labores se realizan en su mayaoria en forma manual o
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bien con la ayuda de bestias, desde el cultivo de (a cafia hasta fa preparacién de
las tapas de la panela; solamente en algunos lugares los procesos cuentan con

algun tipo de motores de combustién interna o mecanizacion.

La renovacion de los cafales no se lleva a cabo con regularidad y no
tienen, en su mayoria, un control adecuado sobre la variedad de cafia gue
producen ni sobre los rendimientos que obtienen. Esto es consecuencia de que
para este tipo de produccidn por lo general utilizan las tierras complementarias
que no han sido utilizadas para café, banano u otro cultivo de tipo basico de

consumo o de exportacién.

En cuanto a la caracterizaciéon de las unidades productivas o trapiches, es
de hacer notar que el Centro Universitario del Sur (CUNSUR), ha desarrollado un
proyecto denominado "Caracterizacion de la Agroindustria de la Panela en
Guatemala”, enfocado con prioridad a la costa sur de Guatemala, con el objetivo

de establecer el nivel tecnoldgico, sus caracteristicas y necesidades tanto de

capacitacion como de apoyo financiero y organizativo.

Como resultado de esa investigacion, se tiene conocimiento de que los
fabricantes de panela en Guatemala y de esa area en particular, se organizaron
en el ano de 1962 como Gremial de Paneleros, contando inicialmente con 168

miembros, de los cuales actuaimente se encuentran activos solo 89. La funcion

13




principal fue comercializar conjuntamente la venta de mieles virgenes para la

industria de fermentacién de alcoholes.
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. JUSTIFICACION DEL ESTUDIO

Por tratarse de un producto de uso basico en el area rural el cual constituye
la base del sostenimiento familiar en algunas comunidades, como fuente de
ingrescs y de trabajo, se ha considerado prioritario apoyar a este sector. (Aguirre,
1988; Arias, 1993; Arias y Obregén, 1993; Boucher, 1991; Bunch, 1985). La
razén de este apoyo en la zona de Huehuetenango es el hecho de que en los

estudios realizados sobre la produccién de panela, no se ha tomado en cuenta

esta area.

La falta de informacidn se considera coma un problema importante ya que
no existen bases para poder mejorar el proceso de produccion de la panela en los
lugares distantes de ese departamento, en donde se considera que representa

una de las principales fuentes de carbohidratos y otros micronutrientes.

La mayor parte de las areas en las fincas dedicadas a cafia panelera es
pequefa, en la costa sur. Estan definidas como menores de 3.5 hectareas o sea
aproximadamente un area de cinco manzanas, cuya situacion no se generaliza en
el area panelera de Barillas. Se considera que en esa zona, la produccion de
panela tiene una importancia relevante, toda vez que constituye parte vital de la

dieta diaria, puesto gue representa 85% de los edulcorantes consumidos.
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Para entender 1a produccién de panela de estos pequerios agroindustriales,
se hace necesario conocer el proceso de produccién, el cual en forma general

incluye los pasos definidos en la Grafica 1.

Los résultados de los estudios propuestos y realizados por REDAR y
PRODAR vy oftras instituciones, permiten establecer en forma acertada, las
necesidades del sector panelero y establecer las limitaciones de la produccion de

ia panela en forma general.

Aigunas de ellas se describen en cuanto a necesidades tecnoldgicas y
otras de tipo productivo v sociceconomico, entre las mas importantes se destacan

las siguientes:

- Bajo rendimiento de la produccién agricola de cafia
- Bajo rendimiento de la produccion de panela

- Heterogeneidad en la calidad del producto

- Bajos rendimientos de molienda

- Falta de pre-limpieza y limpieza de jugos

- Problemas de clarificacion

- Ineficiencia energética en el proceso

- Homillas no adecuadas

- Baja tecnologia en batido y moldeo

- Empaque no adecuado

- Problemas de almacenamiento

16




En el area de Huehuetenango, sus procesos siguen siendo bastante
rusticos, por lo que es prioritario realizar una investigacion que por su metodologia
permita su aplicaciéon y asi poder obtener mejores resultados en cuanto a fa

praduccion.

La informacién obtenida representa un avance para el sector panelero
dentro de la necesidad detectada por la Red de Desarrolio Agroindustrial Rural de
Guatemala (REDAR-GUATEMALA), de contar con la informacion necesaria para
realizar acciones que permitan establecer procesos adecuados, utilizando los
recursos necesarios y una tecnologia apropiada para llevar esta agroindustria
rural a un estado adecuado en bien de la poblacion beneficiada. (Aguirre, 1988;

Arias y Obreg6n, 1993; Arias, 1990; Blumenfeld, 1986; Bressani, 19594, Boucher,

1991; Bunch, 1985).

Por otro lado, se debe tomar en consideracién que esta es una area
aislada, con problemas de acceso, lo que conduce a un sistema de autoconsumo

de los productos que alli se producen.
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Grafica 1

Diagrama de Flujo de la Produccidn de Panela

Cafia de Aztcar _,, | Recepcidn y Pesado | 100 kg

v

50 kg { Molienda | —» Bagazo 50 kg

v

Prelimpiado | —» Impurezas

v

Calor —» | Clarificacion | —»  Impurezas

v

Calor —» | Evaporacion | —» Agua

v

l Batido |

v

| Moldeo ]

v

] Empaque | 10 Kg

'

[ Almacenamiento ]

Fuente: REDAR, 1995.

18

ot gy e e = ey



IV, OBJETIVOS

A. Objetivo general

Contribuir al mejoramiento tecnoldgico y empresarial de produccién de la
panela en pequefios trapiches del departamento de Huehuetenango, Guatemala.
B. Objetivos especificos

1. Caracterizar el estado actual de los trapiches de la Villa de Barillas,
principalmente desde el punto de vista tecnolbgico, empresarial y econdmico-

social.

2. Desarrallar y evaluar una intervencién tecnolégica tendiente a mejorar

la calidad del producto del trapiche.

19

e AR 1121 et s e mrainn e e



V.

HIPOTESIS

Es factible mejorar técnica y empresarialmente la produccion de panela en

los pequerios trapiches en

Huehuetenango.

la Villa de Barillas del

20

departamento de



V. MATERIALES Y METODOS

A. Universo y muestra

E} universo estuvo constituido por todos los productores de cafia de la Villa
de Barilias, Huehuetenango, que la procesan para producir panela. Esta poblacidn

fue seleccionada por las siguientes razones:

- Ser el area de la reptiblica de Guatemala que no se tomo en cuenta

para la caracterizacion de [a panela a nivel nacional.

- Presentar condiciones de produccién y consumo de panela que se
han considerado significativas para la dieta de los pobladores del area y de areas

aledarnas a ella.

- Ser una poblacion que se encuentra aislada geograficamente,
manteniendo sus tradiciones de proceso y consumo, que as susceptible de ser

accesible a modificaciones de proceso mediante asistencia técnica.

En general, el area seleccionada corresponde a un clima ideal para el
cultivo y proceso de cafia, necesitada de apoyo y con grandes. posibilidades de
desarrollo en agroindustria en general, y especialmente en la agroindustria de la

panela.
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Originalmente la informacion indicé datos aproximados de 50 trapiches en
el area productiva, esta informacién fue corrobarada mediante consuitas a los
pobladores de la region, visita a los trapiches, platicas con informantes clave y con
personas dedicadas al comercio y consumo de panela en la region. La
informacion asi proporcionada pemmitié pequefias variaciones, manteniende sin

embargo, el numero inicial, luego se procedié a calcular el tamafio de la muestra.

El calculo del tamaiio de la muestra en este tipo de estudio se desarrolla
tomando en consideracion las observaciones previas efectuadas en el area. La
muestra se calcula con base en la formula de Kish (Dean, et al, 1990), de fa

siguiente manera:

CALCULOS PARA ESTABLECER EL TAMANO DE LA MUESTRA

Datos: Significado:

N =50 N = tamafio de la poblacion

P=0.5 P = proporcién de caracteristica del estudio

D=0.10 D = limite de error de proporcidn estimada

a=0.05 o = proporcién de errcr de 1a confiabilidad de la
estimacién

Zo=196 Z o = valor definido para el desvio de la

distribucién normal estandard, con un o = 0.05

n=" n = tamario de la muestra

entonces:
t=Z2*Z(P(1-PYD*D)

n=t[1+(VN)]
calculando, se obtiene que;

n=233
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Por lo tanto para realizar en forma conveniente el subestudio de la
caracterizacion de la agroindustria de ia panela, se juzgd necesario efectuar la

encuesta unicamente a un nimero de 33 productores del area.

Con ello los resultados sustentan convenientemente una intervencién. Sin
embargo, durante el proceso se consideré la posibilidad de recopilar los datos de
ia mayoria de los productores, cubriendo un total de 55 de ellos con sus

respectivos trapiches.

B. Materiales
1. Instrumentos de recoleccion de informacién

Para la recoleccién de la informacidén en el area se utilizd un
cuesticnario, el cual fue aplicado por el propio investigador, mediante visita a
todos y cada uno de los productores en el area, el cual fue denominado
"Caracterizacién de la Agroindustria de la Panela en la Villa de Barillas,
Huehuetenango”. Este cuestionario (Anexo 1)} que contiene las areas tematicas

del proceso de la panela, de mayor interés, se dividid en:

- |dentificacion
- Informacidn de la finca
- Cultivo de la cafia

- Informacién del trapiche
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- Proceso de produccién de la panela
- Presentacién del producto terminado
- Almacenamiento

- Aspectos administrativos

- Identificacion de problemas encontrados
- Necesidades de asistencia técnica

- Mercadeo y venta

-

2. Utiles y equipo

Para el desarrollo de la caracterizacién, intervencion en el proceso
de prelimpiado (Anexo 2), y para la toma de muestras del estudio exploratorio de

fortificacién, se utilizaron los siguientes utiles y equipo:

- Lapices

- Lapiceros

- Hojas de papel bond

- Botes de plastico

- Cajas de plastico

- Rollos de masking tape
- Marcadores de colores
- Bolsas plasticas

- Vehicuio

- Tuberla pvc, y pegamento para pvc
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- Adaptadores hembra y tapones macho de pve

- Materiales de construccion

3. Recursos humanos

Para la realizacién de esta investigacion, se contd con las siguientes

personas:
- Investigador
- Asistentes de apoyo
- Técnicos de laboratorio
- Albaniil
- Productores de panela
C. Métodos

1. Base para la investigacion

Se efectud una investigacién operativa, la cual consisti6 en la
aplicacién de métodos analiticos destinados a ayudar a quien toma las decisiones
para escoger entre diferentes cursos de accién disponibles para el logro de los
objetivos especificos. El objetivo del analisis fue determinar el curso de accion de
mayor posibilidad y eficiencia, asi como llevarlo a cabo con los recursos locales

que se pudieron obtener. (Arias, 1993; Boucher, 1995; Arias, 1990; Blumenfeld,
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1986). De esta forma, la investigacion operativa observd tres fases basicas para

su realizacion y son las siguientes:

‘a) Fase I Analisis del problema

- Definié el problema operativo
- Analizéd el problema y lo dividi6 en problemas
operativos de menor magnitud

- Establecié prioridades de investigacion

b) Fase Il. Desarrollo de la solucién

- Especifico el objetivo de la solucidn

- Especificd las variables de decision y estipuld las
restricciones sobre la solucién

- Selecciond o construyd un modelo apropiado para el
desarrollo de la solucion

- Determiné y obtuvo la solucion requerida

- Desarrolld la solucion empleando el modelo analitico

- Efectud un analisis de sensibilidad

c) Fase lll: Validacion de la solucion

- Disefio la prueba de campo

- Ejecutd la prueba de campo
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- Evalud la solucion propuesta

- Integré la solucion al sistema de produceion

El proceso de investigacién tuvo en consideracion dos subestudios, los

cuzales se identificaron como:

- Subestudio de caracterizacion de ia agroindustria de la panela.
- Subestudio de determinacion del efecto de los procesos de pre-limpiado y

clarificacién del caldo sobre la concentracion de impurezas.

Adicionalmente a los subesludios citados, se procedid a realizar un
estudio exploratoric de fortificacion de panela con hierro y de
suplementacidén con vitamina A, mediante la adicion de una premezcla que
contenia las cantidades suficientes para cubrir los requerimientos de una persona

adulta, el cual fue agregado durante la fase de batido y moldeo de la panela.

Estos subestudios se realizaron en el orden citado. La intervencion fue
disefada con base en observaciones previas del area realizadas por el

investigador principal. La definicién del problema se basé también en la discusion
de su naturaleza con los asesores de REDAR-GUATEMALA y con base en las
encuestas realizadas en el area de estudio. De esta forma se determind en la

intervencion sus restricciones, componenies y recursos necesarios para su
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gjecucion, asi como el producto esperado. Todo ello se efectud basandose en los

objelivos especificados, y aplicado a la actividad de proceso de panela en el grea.

El modelo de proceso propuesto ilustrd en términos generales la fase de

prelimpiado, en la cual se efectud [a intervencion.

Una vez caracterizada fa agroindustria de Ja panela y habiendo conocido la
situacion en términos de necesidades, se llevé a cabo el desarrollo de los
siguientes subestudios. Se inicid especificando el tamafio de la muestra y los
objetivos de la accién, asi como su relacion con los objetivos generales de |a
investigacion, que en este caso corresponden a los objetivos ya enumerados,
estableciendo asi la relacion entre las acciones a desarrollar para resolver el

prablema operativo y el resultado de esas acciones.

La introduccidon de innovaciones dentro del proceso de la agroindustria de
la panela, puede proveer scluciones practicas muy semejantes a las observadas.
Sin embargo, se demostré que algunas acciones simples y faciles de aplicar

provocaron cambios sustanciales en el producto final.

Se especificaron las variables de decisidn y se estipularon restricciones
pertinentes para la intervencion. Es logico pensar que se pueden considerar
muchos factores, pero en esta ocasion solamente se tomaron aquellos aspectos

relacionados con el proceso de prelimpiado del jugo de cana.
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A menudo existen factores que limitan la ejecucion de mayores acciones
de una o mas variables de decision; estos factores generalmente estan fuera del
control de ios productores y son considerados como restricciones, que aungue no
siempre son de caracter permanente, tienen un efecto negativo, y es necesario a

veces modificarlas para poder ejecutar convenientemente la intervencion.

2. Método general
En resumen, se desarrolld la siguiente metodologia:

- Se establecieron prioridades del proceso agroindustrial de Ia
panela.

Se identificaron y enumeraron las innovaciones potenciales.

- Se escogid la innovacién de mayor importancia.

Se probd la innovacién identificada mediante la intervencién

de la investigacién operativa.

- Se evalud la intervencién efectuada.

Se considerd que la seleccidn o construccion de un modelo
analitico, como instrumento para el desarrollo de la solucién de un problema
operativo, forma parte integral de la investigacién operativa. Su propésito fue
simplificar la realidad para facilitar el analisis sistematico y tuvo que responder a

las caracteristicas de la situacién real para que fuera representativo de este.
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En esta ocasion se tomé como base un modelo analogo el cual se
define en la Gréfica 1, con el cual se comparé el proceso de produccién de panela

en la Villa de Barillas, Huehuetenango.

3. Validacion de la solucién

Uno de los propdsitos principales del estudio fue el dar validez a las
soluciones propuestas. Cualquier solucion formulada debe ser respaldada por
resultados positivos representativos, por lo que se estableci®d una prueba de
campo, cuyo proposito fue determinar los efectos especificos de fa intervencion.
Con este fin se definieron los resultados esperados como hipétesis de la
intervencion; se definid el tamafio de la muestra de acuerdo al disefio de cada

subestudio en particular, y se compararon y analizaron los resultados.

Se observo la tecnologia propuesta de prelimpiado y clarificado del
jugo, aplicada al proceso de produccion de la panela, durante la caracterizacion.
Esto proporciond informacion sobre la situacion antes de la intervencion, la que se
compard con la situacién después de la misma para establecer cambios, tanto en

el proceso como en los productos finales.

4. Diseiio de la prueba de campo

Debido al tipo de intervencion que se llevé a cabo, el cual se ha

definido dentro de las etapas de prelimpiado y de clarificado durante el proceso de
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la agroindustria de la panela, se efectud un calculo para determinar el tamafic de
la muestra a incluir en el subestudio de caracterizacion. Luego de ese proceso,
se desarrolld un disefio experimental para definir el subestudio del efecto del
prelimpiado y clarificado del caldo en la concentracion de impurezas, realizando al
mismo tiempc el estudio exploratorio de suplementacion de vitamina A y

fortificacion con hierro,

a) Subestudio de caracterizacién de la agroindustria de la
panela en Barillas. Para efectuar mejor el proceso de caracterizacion, se validé
en detalle el instrumento de encuesta (Anexo 1), de tal manera que mostrd los
componentes mayores del sistema de proceso y sus relaciones. Esta boleta fue
aplicada a una muestra representativa, incluyéndose al final a todos los
productores del area y constituyo asi un disefio para un estudio descriptivo de

la situacién actual.

A continuacién se proporciona informacian general dei
proceso realizado para efectuar la caracterizacién de la agroindustria de la panela,
desarroilado en el municipio de la Villa de Barillas, ubicado al noroccidente del
departamento de Huehuetenango. Las encuestas se realizaron en varias
comunidades de dicho municipio, y se tomd en consideracién para ello la
ideﬁtiﬁcacién del area de produccion panelera efectuada por los técﬁicos
agronomos del proyecto de la Comunidad Europea que funciona actualmente en

varios municipios.
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Las areas principales definidas fuercn:

- Comunidades del area al sureste de la Villa de

Barillas:

- Pueblo Viejo, Jolomcu, Balli, Becana, Guach, Amelco,

Manantial carretera, San Francisco Manantial.

- Comunidades del area al noreste de la Vila de
Barillas:

- Cementerio  Jolomtaj, MNueva América Jolomtaj,
Yuiconop, S_oledad. La Florida, Buena Vista Jolomtaj, Centro Jolomtaj, San

Antonio.

Las encuestas se realizaron entre el 6 y el 13 de julio de 1995. Para
efectuar esta actividad, se conté con el apoyo de los técnicos agrénomos del

proyecto ALA 91-21 de la Comunidad Europea.

b) Subestudio de determinacion del efecto de los procesos de
prelimpiado y clarificacion del jugo de cafia sobre la concentracion de impurezas y
de fortificacidn con hierro y vitamina A. Este subestudio definid el efecto de la
intervencién en las fases de prelimpiado y clarificado del jugo (caldo), dentro del
proceso de la evaporacion de la panela. Para la realizacion de este subestudio,

se tomd en consideracion las mediciones de la situacidon antes y después de la
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intervencion en el grupo experimental el cual quedd definide como: disefo
experimental con dos tratamientos en las diferentes etapas del proceso
agroindustrial de la panela, prelimpiado y clarificado. Las hipotesis de este
estudio se probaron con un MODELO DE REGRESICN para estimar efectos de
tratamientos ajustados por condicion previa al limpiado (prelimpiado),
incluyendoe entre ellos el estudio exploratorio de adicién de premezcla de
hierro y vitamina A. (CIMPA, 1992, INCAP, 1992, Kahn, 1989. REDAR-

PANAMA, 1991; Snedecor & Cochram, 1982).

En este disefio se efectud una seleccién aleatoria, la cual
tiene un alto valor para trazar direcciones de acuerdo a los valores de interés
antes y después, y puede detectar cambios atribuibles a la intervencién. Para el
efeclo se consideré al grupo antes y después def proceso de prelimpiado v de
clarificacion del jugo. Las observaciones se llevaron a cabo por medio de la toma
de muestras del caldo producido en el trapiche, y procesadas para determinar la
cantidad de impurezas que contenla, estimando la diferencia luego de la

intervencién. En el trapiche se tomaron muestras de 12 corridas definidas de la

siguiente forma:

3 corridas con prelimpiado y con clarificado
3 corridas con prelimpiado y sin dlarificado
3 corridas sin prelimpiado y con clarificado

3 corridas sin prelimpiado y sin clarificado
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De igual forma se tomaron 12 muestras de las mismas

corridas en la fase de batido y moldeo para estimar los resultados del estudio

exploratorio el cual estara basado en las siguientes premisas:

- el consumo ideal es de 559 de panela, por persona,
por dia:

i. Estudio exploratorio de adicion de premezcla de hierro:

l.as premisas para este estudio son:
- El requerimiento de hierro de un hombre adulto

es de 14 mg de hierro por 1,000 Kcal. por dia, sin ajustar por la calidad del hierro.

- Se asume que la panela cubre 50% de los

requerimientos (aungue varia de acuerdo a cada area de produccion).

- Esto significa que la necesidad de hierro para

fortificacion es de 5.5 mg por dia.

- Con estos datos se necesitan 82 * 107
miligrameos de hierro por gramo de panela para fortificacién, cubierto con sulfato

ferroso comgo fuente de hierro.

i. Estudio exploratorio de adicion de premezcia de

vitamina A. Las premisas para este estudio son:
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- El requerimiento de vitamina A en un hombre

adulto es de 600 miligramos por dia.

- Los analisis quimicos realizados en diferentes

muestras de paneia, reflejan que no contiene vitamina A.

- Con estos datos se necesitan 7.06 ug de

vitamina A por gramo de panela para suplementar.

Por lo tanto, las cantidades referidas fueron las que se
consideraron necesarias para la premezcla, la que se adicion6 a la panela, siendo
luego definido su centenido mediante un anadlisis de laboratorio para establecer su
capacidad de retencion y transporte. Luego para el desarrollo del subestudio, se
propuso el disefio segin Kirk (Kirk, 1968; Kahn y Sempos, 1989), representado en

el Cuadro 2. .
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Diseno del Subestudio de Deferminacion de los Procesos
de Prelimpiado y Clarificacién, del Jugo de Cana

Cuadro 2

dentro del Proceso de la Panela

COND CORR PRELIMPIADO CLARIFICADO PREMEZCLA
TRAP PRE- POST- PRE- POST- CON SIN
Sl 1 J J M M P P
PRE-
2 J J M M P P
St
CLA 3 J J M M P P
S 1 J J M= =M P P
PRE-
2 J J M= =M P P
NO
CLA 3 J M= =M P P
NO 1 J= = M M P P
PRE-
2 J= =J M P P
Si
CLA 3 J= = M M P P
NO 1 J= = M= =M P P
PRE-
2 J= =J M= =M P P
NO
CLA 3 J= =J M= =M P P

Fuente : Anderson, et al, 1968.

=M= muestras equivalentes pre y postclarificado
=J=  muestras equivalentes pre y postprelimpiado

COND TRAP =

PRE =
CLA=
CORR =
J=

M
P

condicién en el proceso del trapiche
prelimpiado

clarificado

corrida de proceso de panela

toma de muestra de jugo

toma de muestra de miel

toma de muestra de panela
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5. Implementacién de la prueba de campo

La planificacién para la implementacién de la prueba de campo
requirié de la identificacién de los recursos necesarios, principiando por el recurso
tiempo, personal y financiero. Se necesité el desarrollo de un esquema
administrativo eficiente, elaboracion de material auxiliar, conocimiento del drea y
ante todo, la disponibilidad del investigador y el apoyo necesario de tipo

institucional.

Por tal razén, la prueba fue especificada y definida luego de
efectuada la caracterizacion, aunque se tomé en consideracion un periodo

determinado para llevarla a cabo dentro del plan de trabajo propuesto.

La intervencién se realizé en dos trapiches elegidos al azar,
construyéndose en ambos dos prelimpiadores en serie, de acuerdo a las
especificaciones detalladas por el CIMPA en los disefios respectivos. Estos
fueran adaptados a la disponibilidad de materiales en la zona y construidos de
acuerdo a los planos elaborados y ubicados entre el molino y las planas para su

utilizacion (Anexo 3).

6. Toma y proceso de muestras

Para la toma de muestras se utlizo el método sencillo de

recoleccion directa. Para el efecto se utilizaron botes de plastico con tapadera de

37




e el o R R b - R m

rosca tipo hermético, las muestras se tomaron durante los procesos respectivos
de acuerdo al disefio propuesto, se incluyen asi las muestras de jugo posterior a
la molienda, muestras de miel durante la fase de evaporacién y muestras det

producte terminado posterior al moldeo.

Para evaluar las muestras en el laboratorio, con respecto al
contenido de impurezas, se utilizé el método WAY modificado (water-absorption
index) descrito por Kite et al en el articulo publicado por Anderson, 1968, para la

determinacion de los sblidos contenidos en cada una de las muestras.

Para determinar el contenido de hierro en las muestras, se utilizé un
método colorimétrico con aplicacion de alfa-alfa dipiridit al 2% posterior a la
obtencién de cenizas totales. Para determinar el contenido de vitamina A (retinol)

en las muestras, se utilizé un método espectofotométrico de extraccion con
hexano, exponiéndolo a irradiacion con luz ultravioleta, definiendo el contenido

mediante diferencia de concentracién en la muestra final.
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Vil. RESULTADOS

A. Subestudio de caracterizacion de la agroindustria de la panela en Ia

Villa de Barillas, Huehuetenango

1. Generalidades

De acuerdo con la metodologia citada, la investigacion se desarrollé
por medio de una encuesta con los productores de panela en la Villa de Barillas
del departamento de Huehuetienango. Todos los cuadros de los resultados
obtenidos y Idescritos en la caracterizacién, por lo tanto, deberan referirse

directamente a la misma como unica fuente de datos.

a) Identificacion. Se registré el nombre del propietario de la
finca, definiéndose que solamente 5.5% asignan un nombre a su propiedad,
mientras que el restante 94.5% identifican su propiedad en forma general como

"su terreno” o hien "su labor" o "su propiedad".

b) Informacidn de la finca. En cuanto a las areas reportadas,
las totales no se pueden considerar como €l dato de posesion verdadero, puesto
gue la mayoria de los propietarios no conocen o no informan con exactitud la
cantidad de area que poseen, o bien, temen definirlo. Sin embargo, si es posible
sefalar que 12.7% de los encuestados poseen mas de una caballeria de tierra
(1,024 cuerdas de 25 varas por iado). En promedio, se dispone de 667 cuerdas

por productor (0.65 caballerias), lo cual se ilustra en el Cuadro 3.
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Cuadro 3

Area Total de Terrenos Reportada en Propiedad
Villa de Barillas, Huehuetenango, 1995

RANGO DE SUPERFICIE EN

CUERDAS PORCENTAJE DEL TOTAL
< 200 55

201 - 400 12.7

401 — 600 20.0

601 —- 800 28.1

801 -- 1,000 20.0
> 1,000 12.7

En cuanto a la superficie dedicada al cultivo de la cafa, ésta varia
dependiendo del area total disponible. La informacion indica que en promedio
destinan hasta 69 cuerdas para cafia, lo cual se confirma al observar el Cuadro 4,
que indica que 58.2% de los productores destinan menos de 50 cuerdas a la
produccion de cana y 27.3% destinan entre 51 y 100 cuerdas con el mismo fin,
encontrandose una proporcion muy pequefia de productores {1.8%) que dedican

mas de 250 cuerdas de sus tierras disponibles para este cultivo.

Es importante hacer notar que aunque los datos fueron informados por los
propios productores, algunas veces proporcionan simplemente un valor estimado

por ellos mismos, debido a un desconocimiento exacto del area en produccién.
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Cuadro 4

Area Productiva de Tierras Reportadas que se Dedican al Cultivo de Cania.
Villa de Barillas, Huehuetenango, 1995

RANGO DE SUPERFICIE EN

CUERDAS PORCENTAJE DEL TOTAL
< 50 58.2

51 - 100 27.3

101 — 150 7.3

151 - 200 1.8

201 -~ 250 3.6
> 250 1.8

Las areas destinadas a otros cultivos, son muy variables, éstas pueden
variar desde cinco hasta 300 cuerdas, indicando un promedio de 77 cuerdas,
siendo la principal utilizacién para cultivos de café, cardamomo, banano, frutales,
pastoreo, bosques, descanso ¢ bien que no son aptas para uso agricola ni
pecuario, por lo que se considera que parte del total reportado no se utiliza o no

s5€ explota.

En cuante a fa antigliedad del cultivo de la cafia en la zona, presentada en

el Cuadro 5, esta se remonta a varios afios atras; algunas siembras datan de no
mas de cinco afios (12.73%), mientras que otras datan de mas de 20 afios

(21.82%).
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Cuadra 5

Antigliedad del Cultivo de la Cana
Villa de Barillas, Huehuetenango, 1995

ANTIGUEDAD EN ANOS PORCENTAJE DE PRODUCTORES
<35 12.7
6--10 23.7
11--15 21.8
16 -- 20 20.0
> 20 21.8

En la Grafica 2 se puede observar que los cafiales del area en estudio,
presentan una antigiliedad variable, algunos de ellos son bastante viejos, pues
fueron sembrados hace mas de 20 afos, lo que es un indicativo de la variabilidad
de su rendimiento, de su reproduccidén y tiempo para llegar a Ja madurez de

produccién, calidad de su jugo y uniformidad de cultivo.

En terminos agrondmicos, es muy importante conocer que existe una gran
cantidad de area que no ha recibido renovacion del cafial. En cuanto a los
productores, en su mayoria (86%) no recuerdan con exactitud cuando renovaron,

con lo cual, los datos anteriores se convierten en una estimacion.

Por ofro lado, los agricultores no rencvan el cafial porque no lo han
cansiderado necesaria, asi como no le proporcionan fertilizacion regular sino que

solamente de tipo organico y no contrelado.

Los datos demuestran que los cafales tienen, en su gran mayoria, una

cantidad de anos que sobrepasan las recomendaciones para la explotacion
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racional del recurso, el cual ha sido definido en el rango de cinco a siete afios para

sU renovacion.

En el 4rea investigada, los preductores no renovan el cultivo, solamente
resiembran algunas partes de acuerdo a las necesidades observadas, haciéndolo
con semilla que extraen del mismo cafal. De los datos obtenidos, solamente dos
productores demostraron renavacion de sus cafales. haciéndole en un periodo

entre cinco y siete afios, respectivamente.

Grafica 2

Antigliedad de los Canales en Produccidn
Villa de Barillas, Huehuetenango, 1995.

Afos
Antiguedad del Carial
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En cuanto a la produccion propia del canal, su rendimiento se calculé en
toneladas metricas de cafa por cuerda. Los productores no tienen idea de o que
obtienen, algunos de ellos proporcionaron datos aproximados muy variables, los
cuales se consideraron no confiables siendo consignados en el Cuadro 6 y que

van desde 0.136 a 1.8 TM/cuerda.

Cuadro 6

Rendimiento de la Produccidn de Cania
en toneladas métricas por cuerda
Villa de Barillas, Huehuetenango, 1995

RENDIMIENTO DEL CULTIVO CANTIDAD DE PRODUCTCRES
{tonetadas métricas/cuerda) QUE LO REPORTARON

0.136
0.182
0.227
0.273
0.341
0.364
0.545
1.800

—t el ol dt ol dh —

¢) Organizaclén de la produccién. Las empresas
agroindustriales de panela en el area estudiada, son parte del proceso agricola y
pecuario de la regién, son 100% de origen familiar y cada una de fas familias

produce y procesa su propia materia prima.

Algunos trapiches son bastante recientes (3 afios, 7.3%},

pero en promedio los trapiches tienen mas de 14 afios de haber iniciado su
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trabajo, algunos de ellos definieron su actividad incluso en mas de 60 afos

(3.6%).

Como lo muestra la Grafica 3, la agroindustria de la panela,
data desde la década de 1930. Puede observarse un aumento en |a cantidad de
trapiches en esa regién del pais, como una actividad basica de mucha importancia
en el area. Esta actividad provee la mayoria de los edulcorantes (85%), a una
region bastante grande, que incluye ademas de varios municipios de

Huehuetenango, a varios municipios del departamento del Quiché,

Gréafica 3

Afio de Fundacién de los Trapiches en Funcionamiento
Villa de Barillas, Huehuetenango, 1995

‘ - ’{ ‘ .l
1930 1940 1950 1960 1970 1980

1990

Afios
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El origen de la materia prima en fa agroindustria de la panela,
es de produccidn propia; ninguno compra para procesar y cada uno posee su
propio trapiche. Algunos pequeiios productores "piden prestado” el trapiche a
cambio de efectuar trabajos adicionales, los que generalmente desarrolta dentro

de un periodo relativamente corto y en la propiedad del duefio del trapiche.

Por ser una organizacidn de tipo exclusivamente familiar y
dependiente de !a cantidad de tierra en posesion, utilizada para el cultivo de la
cafia, también sirve para definir el tamafio dei trapiche, las cantidades de cafia
que procesan y el tiempo de actividad de proceso. Las cantidades de cafia a

procesar pueden variar desde dos hasta 50 toneladas métricas anuales.

Muchos de los trapiches estan ubicados a orillas de las
diferentes carreteras que se comunican con la cabecera municipal (27.8%). Sin
embargo, también se pudo observar que existen algunos que estan ubicados lejos
de la carretera (cuatro a siete kilémetros de la carretera principal), lo cual dificulta

grandemente el proceso de comercializacion por problemas de transporte.

Las comunidades del municipio de Barillas y sus trapiches,
estan ubicadas en su mayoria lejos de la cabecera municipal (algunos distan
hasta 24 kilémetros del mismo), comunicados por caminos de terraceria que no
siempre estan en buenas condiciones y que empeoran durante el inviemo, el

Cuadro 7 muestra una distribucion de los mismos. La mayoria de los trapiches se

46




encuentra bastante alejados y algunos de ellos en vias no accesibles, aungque

tambien las hay muy cercanas a la cabecera (0.5 Km.).

Cuadro 7

Distancia del Trapiche a la Cabecera Municipal, (en kilémetros)
Villa de Barillas, Huehuetenango, 1995

NUMERO DE
DISTANCIA TRAPICHES PORCENTAJE
<5 10 18.2
6 - 10 06 10.9
11 - 15 32 58.2
16 - 20 06 10.9
> 20 01 1.8

El area que ocupa la infraestructura del complejo trapichero
dentro de la produccién agroindustrial de la panela (Cuadro 8), se considera muy
variable, puede llegar a ocupar de 30 a 300 metros®. Esta situacién dependera de
la cantidad de cafia a procesar, el tipo de molino, nivel tecnolégico y tiempo
dedicado a su praceso. De esta forma se identifica también el periodo regular de
molienda, pues 74.5% de los productores muelen todo el afio y lo efectoan en

pequenas cantidades, como maximo 7 arrobas por proceso (arroba: 25 ibs.).

La mayoria de los productores ha destinado entre 51 y 100
metros® para la construccién y ubicacién del complejo trapichero; ello incluye el
drea para la ubicacion del molino, aunque es conveniente definir que ésta

construccion se encuentra regularmente alejada de la casa de habitacion.
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Cuadro 8

Area que Ocupa el Trapiche en la Finca
Villa de Barillas, Huehuetenango, 1995
{en metros?)

AREA NUMERO DE
m? TRAPICHES PORCENTA.E
< 50 07 12.7
51 - 100 26 47.3
101 - 150 16 29.2
151 - 200 04 7.2
> 200 02 36

La mayor parte de los productores incluye dentro del area el

motor (si poseen), tuberia de recoleccion y transporte def jugo, area de colocacion
de la cafia, area de homillas, area de colocacién de lefia y bagacera, asi también

el 4rea para empaque y colocacion del producto terminado.

Como ya se indico, las empresas las constituyen familias y
generalmente utilizan la mano de obra de los miembros de la misma; sin embargo,
también existe la contratacion de mano de obra, ya sea ésta permanente u

ocasional. El Cuadro 9 muestra una distribucién de la citada mano de obra.

Los trabajadores permanentes pueden ser contratados en un
nimero de uno a cinco, siendo tres el nimero mas coman (40%). Estos
trabajadores permanentes devengan salarios que oscilan entre Q.10.00 y Q.20.00
por dia, quienes trabajan en la elaboracion de la panela y realizan diferentes

actividades dentro del proceso, lo cual equivale en promedio a Q.13.20 por dia.
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Cuadro 8

Distribucidon y Salario Promedio de la Mano de Obra en la Produccién de ia Panela
{Utilizando Frecuencia de Contratacidn en Finca)
Villa de Barillas, Huehuetenango, 1995

TRAPICHES SALARIO TRAPICHES SALARIO
EMPLEADOCS CON PROMEDIO CON PROMEDIO
(No.) EMPLEADOS DIARIO EMPLEADOS DIARIO

PERMANENTES EN Q. OCASIONALES EN Q.
1 2 13.50 o7 12.00
2 0 00.00 10 11.90
3 4 12.50 12 13.00
4 3 15.00 09 15.50
5 1 10.00 04 16.50
8 0 00.00 01 15.00
7 0 00.00 00 00.00
8 0 00.00 01 20.00
g 0 00.00 01 18.00

En cuanto a los trabajadores ocasionales, éstos pueden

variar en numerc de unoc a nueve, con un salario promedio de Q.14.01 diarios,

aunque 42.2% obtiene Q.15.00 por dia, siempre y cuando no exceda a 4

trabajadores en total durante el proceso.

Los horarios en que se desarrolla la actividad, varian

grandemente y se ilustran en el Cuadro 10. En él se relaciona la jornada con las

haras de inicio y de finalizacién de su jornada de trabajo, la cual puede empezar

desde la 1:00 a las 9:00 de la mafiana y terminar entre las 13:00 y 19:30 horas.

Sin embargo,' el periodo de trabajo preferido en la regidén es de iniciar a las 4:00

de la mafana y terminar a las 15:00 horas, aproximadamente.
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Debido a la caracteristica individual de explotacidon y
produccion de panela, la mayoria (98.2%), no pertenece a ningun grupo
organizado, lo que refleja la poca unificacion de criterios en cuanto a necesidades
propias de la produccién y a unificacion de criterios en los procesos de venta y
comercializacion del producto. Igualmente sucede con la produccion de caiia y el
proceso de la panela, pues éste no ha sido modificado, manteniéndose el proceso
tradicional heredado durante arfios en toda el area. En el caso de las personas
que pertenecen a alguna asociacion, ésta se efectia Unicamente para el proceso
de venta de café, cultivo que comparte el area de mas importancia en produccion

con cardamomo y que a pesar de ello, presenta problemas locales por falta de

unificacidén entre los productores.
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Cuadro 10

Jornada Laboral en la Produccion de la Panela, Relacion de Horario
de Inicio y Finalizacion de Labores
Villa de Barillas, Huehuetenanga, 1995

HORA DE PRODUCCION HORA DE PRODUCCION
INICIO {%) FINALIZACION (%)
13.00 33.33
1.00 05.5 14.00 33.33
16.00 33.33
13.00 28.57
15.00 28.57
2.00 12.7 16.00 28.57
17.00 14.29
13.00 12.50
14.00 25.00
3.00 14.5 15.00 50.00
17.00 12.50
13.00 07.69
14.00 30.77
14.30 07.70
4.00 23.6 15.00 15.38
15.30 07.70
16.00 15.38
17.00 15.38
13.00 08.33
14.00 08.33
15.00 08.33
5.00 21.8 16.00 33.34
16.30 08.33
17.00 25.00
18.00 08.34
14.00 09.09
15.00 45.46
6.00 200 16.00 09.09
17.00 36.36
9.00 01.8 19.30 100.00

d) Descripcién de servicios. No todas las comunidades

del municipio de Barillas, cuentan con los servicios basicos. En algunas de ellas
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fue posible identificar la disponibilidad de energia eléctrica y agua entubada, tal y

como se indica en el Cuadro 11.

Cuadro 11

Servicios Disponibles para la Produccién de la Panela en la Finca y en
el Trapiche. Villa de Barillas, Huehuetenango 1995

TIPO PORCENTAJE PORCENTAJE
DE SERVICIOS EN LA FINCA EN EL TRAPICHE
electricidad 09.1 01.8
Agua 491 236
Otro 00.0 00.0

Poseen ademas el servicio de radiocomunicacion, el cual se
efectia hacia y desde todos los otros municipios con suma eficiencia. De igual
forma la mayoria de las fincas grandes poseen un sistema privado de

radiocomunicacion,

En cuanto a los servicios en la finca, se identificd que en la
Villa, solamente 9.1% posee servicio de electricidad en el casco de la finca,
mientras que 90.9% carece de este servicio. Con respecto al agua entubada, se
pudo observar que 49.1% posee este servicio en el casco de la finca, mientras
que 50.9% no lo posee. En contraste con esta situacion, en el trapiche,
solamente 1.8% posee electricidad (estdn ubicados cerca de la cabecera
departamental} y 23.6% posee agua entubada, los demas cubren esta necesidad

con candiles, los cuales pueden contener kerosina o diesel para la iluminacion, en
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lugar de electricidad 98.2% y con acarreo de agua y almacenamiento en toneles

76.4%.

Barillas posee dos radioemisoras que trasmiten mensajes
hacia todas las comunidades en dos emisiones diarias. Esto facilita la

comunicacién hacia los pobladores de las mismas.

Los trapiches se encuentran ubicados, generalmente. cerca

del casco de la finca o bien cercanas al area de produccién de cafia.

e. Caracteristicas del productor y del consumidor. Por su
disefio de mejoramiento tecnolégico de la produccion, el presente estudio no tomd
en consideracién la determinacion de dieta del productor y consumidor, su
consumo alimenticio y su gasto y necesidades de energia, lo cual debe
considerarse en un estudio adicional. Por dicha razén las caracteristicas del

productor y del consumidor se proporcionan solamente a nivel descriptivo.

i. Edad. -Los productores de panela son identificados
en el area de Barillas como los mismos agricultores productores de café y
cardamomo, los que generalmente poseen varios cultivos en la explotacion
agricola. No existe una determinacién de edad para iniciarse en ia produccién de
panela, pero si existe una preferencia por el sexo masculino debido a que se trata

de un trabajo bastante pesado. Los nifios se inician desde pequerios, efectuando
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trabajos de acarreo de agua, movimiento de bagazo, limpieza de utensilios y
moldes y traslado de cafa; conforme la edad avanza se les toma en
consideracion para desarrollar otras actividades mas delicadas, como son la

molienda, el descachazado, el batido y el moldeo.

Generalmente el trabajo lo desarrollan hombres, cuya
edad oscila entre 18 y 45 afios, quienes pertenecen al nucleo familiar, dejando
anicamente la labor de corte a personal contratado para el efecte. Aunque en
algunas ocasiones el agricultor participa en el praceso y contrata personal para

desarrollar toda la produccion.

En cuanto al consumo, éste es de tipo familiar. Se
consume como golosina, para endulzar atoles, refrescos y otras bebidas, para
preparar comidas y conservas, etc. Asi pues, no esté establecida la edad para el

consumo de panela.

i Actividad. La actividad principal de los productores
de panela es la agricola, aunque estd enmarcada dentro de calegorias diferentes.
Asi algunos agricultores se dedican con todos los miembros de la familia a realizar
tabores de campo. En la mayoria de los casos, los nifios asisten a la escuela
durante la mafana, v los jovenes asisten al instituto vocacional en la cabecera
departamental. El jefe de familia se dedica a las labores agricolas, asi como a

diferentes tipos de negocios relacionados con la produccion de sus propiedades.
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En cuanto a los que no poseen tierra, su dedicacién se asemeja con la diferencia
que son ftrabajadores asalariados que realizan trabajos por trato o bien por
remuneracion combinada de tierra para trabajar con un salaric modico. Otros se
dedican al comercio y lo combinan con el proceso de su produccién en unidén con

un productor con trapiche.,

iii. Consumo de energia. Tal y como ya se expreso
anteriormente, los calculos de dieta y consumo de energia no fueron objeto det
presente trabajo; sin embargo, se puede hacer referencia a las necesidades de
energia que tiene un productor de panela, asi como todas aquellas personas que

intervienen durante el proceso.

Los menores que patticipan regularmente pertanecen
al niucleo familiar, no devengan ningun salario especifico, aunque en algunos
casos permanezcan durante largos perlodos dedicados a ello, principaimente en
la época de vacaciones escolares. El gasto de energia adicional en los procesos
es minimo puesto que no realizan tareas muy agobiantes. Las tareas consisten
en la limpieza de los moldes y paletas, traslade de bagazo, etc. Algunos de ellos,
que son mayores de edad, se dedican a las labores un poco mas fuertes, pero su

necesidad adicional de energia no se podria considerar excesiva.

En cuanto a los adultos que intervienen en el proceso,

definitivamente incrementan la utilizacién de energia en forma significativa, ellos
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son los cortadores y cargadores de cafia. Esto se debe a que para el traslado de
la cafa a Ios. trapiches se hace en la espalda de los cortadores, quienes cargan
regulamente entre 75 y 100 libras de cafia por viaje, haciendo aproximadamente
10 viajes para llenar una tarea, la que tiene una vara de alto por una vara de

ancho y dos de largo.

El agricultor y sus trabajadores gastan mucha energia
en el desarrollo normal de las labores del campo, mantenimiento y limpieza de los
cafiales, asi como en el mantenimiento, limpieza y proceso de otros cultivos, tales
como café, cardamomo, banano, platano, citricos, etc. Sin embargo, durante el
procesc de produccion de la panela, la utilizacidn de energia se centraliza durante
las fases de corte y traslado de cafa, limpieza, molienda, batido y moldeo. Esto
tomando en consideracion que todo dependera de fa tecnologla que cada uno de

los productores utiliza, principalmente en cuanto al sistema de molienda se refiere.

iv. Importancia de la panela como aporte calérico. A
pesar de que no se realizé un estudio dietético, fue posible establecer que la
panela constituye una parte importante del consumo diario familiar. Su utilizacién
es tan variada y constante, que se constituye en uno de los alimentos basicos en
la dieta de los habitantes del area, principalmente porque es unc de los principales

ingredientes en las diferentes comidas, bebidas y preparados alimenticios.
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Los habitantes de la zona la utilizan como edulcorante
preferenternente sobre el azucar blanca. Aproximadamente la prefiere un 85% de
ia poblacién para ese uso. Ademas se utiliza para la preparacion de frutas en
dulce y conservas, en cocimientos de alimentos de diferentes tipos, tales como los

tamales, las carnes, las verduras y otros.

De igual forma se consume en fresco y cortado en
pedazos, durante viajes a pie, y como parte de los alimentos que se llevan al

campo durante el desarrollo de trabajos agricolas.

Debido a que esta comunidad se encuentra iocalizada
a 150 kilémetros de la cabecera departamental y comunicada dnicamente por
carretera de terraceria, (que no siempre se encuentra en buen estado), el
consumo de productos alimenticios de fuera es bastante limitado. La preferencia
de compra y consumo corresponde a los productos que se producen en el area,
de los cuales se puede obtener una gran variedad en el mercado municipal,
incluyendo frutas, verduras, carnes, granos, etc., aunque se pudo observar que a
pesar de ese obstaculo, los camiones con diferentes productos llegan

regularmente a la cabecera municipal.
Asi pues, la panela se constituye en un alimento

impartante y principal proveedor de la energia que consumen regularmente todos

los miembros de la familia, asi como el trabajador agricola. Su aporte minimo es
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de 312 Kcal por 100g. y si se considera que de acuerdo a lo expresado en el area,
se calcula un consumo minimo de 65 g/persona/dia, lo que significara un aporte
minimo de 202.8 Kcal. Esto constituye, de acuerdo a las RECOMENDACIONES
DIETETICAS DIARIAS DEL INCAP, 8.45% de los requerimientos diarios de un
hombre adulto en concepto de energia, si éste estd sometido a una actividad
fuerte (Tordn, Mench( y Elias, 1994), siendo aportada principalmente por medio
de carbohidratos, entre los cuales la sacarosa es el compenente principal, esto sin
tomar en consideracion el aporte de otros nutrientes importantes tales como el

calcio y el fésfaro.,

2. Proceso de produccion de la panela

El proceso de produccion de la panela, incluye desde los sistemas
de cultivo, formas de corte y produccion propiamente dicha. Debido al enfoque
principal de la investigacion, los aspectos relacionados con el cultivo y cuidado de
la cafia, no serén incluidos, pero se deja constancia de que son basicos para la

obtencién de un buen rendimiento, y de una buena calidad de producto.

a) Sisterna de cultivo de la cafia. En este caso, el objetivo
sera el de proporcionar informacion referente a las posibles combinaciones que
pueda efectuar el agricultor de la caria de azlcar con otros cultivos o bien, si
desting areas exclusivas para ella. La investigacion permitié determinar que en

las comunidades del drea cubierta, 100% de los productores utilizan &reas
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especificas y exclusivas para cafia de azlcar y que no !a asocian con ningn

cultivo en ninguna de sus fases de crecimiento.

b) Formas de corte de la cafa. La cafa la escogen vy la
cortan, para luego trasiadarla a los trapiches donde se procesa para convertirla en

panela.

La forma en que ésta se corta, define su periodo de rebrote y
reutilizacion en el campo, su control, y la obtencién de material homogéneo o
variado en grado de madurez, lo que a su vez define la calidad y cohesién del

producto final.

Se han definido tres sistemas de corte:
- El de corte pareja o a ras
- El de entresacado

- E! de una combinacién de ambos

Este ditimo serla realizado en la forma de un sistema de corte
defindo como de surcos alterncs. En el presente estudio, se determind que
solamente 7.3% han realizado cortes parejos de todo el cafal, en forma de
parcela de corte, mientras que el 92.7% restante de los productores, efectian un
tipo de corte entresacado, prefiriendo dejar en el campo la "cafia bandera”, que se

define como aquella cafia que no ha lograde su madurez fisiologica y por lo tante,
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no esta aln apta para ser cortada y usada en el proceso de panela. El sistema de

combinacién de ambos no se utiliza en esta region.

c) Calidad y cantidad de la materia prima. La cafa utilizada
para la produccidon no sufre en ningin momento control de la calidad necesaria
para su proceso. Esta se escoge y recolecta solamente al crilerio del cortador,
quien se interna en las areas seleccionadas por el productor y quien luego
procede a cortar en trozos de aproximadamente una vara, los tallos de la cafa,
dejando las puntas en el campo, las que en algunos casos son utilizadas para
alimentacidén animal o bien dejadas como abono organico. Solamente se efectua
un proceso de limpiado externo de las hojas y partes no aptas para su proceso. A
pesar de que 98.2% menciond levar a cabo controles higiénicos y sanitarios en el
proceso, ¥ principalimente en el manipuleo y fraslado del jugo durante el procesao,
se pudo observar gque esto no se realiza con precisién, lo que sefiala la necesidad

de mejorar el proceso para obtener un mejor producto.

Toda la materia prima para la elaboraciéon de la panela, es de
produccién propia. En general, el productor no tiene idea de la cantidad de
materia prima que se procesa anualmente. Sus procesos son tan variables que
no hay control de las cantidades que se procesan, solamente se calcula
aproximadamente la cantidad necesaria para la produccién que se necesita.
Algunos de ellos proporcionaron datos sobre cantidad de materia prima

procesada. Los datos que se censignan en el Cuadro 12, aungue no son
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confiables, proporcionan una idea aproximada de la cantidad de toneladas

metricas de materia prima que se necesita procesar anualmente.

Cuadro 12

Cantidad de Materia Prima Procesada Anualmente
en toneladas mélricas por cuerda
Villa de Barillas, Huehuetenango, 1895

RENDIMIENTO DEL CULTIVO CANTIDAD DE PRODUCTORES
TONELADAS METRICAS QUE LO REPORTARON

02.04
04.50
07.28
10.92
34.00
54.50

— il —

d) Nivel tecnolégico de la agroindustria de la panela en la

Villa de Barillas. De acuerdo a la infarmacion proporcionada, los resultados son

los siguientes:

i Descripcién general. En general la AIR de la panela
en la Villa de Barillas no ha variado sus sistemas de proceso, de acuerdo a lo
expresado por los productores. Los procedimientos utilizados siguen siendo los
mismos que los que utilizaron las generaciones anteriores. La introduccion de
aspectos mecanizados en el proceso ha sido posible solamente en el proceso de
molienda, en el cual se han introducido trapiches accionados por motor diesel ¢
gasolina. Se observa una descripcion mas amplia al respecte en el punto especial

de proceso,
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i Molienda tipica. Se han incluide en esta seccion,
aquellas caracteristicas que engloban una molienda tipica en el area. Es
importante mencionar que no existe una molienda tipica como tal. Las formas de
proceso, horario, trabajadores y las cantidades de materia prima a procesar son
tan variables, que producen una diversidad de moliendas bastante grande. A
pesar de ello, se obtuvieron datos que indican rangos de variacion que permiten

definir aproximadamente la misma.

Uno de los aspectos mas importantes, lo constituye la
cantidad de productos que produce una molienda tipica, a pesar de que los
productores conocen y consumen ocasionalmente otros productos intermedios det
proceso. La produccién es significativa solamente para panela, no asi para
melcochas o mieles u otros derivados. Los resultados se presentan en el Cuadro
13, en donde se puede observar que el consumo de miel se hace unicamente a
nivel familiar; lo que representa la distraccion y entretenimiento de los niflos y las
mujeres. La melcocha fa hacen ocasionalmente y como pasatiempo, la que a
veces fabrican para alguna ocasion especial, lo cual ocurre una o dos veces al

ano.
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Cuadro 13

Produccién de una Molienda Tipica de Panela
Villa de Barillas, Huehuetenango, 1995

RANGO DE PRODUCCION PORCENTAJE DE TRAPICHES
(EN ARROEBAS) CON ESA PRODUCCION
5-10 45.5
11~ 20 21.8
21-30 14.5
31 -40 10.9
> 40 07.3

Otro aspecto lo constituye el registro del ndmero de

distribucién y ndmero de moliendas que realiza el productor de panela. Es

importante porque define la forma de visualizar e proceso dentro de sus

actividades generales y especifica la cantidad de panela que se necesita producir

para competir en el mercado. El Cuadro 14 proporciona una vision amplia de este

registro, el cual incluye una clasificacién por semana, por mes o por afo, segin

fuera la preferencia del productor. De igual forma se presenta la cantidad de

moliendas que realiza.

Las moliendas aunque solamente fueron identificadas

Por semana y por mes, si se considera el porcentaje més alto, se puede sefialar

que la tendencia es realizar de una a tres moliendas por semana,
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Cuadro 14

Relacion de Distribucion y Numero de Moliendas en Produccion de Panela
Villa de Barillas, Huehuetenango, 1995

TIPO DE NUMEROC DE MOLIENDAS POR TRAPICHE %
DISTRIBUCION 1 2 3 4 5 6
por semana 5 19 12 3 1 2 76.40
% semanal 11.90 | 4523 | 28.57 7.14 2.38 4.76 -
por mes 4 2 0 7 0 0 23.60
% mensual 30.77 | 15.38 0 53.85 0 0 -
% del total 16.40 | 38.20 | 21.80 | 18.20 1.80 3.60 | 100.00

Un aspecto muy importante lo constituye la

determinacién de los meses en que se desarrolla la actividad del proceso para la
obtencion de la panela, Cuadro 15, aunque se ha establecido que ofras areas de
la Replblica de Guatemala, tienen meses definidos para esta actividad. En el
area de la Villa de Barillas, sin embargo, es muy variable, no existe un mes
definido de inicio, ni uno final del proceso de molienda y fabricacion de panela; se
podria decir que la tendencia es realizar el proceso con pocas cantidades y
durante todo el afio, todo ello debido a que las condiciones ambientales del lugar
permiten una produccién constante de materia prima. Unido a esto que el
mercado demanda en toda época una cantidad considerable, ya sea para uso en

el hogar o bien para ia fabricacién casera de otros productos derivades, como

ejemplo destilados alcohdlicos o refrescos fermentados.
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Cuadro 15

Meses de Inicio y Finalizacién de Moliendas de Panela
Villa de Barillas,Huehuetenango, 1995

MES % DE TRAPICHES % DE TRAPICHES
QUE INICIAN QUE FINALIZAN
enero 74.5 00.0
febrero 01.8 01.8
marzo 01.8 01.8
abril 00.0 01.8
mayo 03.6 ] 03.6
junio 07.3 00.0
julic 05.5 00.0
agosio 00.0 07.3
septiembre 00.0 01.8
Octubre 03.6 05.5
Noviembre 01.8 01.8
Diciembre 00.0 74.5

Una situacién muy importante y que define las
actuales caracteristicas del area, es el medio de transporie de la cafa desde los
lugares de produccidn hasta los trapiches debido a que los trapiches estan muy
cercanos a las areas de produccién o bien dentro de ellas. Hasta ahora no se ha
considerado modificar el transporte. Esta se traslada Onicamente por los
cortadores desde el lugar de corte hasta el trapiche; en cierta forma esta practica
se ha convertido en un obstaculo, que alin cuando no representa un problema
para la obtencion de mano de cbra en el drea ya estd representando una
limitante, debido a que los cortadores de cafia ya se empiezan a resistir al traslado
de la misma debido al trabajo tan pesado que ello representa, no solo por el peso
de la cafia sino por los efectos molestos que ocasiona el pelillo 0 mozote, y las

cortaduras por los bordes afilados de las hojas y nudos de [a cafa.
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Adicionalmente a la produccién de panela, se obtienen
los subproductos que se mencionan en el Cuadro 16. Entre ellos se pueden
mencionar la semilla de cafia para resiembra o siembra de nuevas areas, cachaza
derivada de la clarificacion del jugo durante el proceso de evaporacion, y bagazo
exprimido, el cual resulta de la molienda de la cafia. Con respecto a la cafia que
se deja como semilla, se observé que no recibe tratamiento diferente, solamente
sufre una seleccion en el mismo lugar del trapiche, y separacién para su posterior
traslado al area a ser resembrada. La seleccidon consiste en buscar las cafas

mas robustas y que presenten una mejor conformacién y distribucién de nudos.

Cuadro 16

Subproductos Obtenidos por el Proceso de Produccion de Panela
Villa de Barillas, Huehuetenango, 1995

SUBPRODUCTO DESTINO PORCENTAJE
semilla resiembra {reposicion) 88.2
siembra nuevas areas 11.8
alimento para cerdos 10.9
cachaza alimento para ganado 01.8
Desecho 87.3
bagazo Combustible 100.00

La cachaza, es el resultado de la clarificacion, ésta se
retira durante el proceso de coccidn y evaporacién del jugo por medio de un
colador o pascodn hecho de metal con agujeros perforados. Su contenido es
principalmente de solidos o impurezas contenidos en el jugo que flotan cuando el
mismo hierve y forma una espuma espesa, la que se retira en conjunto con un

poco de jugo en el cual estan disueltas. Su uso es vanado, pero generalmente
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sirve como un entretenimiento familiar al comerlo, recogido en hojas de citricos,
en el momento de retirarlo y como alimento para animaies, como perros, cerdos,

vacas y otros.

La cachaza es sumamente susceptible a la
fermentacion, por lo que su utilizacion se restringe a un corto tiempo, y por lo
regular el productor no fa utiliza y ta riega dentro del canal, considerandolo como

desecho.

En cuanto al bagazo, este no tiene un tratamiento
especial, se pasa una so6la vez en el molino, considerandolo bien exprimido. En
algunos trapiches se exprime mas que en otros, por lo que su centenido final de
liquidos varia, asi como su consistencia, pues en algunos casos se rompe
completamente su estructura, mientras que en otros se obtienen aln los bagazos
casi enteros. Luego de pasar por el molino, se separan los bagazos enteros o
casi enteros y se colocan en la parte superior del trapiche, en el cual se mantienen
hasta que se secan (en tiempo de lluvia), o bien se colocan en un sector donde
reciben la luz del sol (en tiempo de verano) para su secado y utilizacion posterior
come combustible en el proceso de [a panela. Es importante considerar que en ia
mayoria de los trapiches, el bagazo es el unico combustible utilizado, mientras

gue en otros se utiliza en cambinacion con lefia.
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Debido a lo anteriormmente expresado, fue imposible
definir un proceso tipico adecuado; sin embarga, en el Cuadro 17 se presenta una
descripcion de los dias en que se realiza en el rea cada una de las actividades,
como una guia de los movimientos tipicos dentro del proceso, y los dias en que

los realizan los productores.

El proceso asi definido demuestra que hasta el
momento del batido y moldeo se lleva un maximo de cuatro dias, y que el resto de
dias lo constlituye el empague, el almacenamiento, la comercializacian, y venta del

producto terminado.
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Cuadro 17

Dias para el Desarrollo de las Actividades Normales de una Molienda Tipica

Villa de Barillas, Huehuetenango, 1995

ACTIVIDAD

DIA No.

%
PRODUCTORES

seleccion y corte

1

100.0

recepcion y pesado de la cafa

3.6
89.1
5.5
1.8

preparacion y molienda

69.1
255
3.5

recoleccion del jugo y prelimpiado

68.5
25.9
5.6

evaporacion y clarificacién

66.7
27.8
56

Empaque

63.0
25.9

Almacenamiento

mﬂmmhwmm&mmbuwhmm:smmhmm—x
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Comercializacion
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e} Etapas de produccién.

i Recepcion y pesado. Con la recepcion del producto
se inicia la m.olienda, el producto no ha sido pesado nunca, por lo que se calcula
solamente por volumen de materia prima, aunque éste es variable. El Cuadro 18
provee la informacién sobre cantidad de materia prima consumida por los
productores en una molienda tipica, aunque las cantidades regularmente son
reducidas (de 1 a 3 tareas). También se observé que existen productores gue
procesan hasta 36 tareas. Para el proceso, se recibe cafia que ha sido cortada y
que ha pemanecido de uno hasta cuatro dias en el trapiche. El corte de cafa se
inicia regularmente a las 7:00 de la mafiana y finaliza aproximadamente entre las
12:00 y 15:00 horas, sin control de recepcion. La caha permanece durante un
tiempo que puede variar de unas horas hasta varios dias, dependiendo de la
urgencia o conveniencia del productor. Durante este tiempo no recibe tratamiento

o proteccidn.
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Cuadro 18
Cantidad de Caria que se Procesa por medio de la Molienda Tipica
Villa de Barillas, Huehuetenango, 1995

NUMERO DE TAREAS PORCENTAJE DE PRODUCTORES
1 10.9
2 29.1
3 14.5
4 7.3
5 5.5
6 7.3
7 55
8 12.7
12 1.8
18 1.8

23 1.8
36 1.8

i Proceso de molienda. En la fase de preparacion y
molienda de la cafa, se definio el nivel tecnoldgico cbservando el tipo de molino y
el tipo de traccién utilizado para su mavimiento, (Cuadro 19). Luego se definié el
tratamiento que recibe la cana previa a ser molida, el cual consiste en limpiar la
cafia de hojas e hijuelos o nudos abultados. Las cadas muy gruesas se parten
para poder introducirtas al molino. Una vez realizada esta actividad, la cafia la
apilan junto al molino en cubos de una vara de ancho, una vara de alto y dos
varas de largo, para luego ingresarla y molerla en forma manual. El jugo Io
expulsa por ia parte inferior, mientras que el bagazo exprimido sale por la parte
superior, para ser retirado en forma manual y apilado provisionalmente cerca del

molino. El jugo asi obtenido se traslada por medio de un tubo de poliducto o por

un canal, hacia tas planas.
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No tiene hora eslablecida para iniciar la preparacion y
la molienda. Esta la indica el productor dependiendo de la disponibilidad de mano
de obra. Su realizacién, puede variar desde la una de la mafiana hasta las doce

del mediodia, siendo la hora preferida entre las tres y las seis de la mafiana.

Cuadro 19
Nivel Tecnolégico del Praceso de Produccion
Villa de Barillas, Huehuetenango, 1895

TIPO DE % TRAGCCION %

MOLINO PROD. DEL MOLINO PROD.
Animal 6.25

Horizontal 58.2 Motor gasolina 3.13
Motor diesel 80.62

hidraulico 0.00

Animal 81.30

Vertical 41.8 Motor gasolina 0.00
Motor diesel 4.35

hidraulico 4.35

Para evitar hasta donde sea posible, el calor del
mediodia y de la tarde, la hora de finalizacion de la tarea varia considerablemente.
FPuede terminar entre las 5.00 de la mafiana hasta las 22:00 horas, dependiendo
de la mano de obra, el periodo destinado a las actividades, el tipo de molino y su
traccion y la cantidad de materia prima a moler. Sin embargo, las horas preferidas

para finalizar oscilan entre las 8:00 y las 11:00 de la mafnana.

iii. Proceso de prelimpiado. El proceso de prelimpiado
no se realiza en el area de estudio. Se sabe Unicamente de una limpieza previa
con colador o tela metalica, que muchas veces se remueve de su lugar debido a

{a saturacion de los desechos que en ella se juntan. No tiene mantenimiento ni
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limpieza especial y en la mayoria de los casos no se utiliza. El Cuadro 20 indica
que del total de productores, solamente 29.1% hace una limpieza del jugo, y esa
limpieza no es echa a fondo ni es satisfactoria, pues acarrea hacia las planas una
cantidad considerable de impurezas, las cuales aumentan durante el proceso de

clarificado.

El proceso se inicia regularmente a las seis de la
manana, inmediatamente después de la molienda, aunque puede desarrollarse
enire dos a cuatro dias después de cortada la cafa. Regularmente finaliza a las
14.00 horas, hora después de la cual se calcula que el proceso de evaporacion
terminara muy tarde y por lo tanto, provocard que la jornada de trabajo se

prolongue demasiado, obligando asi a un pago extraordinario.

Cuadro 20

Proceso de Limpieza del Jugo en Molienda Tipica
Villa de Barillas, Huehuetenango, 1995

LIMPIEZA PORCENTAJE TIPC DE LIMPIEZA
DEL JUGO DE PRODUCTORES DEL JUGO
Hace limpiado 29.1 Malla o colador
No hace limpiado 70.9 Ninguno

El productor revela generalmente que no tiene

problemas con el jugo producido y que por lo tanto no necesita de un prelimpiado
del jugo. E! Cuadro 21 refleja esta situacion. Sin embargo, se cree que esto se
debe a la falta de conocimienio sobre las ventajas que conlleva el efectuar una

prelimpieza del jugo antes de que éste llegue a las planas. En ese sentido
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solamente 9.1% de los productores estan conscientes del problema de
prelimpiado del jugo y reportaron el problema de suciedad acumulada en las
mallas o coladores usados. Es de hacer notar que este procedimiento solamente
retira parte de las impurezas y suciedades del jugo en una forma muy superficial,
por lo que el jugo continia su camino hacia fas planas con un alto contenido de

impurezas disueltas.

Cuadro 21

Problemas que se Presentan por Falta de Limpieza del Jugo en una
Molienda Tipica. Villa de Barillas, Huehuetenango, 1995

SITUACION PORCENTAJE TIPG DE PROBLEMA
DESCRITA DE PRODUCTORES REPORTADO
Con problemas 09.1 Suciedad acumulada
Sin problemas 90.9 Ninguno
iv. Proceso de evaporacidn y clarificacién. Esta fase

del proceso se inicia regularmente en forma inmediata después de iniciada la
molienda. El jugo se recolecta directamente en las planas a las cuales fue
trastadade por medio de tuberia de poliducto, o bien por medio de canaletas.
Una vez se ha logrado reunir cierta cantidad de jugo, se procede a encender el
fuego para proporcionar el calor suficiente y lograr que el jugo empiece a hervir y
asi evaporar el agua. En el area este proceso tarda de cuatro a seis horas,
dependiendo de la cantidad de jugo, y de la intensidad del fuego, que se regula

constantements.
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l.a evaporacion y clarificacion del jugo, puede iniciarse
a partir de las 2:00 horas, pero en general en la regidn, se inicia entre 4:00 y 5:00
de la manana. Algunos productores incluso prefieren iniciarlo en horas de la tarde
para aprovechar lo fresco de la noche. Debido a lo tardado del proceso, la hora

en que regularmente finaliza varia entre las 14:00 y 16:00 horas; en otros casos el

proceso se alarga incluse hasta las 22:00 horas.

Durante la evaporacion se lleva a cabo el proceso de
clarificacion, el cual consiste en retirar mediante un colador las parliculas de
impurezas y suciedad que son impulsadas hacia arriba por medic de la espuma

que forma el jugo al hervir,

El nimere de hornillas y el tipo de éstas definen la
calidad y rapidez con que el proceso se desarrolia, 1a cantidad de combustible
utilizado y la cantidad de mano de obra utilizada; el Cuadro 22 proporciona los

dalos referentes al nimero y tipe de homillas utilizadas para el proceso.

Cuadro 22

Numero y Tipa de Hornillas para Evaporacidn
Villa de Barillas, Hughuetenango, 1995

- No. DE % %
HORNILLAS PROD. TIPO DE HORNILLA PROD.
1 25.5 Agujero simple excavado 01.8
2 41.8 Agujero con brocal 07.3
3 327 Paredes de block o ladrillo 76.4
4 00.0 Mdltiple con paredes 14.5
de block o ladrillo
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Las hornillas las fabrican de diferentes materiales.
Algunos productores solamente hacen un agujero excavado en forma cubica, y
rectangular en su parte superior. Algunas otras modalidades incluyen la misma
forma de agujero, pero con paredes de block, ladrillo ¢ adobe; algunos solamente
le construyen un brocal para evitar que se derrumbe con el uso, mientras que
otros, ademas construyen un sistema multiple de homillas. La eficiencia de las
hornillas, depende de su altura, su parrifla, su forma y su construccién. En general
las hornillas en el area presentan una eficiencia bastante pobre, principalmente
porque no estan disefiadas para utilizar convenientemente el combustible que se

les agrega.

Es sumamente importante notar que en el area 100%
de los productores utiliza en forma eficiente el bagaze de la cafia como
combustible, ademas de cantidades apreciables de lefa, aunque esta ultima
solamente se usa como inicio de la llama, dejando luego Unicamente el uso del

bagazo.

Las hornillas regularmente no presentan grandes
problemas, salvo cuando el uso constante indica que es necesario efectuar
reparaciones o bien construir una nueva. E! Cuadro 23 muestra los resultados
obtenidos y su relacion en cuanto al tipo de problema reportado, aunque muchos

de ellos fueron cbservadoes directamente al momento de efectuar la encuesta.

76




Bt e b b, R e e e e 5 n oy g

Cuadro 23

Problemas Reportados con Harnillas para Evaporacion
Villa de Barillas, Huehuetenango, 1995

PORCENTAJE
SITUACION DE TIPO DE PROBLEMA
DESCRITA PRODUCTORES REPORTADO
Con problemas 03.6 Se quiebra o raja su estructura
- por el calor
Sin problemas 96.4 Ninguno

No todos los productores del area efectian la labor de
clarificacion, pero si lo hace la gran mayoria, que compone el 94.5% de los
productores. Los que no hacen esta labor consideran que su producto no lo
necesita o bien no se preocupan de la calidad del mismo. Cuando se efectus la
clarificacién, fue por medio de diferentes tipos. Los identificados en la region
fueron el manual y el de combinacién de clarificado manual con adicion de otros

productos; los resuitados se describen en el Cuadro 24.

Cuadro 24

Clarificacion del Jugo en una Molienda Tipica
Villa de Barillas, Huehuetenango, 1995

TIPO DE
CLARIFICA % CLARIFICACION %
Manual con 44.2
Si 84.5 colador
Ambos Tipos 56.8
No 05.5 Ninguno
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Con respecto a la utilizacion de productos para
clarificar el jugo, referidos en el Cuadro 25, estos tienen también otros efectos en
el producto final; si le agregaron cal, el efecto consiste en lograr un productoc mas
cohesivo o con mayor solidez, y si se le agregan grasas (ya sean de tipo vegetal o
animal) el efecto es un producto mas maleable que permite mejor moldeo y con
una consistencia mas suave. En la Villa de Barillas solamente 3.4% hace
ocasionalmente la clarificacion utilizando grasas y 3.4% utiliza ambos tipos, lo cual
hace que 93.1% de los productores utilice unicamente cal para efectuar la

clarificacion.

Cuadra 25

Clarificacion del Jugo Utilizando Ambos Tipas de Clarificacion en una
Molienda Tipica. Villa de Barillas, Huehuetenango, 1985

UTILIZA TIPO DE PRODUCTO QUE
PRODUCTOS % UTILIZA PARA CLARIFICAR %
Cal 93.1
Si 52.7 Grasas 03.4
Ambos tipos 03.4
No 473 Ninguno

Regularmente el productor no reconoce los problemas

que se le presentan cuando no efectia esa practica (cuadro 26).
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Cuadro 26

Prablemas Reportados en la Clarificacian del Jugo en una Molienda Tipica

Villa de Barillas, Huehuetenango, 1995

SITUACION % TIPO DE PROBLEMA %
DESCRITA PRQOD. PROD.
Con problemas 03.6 Mano de obra no disponible
para descachazar 50.0
No sacan el sucio
completamente 50.0
Sin problemas 96.4 Ninguno

Sin embargo, aunque 96.4% de los productores

indique que no observan problemas durante el proceso por la falta de clarificacion,

en la practica se pudo constatar que sl existen muchos problemas en cuanto a la

calidad del producto final, derivados de la falta de un prelimpiado o bien de no

efectuarlo en forma adecuada.

Los productores pequefios poseen una sbla hornilla y

una o dos planas, que pueden utilizar una después de otra; sin embargo, el

numero de hormnillas y de planas por homilla varia de una a otra produccion,

dependiendo tnicamente del tamario de ésta. El Cuadro 27 presenta los datos

resultantes.
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Cuadro 27

Nuamero de Planas Utilizadas en una Molienda Tipica
Villa de Barillas, Huehuetenango, 1995

NUMERO DE PLANAS POR HORNILLA

PORCENTAJE DE PRODUCTORES

1
2
3

80.0
14.5
05.5

En la zona de produccion de la panela, ésta se pone a

cocer 0 a evaporar en planas fabricadas por el mismo productor. Las que se citan

en el Cuadro 28, regularmente son fabricadas de madera con fondo de lamina

metalica para que resista el calor que recibe en forma directa en la hornilla;

ademas de ello algunos productores poseen recipientes metalicos, los cuales no

varian en su forma rectangular.

Cuadro 28

Material de las Planas Utilizado en una Molienda Tipica
Villa de Barillas, Huehuetenango, 1995

MATERIAL DE LAS PLANAS

PORCENTAJE DE PRODUGCTORES

Metalicas
lamina de metal y madera

07.3
92.7

En muchos de los trapiches, los productores trasladan

el jugo de una plana a otra para favorecer la evaporacion. Regularmente una sdla

plana recibe el total del jugo y en ella se termina hasta la evaporacién, sin

embargo, algunos prefieren precalentar el jugo para luego trasiadarlo hacia la

plana que sirve para terminar la evaporacién. Cuando el traslado se hace
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efectivo, éste se lleva a cabo mediante tuberia de metal, tuberia de PVC, o bien

mediante el traslado con cubetas. El siguiente Cuadro se refiere a estos datos.

Traslado del Jugo Durante el Proceso en una Molienda Tipica

Cuadro 29

Villa de Barillas Huehuetenango, 1995

TRASLADA % MEDIO DE TRASLADO %
EL JUGQ PROD. DEL JUGO PROD.
Tubo de metal 115
Si 47.3 Tubo de PVC 19.2
Con una cubeta 69.2
No 527 Ninguno - -

En el Cuadre 30 se consignan los datos referentes a

los problemas encontrados con las planas durante el proceso de produccion de la

panela. Al igual que en los casos anteriores, el productor considera que no tiene

problemas, pero en la practica se observan en forma constante durante el

proceso, principalmente porque las planas se queman, se pega la panela, se

guema el producto, asi como otros problemas adicionales como dificultad de

movilizarlos, roturas y desperdicio de materia prima, etc. Se ha considerado que

quiza el propio productor se ha adecuado a estos problemas, es decir que se ha

acostumbrado a verlos con tanta regularidad que ya no los considera como

extraordinarios o como problemas con posibiiidades de resolucién, por lo que no

los toma en consideracién, sino como parte normal del proceso.
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Cuadro 30

Problemas Reportados con las Planas
Villa de Barillas Huehuetenango, 1995

SITUACION % %
DESCRITA PROD. TIPO DE PROBLEMA : PROD.
Con problemas 05.5 Se queman los lados 66.7
Se pega el dulce a las paredes 33.3
Sin problemas 94.5 Ninguno -
V. Proceso de moldeo. Una vez el jugo se ha

evaporado y se ha convertido en miel o meladura, se sigue evaporando hasta que
se observa el punteado o punto en el cual tiende a una solidificacion. Este punto
se determina a criterio del productor, el cual sumerge una paleta en la miel.
Inmediatamente la traslada a una cubeta conteniendo agua y toca la coﬁsistencia.
si esta es quebradiza, ha llegado al punto ideal y debera sacar inmediatamente la
miel del fuego (para este punto el fuego es minimo). Luego se procede a batir la
miel hasta lograr que se enfrie adecuadamente y antes de que se solidifique se
traslada mediante paletas a los moldes. Los productores indican que los moldes
se limpian en forma previa al moldeo de la panela, pero en la practica los mismos
muchas veces solamente son humedecidos para evitar que la panela se pegue y
no reciben el adecuado proceso de limpieza. El Cuadro 31 presenta la

informacién recopilada con respecto al material con que se construyen los moldes.
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Cuadro 31

Material de los Moldes Utilizado en una Molienda Tipica
Villa de Bariitas, Huehuetenango, 1995

MATERIAL DE LOS MOLDES PORCENTAJE DE PRODUCTORES
Madera rustica 96.4
Metal y madera ristica 03.6

vi. Presentacién y almacenamiento del producto

terminado. Después del moldeo de la panela, ésta se deja enfriar en los maldes
aproximadamente durante 30 minutos. fLuego de ese tiempo, los moldes se
voltean sobre hoja de cafia o bien scbre otros moldes, y se procede a dar golpes
suaves en la parte posterior para que despeguen. Cuando han caido, se dejan
enfriiar durante aproximadamente 20 minutos. A partir de ese momento, se
colocan en pares, con las caras superiores haciendo contacto, y se procede a
envolver en grupos de ocho maquetas. Regularmente se usan hojas de cafia que
han sido secadas y previamente seleccionadas. La maqueta asi fabricada, posee
en ¢l area de Barillas, una forma trapezoidal de medidas variables, con un peso
aproximado de tres libras, con lo que forma aproximadamente una arroba por
atado. Asi se traslada hacia los diferentes puntos de venta o acopio, para su

posteriar comercializacion.

El productor no vende de inmediato la panela, algunas
veces tarda varios dias almacenada, dependiendo de la distancia, la cantidad
requerida para el traslado o bien de la necesidad de comercializaria para obtener

ingresos. Algunos poseen bodega especial para el producto terminado: otros lo
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almacenan dentro de Ja casa o bien dentro de otro ambiente habilitado para el
efecto. En el Cuadro 32 se detallan los lugares mas comunes, y la cantidad de

productores que lo utilizan.

Cuadro 32

Lugar de Almacenamiento de la Panela
Villa de Barillas, Huehuetenango, 1995

LUGAR DE ALMACENAMIENTO % DE PRODUCTORES
En bodega para pansla 09.1
En un apartado de la casa 89.1
En otro amblente habilitado 01.8

Regularmente los productores no guardan por mucho
tiempo el producto terminado. En este caso en particular, se guarda durante
algunos dias o incluso hasta una semana, pero siempre menos de un mes,
principalmente por la demanda del producto en el mercado local 0 en el puesto de

la finca.

f) Comercializacién. El Cuadro 33 muestra el lugar de venta
del producto terminado, ésta se lleva a cabo principalmente durante los dias
viernes, sabado y domingo, aunque durante los otros dias de la semana, en el
mercado local se dispone de una buena cantidad del producto. La mayoria de los
productores la venden puesto en el mercado de la Villa de Barillas, y regularmente
tienen comprador establecido. El producto mas claro y de consistencia mas
suave, se compra para uso en el hogar, mientras que el mas oscuro se compra

para uso en el hogar, asi como para la fabricacién de alcoholes y vinagres.
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Cuadro 33

Mercadeo y Venta de ia Panela. Lugar de Venta
Villa de Barillas, Huehuetenango, 1995

LUGAR DE VENTA DE LA PANELA % DE PRODUCTORES
Puesto en finca 10.9
Mercado de la Villa de Barillas 89.1

El propic productor escoge el comprador quién, de
acuerdo al Cuadro 34, ofrece un precio por el producto. Sin embargo, el precio
siempre lo define el comprador, ain en los casos de la panela de color claro que

es mas cotizada que las otras.

Regulamnente el que mas compra lo hace en
pequenas cantidades a un precio de Q.3.00 por maqueta, aunque este precio
puede variar dependiendo de la calidad de la panela, alcanzando algunas veces

hasta Q.3.40 por maqueta de tres libras.

Los mayoristas adquieren aproximadamente 7.3% del
mercado de producto, mientras que el acopiador adquiere no mas del 21.8%. En
cuanto a los precios obtenidos por el producto, estos varian dependiendo de la
calidad de la panela, su color, textura, dureza, olor y sabor. Asi pudo observarse
la variacion de precios desde Q.55.00 hasta Q.222.00 por quintal; para el
mayorista los precios regularmente varian desde Q.75.00 a Q.80.00, para el
acopiadoer varian desde Q.80.00 hasta Q.112.00, y para el detallista pueden variar

desde Q.55.00 hasta Q.115.00.
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Cuadro 34

Tipo de Comprador y Precios Obtenidos
Villa de Barillas, Huehuetenango, 1995

% PRECIO OBTENIDO %
TIPO DE COMPRADOR PROD. {en Q0.) PROD.
Mayorista 07.3 75.00 50.00
80.00 50.00
60.00 41.66
75.00 16.67
‘Acopiador 218 90.00 16.67
100.00 16.67
112,00 08.33
55.00 02.58
60.00 05.13
70.00 05.13
75.00 12.82
80.00 15.38
Detallista 70.9 90.00 20.52
95.00 07.69
100.00 20.52
105.00 05.13
110.00 02.56
115.00 02.56

Como ya se indicg, cuando se efectia la venta del
producto, el productor esta sujeto a las decisiones y precios lltimos definidos por
el comprador, quien es regulammente quien decide la transaccion. Sin embargo,
una pequeria parte de los productoreg (1.8%), decide su venta manteniendo un
precio por sd producto, el cual Ct;nsidera de inmejorable calidad y por lo tanto
merecedor del precio que se pide ;:'ior‘ él. 'EI siguiente Cuadro ilustra este

fenémeno.
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Cuadro 35

o

Mercadeo y Venta de la Panela. Fijacién de Precios.
Villa de Barillas, Huehuetenango, 1995

PERSONA QUE FIJA EL PRECIO

% DE PRODUCTO VENDIDO

Vendedor
Comprador

01.8
98.2

3. Infraestructura productiva

Para la produccitn de la panela, se necesita tener el trapiche para

procesar la cafia, asi como otras estructuras que se han considerado necesarias,

tales como trapiche cubierto, bodegas Para cafa, bagacera, bodega para el

producto terminado y bodega para utensilios ¥ equipo, etc. En esta forma, en el

Cuadro 36 se hace referencia a la infraestructura, que de acuerdo a los

productores de la zona, necesitan para llevar a cabo en forma satisfactoria la

produccion, definiendo en forma de porcentaje la cantidad de trapiches que

poseen los diferentes tipos de instalacién.

Aunque cada una de las construcciones tiene sus propias

caracteristicas, es conveniente referirnos a la principal, ésta se denomina

"Trapiche", e incluye el drea para el molino, el 4rea para las hornillas, las planas y

el batido y moldec final, asi como el 4rea para lefia y bagazo.
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El proceso lo desarrolla en forma ciclica, de acuerdo a la

disponibilidad que tenga de cafia en su propiedad, es decir que mantiene durante

todo el afio una produccién casi constante.

Cuadro 36

Infraestructura Productiva
Villa de Barillas, Huehuetenango, 1895

EXISTE EN LA %
TIPO DE INSTALACION ACTUALIDAD TRAPICHES
trapiche cubierto Si 100.0
bodega de recepcidn Si 1.8
No 98.2
Bagacera Si 12.7
No 87.3
bodega para producto terminado Si 55
No 94.5
Bodega para utensilios y herramienta de
trabajo No 100.0

Con respecto a las caracteristicas propias del trapiche

el Cuadro 37 muestra los diferentes tipos de paredes, techos y pisos con que

cuentan los trapiches del area de la Villa de Barillas, y el porcentaje que de cada

tipo fue ubicado.
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Cuadro 37

Caracteristicas de ios Trapiches
Villa de Barillas, Huehuetenango, 1995

CARACTERISTICA TiPO DE %

CARACTERISTICA TRAPICHES

Ninguno 94.5

Tipo de paredes Cana 03.6

Piedra 01.8

Hoja de cafia 38.2

Tipa de techos Lamina de zinc 54.5

Teja manil 07.3

Tipo de pisos Tierra 98.2

Cemento 01.8

4, Administracién de la produccién

Los aspectos administrativos se refieren principaimente a los
controles que el productor pueda llevar con respacto a su produccién. Estos
incluyen control de rendimientos, de costos del producto, praduccién de panela,
contabilidad de la produccién, fuerza laboral utilizada para el desarrollo de las
actividades, salarios que devengan, y horarios de trabajo establecidos; de iguat

forma se incluye Ia utilizacién de crédito y la afiliacion a grupos organizados.

Por tratarse de una explotacion agricola, ¥ que se desarrolla en una
zona bastante alejada de los centros urbanos, los controles administrativos se
llevan a cabo en forma personal e individual, desarrollandose diferentes métodos
y sistemas administrativos, éstos dependen de la persona y las actividades

complementarias qgue el mismo desarrolle en su lugar de produccion.
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El Cuadro 38, indica la cantidad de productores que llevan en su
produccidn un control de los rendimientos de la panela, y los rendimientos mismos

que ha registrado.

Cuadro 38

Control del Rendimiento Cafla/Panela
Villa de Barillas, Huehuetenango, 1995

SITUACION % RENDIMIENTO %
REPORTADA PRQOD. QUINTALES/CUERDA PROD.
08 66.7
Si lleva controles 05.5 35 33.3
No lleva controles 94.5 No reportado -.--

En el Cuadro anterior se puede observar que la mayoria no lleva

ningtn tipo de control del rendimiento de panela en relacion a caria en la regidn.

Algo parecido sucede en el caso de los controles de los costos del
producto y a cuanto ascienden éstos, segiin el Cuadro 38, 89.1% de los

productores no llevan este tipo de controles y por lo tanto no conocen a cuanto

ascienden sus costos.
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Cuadro 39

Control de Costos de la Produccién Cafa/Panela
Villa de Barillas, Huehuetenango, 1995

% COSTOS DE %
SITUACION REPORTADA PROD. PRODUCCION PROD.
(POR QUINTAL)
Q.30.00 50.0
si lieva controles 10.9 Q.31.00 18.7
1.52.00 333
No lleva controles 94.5 No reporiado -

En cuanto a los célculos complementarios, el Cuadro 40 muestra los
porcentajes de productores que realizan este tipo de controles a nivel de la
produccion y por lo tanto, si conocen la rentabilidad de la empresa agroindustrial

de panela que tienen establecida.

Estos registros y calculos se refieren principalmente al conocimiento
de la cantidad de panela producida por molienda, a los controles y registros
contables necesarios en toda agroindustria, y a los registros ultimos para

determinar la rentabilidad de la unidad productiva.

Cada uno de los productores, desarrolla indepandientemente los
registros y calculos complementarios que considera conveniente, todo ello de
acuerdo a sus necesidades. Aunque no todos los realizan, si se refieren a su
producto en base a los precios del mercado, realizando calculos, muchas veces

inmediatos en el momento de la negociacién o venta del producto.
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Cuadro 40

Registros y Calculos Complementarios
Villa de Barillas, Huehuetenango, 1995

SITUACION %

TIPO DE REGISTRO Y/O CALCULO ACTUAL PROD.
Produccion de panela por molienda Si 7.3
No 92.7
Contabilidad de la produccion de panela Si 1.8
No 98.2
Rentabilidad de la unidad productiva Si 386
No 96.4

En general, los productores no utilizan crédito para producir la
panela, puesto que 96.4% refiere que trabaja con recursos propios. 3in embargo,
existe un 3.6% que hizo referencia a usar en determinado momento crédito de
algunas instituciones bancarias, principalmente para las labores de mantenimiento

del cultivo.

Los productores regularmente utilizan los recursos pravenientes de
la comercializacion de otros productos, tales como el café o el cardamomo, asi
como producciones agropecuarias, principalmente ganado de carne y leche o de

doble propésito (Cuadro 41},

Los productores de la regidn no pertenecen a ningun grupo
organizado, a pesar que existe en el municipio una cooperativa agricola, la cual
esta dedicada Unicamente a muy pequefios productores. Del total de productores
de panela, solamente 1.8 % dice pertenecer a un grupo organizado, pero este

tiene su sede en la cabecera departamental. Por lo tanto, 98.2 % restante de
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productores no estd organizado ni recibe algun servicio adicional para el

desarrollo de la produccion.

Las actividades agricolas y pecuarias en la zona de la Villa de Barillas se
desarrollan regularmente sin el concurso de entidades crediticias, quizas porque
se trata de un municipio bastante alejado y con problemas de acceso, tal y como

se ha especificado al inicio del presente trabajo.

Cuadro 41

Necesidad y Utilizacién de Crédito en el Proceso Productivo de la Panela
Vilta de Barillas, Huehuetenango, 1995

USO DE CREDITO % MOMENTO DE USO DEL %
PARA PRODUCCION PRQOD. CREDITO PROD.
Si 03.6 Labores de mantenimianto
del cultivo 100
No 96.4 Ninguno o
5. Identificacion de problemas y necesidades de asistencia
técnica.

a) Problemas identificados. En general los productores
identifican el problema de la comercializacion como el mas significative, (Cuadro
42). Del total de productores 60% considera que si lo tiene. Esta caracteristica
esta ligada al hecho de que es el comprador quien generalmente establece el
precio del producto y el productor se ve obligado la mayoria de veces a vender al

precio que éste le impone, sin protestas y puesto regularmente en la Villa.
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Cuadro 42

Identificacion de Problemas y Necesidades de Asistencia Técnica para la

Comercializacion de la Panela
Villa de Barillas, Huehuetenango, 1995

% DE PROD.
TIPO DE PROBLEMA QUE SI TIENEN
Capacidad insuficiente para producir 1.8
Equipo deficiente para producir 55
Falta de mantenimiento a la unidad de produccion 5.5
Faita de capacitacion de fos empleados 36
Faita de la infraestructura adecuada 0.0
Falta de materias primas para producir 7.3
Falta de un sistema adecuado de comercializacion 60.0
Falta de calidad del producto 16.4
Falta de financiamiento necesario 12.7
Falta de asistencia técnica en produccién 36.4
No tenge ningn probiema para producir 29.1

Luego de ello, otro problema identificado lo constituye ia faita
de asistencia técnica para la produccién, pues se considera necesaria la

intervencion de agrénomos calificados que orienten a la mejor utilizacion de los

recursos y la explotacidn y cuidados adecuados del cultivo.

Un problema que también resulta significativo, es la falta de

calidad adecuada del producto, pues el productor esta consciente de que necesita

elaborar un mejor producto para poder competir en el mercado por los mejores

precios.

Todo ello esta también reflejado en otro problema significativo

como es el de falta de financiamiento necesario para el proceso de produccion

agroindustrial.
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b) Necesidades sentidas de asistencia téchica. Los
problemas identificados en el Cuadro anterior, se reflejan en las necesidades de
asistencia técnica sentidas en la region, las que se pueden observar en el Cuadro
43. Se identificé principalmente la necesidad de orientacion y capacitacion técnica
en procesos de tecnologia de produccién de cafa, asi come en los procesos
agroindustriales con la tecnologia apropiada para la produccion de panela

adaptados a los recursos existentes en la regiéon,

Luego se identific la necesidad de un sistema apropiado de
comercializacion y venta del producto para ia obtencién de mejores precios,
diversificacién de productos obtenidos y mejoramiento de la calidad del producto.
Se considerd muy importante la comunicacién y los sistemas de informacion
adecuados para que el grupo de productores de panela se enteren de lo que
sucede en la regidn y fuera de ella. Asi tambien, se considerd importante el
conocimiento técnico en aspectos administrativos y financieros, asi como en

financiamiento para la produccién.
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Cuadro 43

Identificacion de Problemas y Necesidades de Asistencia Técnica
Villa de Barillas, Huehuetenango, 1995

NECESIDAD IDENTIFICADA %
DE ASISTENCIA TECNICA DE PRODUCTORES
Asistencia técnica en administracion 12.7
Asistencia técnica en comercializacion 58.2
Asistencia técnica en aspectos financieros 10.9
Asistencia técnica en procesos de informacion 16.4
Asistencia técnica en procesos tecnologicos 80.0
B. Subestudio de la determinacién del efecto de los procesos de

prelimpiado y clarificado del jugo de cafia sobre la concentracion de

impurezas y de fortificacion con hierro y vitamina A.

1. Nivel de impurezas

Los resultados sobre el nivel de impurezas, utilizando la técnica de
laboratorio citada en la seccién de materiales y meétodos, de acuerdo a los

diferentes tratamientos, se describen en los Cuadros 44-47.

El modelo de regresion ajustado a los datos del estudio resuelto es

el siguiente:

IMP FINAL = 13.6687 + 0.2649 IMP INIC - 6.7508 PREL
- 7.2642 CLAR - 8.8200 PREL Y CLAR
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donde:

IMP FINAL = es el nivel de impurezas al final del proceso.

IMP INIC = es el nivel de impurezas inicial.

PREL = es 1 si se prelimpi6 y 0 si no se prelimpid.

CLAR = es 1 si se clarificé y 0 si no se clarificé.

PREL Y CLAR = es 1 si se prelimpi6 y clarificé y 0 si no se

realizaron estos tratamientos.

Grafica 4

Impurezas Finales Esperadas
Villa de Barillas, Huehuetenango, 1995

El modelo ajustado a los datos es significativo (F = 768, p = 0.0001
con 4 y 7 grados de libertad y R? = .998 y desviacién estandar del error 0.22%).
El nivel de impurezas final depende positivamente del nivel inicial de impurezas

(t=2.83; p > 0.022 con dos colas).
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Tomando un valor intermedio de impurezas inicial del 10%, las

impurezas finales esperadas del producto segun fratamientos es el siguiente

(Graficas 4 y 5):
- sin tratamiento, 16.3%,
- con prelimpiado, 9.57%,
. con clarificado, 9.05% vy
- con ambos tratamientos,  7.50%.
: Gréfica 5
! Impurezas Finales Esperadas
: Villa de Barillas, Huehuetenango, 1995.
Analisis de Regresién de Impurezas
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Es importante indicar que cuando el proceso no incluye
tratamientos, el nivel inicial de impurezas es de 10% y aumentara a 16.3%. La
aplicacion de calentamiento al jugo de cafa, convertide en miel, en el caso de
aplicar tratamientos, el nivel disminuye significativamente en el producto final,

inclusive a niveles inferiores que el inicial.

Cuadro 44

Nivel de Impurezas (%) con Prelimpiado y con Clarificado
Villa de Barillas, Huehuetenango, 1995

REPETICIONES PRE- POST-
1 8.92 7.30
2 8.94 7.56
3 8.20 7.12
Cuadro 45
Nivel de Impurezas (%) con Prelimpiado y sin Clarificado
Villa de Barillas, Huehutenango, 1995
REPETICIONES PRE- POST-
1 9.78 9.50
2 8.70 9.26
3 7.06 8.76
Cuadro 46
Nivel de Impurezas (%) sin Prelimpiado y con Clarificado
Villa de Barillas, Huehuetenango, 1955
REPETICIONES PRE- POST-
1 12.22 09.64
2 13.58 10.18
3 13.48 09.80
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Cuadro 47

Nivel de impurezas (%) sin Prelimpiado y sin Clarificado
Villa de Barillas, Huehuetenango, 1995

REPETICIONES PRE- POST-
1 11.26 16.30
2 11.06 16.92
3 10.42 16.46

Adicionalmente a ello, se analizaron las muestras de panela que
forman parte del estudio exploratorio y que fueron sometidas al proceso de
fortificacién con la premezcla de vitamina A y hierro, incluso los respectivos

testigos (identificados con el codigo 898).

- Costos de los prelimpiadores. Con respecto a los costos
de los prelimpiadores, es de suma importancia definir que fueron calculados a
partir de los precios de mercado de {a cabecera municipal de Barillas, vigentes en

el mes de octubre de 1995. Dichos costos estan especificados en el Cuadro 48.

Los costos de los materiales descritos en cada uno de los
Cuadros, estan referidos y actualizados a los precios vigentes en el area de
ubicacién de los prelimpiadores, uno de ellos en la aldea San Antonic, al norte de
Barillas y el ofro en la aldea Becand, al sur de Barillas. Para el efecto se tomé en
consideracion el costo de traslado de los materiales adquiridos desde la cabecera

municipal, asi como el traslado de los materiales locales, como arena de rio y

arena gruesa y/o piedra para reileno.
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Cuando se planifica una construccién rural, es necesario

tomar en consideracion la oportunidad de la utilizacion de materiales propios de la

region en la cual ésta se realiza. En esta ocasion, se utilizaron solamente algunos

materiales para su realizacion; sin embargo, se puede sustituir convenientemente

la tuberia por bambu o tarro, el block por piedra lisa e igualmente otros materiales.

Un aspecto muy importante a tomar en consideracién, es el

de la mano de cbra disponible, puesto que en algunos casos como el del presente

estudio, la disponibilidad de albafiles que ejecuten la obra de acuerdo a

instrucciones precisas es bastante dificil en el drea, teniendo en la mayoria de los

casos que trabajar con personas que tienen poco conocimiento en aspectos de

construccion rural,

Determinacion del Costo del Prelimpiador No. 1

Cuadro 48

Villa de Barillas, Huehuetenango, 1995

DESCRIPCION CANTIDAD COSTO QUETZALES
Block 20 x 20 x 40 cm. 21 2.25 47.25
Cemento en bolsa 3 25.00 75.00
Arena de rio por m* 0.5 15.00 7.50
Arena gruesa o piedra por m° 0.5 12.00 6.00
Tubos de pvc 4 12.00 48.00
Adaptadores macho 2 13.50 27.00
Tapones con rosca 2 8.25 16.50
Piezas de madera 1 6.00 6.00
Mano de obra 2 75.00 150.00
Costo total del prelimpiador 383.25
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De acuerdo a los costos especificados en los cuadros 48 y

49, el costo total del sistema de prelimpiadores colocado durante la intervencion

de la investigacion operativa, tuvo el siguiente coste total:

Costo del prelimpiador No. 1
Costo del prelimpiador No. 2

Costo total

Cuadro 49

Q. 383.25
Q. 405.75
Q. 789.00

Determinacion del Costo del Prelimpiador No. 2
Villa de Barillas, Huehuetenango, 1995

DESCRIPCION CANTIDAD COSTO QUETZALES
Block 20 x 20 x 40 cm. 25 2.25 56.25
Cemento en bolsa 3 25.00 75.00
Arena de rio por m® 0.5 15.00 7.50
Arena gruesa o piedra por m” 0.5 12.00 6.00
Tubos de pvc 4 12.00 48.00
Adaptadores macho 2 13.50 27.00
Tapones con rosca 2 8.25 16.50
Piezas de madera 3 6.50 19.50
Mano de obra 2 75.00 150.00
Costo total del prelimpiador 405.75
2. Contenido de hierro

Una vez obtenidos estos resultados en el laboratorio, se procedit a

procesarios mediante el paquete SAS, por medio del programa elaborado para el

efecto, y aplicando técnicas de regresién lineal maltiple; los resultados fueron los

siguientes:
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Los resultados sobre el nivel de contenido de hierro, de acuerdo a

los diferentes tratamientos, se describen en el Cuadro 50 vy se ilustran en la

Grafica 6.

El modelo de regresién ajustado a los datos del estudio resuelto es

el siguiente:

HIE FINAL = 11.60 + 37.02 PRELF + 19.2133 CLARF
+35.5766 PRELF Y CLARF + 16,9266 FORT

donde:

HIE FINAL = es el nivel de contenido de hierro al final del proceso,

expresado en mg/100 gramos.

PRELF = es muestra fortificada, con 1 si se prelimpié y 0 si no se

prelimpid.

CLARF = es muestra fortificada, con 1 si se clarificé y 0 si ho se

clarifico.

PRELF Y CLARF = es muestra fortificada, con 1 si se prelimpid y

clarifico y 0 si no se realizaron estos tratamientos.
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FORT = es muestra fortificada, sin tratamientos, con 1 si se

prelimpié y clarifico y O si no se realizaron estos tratamientos.

Grafica 6

Contenido de Hierro en Muestras de Panela
Villa de Barillas, Huehuetenango, 1995

Contenido

50
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El modelo ajustado a los datos es significativo (F = 51.19, p = 0.0001
con 4 y 8 grados de libertad y R? = .9624 y desviacion estandar del error 2.87
mg/100g). El nivel de contenido de hierro final depende positivamente de la

fortificacion.
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Cuadro 50

Analisis de Contenido de Hierro, Estudio Exploratorio
Villa de Barillas, Huehuetenango, 1995

IDENTIFICACION DE HUMEDAD HIERRO HIERRO
LA MUESTRA TOTAL (mg/100g) | INCREMENTO
(%) (%)
no fortificada 99 8.80 11.60 0
1 9.12 50.00 331
Prelimpiado 2 9.69 48.33 317
3 9.42 43.20 272
1 9.43 50.54 336
2 10.20 51.10 341
Fortificada Clarificado 3 9.82 44,22 281
Prelimpiado 1 10.64 29.14 151
+ 2 10.65 30.58 164
Clarificado 3 10.42 3212 183
1 10.58 30.39 162
Sin 2 10.50 27.52 137
tratamiento 3 10.46 27.67 139

Tomando el valor en miligramos por 100 gramos el contenido final

de hierro en las muestras, segln tratamientos es el siguiente (ver Gréfica 6);

testigo no fortificado, 11.60,

- fortificado y sin tratamientos, 28.53,
- fortificado y con prelimpiado, 48.62,
- fortificado y con clarificado, 30.81 y

B fortificado y con ambos tratamientos 47.18

Los datos contenidos en el Cuadro 48, indican la toma de muestras

no fortificadas y fortificadas. Las fortificadas fueron sometidas al tratamiento de
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prelimpiado y/o de clarificado del jugo, es decir, a uno, a dos, o ningun

tratamiento.

3. Contenido de vitamina A

Los resultados sobre el nivel de contenido de vitamina A, de
acuerdo a los diferentes tratamientos, se expresan en microgramos por gramo de

retinol, y se describen en el Cuadro 51, ilustrandose en la Grafica 7.

El modelo de regresion ajustado a los datos del estudio resuelto es

el siguiente:

VIT FINAL = 1.10 + 14.40 PRELF + 10.2333 CLARF
+ 14.4333 PRELF Y CLARF + 8.60 FORT

donde:

VIT FINAL = es el nivel de contenido de vitamina A al final del

proceso, expresado en microgramos/gramos de retinol.

PRELF = es muestra fortificada, con 1 si se prelimpié y 0 si no se

prelimpio.
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CLARF = es muestra fortificada, con 1 si se clarificé y 0 si no se

clarifico.

PRELF Y CLARF = es muestra fortificada, con 1 si se prelimpi6 y

clarificé y 0 si no se realizaron estos tratamientos.

FORT = es muestra fortificada, sin tratamientos, con 1 si se

prelimpié y clarificé y 0 si no se realizaron estos tratamientos.
Grafica 7

Contenido de Retinol en Muestras de Panela
Villa de Barillas, Huehuetenango, 1995

Contenido
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El modelo ajustado a los datos es significativo (F = 189.84, p =

0.0001 con 4 y 8 grados de libertad y R® = .9896 y desviacion estandar del error

0.525 en microgramos/gramo de retinol).

depende positivamente de la fortificacién.

Cuadro 51

El nivel final de contenido de retinol

Analisis de Contenido Retinol, Estudio Expleratorio

Villa de Barillas, Huehuetenango, 1995

IDENTIFICACION DE RETINOL VITAMINA A
LA MUESTRA ug/g INCREMENTO
%
no fortificada 99 1.1 0
1 15.8 1336
Prelimpiado 2 15.6 1318
3 15.2 1282
1 16.2 1373
Clarificado 2 14.8 1245
Fortificada 3 15.5 1309
Prelimpiado 1 11.4 936
+ 2 11.8 973
Clarificado 3 10.8 882
1 10.3 836
Sin 2 8.4 788
Tratamiento 3 g4 755

Tomando el valor en microgramos por gramo, del contenido final de

retinol en las muestras segun tratamientos es el siguiente {Grafica 7):

- testigo no fortificado, 1.1,

- fortificado y sin tratamientos, 9.7,

- fortificado y con prelimpiado, 16.5,
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fortificado y con clarificado, 11.33 y

- fortificado y con ambos tratamientos 15.53 .

Los datos contenidos en el Cuadro 51, indican la toma de muestras no
fortificadas y fortificadas. Las fortificadas fueron sometidas al tratamiento de
prelimpiado y/o de clarificado del jugo, es decir a uno, a dos, 0 a ningun

tratamiento.
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Viil. DISCUSION DE L.LOS RESULTADOS
A, Subestudio de caracterizacion de la agroindustria de la panela

Los resultados obtenidos mediante la caracterizacion efectuada,
demuestran que en el municipio de {a Villa de Barillas en Huehuetenango, la
agroindustria de la panela ha permanecido bastante estable en sus procesos, y
que actualmente tiende a incrementarse. Estas caracteristicas propias y
especiales de esta region dan una idea del alto potencial que posee el area en
cuanto al aprovechamiento de la panela y sus derivados para la alimentacién y
nutricién de los habitantes de la regidn. Debido a las caracteristicas de Ila
produccion, ésta se encuenira en una posicion tal que es completamente
susceptible de ser mejorada, inciuso desde el inicio del proceso con la renovacién
de canales, mejora de variedades, sistemas de siembra, procesos de control de
plagas y enfermedades y fertilizacién si el productor de la materia prima obtiene
mejores rendimientos por unidad de produccion. Esto redundara en una mayor
cantidad de producto, mejor conversion a dulce y, por lo tanto, en un mejor

ingreso.

La intervencidn desarrollada en {a parte técnica de prelimpiado del jugo de
la cafia mediante prelimpiadores en serie, es una muestra de la cantidad de
intervenciones que se pueden desarrollar durante todas las fases del proceso, lo
que indica que se podria mejorar la calidad del producto y lograr una

diversificacién del mismo, para asi producir otros productos relacionados que
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podrian encontrar mercado faciimente, Todo el sistema productivo puede
mejorarse, pero lo que se considera que hace falta es una metodologia que

promueva la unificacion de criterios de los productores para prevenir los

] problemas de comercializacién cbservados, asi como una estrategia especifica en

cada actividad para lograr el mejor desarrolio de tan importante agroindustria.
B. Subestudio de determinacion del efecto de los procesos de
prelimpiado y clarificado del jugo de caiia sobre la concentracién de

impurezas.

1. Determinacion del contenido de impurezas en la panela

En cuanto al estudio de determinacion de impurezas, los resuitados

obtenidos, indican que se debe rechazar la hipétesis de que los procesos de

prelimpiado y clarificado no proporcionan ningln efecto en la concentracion de

impurezas. El coeficiente de determinacidén se acerca a uno, indicando una alta

relacion entre la presencia de los procesos de prelimpiado en el jugo y clarificado

en la miel, sobre la concentracién de impurezas en cada uno de los casos.

Es muy importante hacer notar que cada uno de los tratamientos
afectan en forma independiente, es decir, que no hacen efecto de interaccion, no
son aditivos en el efecto de la disminucién de la concentracién de impurezas. De

i igual manera se observd que cuando exisle mayor concentracion de impurezas al
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principio del proceso, también se cbservé mayor concentracién de impurezas al

final.

El resultado obtenido y explicado anteriormente se describe con
mayor claridad, cuando se tiene en consideracion la situacién en la que cada
muestra se recolecta, de esta forma para el prelimpiado la muestra se tomé en el
jugo o caldo de la cafia (guarapo), a una temperatura ambiente, mientras que la
muestra de miel se tomd luego de la aplicacién de calor al caldo y a una
temperatura elevada.  Asli, las concentraciones de impurezas siempre van a
variar de una a otra muestra, y en este caso las concentraciones van a disminuir
con la aplicacion de los tratamientos, pero siempre van a ser menores que cuando
no se aplica ningun tratamiento puesto que al dejar las impurezas desde el jugo

sin removerlas hasta que ésta se transforma en panela, van a mostrar un aumento
en su concentracion, lo cual se reflejara sin lugar a duda en la calidad, coloracién,

consistencia y sabor del producto final.

- Relacién y comparacion del sistema tradicional de
descachazado contra el sistema con prelimpiadores. E! sistema tradicional
encontrado en el proceso de produccion de panela, incluye ia utilizacién de gran
cantidad de rﬁano de obra para efectuar la fase de descachazado o clarificado.
Regularmente la fase de prelimpiado no se realiza, salvo por aigunos de los
productores que lo realizan en forma no satisfactoria y que conforman 29.1% del

total.
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Con el sistema de prelimpiadores establecidos en la Villa de
Barillas, se supone una vida atil minima de cince afos y maxima de ocho,
dependiendo del mantenimiento que se le proporcione al prelimpiador para evitar
que los jugos se acidifiquen. Este consiste en limpieza total al finalizar el proceso
y la aplicacidn de una capa de cal en forma superficial para evitar la acidificacién,

la cual se deja como base para la recepcién de la proxima molienda.

El sistema de prelimpiadores instalado, fue probado ¥
evaluado, su funcionamiento ahorra un estimado del 0% de mano de obra en el
proceso de descachazado del jugo. Esta situacién, se debe a que por accion de
los prelimpiadores, la mayor parte de la suciedad se retira en forma previa a
introducir el jugo al proceso de evaporacion, ya sean estas suciedades de tipo
superficial, como bagazo o residuos que flotan, o bien del tipo pesado, como
tierra, piedras u otros materiales que se depositan en el fondo de los

prelimpiadores.

Al verificar los datos de estos sistemas, se obtuvieron las

comparaciones que se presentan a continuacién:

Datos Base para Discusion
Sistema de Prelimpiadores

Costo total o inversion inicial Q.789.00

Vida dtil del prelimpiador 5 anos

Vida Otif en semanas 260 semanas
Periodo de produccion 4 dias por semana
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Periodo de produccién anual 208 dias al afo

Produccion total 1,040 dias
Depreciacion semanal Q.3.04
Depreciacion diaria Q.0.76
Ahorro de mano de obra 60%

La comparacién entre el sistema de prelimpiadores y el
sistema tradicional, se efectia en tres niveles de salario de los detectados en el
area para los'trabajadores. ya sean de tipo ocasional o fijo en la finca. Se tomo en
consideracion el salario mas alto (Q.20.00), el intermedio (Q.16.50), y el mas bajo
(Q.10.00), estableciendo el periodo de tiempo en el cual se recupera la inversién
inicial de la construccion de los prelimpiadores, influido éste, por el costo de la
mano de obra utilizada para completar el proceso de descachazado (con
prelimpiadores se utiliza solamente el 40% de la mano de obra total, estimada en

dicho proceso).

Comparacion con Sistema Tradicional

Caso No. 1
Costo de mano de obra minimo = Q. 10.00 diarios
Periodo de praduccién 4 dias por semana
Periodo de producciéon anual 52 semanas
Periodo de produccién anual 208 dias al afio
Periodo de produccién total 1040 dias
Costo de mano de obra total Q.10,400.00
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Cuadro 52

Comparacién de Costos, Caso No. 1
Villa de Barillas, Huehuetenango, 1995

CON SIN

DESCRIPCION PRELIMPIADORES | PRELIMPIADORES
Inversion inicial Q. 789.00 Q. 00.00
Depreciacion diaria de los
prelimpiadores (cince anos) Q. 0.76 Q. 00.00
Costo mano de obra en
Descachazado por dia Q. 4.00 Q. 10.00
% reduccién de mano de cobra en
descachazado por dia 60 % 0.00 %
Costo total de descachazado por dia
{(depreciacién de prelimpiador + mano de
chra} Q. 4.76 Q. 10.00
Costo total de descachazado duranie
cinco anos Q.4,950.40 Q.10,400.00
Reduccion de costo por descachazado
en cinco afios (1.5,448.60 Q. 00.00

De acuerdo con el Cuadro 52, se tomd en consideracion la

inversion inicial; calculando el tiempo necesaric para recuperar esa inversion, el

periodo de recuperacion esta en funcion del salario de la persona que se emplea

para efectuar el proceso de descachazado, quedando en este caso de la siguiente

forma:

Descachazado con Prelimpiadores

Costo de inversion iniciai de prelimpiadores:
Costo de descachazado con prelimpiadores

(132 dias * Q.4.00 diarios)
Costo total descachazado
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Descachazado Tradicional

Costo de descachazado sin prelimpiadores
{132 dias * Q.10.00 diarios) Q. 1,320.00

Del célculo anterior, se observa que; La inversion inicial de
construccion de los prelimpiadores se recupera en un periodo minimo de 132

dias, equivalente a 4.5 meses.

Esto es posible, tomando en consideracion que en este caso,
el costo de la mano de obra se ha calculado en Q.10.00 por dia dedicandose

Unicamente a la labor del proceso y produccién de panela.

Es de hacer notar que regularmente las personas que
trabajan en el proceso de la panela, no se dedican a ofra labor, por to que el
ahorro de mano de obra podria significar el aprovechamiento de la fuerza de

trabajo en otra actividad relacionada.

Comparacién con Sistema Tradicional

Caso No. 2
Costo de mano de obra intermedic = Q.16.50 diarios
Periodo de produccién 4 dias por semana
Periodo de produccidon anual 52 semanas
Periodo de produccién anual 208 dias al afio
Periodo de produccion total 1,040 dias
Costo de mano de cbra total Q.17,160.00
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Cuadro 53

Comparacion de Costos, Caso No. 2
Villa de Barillas, Huehuetenango, 1995

f CON SIN
DESCRIPCION PRELIMPIADORES | PRELIMPIADORES
Inversion inicial Q. 789.00 Q. 00.00
; Depreciacion diaria de los
: prelimpiadaores {cinco arios) Q. 0.76 Q. 00.00
Costo mano de obra en
Descachazado por dia Q. 660 Q. 16.50
% reduccién de mano de obra en
descachazado por dia 60 % 0.00 %
Costo total de descachazado por dia
{depreciacion de prelimpiador + mano de

obra) Q. 7.36 Q. 16.50
Costo total de descachazado durante
! cinco afos Q.7,654.40 Q.17,160.00
Reduccion de costo por descachazado

en cinco anos Q.8,505.60 Q. 00.00

la siguiente forma:

Descachazado con Prelimpiadores

Costo de inversion inicial de prelimpiadores: Q. 789.00
Costo de descachazado con prelimpiadores

(80 dias * Q.6.60 diarios) Q. 528.00
Costo total descachazado Q.1,317.00
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la inversién inicial, calculando el tiempo necesario para recuperar esa inversion; el
periodo de recuperacion esta en funcion del salario de la persona que es

empleada para efectuar el proceso de descachazado, quedando en este caso de
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Descachazado Tradicional

Costo de descachazado sin prelimpiadores
(80 dias * Q.16.50 diarios) Q 1,320.00

Del calculo anterior, se observa que: La inversion inicial de
construccion de los prelimpiadores, se recupera en un periodo minimo de 80 dias,

equivalente a 2.66 meses.

Esto es posible, tomando en consideracion que en este caso,
el costo de la mano de obra se ha calculado en Q.16.50 por dia, dedicandose

unicamente a la labor de proceso y produccion de panela.

Es de hacer notar que regularmente las personas que
trabajan en el proceso de la panela, no se dedican a ofra labor, por lo que el
ahorro de mano de obra podria significar el aprovechamiento de la fuerza de

trabajo en otra actividad relacionada.

Comparacién con Sistema Tradicional

Caso No. 3
Costo de mano de obra maximo = Q.20.00 diarios
Periodo de produccion 4 dias por semana
Periodo de produccion anual 52 semanas
Perlodo de produccién anual 208 dias al afio
Periodo de produccién total 1040 dias
Costo de mano de obra total Q.17,160.00
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Cuadro 54

Comparacién de Costos, Caso No. 3
Villa de Barillas, Huehuetenango, 1995

CON SIN
DESCRIPCION PRELIMPIADORES | PRELIMPIADORES

|_Inversién inicial Q. 789.00 Q. _ 00.00

Depreciacion diaria de los

prelimpiadores (cinco afios) Q. 0.76 Q. 00.00

Costo mano de obra en

descachazado por dia Q. 8.00 Q. 20.00

% reduccion de mano de obraen

descachazado por dia 60 % 0.00 %

Costo total de descachazado por dia

(depreciacion de prelimpiador + mano de

obra) Q. 13.20 Q. 20.00

Costo total de descachazado durante

cinco anos Q.13,728.00 Q.20,800.00

Reduccion de costo por descachazado

en cinco afos Q. 7,072.00 Q. 00.00

De acuerdo al Cuadro anterior se tomé en consideracian la inversion inicial;

calculando el tiempo necesario para recuperar esa inversién: &l periodo de

recuperacion estd en funcion del salario de la persona que se emplea para

efectuar el proceso de descachazado, quedando en este caso de la siguiente

forma:

Descachazado con Prelimpiadores
Costo de inversidn inicial de prelimpiadores: Q. 789.00
Costo de descachazado con prelimpiadores
(66 dias * Q.8.00 diarios) Q. 528.00
Costo total descachazado Q.1.317.00
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Descachazado Tradicional

Costo de descachazado sin prelimpiadores
(66 dias * Q.20.00 diarios) Q 1,320.00

Del calculo anterior, se observa que: La inversién inicial de
construccion de los prelimpiadores, se recupera en un periodo minimo de 66 dias,

equivalente a 2.20 meses.

Esto es posible, tomando en consideracién que en este caso,
el costo de la manc de obra se ha calculado en Q.20.00 por dia, dedicdndose

tinicamente a la labor de proceso y produccién de panela.

Es de hacer notar que regularmente las personas que
trabajan en el proceso de la panela, no se dedican a otra labor, por lo que el
ahorro de mano de obra podria significar el aprovechamiento de la fuerza de

trabajo en otra actividad relacionada.

2, Estudio exploratorio de fortificacién

En cuanto a ios resuttados observados en el estudio exploratorio de
fortificacion de la panela con la premezcla de hierro y vitamina A, se puede indicar

lo siguiente:
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a) Resultados de la fortificacién con hierro (sulfato ferroso).
El efecto positivo del procesc de fortificacion con hierro efectuado durante el
proceso de batido y moldeo de la panela, se muestra efectivamente en el aumento
de la concentracion del hierro total disponible en la panela, sin tomar en
consideracion la caracteristica de biodisponibilidad y la resistencia en el tiempo
gue posea este micronutriente para mantener su cantidad y calidad dentro del

producto.

Al identificar cada uno de los grupos, puede observarse
claramente que el testigo (muestra de paneia sin fortificacién y sin ningin

proceso), presenté una cantidad menor de hierro que los otros grupos.

De ios grupos que fueron fortificados, el que presenta un
mejor resultado es el que se sometid al proceso de prelimpiado def jugo durante el
proceso, luego el que se sometid a los procesos de prelimpiado y clarificado,
demostrando que los procesos aumentan la capacidad de retencion de la panela

al proceso de fortificacidn con hierro en forma de sulifato ferroso.

b) Resuitados de la fortificacion con vitamina A (paimitato
de retinol). El efecto positivo del proceso de fortificacidon con vitamina A,
efectuado durante el proceso de batido y moldeo de la panela, se muestra
efectivamente en el aumento de la concentracion de retinol total disponible en ia

panela, sin tomar en consideracion la caracteristica de bicdisponibilidad y la
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resistencia en el tiempo que posea este micronutriente para mantener su cantidad

y calidad dentro del producto.

Al identificar cada uno de los grupos, puede observarse
claramente que el testigo (muestra de panela sin fortificacion y sin ningun

proceso}, presenté una cantidad menor de retinol que los otros grupos.

De los grupos que fuercn fortificados, el que rindié un mejor
resultado es el que se someti¢ a los procesos de prelimpiado clarificado, luego el
que se sometid al proceso de prelimpiado del jugo durante el proceso,
demostrando que los procesos aumentan la capacidad de retencion de la panela

al proceso de fortificacion con vitamina A en forma de palmitato de retinol.
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IX. CONCLUSIONES

A, La atencion del aspecto tecnoldgico, referido a procesos y materia prima,
permite pensar en un potencial de desarrollo de la produccion de panela,

susceptible de ser aprovechada y explotada.

B. La experiencia de los productores en el proceso de panela es amplio y

susceptible de aceptar cambios tecnoldgicos.

C. El sector panelero posee un bajo perfil tecnolégico y presenta problemas
palpables en lo concerniente a la comercializacién del producto, directamente en

lo referente a la definicion del precio del producto terminado.

D. La produccién de panela en e! municipio de Barillas, Huehuetenango, se

efectta bajo la utilizacion de una tecnologia tradicional.

E. Los Unicos cambios efectuades en el proceso tradicional son la

intreduccion de molino de motor y la limpieza del jugo con coladores.
F. El productor de panela en el area, se moviliza durante todo el proceso en

forma individual, sin tomar en consideracion una unificacién de criterios con: otros

productores o una mentalidad de tipo empresarial.
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G. El proceso de prelimpiado del jugo, experimentado con la intervencion
proporciona una innovacion tecnologica apropiada y recomendable para ser

considerada por otros productores de la region.

H. La implementacion de proyectos tendientes a mejorar el proceso
tecnoldgico de la produccion de la cafia de azicar y de la produccion de la panela

en la Villa de Barillas, es factible y necesaria.

l. En el area de Barillas existe una falta generalizada de programas
integrados de capacitacion y asistencia técnica a diferentes niveles, desde la

produccion y manejo de la cafia, hasta el proceso para la produccién de panela.

J. Debido a la falta de programas de desarrollo del sector panelero, éste

enfrenta problemas de diversificacion de productos, y mercadeo.

K. La ausencia de normas de calidad, la diversidad de tipos de suelo y
materia prima e incluso diferencias en el proceso, asi como la cantidad de
productores presentes en el drea, han creado una proliferacion de panela de

calidad desigual.

L. La falta de clasificacion de los diferentes tipos de panela que se producen
en el area, provoca problemas de definicién de precios de mercado y de canales

de comercializacion mas adecuados.

124




M. La infraestructura fisica y de servicios que posee el area es sumamente

deficiente.

N. La panela se considera como un excelente vehiculo y, por lo tanto, es
susceptible de fortificacién con vitamina A y hierro, durante el proceso de batido ¥

moldeo.

Q. La administracion de las agroindustrias paneleras en Barillas es
defectuosa, el empresario no lleva cuentas, ni registros que le permita tener una

base para tomar sus decisiones.

P. Existe un bajo nivel de apoyo a la actividad panelera, por parte de las
instituciones gubernamentales y no gubernamentales, que se encuentran

presentes en el area.

Q. De acuerdo al presente estudio, la ubicacién de prelimpiadores en el
proceso de la produccién de panela, es econdmicamente rentable y proporciona

un adelanto tecnolégico en el proceso agroindustrial rural adecuado a la regién.
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X. RECOMENDACIONES

A Organizar a los productores de panela del area de Barillas para procurar
mejoras en el proceso de produccion, clasificacion de tipos de panela, definicion

de precios y comercializacion.

B. Implementar programas y proyectos que tiendan a reforzar {a produccién

de cafia, el proceso en el trapiche, y la obtencidén de un mejor producto.

C. Implementar programas de diversificacién de productos, la determinacion
de formas de mercadeo y su aprovechamiento, para definir tipos de productos,
precios de los mismos, su estimacion de costos, caracteristicas y cantidades a

preducir.

D. Implementar programas y proyectos tendientes a enfocar la produccion de
panela como una verdadera agroindustria, capacitando empresariaimente ai

productor.

E. Implementar programas de fortificacion de la panela que es utilizada para
consumo humano, con hierro y vitamina A para contribuir a reducir las deficiencias

de estos micronutrientes entre los habitantes del area.

F. invitar a los productores a buscar mecanismos que permitan un mayor

acceso a huevos mercados, definiendo tipos y calidades de productos de panela.
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i

G. Se sugiere implementar un programa de concientizacion y control
ambiental, para evitar los dafios a la ecologia, debido principalmente al alto
consumo de lefia como combustible, y fomentar acciones para una mejor

utilizacion.

H. Se sugiere un seguimiento practico de este estudio, representado por el

presente trabajo de investigacidn, mediante la ejecucion del plan de accién

propuesto.
I Implementar un sistema de promocién del uso de prelimpiadores en sl

proceso agroindustrial rural de panela en el area de Barillas, Huehuetenango, asi

como en las areas vecinas, productoras de panela.
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10.

1.

ANEXO 1

BOLETA PARA LA CARACTERIZACION DE LA AGROINDUSTRIA
DE LA PANELA EN LA VILLA DE BARILLAS, HUEHUETENANGO

IDENTIFICACION
NUmero: Fecha:

Encuestador:
Departamento: Huehuetenango Municipio: Villa de Barillas

Propietario.

Nombre de la finca:

INFORMACION DE LA FINCA

Areas de la finca: - 1.- drea total Ha. Mz.
2.- drea con cafia Ha. Mz,
3.- otros cultivos Ha. Mz.
Servicios en el casco de la finca: 1.- electricidad
2.-agua
3.- radiocomunicacidon______
4.- otros:

CULTIVO DE LA CANA

Sistema de cultivo de la cafia 1.- sistema de cafa sola
2.~ sistema de cafia asociada

Sistema de corte de cana: 1.- parejo
2.- entresaque
3.- ambos

Antigliedad del canal en afios:

Cada cuantos afios renueva el caftal:

Rendimiento aproximado de cafia por hectarea: Ton.

INFORMACION DEL TRAPICHE

Fecha de fundacion:
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12. Tipo de organizacion: 1.- familiar
2.- comunal
3.- sociedad
13. Origen de la materia prima;  1.- produccion propia cuanto
2.- praduccién comprada cuanto
3.- muele a otros cuanto
14, Distancias dei trapiche; 1.- a la carretera principal km,
2.- a la cabecera municipal km.
15, Servicios en el trapiche: 1.- electricidad
2.- agua
3.- otros
16. Lleva controles higiénicos y sanitarios: 1- si 2, no
17. Area que ocupa el trapiche en metros cuadrados:
18. Trapiche ¥ bodegas: 1.- trapiche cubierto
2.- trapiche descubierto
3.- bodega de recepcion de cafia
4.- bagacera
5.- bodega de producto terminado
6.- bodega de utensilios y equipo -
19, Tipo de paredes del trapiche:;
20. Tipo de techos del trapiche:
21. Tipo de pisos del trapiche:
E. PROCESO DE PRODUCCION DE LA PANELA
22, Molienda tipica: (indicar No. de dia y horas)
DIA ACTIVIDAD INICIA TERMINA

Seleccion y corte de cana

Recepcidn y pesado de cafia

Preparacion y molienda de cana

Recoleccidn y prelimpiado

Clarificacion, evaporacién y moldeo

Empaque

Almacenamiento

Comercializacién y venta
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23. Cuanto produce una molienda tipica: 1.- panela
2.- miel
3.- melcocha
4 - otros
24, Numero de moliendas: 1. porsemana___  2.por mes___ 3.porafio___
25, Meses de molienda:
26, Medio de transpoite de la cafa: 1.- humano
2.- bestias
3.- vehfculo
q.- otro
27.- Subproductos obtenidos: 1.- semilla desting
2.- cachaza destino
3.- bagazo destino
RECEPCION Y PESADO
28. Cantidad de cafia que procesa por molienda tipica:
PROCESO DE MOLIENDA
29, Tipo de molino: 1.- horizontal 2.- vertical
30. Traccién del molino: 1.- animal
2.~ motor gasolina
3.- motor diesel
4.- agua
5.- otro
PROCESO DE PRELIMPIADO
3. Hace proceso de prelimpiado: 1.-8l 2.-no
32. Tipo de prelimpiador: 1.- malla
2.- deposito de sedimentos
3.- prelimpiador en V
4.- otro
OBSERVACIONES:
33. Problemas en prelimpiado:  1.- no

2.-si cual;
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34.

35.

36.

37.

38.

OBSERVACIONES:

PROCESQO DE CLARIFICACION

Efectda labor de clarificacion: 1.- no
2.-5i cual:

Utiliza algun producto para clarificacién: 1.- no;
: 2.-5si

Problemas en clarificacion: 1.- no
2.~ 5i cual:

cual:

PROCESO DE EVAPORACION

NuUmero de horniilas: 1.- una
2.-dos
3-tres cmas

Tipo de hornilla utilizada; 1.- agujero simple excavado
2.- simple y con brocal

3.- simple y con paredes
4.- multiple

5.- hornilla mejorada

39.

40.

41,

42.

43.

44,

Combustible utilizado: 1.- sblo lefia
2.- lefa y bagazo
3.- sdle bagazo
4.- otro

Problemas con las homillas: 1.- no

2.-8i cual:
Numero de planas en hornilia: 1.- una
2.- dos
3.-tres 0 mas
Material de las planas o bateas: 1.- metal
2.- madera

3.- metal y madera
Traslada el juge de una plana a otra: 1.- si

Cémo traslada el jugo:

ANl
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45.

46.

47.

48.

49,

50.

51.

52,

53.

54.

Problema con las planas o bateas: 1.- no

PROCESO DE MOLDEO

Material de los moldes: 1.- metal

2.- madera

3.- metal y madera
Limpia los moldes:  1.- g/ 2-no

PRESENTACION DEL PRODUCTO TERMINADO

Forma de la maqueta: 1.- cilindrica
2.- clbica
3.- conica
4.- trapezoidal

e
——
vr——

Peso aproximado de la maqueta: 1.- < dos libras

2.- > dos libra y < de tres libras

3.- > de tres libras

Empaque utilizado para el producto: 1.- hojas de cafla
2.~ cajas de cartén
3.- bolsas de papel
4.- bolsa plastica

ALMACENAMIENTO

En dénde almacena su panela: 1.- bodega
2.-en casa

3.- otro

Por cuante tiempo fo almacena: 1.-<de 1 mes
2->de1maeso
< de 2 meses
3.->de 2 meses o
< de 3 meses
4.->de 3 meses

ASPECTOS ADMINISTRATIVOS:

Lleva control dei rendimiento de panela en relacién a cafa: 1.- no

2.~ sl cuanto le rinde:

11

1NN

Controla los costos del producto:
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99,

56.

57.

58.

59.

60.

61.

62.

63.

64.

65.

66.

67.

A cuanto ascienden los costos:

Registra la produccién de panela por dia:  1.-si 2.-no
Lleva contabilidad de su produccion: 1.-si 2-no
Conoce la rentabilidad de la empresa: 1.~ si 2.-no

Personas que laboran en el trapiche:
1.-permanentes homkbres salario

2.-ocasionales mujeres salarig

Salarios o pagos adicionales:

Horarios de trabajo.

IBENTIFICACION DE PROBLEMAS ENCONTRADOS EN LA EMPRESA:

Tipo de problemas; 1.-ninguno

2.-capacidad insuficiente

3.-equipo deficiente

4.-de mantenimiento

5.-de capacitacion de los empleados
6.-de infraestructura

7.-materia prima

8.-comercializacion

9.-calidad de producto

10.- financiamiento

11.- asistencia técnica

12.-otro.

NECESIDADES DE ASISTENCIA TECNICA;

Necesidades de asistencia técnica; 1.-en administracién

2.-en comercializacion
3.-financiera

4.-tecnologia
5.-informacion
6.-ofra.

Utiliza crédito; 1.-si 2.-no

En qué momento utiliza el crédito:

Pertenece a un grupo organizado:  1.- si 2.- no

Qlué servicios obtiene al ser asociado;
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68

69.

70.

MERCADEQ Y VENTA

En dénde vende la panela:

A quién se lo vende y a qué precio:

Quién fija el precic del producto terminado:

1.- puesto en trapiche

2.- puesto en finca

3.- establecimiento comercial
4.- en el mercado de la villa

|

5.- en el mercado de Huehuetenango

1.- mayorista precio
2.- acopiador precio
3.- detallista precio
4 - supermercado precio
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SUBESTUDIO DE CARACTERIZACION DE LA AGROINDUSTRIA DE LA PANELA

ANEXO 2

CODIFICACION PARA EL ANALISIS DE LA INFORMACION DEL

(Cédigos Utilizados para Analisis, en General para toda la Boleta)
1=8l
2=NO
IDENTIFICACION:

{vO1a} 1. Numero ## {v01b} Fecha: <dd/mm/iyy>

INFORMACICN DE LA FINCA
4, Areas de la Finca:
{vOda} Area Total  #H# cdas.
{v04b} Area con Cana : #5# cdas.
{v04c} Otros Cultivos: ### cdas.
5. Servicios en el Casco de la Finca:
{v05a} Electricidad #
{v05b} Agua #
CULTIVO DE LA CANA

{v08} Sistema de Cultivo: #

1.- sistema de cafia sola
2.- sistema de cafa asociada

{v07} Sistema de Corte: #
1.- parejo
2.- entresague
3.- ambos
{v08} Antiguedad del carfal en anos ##

{v09} Cada cuantos afios renueva el cafial ##

{v10} Rendimiento aprox. de cafa por cuerda ###.## (Toneladas Métricas)
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INFORMACION DEL TRAPICHE

Ton. Met. por cuerda = 1,000 kilogramos de cafia por cuerda

NOTA IMPORTANTE:

{v11} Afics de fundacion: ## !

{v12} Tipo de Organizacién: #

13.

14,

15.

18.

1.- familiar §
2.- comunal !
3.- sociedad

QOrigen de la materia prima, {v13a} Produccidn #
1.- produccién propia

2.- produccidén comprada

3.- muele a otros

{v13b} Cantidad (Ton. Met.) s ##

Distancia del trapiche:

{v14a} A la carretera principal ##.## km.
{v14b} A la cabecera municipal #### km. ;

Servicios en el trapiche:

{v15a} Electricidad = #
{v15b} Agua #

{v16} Lieva controles higiénicos #

{v17} Area que ocupa el trapiche ¥t (metros? )
Trapiche y Bodegas:

{v18a} Trapiche Cubierto #

{v18b} Bodega de Recepcion #

{v18c} Bagacera # ;
{v18d} Bodega de Producto #

{vi18e} Bodega de Ulensilios #

141



{v19} Tipo de paredes: #

1 = ninguna
2 =Cafa

3 =piedra
4 = block

{v20} Tipo de Techos . #

1 = hoja de cafa
2 = ldmina de zinc

3 = teja manil

{v21} Tipo de Pisos :

1 =tierra
2 = cemento

#

PRODUCCION DE PANELA ( Molienda tipica indicar No. dia y Horas )

DIA

{v22A1}
{v22A2}
{v22A3})
{v22A4}
{v22A5}
{v22A8}
{v22AT7}
{(v22A8)

ACTIVIDAD

FHEHEEEE

Seleccion y corte
Recepcién y pesado
Prep. y Molienda
Recoleccion Prelimp
Clarificacion,evapo
Empaque
Almacenamiento
Comercializacion

INICIA

{v22b1) #t
{v22b2) ##
{v22b3]} #it
{v22b4)} ##t
{v22b5} #it
{v22b6} ##
[v22b7) ##t
[v22bB) ##

{23} Produccion de una molienda tipica en arrobas ###

24.

25.

1.- panela
2.- miel
3.~ melcocha

NUmero de Moliendas:

[v24a} #

1.-por semana

2.- por mes
3.- por ano

{v24b} Num de Moliendas ##

Meses de molienda: {v25a} ## a {v25b} ##

142

TERMINA

{v22c1} ##
{v22c2} ##
{v22c3} ##
{v22c4) ##
{v22c5} ##
{v22c6} #H#
{v22cT7} ¥
{v22cB} ##




26} Medio de transporte de la cafia #
1.- humano
2.- bestia
3.- vehiculo
4.~ ofro
27, Subproductos obtenidos:
Destino Semilla {v27a} #
1=venta
2 = reposicion de cafiales (resiembra)
3 = siembra nuevas areas
Destino Cachaza {v27b} #
1 = alimento para cerdos

2 = alimento para ganado
3 = desecho

Destino Bagazo {v27c}#
1 = abono de cafiales
2 = combustible en el proceso de panela
3 = desecho

RECEPCION Y PESADO

{v28} Cantidad de cafia que procesa por molienda ## (tareas)

PROCESO DE MOLIENDA

{v2S} Tipo de moling #

1.- horizontal
2.- vertical

{v30} Traccién del molino #

1.- animal

2.- motor gasolina
3.- motor diesel

4 - agua

5.- otro
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PROCESO DE PRELIMPIADO
{v31} Hace proceso de prelimpiado #
{v32} Tipo de prelirpiador #
1.- malla
2.- depdsito de sedimentos

3.- prelimpiador en V
4.- otro

{v33a} Problema en prelimpiado:; # {v33b}Cual#
= suciedad acumulada
2 =tapones en los tubos conductores de jugo

3 = rebaise de los canales o tubos conductores
4 = desperdicio de jugo de cafia por derrames

{v34a} Efectia labor de Clarific # {v34b} Cual #

1 = manual
2 = quimico
3 = ambos

{v35a} Utiliza producto Clarific. # {v35b} Cual#

1 =cal
2 = grasa
3 =otro

{v36a} Problema de Clarificacion # {v36b} Cual #
1 = mucha cachaza
2 = mano de obra no disponible para descachazar

3 = mucho calor y peligro durante el descachazado
4 = no se saca el sucio completamente

PROCESO DE EVAPORACION
{v37} Ntmero de hornillas #
1.-una

2.- dos
3.- tres o mas
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{v38} Tipo de hornilla utilizada #

1.- agujero simple excavado
2.- simple y con brocal

3.- simple y con paredes

4.- multiple

5.~ hornilla mejorada

{v39} Combustible utilizado #

1.- sdlo lefia

2.- lefa y bagazo
3.- sblo bagazo

4 .- otro

{v40a} Problema con ias hornillas # {v40b} Cual #
1 = las homillas se quiebran rapido per el calor
2 = se pierde mucho calor
3 = se usa mucha lefa y bagazo para procesar
4 = se aprovecha muy poco el calor producido
{v41} Numerc de planas por hornilla #
1.- una
2.~dos
3.~ tres 0 mas
{v42} Material de las planas o bateas #

1.- metal
2.- metal y madera

{v43} Traslada el jugo de una plana a otra #
{v44} Coémo traslada el jugo #

.1 = tubo de meatal

2 = tubo de pvc

3 = vaciado de una plana a otra
4 = con cubeta

{v45a} Problema con las planas # {v45b}Cual#

1 = se queman

2 = se rompen

3 = se pega el dulce a las paredes

4 = dificil de manipular j
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PROCESO DE MOLDEO
{v48} Material de los moldes #
1.- metal
2.- madera

3.- metal y madera

{v47} Limpia los moldes #

PRESENTACION DEL PRODUCTO TERMINADO
{v48} Forma de la maqueta #

1.- cilindrica
2.- clibica

3.- cénica

4.- trapezoidal

{v49} Peso aproximado de la maqueta #
1.- < dos libras
2.->dos libra y < de tres libras
3.- > de tres libras
{v60} Empagqgue utilizade para el producto #
1.- hojas de cafa
2.- cajas de carton
3.- bolsas de papel
4.- bolsas plasticas
ALMACENAMIENTO
{v51} En donde almacena su panela #
1.- bodega
Z2.-encasa
3.- otro
{v¥52} Por cuanto tiempo io almacena #
1.-<de 1 mes
2.->de 1 mes o < de 2 meses

3.->de 2 meses 0 <de 3 meses
4.- > de 3 meses
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§9.

61.

IDENTIFICACION DE PROBLEMAS ENCONTRADOS EN LA EMPRESA:

62.

ASPECTOS ADMINISTRATIVOS
{v63a} Lieva control del rendimiento de panela #

{v53b} Cuanto le rinde por cuerda: #i# quintales por cuerda

{v54} Controia los costos de produccién #

{v55} A cudnto ascienden los costos: i por quintal
{v56} Registra la produccién de panela por molienda: #
{v57} Lleva contabilidad de su produccion #

{v58} Conoce la rentabilidad de la empresa #

Personas que laboran en el trapiche:

{v58a} Permanentes ## {v58b} Salario ##.##%
{v59¢} Ocasionales ## {v59d) Salario ## #

Harario de Trabajo:

de {v61a} ##Lit a (vE1b) #t ik

Tipo de problemas:

{v62i1} Ninguno #
{v62i2} Capacidad Insuficiente #
{v62i3} Equipo deficiente #
{v62i4} De mantenimiento  #
{v62i5} De Capacitacion Emp. #
{v62i6} De infraestructura #
{v62i7} Materia prima #
{v62i8) Comercializacion  #
{v62i9} Calidad de producto  #
{v62i10} Financiamiento #
{v62i11} Asistencia técnica #
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63.

NECESIDADES DE ASISTENCIA TECNICA

Necesidades de asistencia técnica:

{v63i1} Administracion #
{v63i2} Comercializacon #
{v63i3} Financiera #
{v63id} Tecnologia #
{v63i5} Informacioén #

{v64} Vtiliza crédito #
{v65} En qué momento utiliza el crédito #

1 =para siembra

2 =labores agricolas

3 = cosecha de cafia

4 = proceso de la cafa

5 = comercializacion de la panela

{v66} Pertenace a algun grupo organizado #

MERCADEO Y VENTA
{v68} En dénde vende la panela #

1.- puesto en trapiche

2.- puesto en finca

3.- establecimiento comercial

4.- en el mercado de la vilia

5.- en el mercado de Huehuetenango

{vE%a} A quién se lo vende: #
1.- mayorista
2.- acopiador

3.- detallista
4.- supermercado

{v69b} A qué precio #Hi

{v70} Quién fija el precio del producto terminado #

1 = vendedor
2 = comprador
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ANEXO 3
DESCRIPCION DE MATERIALES PARA LA CONSTRUCCION DE LOS
PRELIMPIADORES UTILIZADOS EN LA INTERVENCION, CON LOS
PLANQOS DEL PRELIMPIADOR 1Y 2, CONSTRUIDOS DURANTE LA
INTERVENCION, ASi COMO LA UBICACION DE LOS PRELIMPIADORES
DENTRO DEL PROCESO DE PRODUCCION DE LA PANELA.
Materiales prelimpiador 1
- 70 ladrillos o 21 blocks de 20 x 40
- 2.4 bolsas de cemento %
- 0.5 metros ctibicos de arena de rio equivalente a cinco carretillas

- arena o piedra gruesa para relleno

- accesorios;

4 tubos de pvc de 2 pulgadas y 160 psi de 25 centimetros de
largo

¢ 2 adaptadores macho con rosca de 2 pulgadas !

e 2 tapones con rosca

s tabla de 50 x 40 centimetros
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PLANO DEL PRELIMPIADOR 1
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Vista isométrica, techo, frente lateral, respectivamente del Prelimpiador 1
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Materiales prelimpiador 2

120 ladrillos ¢ 25 blocks de 20 x 40

- .3 bolsas de cemento

- 0.5 metros cObicos de arena ds rio equivalentes a 5 carretillas
- arena o piedra gruesa para relleno

- accesorios

4 tubos pvc de 2 pulgadas y 160 psi de 25 centimetros de largo

¢ 2 adaptadares macho

» 2 tapones con rosca

s 1 tabla de 50 x 23 centimetros
» 1 tabla de 50 x 15 centimetros

» 1 tabla de 50 x 13 centimetros
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TUBO DE 2"

PLANO DEL PRELIMPIADOR 2
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PLANO DE UBICACION DE LOS PRELIMPIADORES EN EL PROCESO DE

Molino

PRODUCCION DE LA PANELA

Prelimpiador 1

Prelimplador 2.
Tanque
. - Almacenamiento
o . 0 s .
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ANEXO 4

PLAN DE ACCION PARA EL MEJORAMIENTO TECNOLOGICO
DE LA PRODUCCION DE LA PANELA EN PEQUENOS TRAPICHES DEL

DEPARTAMENTO DE HUEHUETENANGO

INTRODUCCION

Para lograr un mejoramiento tecnolégico de la agroindustria de la panela
en la Villa de Barillas, del Departamento de Huehuetenango, se necesita una
dindmica que la impulse y le proporcione una guia para llegar a la meta. La
limitada eficiencia de las organizaciones gubemamentales, por falta de racursos,
tanto materiales como profesionales, y/o de una aplicacién correcta de ellos para
resolver los problemas relacionados con la agroindustria, con la produccion
agricola, con el aprovechamiento de recursos locales y aquellos relacionados con
la alimentacién y la nutricion, obligan a la organizacion campesina y a la creacion
de entidades que apoyen las acciones a todo nivel. Estas deben ser adecuadas a
las situaciones dificiles y cambiantes del entorno de la region, en especial de la

produccion de la panela.

Esta organizacion campesina con el apoyo de organizaciones
gubernamentales y no-guberamentales deben poseer la caracteristica de
supervivencia, para lo cual es imprescindible que posean una vision a largo plazo

para resolver las dificultades actuales y futuras. Para ello se necesita poseer las
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condiciones de dinamismo organizacional, atendiendo su entorno y encarando los
problemas, de tal forma que el futuro se enfrente con certeza y previsidon. Como
una adecuada respuesta a las situaciones que se espera encontrar, se toma en
consideracion la planificacién estratégica, para tener asi un instrumento que por
su flexibilidad permita hacer las readecuaciones ¥ las recrientaciones necesarias
de acuerdo a los cambios que se presenien, asi como a las necesidades

imperantes para consolidar su organizacion y fortalecer su ejecucion.

I LA PROBLEMATICA QUE SE DESEA RESOLVER

Es importante empezar la exposicién enumerando las razenes del por qué
se propone una planificacion estratégica para definir un plan de accién para el
mejoramiento de la agroindustria de la panela en esa region. Se pretende detallar
los elementos que conducen y justifican una planificacién estratégica para
promover acciones relacionadas con la seguridad alimentaria de los grupos
necesitados, y a la realizaciéon de proyectos locales relacionados con el

aprovechamiento de los recursos con que cuentan los productores de! area.

Las actividades a desarroliar deben coordinar su accién con instituciones
régionales € internacionales, de tal forma que su actividad les permita atender las
demandas de los grupos interesados en lograr mejores resultados de los procesos
tecnologicos de la cafia, sin que esto modifique las condiciones ecolégicas, ponga
a riesgo o en problemas a los sistemas de produccién, y proporcione

satisfacciones en relacion a los faclores alimentarios y nutricionales. Estas
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caracteristicas condicionan las acciones a llevar a cabo, basadas en la propuesta,

y fundamentadas en el desarrollo a nivel regional de ia agroindustria.

Esta situacién en alglin momento podria conducir a que las acciones a
veces no sean efectivas o bien que se ejecuten con esfuerzos individuales no
coordinados, lo cual dificultaria, incluso, las gestiones que se puedan realizar a un

nivel mas general.

Se hace necesario por lo tanto, contar con un elemento que integre las
actividades de los productores con las de las instituciones internacionales que se
relacicnen con las agroindustrias, su capacitacion y desarrollo, mejoramiento de
sus sisternas productivos, y que tome también en cuenta los factores relacionados
con la alimentacién y la nutricidon para desarrollar acciones coordinadas y dirigidas
para lograr asi su eficiencia y efectividad, con un ideal de organizacidn para el

correcto desarrolio de las acciones.

Otro de los puntos importantes es aquél relacionado con la cantidad de los
servicios que se puedan necesitar y la cobertura de los mismos, asi como la
disponibilidad de los productores para apoyar y multiplicar los esfuerzos de
acuerdo al desarrollo definido del proceso. También se buscara una
diversificacion de los productos y su utilizacién, y una diversificacion en ia

aplicacion de las tecnologias apropiadas.
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I DINAMICA A IMPLEMENTAR

Por lo antes expuesto, se considera necesario contar con una dinamica
organizativa gue proporcione solucidn a los problemas de estructura a corto,
mediano, y largo plazo, aunque el ideal sea considerado como el de ograr
resolver los problemas planteados de inmediato y estabilizar un proceso de
planificacién para el futuro. Este proceso se refiere a proporcionar a los
productores de panela de la region, los elementos necesarios para lograr un
mecanismo de gestion adecuado, que resuelva las exigencias de cualquier tipo de
demanda, relacionado con su produccion, siempre y cuando estén al alcance de

los objetivos deseados y de ias necesidades planteadas.

Se ha considerado que este es un esquema de organizacidn necesario,
para facilitar y posibilitar la gestion, permitir una atencién mas eficiente de los
servicios en las comunidades beneficiarias, y lograr una mayor participacion de los

productores.

Otra de las razones del por qué de esta actividad de planificacion,
corresponde -a la aplicacion de los recursos para la solucion de problemas
inmediatos, que aunque son muy importantes, representan una gran cantidad de
recursos, lo cual descuida y reduce grandemente la capacidad de realizacion y de

desarrollo de acciones a mediano y largo plazo.

La rigidez proporciona cierto grado de debilidad, por lo que se hace
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necesarc encontrar jos mecanismos que proporcionen una autogestion y
autosostenimiento adecuados a la disponibilidad de ios recursos téchicos y a la
dinamica interna de las instituciones que los proveen, asi como a buscar un apoyo

con los organismos internacionales relacionados.

Esta vision se conjuga en tres aspectos principales, el primero de ellos es

el referido al impacto social de las acciones en el area.

En el segundo aspecto que es el politico, se pretende que las politicas
sean acertadas en cuantc a la toma de decisiones, y la diversificacion y el

fomento del dgsarrollo de esta actividad en el 4rea de Barillas.

El tercer aspecto es el relacionado con la situacion econdmica imperante,
aspecto que le proporciona el espacio para negociar y lograr la consecucién de
fondos de parte de los organismos internacionales, bilaterales y multilaterales,
destinados a la promocién y aplicacién de nuevas tecnologias, tanto en el proceso
como en la fortificacion de la panela para consumo, tratando de lograr cubrir los

requerimientos nutricionales de una poblacién necesitada.

ll. OBJETIVOS

E! definir los objetivos, significa explicar el por qué se pretenden realizar las
acciones, suponiendo en este caso, que estos objetivos constituyen la parte

principal sobre la cual se basarian los productores para operacionalizar la
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planificacion para asi hacerla posible. Su descripcion se hace de la siguiente

forma:

Ei primér objetivo a plantear sera el de describir un esquema organizativo
de los productores de panela del 4rea, que este de acuerdo a las necesidades, ia
naturaleza de sus actividades, y al desarrollo de la propia produccion. Este
objetivo se plantea principalmente tomando en consideracion la situacion de las
relaciones interpersonales de los productores, ia distribucién y haturaleza de los
servicios para los posibles beneficiarios, y a sus relaciones de gestion con
organismos internacionales. Este esquema debera adecuarse a las necesidades

¥ a la propia naturaleza de la produccion en el 4rea.

E! segundo objetivo esta relacionado con el anterior y se refiere a lograr un
enfoque de participacién administrativa, que de acuerdo a las condiciones de la
organizacion, logre un enfoque destinado a la solucion de los problemas de todo
tipo. La organizacion de su estructura y su administraciéon serian tales que se
podran resolver problemas a muy corto, mediano v largo plazos, todo ello de
acuerdo a las demandas del crecimiento institucional y de Ia dispenibilidad de
financiamiento, con la necesidad de una organizacion gue proporcione respuestas
eficientes y efectivas, ofreciendo un servicio equitativo a los beneficiarios de los
distintos programas y proyectos, y enfocado hacia un desarrollo organizacional
que responda con prioridad a las estrategias planteadas, pero que no olvide fo

coyuntural gue se presente en un momento dado.
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El tercer objetivo se refiere a formular las bases estratégicas para negociar
y gestionar financiamientc para el desarrollo de las actividades, programas y
proyectos de desarrollo de la agroindustria de la panela, de tal forma que
aseguren la continuidad de sus acciones. Es imprescindible generar y contar con
apoyo institucional y financiero para el buen desemperio. Por tal motivo se debe
contar con las bases estratégicas para definir los esfuerzos necesarios para la
consecucion de fondos y evitar asl la desatencion de otras actividades y pérdidas
de tiempo y esfuerzo al no contar con una linea de accidén planificada y
sistematica. Esta debe proporcionar la capacidad de obtener resultados
inmediatos, asi como de comprender actividades coordinadas y definidas con el
tiempo necesario para que los fondos y recursos lleguen en el momento oportuno
y en cantidades adecuadas sin que implique una distraccién de tiempo y recursos
o una eliminacién de las posibilidades de programas ¢ proyectos para los

beneficiarios.

v, LA MISION

Se considera, que la misién misma es la descripcion de los valores,
capacidades y necesidades de los productores del area. Esta incluye aspectos
técnicos, la relacion cultural de los productores por medio de las acciones
solidarias necesarias para despertar la conciencia social del acceso y seguridad
alimentarias dentro de un contexto local y relacionade a nivel regional, tomando

en consideracion que los problemas alimentario-nutricionales no dependen de un
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solo factor, sino que, es efecto de una serie de factores que llevan a

desigualdades sociales.

V. LA IMAGEN OBJETIVO

Se puede indicar que dentro de un periodo no menor de cinco anos, los
productores de panela de la Villa de Barillas deberan estar en una condicién tal,
que permitan ser portadores de bienestar y de condiciones adecuadas de proceso
de sus producciones de cafia, obtencion de mejores y mas variados productos, y

de ser posible a un menor costo.

En el plano tecnologico, se debe generar las condiciones ideales para el
desarrollo de tecnologias adecuadas para contribuir al desarrollo y adecuacién de
la situacién alimentario-nutricional de los grupos vulnerables, y el
aprovechamiento de los recursos autoctonos disponibles, asi como de los
procesos agroindustriales adecuados para la conservacion y almacenamiento de

la panela.

En el planc administrativo y financiero, se debe contar con |a capacidad de
desarrollar sistemas y formas de desarrollo de la agroindustria panelera, de tal
forma que se brinde una asistencia técnica adecuada en el momento oportung, y
se posea la capacidad de gestién para la consecucién de financiamiento a
programas y proyectos de desarrollo alimentario-nutricional relacionados con la

panela o bien con productos de su diversificacién.
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Se hace necesario analizar las situaciones que proporcionan fuerza y
también de las debilidades de los productores en su plano interno hacia los
miembros de la comunidad y de las oportunidades y obstaculos en el planc
externo de la misma, cada una de ellas definidas en el contexto del desarrolio de

la agroindustria y de su situacion de actualidad de accién.

VL.  ANALISIS DE LA SITUACION

A, Descripcion de los factores internos.

1. Las debilidades internas

Se pueden citar las debilidades internas si se relacionan con
aguéllas observadas en la misma area de produccién, la falta de conjunto de los
productores y sus enfoques de la situacion productiva de la panela. Se puede
citar también lo referente a la definicion de ideales de desarrollo y consolidacion
de cada uno de los involucrados en cuanto a las acciones especificas a
desarrollar en los diferentes casos que se enfrenten y la necesidad de establecer
mecanismos adecuados para efectuar las gestiones ante los organismos
relacionados, los cuales sean adecuados a las necesidades de los programas y

proyectos.

De igual forma se debe tomar en consideracion la actual
disponibilidad de los productores para el desarrollo tecnoldgico para el

mejoramiento de la produccion del cultivo de la cafia, para el mejoramiento de las
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condiciones de instalacién y operacién del sistema de molienda ¥ coccion de la
panela, en el disefio y construccién de prelimpiadores y homillas paneleras, y en
el mejoramiento de la calidad propia de la panela, asi como en los procesos que
permitan una fortificacién con micronutrientes como la vitamina A y el hierro, el
aprovechamiento efectivo de los subproductos producidos, y proporcionar un

apoyo a la transferencia de tecnologia.

La falta de capacidad para tener una visién de soluciones coyunturales a
corto plazo, lo que proporciona a los productores una visién limitada de accién y
cobertura y por otro lado, la poca capacidad de desarrolio técnico de programas y
proyectos que ofrezcan un resultadc satisfactorio para la totalidad de los

productores, son objeto de consideracion.

2. Las potencialidades internas

Se considera que por la naturaleza de la produccidn, sus
caracteristicas y disponibilidad de organizacién, los productores de panela de
Barillas poseen una capacidad muy grande para lograr en un plazo no muy

amplio, un efectivo desarrollo de la agroindustria panelera.

La primera caracteristica estd relacionada con la capacidad de los
productores, los conocimientos que éstos poseen y la interrelacion que efectian,

les proporciona un potencial tecnoldgico increible. Solamente se hace necesario
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encauzar y aprovechar adecuadamente este recurso, fomentandolo y afirmandoio

mediante asistencia técnica para hacerlo disponible.

Por otro lado, en el contexto nacicnal e internacional, se puede
lograr una relacién con instituciones que llevan a cabo investigacion y con
aquellas que proporcionan asistencia técnica en los topicos identificados
necesarios en el area, asi como con instituciones relacionadas con el proceso
agroindustrial de la panela, su mejora tecnologica y diversificacién de productos y

uso de los mismos.

Se ha considerado que existe un potencial de desarrollo, el cual se
necesita aprovechar por {os mismos productores, tratando de lograr la

constitucién, consolidacién y mantenimiento del proceso de gestion.,

De igual forma se considera muy conveniente la insercion interna de
las potencialidades organizativas de los productores, su nivel de conocimientos
administrativos y financieros, la caracteristica propia de desarrollo interno vy
adaptacién répida y segura a las metodologias y ritmos del medio externo, con lo

que se conseguira una adecuada efectividad y eficiencia en cada una de ias fases

de produccién
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B. Descripcion de los factores externos

1. Los obstaculos externos

Los factores externos que obstaculizan la realizacién de las
actividades de los productores de panela de la Villa de Barillas, son aquéllos

cuyas actividades ocasionan efectos sensibles en el proceso interno.

Inicialmente se puede citar la falta del desarrollo de poiiticas de
interrelacion de todos y cada uno de los productores con instituciones y/o
personas individuales o juridicas para el desarrollo de actividades que aseguren

un apoye en los procesos productivos, su desarrollo y seguridad de mercado.

Como consecuencia se identifican la falta de acciones y politicas
definidas para la consecucion de programas de asistencia técnica y financiera
para la produccidn, y la consecucidn de fondos o financiamiento para la
realizacion de programas y proyectos. Todo ello relacionado con las actividades
propias de la produccion de la paneia, definidas desde la produccién de Ia cafa,

hasta la obtencién de la panela.

En general se puede decir que, los productores de panela, no
pueden desligarse en ninglin momento de las situaciones econdmicas y politicas
imperantes en una sociedad sometida a constantes cambios, por lo cual deben

estar dispuestos al dialogo y al acercamiento con entidades relacionadas,
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entendiendo que no se depende solamente de las acciones gubernamentales,
sino también del sector privado, de organismos financieros internacionales y otros.
Un punto a tomar en consideracion es el referente a la inversion gubernamental.
La creacién ae los diferentes fondos para la promocién del desarrollo, podria
significar un avance en cuanto a la posibilidad de lograr un financiamiento para
actividades especificas, abriendo un espacio en la aplicacion de programas y
proyectos destinados al desarrollo de tan importante agroindustria alimentaria, asi

como econdémico-pelitico y de bienestar social de la poblacién.

Una situacion considerada como obstaculo, es la referente a la
competencia desleal en los precios del producto final proporcionados por los
productores de las diferentes localidades, y su interés en lograr Unicamente una
forma de captacidén de fondos de forma inmediata, lo que proporciona una imagen
negativa al tratar de lograr un precic mas apropiade o adecuado para el producto

terminado.

2. Las fortalezas

Se necesita enfocar la situacion desde un punto de vista que lo
ubique como parte del desarrollo general de la poblacién de los productores de la
panela, para entender las fuerzas que le permitiran lograr el desarrollo de sus
actividades a nivel del municipio. La planificacion de las actividades en el area,
les relacionard con el resto de los productores de todo el municipio, Y

posiblemente con los de otros municipios, atrayendo a instituciones relacionadas y
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Sus programas, propiciando asi, un acercamiento positivo y bien fundamentadc.
La estructura que se propone sera un medio para ubicarse convenientemente en
el contexto del desarrollo agroindustrial alcanzando parte de la seguridad
alimentaria-nutricional a nivel local, incluido el aspecto econdmico-financiero,
situandolo en una posicién de poder efectuar propuestas y soluciones de tipo
integral, que proporcionaran una mejor negociacién financiera, un mejor
aprovechamiento de los recursos, mayor capacidad de gestién, reducciéon de

costos, y un mejeramiento en la eficiencia de los programas y proyectos.

Por ofro lado, también se encuentra la capacidad de negociacion y
gestion que poseen todos y cada uno de los productores. Se espera que su
correcta aplicacién evitara la competencia desleal y encauzaré adecuadamente
los recursos, observando una mejora en las relaciones interpersonales de los

productores, asi como su relacién con otros sectores productivos.

VIl. DEFINICION DE LAS LINEAS DE ACCION

Se han definido lineas de accion especificas de acuerdo a las actividades
que deberan realizar los productores y las instituciones relacionadas que
desarrollaran el proceso de la agroindustria de la panela en {a Villa de Barillas. La
primera se relaciona con los procesos de la disponibilidad del producto en los
mercados locales, nacionales y extranjeros, especificamente en el proceso de
produccion, diversificacion, distribucién y conservacion del producto. Los servicios

que los productores deberan requerir incluyen la asesoria para la produccion,
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control de plagas y enfermedades, sistemas de cultivo apropiados para la cafia,
fertilizacion, formas de mercadeo vy distribucion del producte, sistemas de proceso

agroindustrial adecuado, y conservacion de los mismos.

La segunda se relaciona con la diversificacion y el procesc de los
productos y subproductos derivados de la cafia para el consumo humano y/o

animal, y esta enfocado hacia la maxima utilizacién biologica.

Se debera ser usuario de los servicios de capacitacion en produccion,
proceso y consumo de alimentos, alternativas de proceso y formas de coccién de
la panela, sistemas de procesamiento para no perder el valor nutritivo, y empaque

adecuado.

Un dltimo enfoque de lineas de accidn, lo constituye la parte educativa,
referida ésta a los servicios de ensefianza formal y no-formal de sistemas de
praduccién y de mejora de cultives, sistemas de procesamiento, almacenamiento
y uso de una tecnologia apropiada en almacenamiento y conservacion de la

paneia y sus derivados.

VIll. LA ESTRUCTURA DE LAS ESTRATEGIAS

Las actividades que permitiran potenciar las fortalezas y oportunidades, y
reducir 0 eliminar las debilidades y obstaculos, son las estrategias a sequir para el

logro de los objetivos, mediante la realizacion de la misién descrita. Todas ellas
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sujetas o susceptibles de ser adaptadas por los productores a las condiciones en
las cuales se desarrollan los programas y proyectos gue puedan ser planificados

por las instituciones relacionadas, las que se describen a continuacion:
A. A Nivel General

1. Mediante la capacitacion, se fortalecera la capacidad de negociacién
y gestidn de los grupos de productores de panela en el 4rea del municipio de
Barillas para consolidar las actividades de introduccién de nuevas tecnologias en

el proceso de la panela.

2. Se proveera a los productores de panela de la Villa de Barilias, de
los criterios para enfrentarse al reto de desarrollo de los procesos agroindustriales
novedosos y que utilizan tecnologias apropiadas, asi como de las condiciones

complejas del medio politico, financiero y econdmico en el cual se desenvuelven.

3. Se sugerira a los productores de panela de un sistema apropiado
para planificar adecuadamente las acciones tendientes a su adaptacion al proceso
de desarrolio de programas y proyectos nacionales e internacionales,
relacionados con el procesamiento de la cafia y la panela, su utilizacion como

vehiculo, y formas de fortificacion.

4, Se promoveran sistemas agricolas compatibles con el medio

ambiente y econdmicamente viables para aumentar la produccién agricola y
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mantener la calidad del suelo, y asi fomentar la ordenacion y reutilizacion

adecuada de los recursos.

5. Se impulsaran técnicas que reduzcan las pérdidas postcosecha y
que mejoren la elaboracién, aimacenamiento y comercializacién de la panela v

ofros productos relacionados.

8. Se impulsaran técnicas para mejorar los métodos de capacitacién

para garantizar la difusion de nuevas tecnclogias.

7. Se formularan y se pondran en practica, proyectos para difundir la
utilizacion de la panela fortificada para la correcciébn de carencias de

micronutrientes especiales, tal como es el caso de la vitamina A y el hierro.

8. Se adoptaran, reforzaran, y difundiran medidas que regulen todos
los aspectos del control de calidad y la inocuidad de la panela y derivados para
proteger la salud de los consumidores, para garantizar buenas practicas de

produccion y legrar un comercio justo de la panela.

B. A Nivel de Productores de Panela

1. Se organizara convenientemente a los productores de la panela de
la Villa de Barillas para definir necesidades de conjunto y puntos de partida de

asistencia técnica.
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2. Se proporcionara asistencia técnica en el cultivo de la cana,
renovandoe canales e introduciendo practicas de cultivo que contribuyan a elevar

los rendimientos.

3 Se mejoraran las instalaciones Y equipo en forma progresiva hasta
lograr un aprovechamiento adecuado, sin incurrir en grandes inversiones y con la
tecnologia apropiada, tales como filtracion de jugos, prelimpiado, proteccion de
zonas de moldeo y empaque, y programas de limpieza periddica, hornillas

mejoradas y uso de combustibles.

4. Se estandarizara el proceso de elaboracion, utilizando parametros
para el control del producto final, incluyendo control del pH, grados brix, cantidad
de aditivos, tiempos de coccion, temperaturas, color, textura y presencia de

contaminantes.

5. Se desarrollardn nuevos productos, incluyendo un relanzamiento de
la panela ya fortificada, experimentando nuevas formas de presentacién y

empaque.

6. Se efectuara control de calidad e higiene, mediante Ia demostracién

de [as ventajas econdmicas al mejorar el proceso de elaboracion.
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7. Se valorizaran las propiedades nutritivas de la panela y oftros
derivados, sus vitudes y sus efectos benéficos scbre las carencias de

micronutrientes.

8. Se gestionara la comercializacion, mediante una vision empresarial
de los productores, buscando aiternativas de diversificacién, y aplicando
herramientas de mercadotecnia a fin de conocer los canales de comercializacién,

la competencia y los consumidores.

La implementacion de estrategias de este tipo son, sin lugar a duda, de
caracter urgente para que la agroindustria panelera recupere su importancia
dentro de las economias rurales y nacionales. Las instituciones gubermnamentales
y no-gubernamentales estan llamadas a unir esfuerzos para favorecer una de las
actividades productivas mas antiguas y con mas arraigo entre los sectores

campesinos.

172




INSTITUTO DE NUTRICION DE CENTRO AMERICA Y PANAMA (INCAD)
ORGANIZACION PANAMERICANA DE LA SALUD (OPS)
UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS DE GUATEMALA (USAQ)

Tema:
r ode H etenanga

Curso de: Maestria en Alimentacidn v Nutricidn

Se acepta el presente informe final del trabajo requisito de grado y s¢ solicita elevarlo g la
cansideracion y aprobucitn final del Decano de la Facultad de Ciencias Quimicas y Farmacia.

R\B\‘

Dr.'\ﬂJg{i‘n Sifiridn
Rep. Comité Asdsor INCAP

f 4
Licda. Patricia Palma ¢

Coordinacién Maestria en
Alimentacién y Nutricion

Atentamente pase al Sr. Decano para su consideracion y aprobacion final.

Guatemala, 31 ﬁe marzo de 199§,

Se aprueba el siguiente informe final ¥ Se autoriza la impresitn del trabajo.




