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PROLOGO

El proyecto de asistencia a Coopefruta se origina en el deterioro, por razones
econdomicas, de las relaciones entre los productores de pasta de achiote y los
intermediarios. Las dificultades resultantes llevan a la intervencion del Centro de
Investigaciones en Tecnologia de Alimentos, C.I.T.A., organizacion que aporta no
s6lo tecnologia mejorada sino que, en una modalidad sumamente interesante que
queremos destacar, participa con riesgo compartido en el proyecto campesino.
Como consecuencia de la asociacién se ha mejorado la tecnologia, y se ha
favorecido la diversificacion de la produccion en el drea de influencia de
Coopefruta. Ademis la planta de la Cooperativa ha ido convirtiéndose poco a poco
en centro de reunién y foco de atenci6n de la comunidad campesina, contribu-
yendo asi al fortalecimiento de la organizacion del sector.

Las dificultades de comercializaci6n que presentan los pequefios voliimenes de
producci6n se han afrontado de una forma original y efectiva al unirse Coopefruta
con otras cooperativas, con una sola marca, aumentando sustancialmente los
volimenes de mercaderias y facilitando asi el proceso de promocién, distribucién
y venta.

Por las caracteristicas anotadas y otras m4s que el documento ilustra bien,
consideramos que el caso de la Asociacién Coopefruta-C.1.T.A. merece ser conocido
y analizado cuidadosamente. Es este el propésito que nos anima al poner en sus
manos, amable lector, la experiencia relatada en estas paginas.

Los Editores:
Francois Boucher, RETADAR-IICA
Enrique Castellanos M., CELATER






CELATER o
CENTRO LATINOAMERICANO DE TECNOLOGIA
Y EDUCACION RURAL |

CELATER se origina en una serie de discusiones adelantadas por un grupo de
organizaciones privadas de desarrollo (OPDs) latinoamericanas, entre 1983 v
1986. Las deliberaciones conjuntas de estas organizaciones acerca de su papel en
la investigacion y accion técnica y social, el examen cuidadoso de sus conceptos y
metodologias, sus logros, dificultades y desafios condujeron a una mejor compren-
sion del posible rol de las OPDs en el desarrollo de Latinoamérica; CELATER se creo
entonces para acompaiar a ese nimero cada vez mayor de organizaciones,
especialmente en sus esfuerzos para generar conocimiento, educar y entrenar los
distintos niveles de trabajadores en el campo vy cuando fuere posible, influenciar
las politicas de desarrollo. Pero su aspiracion es ain mayor. Cree posible
aprovechar el potencial que existe en estas OPDs de llegar a configurar una
comunidad cientifica alrededor de la problematica del 4rea rural y de sus actores
sociales, los campesinos. La existencia de una comunidad de esta naturaleza
permitir4 la integracion del conocimiento en forma mucho mis significativa para
el cambio social y tecnoldgico que cualquier otro intento pasado de interdisciplina-
riedad.

De esta manera, la propuesta de CELATER es que las OPDs se miren a si mismas
cada vez mis a la luz del proceso de generacion de conocimientos, que realicen un
esfuerzo serio por dejar el estado actual de aislamiento y se conviertan en una
“comunidad” de personas y organizaciones comprometidas conjuntamente en
una buisqueda sistematica de caminos alternativos de desarrollo rural. La reaccion
a esta propuesta ha sido positiva no sélo en términos vagos de intencién sino
también como un compromiso en la bisqueda de conocimiento util a los sectores
mds necesitados y relevante al proceso de transformacion social. En este esfuerzo
CELATER ve su tarea mas bien como facilitador de los procesos de aprendizaje de
esta incipiente comunidad de individuos e instituciones.

En este momento, CELATER concentra sus esfuerzos en cuatro dreas: la produc-
cién agropecuaria campesina, la pequefia agroindustria rural, la educacién rural y
los aspectos institucionales de las organizaciones de desarrollo.

En cada drea y alrededor de temas especificos se trata de conducir cuatro tareas
interrelacionadas: la sistematizacion del conocimiento existente, la capacitacion,
el acompanamiento de la investigacion y la socializacion del conocimiento a
diferentes niveles.



En su esfuerzo de sistematizacion del conocimiento y la socializacion del
mismo ha iniciado en cada una de las 4reas de interés la publicacién de cuatro
series de documentos asi:

— Producci6n Agropecuaria Campesina

— Cuadernos de Agroindustria Rural

— Educacion Rural '

— Reflexiones sobre las Organizaciones de Desarrollo

El documento que se presenta en esta publicacion representa las reflexiones o
los logros en una de las dreas mencionadas y a través de €] CELATER espera, amigo
lector, aportar a ese gran desafio de integracion para la solucion de los problemas
campesinos de un esquema de desarrollo rural alternativo.



RETADAR
RED TECNOLOGICA APROPIADA AL DESARROLLO
AGROINDUSTRIAL RURAL

La Agroindustria Rural se perfila actualmente como una nueva via de desarrollo
para afrontar los problemas de abastecimiento, seguridad alimentaria, nutricién,
emigracion rural y desarrollo de zonas marginadas. Asi, la agroindustria rural
puede desempefiarse como un factor integrador entre el sector agricola y los
sectores transformadores y de servicios, revalorizando el papel del campesinado en
la modernizaci6n y el desarrollo rural.

La Red Tecnoldgica Apropiada al Desarrollo Agroindustrial Rural (RETADAR) es
un mecanismo de enlace entre organizaciones de los paises de América Latina y
del Caribe, concebido para fomentar la cooperacién en el desarrollo agroindus-
trial rural y promover el intercambio de experiencias en este campo, referentes a:

1. Aspectos organizativos y generales de los sistemas institucionales de
promocion.

2. Politicas e incentivos para el desarrollo agroindustrial rural.

3. Intercambio de informacion tecnoldgica e intermediacion técnico-
cientifica.

4. Andlisis de casos y desarrollos metodoldgicos.

5. Capacitacion y formacién profesional.

6. Proyectos de preinversion y cooperacién técnica coyuntural.
Actividades

Informacion, publicaciones: Boletin periédico “‘RETADAR™".
Serie Cuadernos de la Agroindustria Rural.

Investigaciones: Trabajos sobre el marco conceptual.
Guia metodolégica.
Estudios de casos.

Servicios de consultas: Creacion de una base de datos.
Centro de Documentaci6n Especializado.

Capacitacion: Los cursos “Espacio Rural para Tecnélogos™ (ERTEC).
Eventos: los seminarios internacionales RETADAR.



Una Red Participativa

La Red se dirige y estd abierta a la participacion de todas las personas fisicas y
juridicas relacionadas con:

1. Agroindustria alimentaria.
2. Tecnologia apropiada.
3. Desarrollo rural.

La Red opera como un ente en donde confluye la informacion en dos vias: la
sede actia como el principal centro emisor y los participantes-receptores retroali-
mentan a la misma con el envio de noticias, proyectos, presentacion de entidades
o empresas en los paises del 4drea.

Asimismo, RETADAR puede servir de vinculo, de contacto y cooperacion con
otros organismos fuera de la region, con intereses comunes en el campo de su
especializacion.

Patrocinadores

En la actualidad, RETADAR estd patrocinada por el Centro de Investigaciones en
Tecnologia de Alimentos, CITA, de la Universidad de Costa Rica y del Ministerio de
Agricultura de ese pais, el Centro Latino Americano de Tecnologia y Educacién
Rural, CELATER, el Centro Internacional de Agronomia Tropical, CIAT, el Centro
Internacional de Investigacion para el Desarrollo, CIID, la Cooperacion Técnica
Francesa y el Instituto Interamericano de Cooperacion para la Agricultura, 1ICA.

Informacion
Para mayor informacion los interesados pueden dirigirse a la sede de RETADAR:

Centro de Investigaciones en Tecnologia de Alimentos (CITA)
Universidad de Costa Rica

San José, Costa Rica

Teléfonos: 25-98-85, 24-80-27

Télex: UNICORI 2544

Instituto Interamericano de Cooperacion para la Agricultura (1ICA)
Programa de Comercializacion y Agroindustria

Apartado Postal 55, 2200

San José, Costa Rica

Teléfono: 29-02-22

Télex: 2144 1ICA

Facsimile: 506-294741



INSTITUTO INTERAMERICANO DE COOPERACION
PARA 1A AGRICULTURA

DIRECCION PROGRAMA DE COMERCIALIZACION
Y AGROINDUSTRIA

El Plan de Mediano Plazo sefiala los problemas concretos que inciden negati-
vamente en la comercializacion y la agroindustria de la region: falta de informa-
cion adecuada, el desarrollo insuficiente de la infraestructura para la agroindus-
tria y el mercadeo, y la escasa participacion del sector privado en el desarrollo de
los mercados internacionales. En consonancia con esa problematica, el Plan ha
establecido las siguientes 4reas de concentracion: identificacion de problemas y
desarrollo de soluciones para la comercializacion; fomento de la agroindustria
rural; fomento de la cooperacion técnica para el comercio internacional, intra
regional y la seguridad alimentaria; fomento de la agro-exportacion no
tradicional.

El Programa hace uso de los instrumentos de cooperaci6n técnica establecidos
en el Instituto, para servir a los paises miembros y promover su desarrollo,
principalmente en el anilisis y biisqueda de soluciones para el desarrollo de la
agroindustria y el comercio; el fortalecimiento organizativo y gerencial de los
sistemas institucionales; la promocion de acciones de cooperacién multilateral
que faciliten la transferencia de tecnologia y la integracion entre paises; la
promocion de acciones dirigidas a reactivar el desarrollo agricola y el bienestar
rural, y el fomento y ejecucion de proyectos de preinversion y de inversion; todo
ello, en las dreas de competencia ya indicadas.

El Programa IV ejecuta los siguientes programas multinacionales: Agroenergia y
reconversion agroindustrial; Fomento de la agroindustria rural: fortalecimiento
de la Red Tecnoldgica Alimentaria Apropiada al Desarrollo Agroindustrial Rural
(RETADARY); Diversificacion agroindustrial; Identificacion de proyectos con mer-
cados potenciales de exportacién para paises de América Latina y el Caribe;
Servicio de Informacién Comercial para el Comercio Internacional de Productos
Agroindustriales; Negociaciones comerciales multilaterales en materia agricola;
Cooperacion técnica con los organismos e instituciones subregionales de
integracion.

Ademis de los proyectos enunciados y de numerosas acciones puntuales, el
Programa desarrolla actualmente proyectos especificos de &mbito nacional en 14
paises miembros.






1.

I.  ENCUADRE INSTITUCIONAL

Identificacion de la agroindustria

La Cooperativa Agricola e Industrial de Productores de Achiote (Coopefruta
R.L.) est4 conformada por 140 campesinos que producen achiote, especias
y cacao, ademds de la produccion complementaria que realizan basica-
mente para subsistencia (arroz, maiz, tubérculos, ganado vacuno y porcino
y frutales).

En la actualidad la Cooperativa gira alrededor de la actividad de procedi-
miento y comercializacion de achiote y especias; elabora los siguientes
productos: achiote en pasta, en bolitas y cremeras; achiote, pimienta,
jengibre, orégano, comino y curry en polvo, envasado en recipientes tipo
saleros.

Coopefruta estd localizada en el poblado de Villa Nueva, Distrito de
Naranjito, Canton de Aguirre, Provincia de Puntarenas, 18 km al este de
Quepos (principal puerto de la regi6n) y a 200 km de San José, Capital de la
Repiiblica.

En términos regionales, se ubica en el Pacifico Central, sector occidental
del pais, el cual se caracteriza por una altitud de 500 m sobre el nivel del
mar y por un clima tropical semi-himedo. Esta region ha tenido gran
importancia en la produccién bananera, asi como en la produccion de
arroz, ganado vacuno, frutales, achiote y maiz. Recientemente ha existido
un fuerte impulso hacia la producci6n sustitutiva (debido a la disminucion
del drea bananera), que se centra en la palma aceitera, el cacao y las
especias.

Identificacion de la institucion que apoya a la agroindustria

El Centro de Investigacion y Tecnologia de Alimentos (CITA) es una
institucion de investigacion, creada mediante un convenio entre la Univer-
sidad de Costa Rica y el Ministerio de Agricultura y Ganaderia, en 1974.

El CITA surgi6 para desarrollar investigaciones en tecnologia de alimentos
y servir de apoyo a la Carrera Interdisciplinaria en Tecnologia de Alimen-
tos. Sin embargo, muy pronto comenz6 a trabajar en la linea de desarrollo
de productos alimenticios, vinculada a programas de abastecimiento
impulsados por instituciones estatales y entidades internacionales.
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Esa linea, y la identificacion de oportunidades significativas de transfor-
macion de productos agricolas y pesqueros, di6 lugar algunos afios mas
tarde a la incursion del Centro en el ambito de la agroindustria rural.

De esa manera surge en 1979 el Programa Modelos Agroindustriales Rurales
(MAIR), el cual ha contado desde entonces con nueve proyectos especificos
en los subsectores de productos horticolas, fruticolas, lacteos, pesqueros,
especias y colorantes.

En los dltimos afios, el CITA ha brindado un fuerte apoyo a la industria
urbana por medio de la asesoria tecnoldgica y la realizacion de andlisis
quimicos, microbioldgicos y sensoriales, dirigidos al mejoramiento de los
procesos y la calidad de los productos.

En la actualidad, el Centro estd constituido por cuatro programas:

— Un Programa de Investigacion, con varios proyectos especificos.

— Un Programa Docente, ligado a la Carrera Interdisciplinaria en
Tecnologia de Alimentos.

— Un Programa de Apoyo Tecnoldgico a la Industria (PATI).

— El Programa de Desarrollo Agroindustrial Rural (DAIR), con dos
proyectos en la linea de modelos agroindustriales rurales y cuatro en la
linea de apoyo especifico a la agroindustria rural.

A su vez, el Centro estd estructurado en las siguientes dreas de trabajo:

— Investigacion y desarrollo — Economia y mercadeo
— Planta piloto — Documentacién
— Quimica — Administracién
— Microbiologia — Seccion de Informatica

— Andlisis sensorial

Las instalaciones del CITA se encuentran dentro de la Ciudad Universitaria
Rodrigo Facio, en San Pedro de Montes de Oca, San José, Costa Rica.

Otras instituciones que han apoyado a la agroindustria

En su proceso de gestacion, Coopefruta ha recibido apoyo, ademds del
CITA, de las siguientes instituciones:

— Instituto de Fomento Cooperativo (apoyo financiero y en formacion
cooperativa).

— Banco Nacional de Costa Rica (apoyo financiero).
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— Asociacion para el Desarrollo de Proyectos Productivos en la Region de
Quepos (apoyo financiero).

— Fundacién para la Investigacion Agroindustria Alimentaria (apoyo
financiero).

— Cooperacion Francesa (apoyo financiero).
— Instituto Nacional de Aprendizaje (capacitacion administrativa).

— Empresa Cooperativa Comercializadora de Perecederos (apoyo en
comercializacion).

— Banco Interamericano de Desarrollo (apoyo financiero).
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II.  LOS PROBLEMAS

Identificacion del problema que la agroindustria pretende
enfrentar

Durante mas de 30 afos, los campesinos productores de achiote de la
region de Aguirre habian extraido, en sus propias fincas y bajo un método
artesanal, la pasta de ese colorante. Esta actividad se realizaba cada afo
como la actividad econmica m4s importante de las familias campesinas.
Como quehacer tradicional, se desarrollaba sin ninguna atencién por la
calidad de la pasta y por su proceso de elaboracion.

El producto llegaba por lo general a la Cooperativa, creada en 1976, para
efectuar su comercializacion, presentando exceso de humedad; asi mismo,
estaba adulterado y contaminado por microbios e insectos, lo que luego de
almacenado provocaba una disminucion de peso y volumen que derivaba
en bajos precios.

Tal situacion generaba cuantiosas pérdidas y un progresivo deterioro de la
actividad comercial de la Cooperativa; ello motivé la bisqueda de una
solucion al problema de la calidad de la pasta de achiote.

Dimension bistorica del problema

La extraccion de la pasta de achiote, como prictica productiva en la regién
de Aguirre, se remonta a principios de este siglo. Sin embargo, s6lo a partir
de la década de los 50, y m4s claramente en la década de los 60, cobra
importancia para la economia campesina en la medida en que aumenta su
extraccion con fines totalmente comerciales, para satisfacer el mercado en
expansion que representaban algunas industrias alimenticias del interior
del pais.

En la década siguiente, el mercado de los colorantes y las especias alcanza
su expansién mds notable con el surgimiento y fortalecimiento de indus-
trias dedicadas al procesamiento de esos productos y a su comercializacion
en el creciente mercado urbano. Esa expansion generd un aumento en la
demanda de la pasta y motiv6 la dinamizacion de la extraccion y venta en
las zonas productoras; todo ello se tradujo en una presion por volimenes
constantes y la exigencia de mejor calidad.
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En la region de Aguirre, principal zona productora, la actividad creé
grandes expectativas, pero también una relacion conflictiva entre campe-
sinos y compradores de pasta; estos tiltimos imponian sus condiciones de
comercializaci6n frente a una forma de produccion que no se acogia a sus
exigencias en la entrega del producto.

La crisis de esa relacion di6 lugar al movimiento de los campesinos
achioteros, con el propésito de enfrentar unidos a los comerciantes
fordneos; establecieron su propio canal de comercializacion y condiciones
mds favorables para el productor de pasta. De esta forma naci6 la
Cooperativa, en 1976, para acopiar y vender directamente la pasta a los
industriales del Valle Central del pais.

No obstante, la organizacién muy pronto comenzo a experimentar dificul-
tades para desarrollar una buena labor de intermediaci6n, en la medida en
que tenia que comprar la mayor parte de la produccién de sus asociados a
un precio similar al que pagaban los demas comerciantes, e incurria en
pérdidas originadas en la mala calidad del producto recibido, en su
deterioro durante el almacenamiento y en los bajos precios que finalmente
se obtenian. Por espacio de varios afios, 1a Cooperativa redujo al minimo su
actividad comercial, en vista de su poca capacidad para subsistir en las
condiciones mencionadas.

Auin asi, los problemas de manejo y calidad de la pasta seguian latentes,
razén por la cual el giro hacia una labor de corte agroindustrial parecia ser
la solucion.

En ese contexto interviene el CITA, a raiz de una solicitud de la dirigencia
de la Cooperativa para que el Centro investigara los problemas enunciados.

Actualmente, la pasta de achiote no es en la region el tinico producto de
comercializacion directa ni la inica materia prima para la transformacién
agroindustrial. La tendencia que prevalece apunta hacia la diversificacion
de la estructura productiva agricola y agroindustrial, mediante la identifi-
caci6n de opciones tecnoldgicas acordes con el potencial y los recursos de
que dispone el grupo campesino.

Dimension socioeconomica

La Cooperativa estd compuesta por 140 asociados, distribuidos geografica-
mente en mas de 20 pequefios poblados ubicados en un radio de unos 50 km.
Ese conjunto de campesinos se ha establecido en poblados y veredas
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aisladas y distantes; muchas veces s6lo puede llegarse a caballo, ya que los
caminos son s6lo senderos pricticamente intransitables 1a mayor parte del
afio.

El campesino achiotero presenta una forma de vida tipicamente rural; su
niicleo familiar y su unidad productiva constituyen su espacio vital mas
determinante. Habita en viviendas de madera, con piso de tierra y madera,
techo de paja, teja o zinc; buena parte de los campesinos no cuentan con
luz eléctrica y muchos se abastecen de agua de creciente y riachuelos.

Debido a su condicion socioeconomica, se puede hablar de una poblacion
empobrecida, de recursos econémicos limitados y escasas oportunidades de
educacion y empleo. Un porcentaje significativo de campesinos no tiene
escolaridad y mas del 60% no logra concluir la ensefianza primaria. De la
poblacion vinculada a los asociados de la Cooperativa, casi un 50% se
encuentra en condiciones de desempleo o subempleo. Incluso entre los
mismos productores directos se ha establecido 1a tendencia a complemen-
tar el trabajo en su finca con alguna otra ocupacién, como trabajador
agricola o en actividades comerciales. Esta situacion, segtn los propios
campesinos, ha sido motivada por los bajos precios de sus productos y la
imposibilidad de mejorar sus cultivos. La mayoria de ellos reconoce como
principal fuente de ingresos la venta de sus productos, en especial la pasta
de achiote y las especias. Si se revisa el monto de ingresos mensuales y
provenientes de esa venta, se encuentra que en promedio es menor al
salario de un peon agricola (9.000 colones de 1986), lo que hace suponer
que la subsistencia de las familias, estd muy ligada a la produccion
alimenticia para autoconsumo y a la venta ocasional de algiin otro bien
(por ejemplo, ganado vacuno). Esto es particularmente cierto si se observa
que ms de un 90% de los asociados son jefes de familia, con familias de un
tamafio promedio de 5 miembros, en los que al menos 3 son dependientes
directos de aquellos. Como es evidente, se trata de un conjunto de familias
campesinas con un nivel de vida muy bajo y una poblacién rural en un
estado apenas de subsistencia.

Dimension tecnologica

El campesino ha preferido extraer la pasta de achiote en su propia finca y
con la ayuda de su familia. La extraccion se ha realizado a través de un
método artesanal, autéctono. El proceso utilizado en las fincas para extraer
pasta de achiote es el siguiente:
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Corte
\
Acarreo
{
Desemillado

{
Lavado

¢
Evaporacion y concentracion

[ Empague
{
Escurrido
'
Transporte
\

Almacenamiento

Para cosechar el achiote, el agricultor corta las ramas terminales y deja el
arbol totalmente podado. Las ramas son acarreadas en sacos o canastas, al
hombro, hasta el lugar donde se encuentra la maquina separadora de
semillas. Esta maquina fue construida por agricultores y tiene un manejo
bastante ficil. La semilla se recoge en lonas o mantasy se deposita en una
lavadora cilindrica o de canoa, también construida por el agricultor. En el
lavado se utilizan dos partes de agua por una de semilla fresca. La semilla
se remoja en agua y se deja en reposo un dia para facilitar el desprendi-
miento del colorante.

La siguiente fase es el filtrado del liquido colorante, donde se separan
semillas e impurezas. El liquido filtrado se deposita en tinas de aluminio de
aproximadamente 150 litros de capacidad, donde se inicia la evaporacion.
A medida que el liquido colorante se concentra, se agregan nuevas tandas
de liquido filtrado.
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La experiencia del agricultor sefiala el momento de iniciar la fase de
concentracion o resecamiento, que se realiza en una tinta similar. En este
punto la temperatura alcanza 1052C; en ese momento se requiere el mayor
cuidado y habilidad del operador, para evitar que el producto se queme.

Obtenido el producto de corte, la pasta se deja enfriar al medio ambiente
por un dia. Luego se empaca en sacos de manta con una capacidad de 10 kg.
Los sacos son colgados en una galera para escurrir el agua remanente en
forma parcial. El tiempo transcurrido varia entre 1 y 4 semanas. Cuando se
han obtenido 3 o m4s bultos de pasta, el campesino los transporta a lomo
de caballo hasta el lugar de venta.

La pasta es empacada en bolsas de manta, en cuya parte superior se sitiia
una sustancia de color negro, denominada ‘‘mancha negra’’. Esa mancha
pasa a cubrir la masa de pasta compacta y deshidratada, llegando a
asociarse con hongos y otros tipos de contaminacién.

Se ha observado, que algunos campesinos adulteran la pasta con harinas
de arroz y tubérculos, y la entregan con un exceso de humedad.

Un problema adicional es que este proceso rudimentario de extraccion se
sustenta en el método de extraccion con agua; cuando ésta se evapora, se
destruye el colorante hasta en un 60%.

Dimension organizativa del problema

Cuando el CITA comenz6 a apoyar a Coopefruta, €sta era una organizacion
apenas nominal. Luego, con el apoyo que esta institucion di6 a la actividad
productiva de los productores de achiote, la Cooperativa mejoré notable-
mente su funcionamiento. A pesar de ello, continta con serios problemas
organizativos.

Coopefruta presenta una estructura similar a las demds cooperativas. Un
Consejo de Administracion conformado por sus miembros propietarios y
dos suplentes; un Comité de Vigilancia y otro de Educacion, compuestos
cada uno por tres miembros; un Gerente, y la Asamblea de Asociados como
organismo maximo. En este caso, a los anteriores se suma un Comité de
Crédito y algunas otras instancias ligadas a la producci6n o 1a administra-
cion.

La constitucion de la Asamblea ha variado conforme ha evolucionado la
poblacién asociada; ha fluctuado desde periodos de gran crecimiento
(como al inicio y en la actualidad) hasta otros en que ni siquiera contaba
con el nimero minimo que se requiere habitualmente para crear una
cooperativa. Igualmente, la participacion del conjunto de asociados ha
dependido de la situacion economica de la empresa. En ciertos momentos,
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1a relaci6n entre el asociado y la organizacion ha sido minima; en muchos
casos se limit6 a la entrega ocasional del producto, y la Cooperativa entr6
pricticamente en fases de inactividad. En términos generales, el asociado
participa poco en las actividades econdmicas, formativas, organizativas,
etc.

El Consejo de Administracién ha sido la instancia mas permanente,
aunque ha tenido periodos de gran debilidad, en los cuales inicamente el
presidente tiene una actuacion real. Los miembros est4n en sus cargos por
dos afios, con nuevos nombramientos cada afio. En los diferentes consejos
han intervenido gran cantidad de asociados, muchos de ellos nombrados
inicamente para ocupar el cargo, mientras que otros, a pesar de su gran
capacidad, pierden continuidad al sobrevenir los nombramientos peri6di-
cos. Solo en los tltimos afios se ha logrado constituir consejos con mayor
seriedad y preparacién.

El Comité de Vigilancia solo ha funcionado esporddicamente y con muy
poca claridad acerca de su papel. Su funcién, por lo general, ha sido
cumplida por el mismo Consejo.

El Comité de Educacion no ha funcionado en ningiin periodo. A pesar de
que existe una reserva de capital para sus actividades, no ha podido
organizarse ni siquiera internamente.

La mayoria de los gerentes no han tenido la capacidad necesaria para
manejar el quehacer de la empresa. Han desarrollado acciones esporddicas
de impulso a la produccién y comercializacion, pero desarticuladas de las
definiciones del Consejo. En otros casos ha faltado una buena interpreta-
cion acerca de los verdaderos problemas de la Cooperativa y se ha carecido
de perspectiva con respecto al tipo y alcance de-las medidas a tomar.

La Cooperativa aparecié como una forma organizativa importada, pro-
puesta al grupo casi por curiosidad y con cardcter experimental por algunos
productores que tenian vinculacién con otras regiones en donde habian
tenido conocimiento de las bondades del sistema cooperativo. Ni siquiera
sus propios proponentes sabian a ciencia cierta en qué consistia y c6mo
funcionaba. Fue constituida con precipitacion y sin correlativo proceso de
capacitacion organizativa y administrativa. En consecuencia, se inicié sin
el soporte que da el conocimiento de los instrumentos, mecanismos y
niveles de direccion y gestion. Ese ha sido el sustrato que debio arrastrar a
lo largo de su existencia.

En realidad, el funcionamiento de la Cooperativa ha sido bastante formal,
pues no se han desarrollado los mecanismos de direccién, coordinacion y
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comunicacién. El asociado cree que la Cooperativa debe brindarle benefi-
cios econ6micos; por eso no se siente suficientemente identificado con su
quehacer y considera que s6lo debe participar cuando se trata de ejecutar la
relacion comercial que los une.
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Ill. BREVE DESCRIPCION DEL
PROCESO DE SOLUCION

A raiz de la solicitud efectuada por la Cooperativa, en 1983 el CITA inici6 el
desarrollo de un método para conservar la pasta de achiote entregada por los
campesinos. La investigacion, realizada en especial por el tecndlogo Ricardo
Quir6s Murillo, sobre el método tradicional de extraccion, revel6 que el principal
problema era el empaque que se utilizaba para transportar la pasta. Alli se
originaba la contaminacién. Se demostré técnicamente que la “‘mancha negra”
era una oxidacion de sustancias propias del achiote, y que su aparicion se reduce
cuando la pasta se empaca con una humedad baja.

Alternativamente, se introdujo un nuevo tipo de empaque: el balde hermético de
5 galones (120 kg), en el cual se comenz6 a almacenar la pasta con resultados
satisfactorios. Incluso este recipiente es ficilmente transportable a caballc y
protege al producto de la contaminacién externa.

Entre sus acciones innovadoras, la Cooperativa empez6 a aplicar un minimo
control de la recepcion de la pasta a través de procedimientos para medir el nivel
de humedad y cclorante; ello redujo la adulteracion del producto y, en consecuen-
cia, la fijacion de su precio de acuerdo con el grado de bixina y humedad.

A pesar de esto, persistié el problema de la degradaci6n de la bixina por el
calor. Para resolver ese problema, el CITA comenz6 a buscar un nuevo método de
extraccion, tanto para el campesino como para la Cooperativa.

Simultineamente, se inicié de manera conjunta la identificacion de alternati-
vas y el desarrollo de otros productos a partir de achiote y especias. Con ese
propdsito se construyd un secador de bandejas, con calefaccion de aire caliente a
partir de la lefia. La finalidad del secador fue elaborar achiote en polvo, y el secado
de algunas especias y de la semilla de cacao.

La elaboracion de esos productos fortalecio las estructuras productivas de la
pequeiia agroindustria, que no ha requerido una inversion en equipos complejos.

Por otra parte, el CITA promueve actualmente la idea de que el agricultor
suministre la semilla seca a la Cooperativa y ésta proceda a extraer el colorante en
una planta especializada, mediante el método del lcali.

Se presume que al agricultor le resultard mas facil sacar la semilla de la capsula
con su maquina desgranadora y proceder a secarla en estufas, para luego
entregarla a la Cooperativa. Sin embargo, esta iniciativa es objeto de un anilisis
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profundo, debido a la modificacion que ese método supone en las formas
tradicionales de extraccion de la pasta, y a la reduccién en los ingresos que
implicaria la entrega de semilla en lugar de pasta.
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IvV. UBICACION DEL MARCO CONCEPTUAL

El desarrollo de la experiencia agroindustrial de Coopefruta se inscribe en el
marco de un enfoque y un planteamiento que el CITA ha identificado como su
vision acerca de la promocion agroindustrial y su papel en el desarrollo rural.

Esta propuesta, denominada Modelos Agroindustriales Rurales (MAIR), ha
tenido un proceso de evolucion que, a efectos de esta ubicacion conceptual, es
necesario recordar brevemente.

En principio, el interés por el apoyo a la agroindustria es el resultado de la
difusion a nivel nacional e internacional de una vision de la agroindustria como
un instrumento adecuado de diversificacion de la estructura productiva de los
paises subdesarrollados. Entre sus virtudes, se sefialaba la de contribuir a resolver
los tradicionales problemas de comercializacion y de manejo inadecuado, sobre
todo de los productos horticolas y fruticolas.

En su interpretacion de esa perspectiva, el CITA sefiala que la agroindustria debe
ser una forma productiva que surja de las necesidades y dificultades que presenta la
actividad agricola en el medio rural; establece, asimismo, que las experiencias
agroindustriales tienen que orientarse a resolver problemas productivos y socioe-
conomémicos concretos de la poblacion rural.

En sus primeros contactos con este campo, el CITA llego a cuestionar la forma
de promocion agroindustrial que impulsaban algunas instituciones estatales, en la
medida que éstas formulaban y ejecutaban proyectos sobre la base de estudios
parciales de factibilidad economica, que asignaban poca importancia a los
posibles grupos beneficiarios y al verdadero potencial productivo del drea de
intervencion. Como consecuencia, esa forma de promocién generaba proyectos
cuyas alternativas productivas y tecnolégicas resultaban poco coherentes con las
condiciones existentes.

De manera alternativa, el CITA propuso un enfoque que afirmaba que la
agroindustria era una opcion de desarrollo adecuado a los sectores campesinos, ya
que podria contribuir a la creacion de oportunidades de empleo y a mejorar los
ingresos de esos sectores. Ese enfoque se dirige a que en el propio espacio rural, y
desde sus formas de produccion y organizacion, los campesinos se comprometan
con su participacion activa en la creacion de pequefias unidades de procedimiento
de productos agricolas.

Asi surgen los modelos agroindustriales rurales, como unidades de produccion
que tratan de resolver, mediante el procesamiento, los problemas de postcosecha y
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de mercadeo de los productos, expresados en bajos precios, excesivo e inadecuado
manipuleo, baja calidad y altos precios al consumidor.

Mas tarde, y luego del apoyo brindado a varios proyectos, el CITA considera que
la agroindustria puede ser algo mds que generadora de empleo e ingresos, y
formula de solucion a los problemas de postproduccién y mercadeo; ahora
reconoce en la agroindustria un elemento dindmico y desencadenante de un
proceso de desarrollo rural integrado, con aporte decisivo a la diversificacion y
aumento de la produccion agricola y agroindustrial, a 1a incorporacién de nuevos
mercados, a la generacion de divisas, y al mejoramiento de la condicién social y la
participacion de la poblacidn rural en los beneficios del desarrollo.

En definitiva, la agroindustria se perfila como un instrumento dentro de una
estrategia de desarrollo rural, que pretende, mediante el uso de la tecnologia y los
recursos disponibles, contribuir de manera integral a la solucion de la pobreza en
las dreas rurales.
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CONTRIBUCION AL FORTALECIMIENTO DE UNA
ECONOMIA RURAL ALTERNATIVA

La logica y la racionalidad productiva

Los asociados de Coopefruta son en su mayoria campesinos que provienen
de las serranias periféricas al Valle Central; al ser desplazados de las tierras
dedicadas a la produccion cafetalera, se establecieron en las dreas monta-
fiosas que descienden hacia la costa, convirtiéndose en obreros y colonos
que han recuperado e integrado tierras a la produccin agricola.

Por su procedencia, presentan una experiencia productiva en cultivos como
el café, granos y ganaderia de leche, desarrollada en minifundios y
explotaciones familiares que muchos debian combinar con su labor como
jornaleros o asalariados del campo.

Al concurrir al desplazamiento hacia la cordillera costera, los campesinos
incursionaron en nuevas actividades productivas, tales como el achiote, las
especias, los frutales y el cacao. Ese cambio configurd un sector campesino
de corte tradicional y con gran apego a la tierra que, en grandes extensio-
nes de montaiia virgen, ha buscado reproducir un esquema productivo cuya
base son los productos de subsistencia, complementados por uno o dos
productos de gravitacion comercial en alguna época del ao.

Las formas de comercializacion campesina

Dentro de la racionalidad que se acaba de mencionar, se instauré una
forma de comercializacion que lleg6 a ser legitima entre la poblacion de
productores de pasta de achiote: la venta directa al comerciante. Desde la
apertura del periodo de cosecha, y de acuerdo con la necesidad de pasta,
coyuntural en cada industria, se iniciaba el desplazamiento de los comer-
ciantes hasta la poblacion de Naranjito, lugar al que una vez por semana
concurrian los achioteros. El productor esperaba alli la llegada del com-
prador, quien en una negociacion unilateral definia y variaba, de acuerdo
con la calidad observada, el precio del producto. Por esa misma razon, se
arrogaba el derecho de seleccionar a los vendedores, definir el volumen a
comprar en cada ocasion y la frecuencia de sus arribos. El comerciante
cancelaba por lo general al contado, y el campesino tenia siempre la
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expectativa de vender, aun al precio minimo, la totalidad de la pasta
obtenida cada aiio.

Coopefruta surgi6 precisamente como una alternativa de comercializacion
en la cual, de manera conjunta, los productores de pasta de achiote
lograron obtener mejores condiciones en la venta del producto con respecto
a las que fijaba el comerciante. La Cooperativa se constituy6 en un centro
de acopio, al cual el campesino podia llegar en cualquier momento a
entregar la produccion que iba obteniendo al transcurrir la cosecha. Fijaba
un precio estable, por lo general mejor que el que ofrecia el comerciante, y
trataba de captar la mayor parte de la produccion de sus asociados.

No obstante, su impacto lleg6 a ser limitado, debido a que los propios
productores no comprendieron las dificultades de su funcionamiento. La
carencia de recursos hacia que la pasta comprada se cancelara varios meses
después, cuando se iban concretando las ventas. La pasta almacenada
perdia peso por las condiciones de humedad y contaminacién; ademds,
aumentaban los costos de almacenamiento que la actividad implicaba. Por
su parte, el comerciante independiente aumentaba los precios y manejaba
las demas condiciones de comercializacion con el propésito de derrotar la
competencia que representaba la Cooperativa.

Ese conjunto de factores llego a deteriorar la labor comercializadora de
Coopefruta, a tal punto que 1a mayoria de los campesinos decidié abando-
narla y continuar vendiendo la pasta a los comerciantes. No mas de una
docena de productores permaneci6 en la organizacion y continué entre-
gando el producto, a pesar de las dificultades existentes.

En todo caso, con la accion comercializadora de 1a Cooperativa a partir de
entonces, se logro la estabilizacion de los precios y un mayor respeto para el
campesino en las negociaciones que se establecen en cada cosecha.
Coopefruta abri6 un canal de comercializacion necesaria que, a pesar de
que no se desarrollé como los propios productores esperaban, cre6 nuevas
opciones en el mercado del achiote al mejorar la calidad e identificar otras
formas de presentacion. "

Efectivamente, es con el desarrollo de la pasta con grasa en un recipiente
tipo cremera y en.bolitas, y con el concurso posterior del achiote y las
especias orégano, jenjibre y pimienta en polvo en recipiente tipo salero, que
la Cooperativa decide ingresar a los mercados de producto terminado de las
dreas urbanas con una marca propia. Sin embargo, pese al esfuerzo
desplegado, se hacia dificil lograr un mercado permanente. Esa forma de
comercializacion era irregular y limitada, debido a la escasez de recursos
para obtener un abastecimiento constante y condiciones para la distribu-
cién de los productos.
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En esas circunstancias, y luego de varios intentos por consolidar alguna
porcién del mercado, incluso a nivel internacional, se logré establecer
contacto con una empresa de tipo cooperativo, comercializadora de pro-
ductos perecederos y productos procesados de pequefios agricultores, la cual
manejaba ya los productos de varios grupos organizados. Esa empresa,
denominada ENCOOPER, integré a Coopefruta a su circuito comercial; a
partir de entonces, bajo su marca FRUVEI, se distribuyen todos sus produc-
tos. ENCOOPER vino a constituirse en una forma de comercializacion
segura y permanente, representativa de las pequefias empresas agroindus-
triales.
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VI. CONTRIBUCION AL FORTALECIMIENTO
DE LA ORGANIZACION CAMPESINA

Como organizaci6n, Coopefruta es anterior al proyecto agroindustrial que se
gest6 y desarroll6 en ese espacio productivo. La Cooperativa, como ya se menciond,
habia sido creada para resolver de manera conjunta el problema de comercializa-
cion de la pasta que se presentaba a los productores de achiote.

Por la crisis en que habia caido la gestién comercializadora de la Cooperativa,
se podria afirmar que el advenimiento del proyecto agroindustrial reactivo y
dinamiz6 la actividad de esa forma organizativa. El proyecto permitié a la
organizacion la redefinicion de sus objetivos y el establecimiento de una dinimica
productiva que lograra una incorporacién efectiva del campesino asociado a la
estructura organizativa existente.

La identificacion de posibles alternativas de solucion al tradicional problema
de la pasta de achiote, motivé el regreso de un grupo de productores que se habian
alejado de la Cooperativa debido, precisamente, a la escasa actividad y a las
dificultades de ésta para intervenir en el mercado achiotero. El surgimiento del
proyecto posibilitd también la consolidacion y reactualizacion de los integrantes
de ese grupo, que se habian mantenido en la organizacion barajando opciones
para refuncionalizar el esquema que afios antes se habian propuesto fundar.

El proyecto habia logrado nuevamente la unificacion de intereses y voluntades
alrededor de una causa comtin: establecer una pequefia agroindustria del achiote.

No obstante, la integracion e identificacion real con la organizacion y el
proyecto del grupo campesino ha sido un proceso lento y sus resultados son apenas
relativos. Esta situacion ha quedado expresada en la forma irregular de participa-
cién del asociado y en las dificultades para lograr una estructura organizativa
fuerte y con plena capacidad de decision.

El asociado comtin, posiblemente por falta de mayor capacitacion, tiene una
participacion por lo general puramente formal, muchas veces automatica y poco
consciente. Interviene de manera limitada en las definiciones, la planeacion y la
ejecucion de las labores agroindustriales. A lo sumo, sigue siendo el proveedor de
materias primas; acude a la Cooperativa para entregar su producto y recibir su
pago, y cree que a eso se reduce su participacion.

Por su parte, el niicleo que ha logrado liderar la organizacion y participar
activamente en la dirigencia, y ha creado un Consejo Administrativo que dio
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permanencia a la labor de la Cooperativa, no ha podido trascender su vision
inmediata y parcializada de la gesti6n, lo cual le ha impedido identificar mejores
alternativas y lograr un desarrollo autosostenido y auténomo del proyecto
agroindustrial.
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1.

Vil. EL PROCESO AGROINDUSTRIAL
Y LA TECNOLOGIA

Caracteristicas de las malterias primas

El 4rbol de achiote, bixa orellana L, es originario de la América Tropical.
Crece bien en terrenos bajos, desde el nivel del mar hasta los 1500 metros.
Es una planta poco exigente respecto al tipo de suelo.

El 4rbol produce frutos o ramos de capsulas de diversas formas y tamafios.
Las capsulas contienen semillas que varian entre 20 y 50 unidades; en éstas,
superficialmente, se encuentra una masa colorante de color rojizo, cuyo
principal componente es la bixina.

El colorante de achiote es uno de los pocos permitidos por la Organizacion
Mundial de la Salud, porque no es tdxico, es insipido y no altera el sabor de
los alimentos.

Sus usos son los siguientes:

— De acuerdo con el concepto autéctono (versiones de campesinos e
indigenas), el achiote tiene diversas aplicaciones, no sélo como colo-
rante alimenticio, sino medicinal y afrodisiaco. Se pueden ingerir las
semillas en ayunas, con agua, para curar la dlcera; las hojas se utilizan
para lavado del cabello, porque elimina la caspa y lo mantiene firme. La
pasta con grasa o vaselina, se puede usar en quemaduras y heridas de la
piel, y como repelente de zancudos y mosquitos. Los indios amaz6nicos
la utilizaban para pintar sus cuerpos durante la guerra y también como
excitante. En las zonas rurales, la semilla, una vez extraido el colorante,
se da de comer a los animales (vacas, caballos, cerdos, gallinas) como
fuente nutricional.

— De acuerdo con el concepto comercial, se utiliza en la coloracion de
quesos, mantequilla y margarina. Se emplea en la industria farmacéu-
tica, veterinaria, del cuerpo, betunes, ceras y en la industria textil.
También se utiliza en la alimentaci6n animal, especialmente de pollos y
de gallinas, para dar coloracion a la yema de huevos.

En la region de Aguirre predominan dos variedades de achiote: una bellota
en forma esférica o acorazonada, conocida como rojo espinoso, y otra
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bellota alargada verde, no espinosa. Segin los anilisis quimicos, la
primera tiene un 70.60% de humedad, un 4.26% de bixina yun pH de 6.25,
mientras que la segunda posee un 72.20% de humedad, un 4.31% de bixina
y un pH de 6.15. Se observa que entre ambas no existe diferencia
significativa en el contenido de bixina, pH y porcentaje de humedad.

Por otra parte, si se considera a la pasta como materia prima, los resultados
de los an4lisis microbioldgicos del proceso artesanal de extraccién, des-
pués de la fase de lavado, muestran recuentos microbianos del orden de 10
microorganismos por gramo. Esta contaminaci6n se elimina totalmente
por las altas temperaturas del proceso de evaporacion y concentracion,
donde el producto alcanza 1002C y 1059C, respectivamente.

La contaminacién aparece nuevamente en la fase de escurrido y almace-
namiento si no se utiliza el nuevo empaque. El achiote es atacado por
insectos y microorganismos, al estar expuesto al ambiente. El recuento se
eleva a 10 bac/gramo y 10 hongos y levaduras por gramo.

Otras caracteristicas son las siguientes:

— El uso de sorbato y benzoato de sodio a niveles de 0.5% y 1.0%,
combinado con un tratamiento térmico de 902C por 5 minutos y un 5%
de sal, logra conservar la pasta en buen estado por un periodo de 30 dias.

— El tratamiento térmico a 902C por 3 minutos (5% de sal) disminuye la
contaminacion de 10 bact/g a niveles del 10%.

— Para reducir la alta contaminacion en la fase de escurrido, almacena-
miento y transporte, se recomendd el uso de baldes plasticos con tapa
hermética con capacidad para 20 kg de pasta, en sustitucién de los sacos
de manta. El producto con un 50-55% de humedad puede empacarse en
recipientes cerrados, siempre y cuando se lleve en caliente (802C).

— Elcontenido de bixina de la pasta almacenada por treinta dias, extraida
por el método acuoso o tradicional, es del 15.60% en base seca, valor
similar al reportado en la literatura (12%).

Finalmente, es importante indicar que hay muy pocos campesinos que
venden la semilla fresca a la Cooperativa, razén por la cual no se utilizan
otros métodos de extraccién directa por parte de ésta.

Ademds, hay que agregar que la Cooperativa compra a productores del
interior del pais (por no producirse en la zona) el jengibre, el comino y el
curry, y adquiere en el mercado nacional los demds insumos para la
produccion (grasa vegetal, preservantes, material de empaque y etiquetas).
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2. Descripcion de los procesos
2.1 Pasta de achiote reprocesada
La pasta de achiote proveniente de los agricultores se recibe en las
instalaciones de la planta en bolsas de manta y baldes pl4sticos.
Debido a que existe una gran variabilidad en su calidad (contenido
de bixina, humedad, etc.), es necesario su reproceso para homogeni-
zarla. (Ver Diagrama de flujo 1).

DIAGRAMA DE FLUJO 1

Pesado de la pasta
Tr:oeado
Agua ‘Molienda
Benzoato de Sod‘io Calentamiento
U:nado

)
Empaque

2.2 Achiote en pasta en cremeras
Para elaborar este producto se utilizan como insumos la pasta de
achiote reprocesada, manteca o grasa vegetal y el parafin. (Ver
Diagrama de flujo 2).

DIAGRAMA DE RLUJO 2

Pesado de los ingredientes
[}

Mezclado
t

Sorbato de Potasio Calentamiento
}

Enfriado
[}

Llenado
|

Empaque
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2.3. Achiote en pasta

El procedimiento para elaborar achiote en pasta en bolitas es similar
al de cremeras, a excepci6n de que se utiliza ademds grasa animal,
junto con el parafan y la grasa vegetal. (Ver Diagrama de flujo 2).

2.4 Achiote en polvo

El achiote en polvo se elabora a partir de achiote en pasta
reprocesado puesto a secar. (Ver Diagrama de flujo 3).

DIAGRAMA DE FLUJO 3

Pesado de los ingredientes
)

Mezcla

{
Secado

K]

Molienda

4
Llenado

|
Empaque

2.5. Pimienta negra en polvo
(Ver Diagrama de flujo 4).

DIAGRAMA DE FLUJO 4

I Pesado de pimienta en grano
4

Molienda

{

Mezcla con harina de arroz
|
Llenado
|
Empaque
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2.6 Jengibre en polvo

El jengibre en polvo se hace a partir de hojuelas secas, las cuales se
pulverizan finamente. (Ver Diagrama de flujo 5).

DIAGRAMA DE FLUJO 5

Pesado de jengibre en hojuelas
|
Molienda

[}
I Mezcla con harina de arroz

{
Llenado

¢
Empaque

2.7 Comino en polvo
(Ver Diagrama de flujo 6).

DIAGRAMA DE FLUJO 6

Pesado del comino molido

¢

Mezcla con harina de arroz

4
Llenado

'
Empaque

2.8 Curry

El curry se prepara a partir de una mezcla de especias, cuya base
fuerte es la semilla de culantro y la circuma. El resto de los
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ingredientes se ajustan de acuerdo con el gusto del fabricante. En este
caso, las especias adicionales del curry son: comino, jengibre,
mostaza, pimienta, chile y jamaica. (Ver Diagrama de flujo 7).

DIAGRAMA DE FLUJO 7

Pesado de los ingredientes secos
'
Mezcla
¢
Molienda
¢
Llenado
¢
Empaque

2.9 Orégano en polvo

El orégano en polvo se prepara a partir de hojas secas de color café
oscuro y partes de tallos tiernos de la planta del orégano. (Ver

Diagrama de flujo 8).

DIAGRAMA DE FLUJO 8

Pesado de orégano seco

L
Molienda

4

 Llenado

4
Empaque

3. Infraestructura y equipo

Coopefruta cuenta con una planta procesadora para realizar las siguientes
operaciones unitarias: lavado, secado, molienda, envasado, mezclado.

36



El edificio donde funciona la planta tiene una dimension de 350 m, con las
siguientes secciones:

— Salas de sesiones
— Proceso

— Empaque

- Almacenamiento

— Horno y caldera

Ademds posee un sistema de vapor, electricidad, agua potable y elimina-
cion de desechos, de acuerdo con las caracteristicas de la actividad
productiva. :

La Cooperativa cuenta con los equipos necesarios para la produccién de
achiote en pasta y especias empacadas. Sin embargo, la mayoria de esos
equipos han sido prestados por el CITA, como parte de su sistema de apoyo a
las agroindustrias rurales. Esto plantea a Coopefruta la necesidad de
adquirir, en un plazo cercano, equipo con caracteristicas similares al
existente en la actualidad, lo que implicaria una inversién de 1'665.000
(US$25.200) aproximadamente.

Se detalla una lista de equipo y maquinaria, con determinacién de su
propiedad, asi como su valor actual aproximado:

EQUIPO VALOR EN COLONES  PROPIEDAD

1 Romana 500 kg 25.000.00 Coopefruta R.L.
1 Secador de bandejas 62.000.00 Coopefruta R.L.
1 Molino de martillos 54.000.00 Coopefruta R.L.
1 Caldera vapor (combustible: ‘

lefia) y accesorios 145.000.00 Coopefruta R.L.
1 Lavadora extractora

colorante 10.000.00 Coopefruta R.L.
1 Motor eléctrico 2 HP

monofisico 18.379.20 Coopefruta R.L.
1 Instalacién vapor y agua 150.000.00 Coopefruta R.L.
1 Instalacién eléctrica y

alumbrado 193.000.00 Coopefruta R.L.

SUBTOTAL 657.379.20
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1 Marmita 60 gal. capacidad

~ con agitador 225.000.00 CITA
2 Marmitas 60 gal. capacidad

sin agitador 160.000.00 CITA
1 Tanque acero inoxidable

160 litros 40.000.00 CITA
1 Tanque acero inoxidable

300 litros 60.000.00 CITA
2 Mesas tipo bandeja

para lavado 30.000.00 CITA
1 Mesa/tanque con ruedas

para producto seco 40.000.00 CITA
1 Mezcladora amasadora 150.000.00 CITA
1 Llenadora polvos 120.000.00 CITA
1 Licuadora industrial

marca Waring : 75.000.00. CITA
2 Mesas de trabajo en acero

inoxidable 30.000.00 CITA
1 Llenadora de productos

Viscosos 250.000.00 CITA
2 Transportadores de

productos (perras hierro) 15.000.00 CITA
1 Balanza colgante

15 kg capacidad 20.000.00 CITA

Equipo de laboratorio 200.000.00 CITA
1 Centrifuga de canasta 200.000.00 CITA

Utensilios auxiliares 50.000.00 CITA

TOTAL 1'665.000.00

4. Evaluacion de lo apropiado de la tecnologia

Como ya se menciond, inicialmente el CITA se propuso mejorar el proceso
artesanal de extraccién de la pasta de achiote, el cual representa una
expresion tecnolégica autdctona que, a pesar de su caricter rudimentario,
tiene una gran utilidad prictica y un gran valor econémico.
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De ese proceso, cuidadosamente investigado, se recuperaron algunas
acciones unitarias y su respectivo equipo o instrumento. Asi, por ejemplo, la
lavadora de semilla construida con un estafién de 200 litros, fue mejorada
y refuncionalizada en la extraccion de colorante; la miquina desgrana-
dora de achiote, de fabricacion casera, fue mejorada con la incorporacién
de motor y también dispuesta para otros usos, tales como descascarar
semillas tostadas de cacao y la construccion de un horno de ladrillo, a
lefia, para calefaccion de aire en el secado de especias.

A partir de 1a adopcion y mejoramiento de tecnologia autéctona, y con la
incorporacion de equipo y maquinaria de fabricacion o adaptacion nacio-
nal, Coopefruta logro el acondicionamiento de su planta agroindustrial.

El equipo adicional fue adquirido por la Cooperativa con base en la
recomendacion del profesional del CITA de acuerdo con el tipo de procesos
a efectuar; fue incorporado progresivamente en calidad de préstamo por
parte de esta institucion. En su caricter de sustitucion o modificacion de
equipo, también ha sido considerado como resultado de ese apoyo tecnolo-
gico.

Puede decirse, en consecuencia, que Coopefruta tiene el equipo adecuado a
las caracteristicas de su actividad agroindustrial y de su espacio infraestruc-
tural. No obstante, la tendencia reciente de adquirir nuevo equipo para
efectuar la extraccion de la pasta de achiote en la planta de la Cooperativa,
podria afectar el proceso de incorporacion familiar a la extraccion en la
finca y deteriorar el ingreso de la economia campesina.

En efecto: el interés de la Cooperativa porque el productor entregue el
achiote en semilla en lugar de pasta, y que se pueda mejorar el método de
extraccion en la planta, podria desplazar mano de obra familiar y sustituir
la tecnologia artesanal generada a través de los afios.
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VIII. ORGANIZACION DE LA EMPRESA

Esquema administrativo

En cuanto a su estructura administrativa la Cooperativa est4 constituida por
el Gerente, que se encarga del mercadeo de los productos; el Asistente
Administrativo, que es quien gestiona las cobranzas, compras, asuntos
bancarios y pagos; el Contador (10 horas mensuales); una Secretaria; el
Encargado de Bodega y el Jefe de Produccién, que dirige a tres obreros de
proceso. En términos generales, ésta es una de las dreas mds débiles y
delicadas del funcionamiento de la pequefia empresa agroindustrial.

Se ha advertido claramente falta de capacidad empresarial, ausencia de
planeamiento y evaluacion, y serias dificultades en el sistema administra-
tivo de la Cooperativa. Continta siendo preocupante la forma irregular en
que se llevan los registros de produccion, compras, ventas y cuentas, lo cual
no brinda confiabilidad a la informacion contable generada.

Esquema financiero

Através de los afios, la Cooperativa ha tenido que recurrir con frecuencia al
financiamiento a través de crédito bancario, sobre todo para cancelar la
compra de materia prima a sus asociados, como capital de operacion o
para adquirir algin equipo. Sin embargo, no ha existido un esquema
financiero definido que ordene, controle y dé seguimiento a las cuentas y
obligaciones de la empresa. Actualmente sélo se cuenta con un sistema de
tarjetas para las cuentas por pagar o bancarias, pero que no se lleva
regularmente.

Estrategias de compras

La Cooperativa compra la materia prima a los productores asociados
(excepto el jengibre, el curry, y el comino) y los demas insumos a los
proveedores nacionales. Los precios de las materias primas en la cosecha
anterior (1985-86) fueron bastante aceptables y equilibrados.

Debido a los precios competitivos, la Cooperativa mantuvo la estabilidad en
la compra de materias primas a lo largo de ese periodo, lo cual permite
hacer la siguiente estimacion de compras de materia prima para el periodo
86-87:

41



TIPO DE MATERIA CANTIDAD CANTIDAD PRECIO  COSTO
PRIMA MENSUAL  ANUAL UNITARIO MENSUAL

(colones) (colones)

Pasta de achiote - 158 kg
Grasa vegetal 2406 kg
Parafin 50 kg
Harina de arroz 317 kg
Pimienta 102 kg
Orégano 66 kg
Jengibre 40 kg
Curry 204 kg
Comino 100 kg

1846 kg 5540  87.532
28872kg 368  88.541
600kg 418 2.040
3804kg  13.2  4.185
1226kg 1300  13.260
792kg 1200  7.920
480kg 1200  4.800
2448kg 1370  28.050
1200 kg 3335  33.350

A estos requerimientos de materias primas, deben agregarse las necesida-
des de materia de empaque para especias y achiote. El detalle es el

siguiente:

TIPO DE ENVASE

UNIDADES COSTO COSTO
POR MES UNITARI0O MENSUAL
(colones) (colones)

Barrilito para especias

Cremera para achiote en pasta
Liminas para achiote en bolitas
Cajas cartén barrilito

Cajas cart6n cremera

Cajas para bolitas

Etiquetas

16.080 6.25  100.500
14.300 2.00 30.600
60.000 0.15 9.000
670 7.85 5.254
550 10.00 5.500
100 10.00 1.000
16.080 1.10 17.688
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Este conjunto de recursos e insumos ha permitido llegar a configurar una
produccién en un mes tipico:

JUNIO 1987
PRODUCTO TERMINADO

PRECIO EN PLANTA TOTAL
Cremeras achiote 20.000 8.50 170.986.00
Saleros achiote 1.883 20.50 38.601.50
Saleros pimienta 1.315 20.50 26.957.50
Saleros orégano 497 16.50 8.200.50
Saleros comino 776 21.50 16.684.00
Ciircuma seca 55 170.00 9.350.00
Total 270.779.50

4. Comercializacion

De todos los productos de COOPEFRUTA, los que mis rotacion han tenido
son el comino, jengibre, orégano y pimienta; no asi el achiote, del cual
existen grandes inventarios que se mantienen por largos periodos
ENCOOPER, R.L. es el principal comprador de los productos de la Coopera-
tiva, desde que se logré el vinculo con esa empresa. Las ventas mensuales
adquirieron homogeneidad, como se observa en la serie que se presenta a
continuacion:
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VENTAS GLOBALES DE COOPEFRUTA

MES Y ANO MONTO
(colones)
Junio 86 134.578.5
Julio 86 221.706.0
Agosto 86 208.574.6
Septiembre 86 271.851.0
Octubre 86 114.011.3
Noviembre 86 294.334.0
Diciembre 86 93.858.0
Enero 87 1.446.533.7
Febrero 87 220.959.3
Marzo 87 397.056.3
Abril 87 335.232.5
Mayo 87 966.182.9

Como se puede establecer, existe una tendencia, aunque no demasiado

regular, al crecimiento de las ventas.

En la actualidad se considera factible el logro de un cuadro mensual de

ventas como el que sigue:

VENTAS DE PRODUCTO TERMINADO

ENVASE  UNIDADES PRECIO INGRESO

PRODUCTO UNITARIO MENSUAL
(colones)  (colones)

Achiote en polvo barrilito 1.320 20.00  26.400.00
Achiote en pasta cremera 14.800 475  193.050.00
Achiote en pasta bolitas 60.000 1.90  114.000.00
Pimienta en polvo  barrilito 4.080 20.00  81.600.00
Orégano en polvo  barrilito 2.640 1500  34.600.00
Jengibre en polvo barrilito 1.320 20.00  26.400.00
Comino en polvo barrilito 2.640 20.85  55.044.00
Curry en polvo barrilito 4.080 20.00  81.600.00
Total 617.694.00
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Sin embargo, aunque la suma resultante es cercana al punto de equilibrio
econémico de la Cooperativa, su obtenci6n est4 supeditada a la existencia
de recursos operativos para lograr una dindmica de produccion y ventas
constante y permanente.

Manejo y capacitacion de recursos

La capacitacion de recursos se ha desarrollado a través de acciones aisladas
y como resultado del interés particular de determinado profesional o
institucién; no ha respondido a un esfuerzo sistematico y constante por
crear el recurso humano que el proyecto requiere. Por lo general, el proceso
tampoco estuvo acompaiiado de ningin instrumento de capacitacion, ni
contd con el seguimiento que permitiera consolidar el aprendizaje.
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IX. EVALUACION SOCIAL DEL PROYECTO

El establecimiento del proyecto agroindustrial Coopefruta introdujo variaciones
en el esquema productivo vigente, reproducido a su vez por los campesinos
productores de pasta de achiote. Esas variaciones tuvieron un impacto significativo
en las condiciones socioeconémicas y organizativas de la poblacion rural ligada al
proyecto.

Aunque no es generalizable al conjunto de los productores de achiote, con el
proyecto creci6 el interés por el mejoramiento de los sistemas de cultivo (especial-
mente achiote) y por la bisqueda de nuevas opciones productivas de valor
agroindustrial. Comenz0 a existir preocupacion por la atencién a los cultivos, las
variedades existentes y las practicas vinculadas al crecimiento y a la cosecha.

La dinamizacion de la actividad agricola incidi6 en un mayor aprovecha-
miento de la mano de obra familiar y en una mejor utilizacién del recurso tierra.
De esa manera, se logré generar algin empleo indirecto y se alcanzé una
_ utilizacién relativamente mds intensiva del suelo, a partir del fortalecimiento de
la actividad achiotera y la produccion diversificada de especias.

Por otra parte, si bien el procesamiento agroindustrial no logré captar mano de
obra suficiente como empleo directo, si ha contribuido a aumentar la valorizacion
de aquella en un niicleo importante de poblacién joven que ha podido participar
en las labores de procesamiento. Ademds, esa incursion laboral a nivel agroindus-
trial ha hecho crecer la demanda por la capacitacion técnica y organizativa de la
mano de obra en el drea.

En lo que respecta a los ingresos de los productores, aunque la intervencién
comercializadora logro aumentar y estabilizar los precios de la pasta de achiote,
esto no se ha revertido en un mejoramiento real y efectivo del ingreso familiar
debido a las condiciones en que 1a Cooperativa compra y cancela a sus asociados la
materia prima.

La Cooperativa compra la materia prima y cancela en plazos largos y con pagos
parciales, lo cual motiva que el productor nunca reciba de inmediato los ingresos
por su producto; tiene que esperar algunas veces seis meses o un afio, periodo en
que debe resolver las necesidades basicas de su familia con grandes dificultades y
soportar los aumentos de precios, devaluaciones, etc., propios de una economia
inflacionaria.

En definitiva, esas condiciones de comercializaci6n y la ausencia de ingresos en
la actividad agroindustrial de la Cooperativa (que nunca ha podido distribuir

47



excedentes) pueden haber generado estancamiento, cuando no deterioro, en la
condicion socioeconémica de los achioteros.

En consecuencia, las posibilidades de mejoramiento de esa condicion han
quedado supeditadas a la venta directa de parte de la produccién de maiz, arroz,
cacao, frutales y gamado en pie, o al trabajo asalariado en las fincas de la region.

En cuanto a otros aspectos derivados de la actividad del proyecto agroindus-
trial, se puede afirmar que éste ha contribuido a la integracién de la poblacion
campesina y al fortalecimiento de una estructura de organizacion comunal en el
lugar. Su existencia ha aumentado la demanda poblacional por una mejor
infraestructura vial y social y por servicios publicos, y la expectativa educativa de
acceso a la educacion secundaria y superior. En este sentido, el proyecto
agroindustrial introdujo un relativo dinamismo y potencié nuevas actividades a
nivel del desarrollo productivo, socioeconémico y comunal de la poblacion
rural-campesina del 4rea, lo que podria perfilarlo como un pequefio niicleo de
desarrollo. ' '









Juan le informa a Don Manuel sobre la Cooperativa y sus beneficios.

La tecnologia se mejora. Descortezadora accionada por un motor.
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Transporte de la pasta de achiote.

Aspecto de la planta tecnificada.
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