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RESUMEN

La presente investigacién fue realizada por CORPOICA a solicitud de la ONUDI y tuvo
como propésito fundamental recopilar y analizar informaciéon basica sobre aspectos
sociales, econdmicos y técnicos que permitan orientar los programas y proyectos
tendientes a la implementacién del Plan de Acciéon para el Desarrollo Integral de la
Minicadena Agroindustrial de la Achira (Canna edulis, Ker).

La investigacion analiza en forma individual los principales eslabones de la Minicadena
Agroindustrial de la Achira: cultivo y produccién de rizoma, produccién del almidon,
fabricacién del bizcocho y elaboracién del queso o cuajada, en los departamentos de
Cundinamarca, Huila, Tolima y Caquet4, para luego presentar una visién consolidada de la
Minicadena y proponer recomendaciones para el desarrolio de la misma.

De acuerdo con los resultados de la investigacién, en los departamentos de Cundinamarca
y Huila se cultivan 647 hectdreas en achira y se producen 1,308 toneladas de almidén. Se
destaca la importancia de los agricultores minifundistas del oriente de Cundinamarca, pues
alli se presenta mas del 90% del drea cultivada y se produce el 95% del almidén. En las
labores de cultivo y de extraccion del almidén de achira actia un total de 1,169
productores y se vinculan cerca de 3,500 personas. El valor del almidon, al nivel de
productores, se estima en 2,146 millones de pesos colombianos.

La produccion del queso o cuajada utilizado como insumo en la elaboracién del bizcocho
se realiza principalmente en Huila, Cundinamarca, Caqueta y Tolima; se estima que el
volumen de cuajada producido con destino a la Minicadena Agroindustrial de la Achira es
de 1,768 toneladas, valoradas en 6,720 mililones de pesos, a precios de productor. En este
eslabén resalta la presencia de pequefos productores rurales que tienen en la cuajada
una estrategia productiva para valorizar ia produccion lechera de sus regiones.

La produccién del bizcocho de achira se realiza principalmente en el departamento de
Huila, en la ciudad de Bogotd, en Tolima y algunos municipios de Cundinamarca. En este
eslabén actlan 266 empresas, siendo predominantes las bizcocherias artesanales de
Huila y Tolima, de caracter familiar, las cuales elaboran cerca del 80% del total de
bizcocho producido. Se calcula que en la actividad de bizcocheria se genera el equivaiente
a 2,537 empleos permanentes. La produccién anual de bizcocho de achira se estima en
1,901 toneladas, valorada en 32,325 millones de pesos a precios de productor y en cerca
de 38,000 millones de pesos a precios de consumidor.



La problemdtica identificada a través del estudio estd relacionada con problemas
fitosanitarios del cultivo, la baja productividad y altos costos del cultivo de la achira y el
proceso de extraccién del almiddn, la falta de disponibilidad de semilla de buena calidad, la
falta de equipos e infraestructura para el proceso, la deficiente calidad y el alto costo del
almidén, la leche, la cuajada y el bizcocho; la falta de promocién para ampliar los
mercados y la baja presencia de asociaciones de productores.

Tomando en cuenta las sugerencias de los productores encuestados y los resultados del
estudio, se plantea la necesidad de desarrollar programas integrados de caracter
interregional e interinstitucional, para atender la problematica identificada, haciendo
énfasis en aspectos como: desarrollo y difusién de tecnologias para el mejoramiento de la
competitividad de cada uno de los eslabones de la Minicadena; apoyo a la conformacion
y/o consolidacién de proyectos productivos manejados por asociaciones de productores
(actores de la Minicadena); capacitacion técnica y empresarial; promocién del bizcocho de
achira para ampiiar el mercado a nivel nacional e internacional y la exploracion de
alternativas para el uso del almidén de achira en otras actividades productivas. Se
considera que la implementacién de un programa interinstitucional en tal sentido, y
debidamente coordinado, debera causar un impacto significativo sobre el desarrollo y las
condiciones de bienestar de las regiones y comunidades involucradas en la Minicadena
Agroindustrial de la Achira.
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1. ANTECEDENTES DEL ESTUDIO

El pais atraviesa por una de las crisis econdmicas y sociales mas dificiles de los ultimos
setenta afios, manifestada en tasas de desempleo superiores al 20%, (considerada como
la mas alta de América Latina), en el desaceleramiento en las tasas de crecimiento general
de la economia, especialmente del sector agropecuario, en el incremento de las
importaciones y en el decrecimiento de las exportaciones, todo lo cual ha contribuido
negativamente a incrementar los problemas de cultivos ilicitos, de violencia,
desplazamientos y, en general, al desmejoramiento de las condiciones de vida de las
comunidades en el campo y las ciudades.

En este contexto, el Gobiemo Nacional actualmente ha volcado su esfuerzo en poner fin a
los problemas de violencia y de produccion de drogas, mediante el dialogo con los actores
del conflicto armado, la eliminacion de cultivos ilicitos y de sus actividades conexas y la
implementacién de programas de reactivacion economica que generen empleo e ingresos
y contribuyan, en Gltimas, a la estabilizacidn del pais y a! bienestar de su poblacion.

La ONUDI, a través de su cooperacién al Programa de Minicadenas Productivas del
Ministerio de Desarrollo Econémico, busca contribuir a la reactivacién econdmica del pais
mediante el apoyo a proyectos orientados al mejoramiento de la eficiencia y la
competitividad de micro y pequefos productores en las areas de conflicto y areas rurales
del pafs. En una fase preparatoria de cooperacidon la ONUDI realizé una evaluacién de
diversas Minicadenas Productivas, identificandose 54, dentro de las cuales se selecciond
en primera instancia a la Minicadena Agroindustrial de la Achira para proveer ayuda en el
aspecto técnico y empresarial, utilizando recurso humano y fondos financieros para su
ejecucién. Adicionalmente, se identificaron instituciones nacionales con diversas
especializaciones que puedan contribuir eficazmente al desarrollo integral de ia
Minicadena Agroindustrial de la Achira.

En este sentido, en Diciembre de 2000, los Ministerios de Desarrollo Econdémico, de
Agricultura y Desarrollo Rural y de Trabajo y Seguridad Social, CORPOICA, SENA,
DANSQCIAL y la Red de Solidaridad suscribieron un Acuerdo de Cooperacion cuyo
objetivo principal es el apoyar el Desarrollo Integral de la Minicadena Agroindustrial de la
Achira en los departamentos de Cundinamarca, Huila, Tolima y Caqueta.

Para iniciar las actividades de desarrollo de esta Minicadena y ofrecer elementos
fundamentales para el disefio e implementacién de un Plan de Accion, la ONUDI considerd
pertinente contratar los servicios de CORPOICA para adelantar un estudio que brinde
informacion bésica sobre aspectos sociales, econémicos y técnicos de los diferentes
eslabones gue conforman la Minicadena.



Este se estudio se planteé de acuerdo con los términos de referencia preparados por la
ONUDI, “Desarrollo de la Minicadena Agroindustrial de la Achira”, el 15 de enero de 2001 y
la propuesta elaborada por CORPOICA “Andlisis Socioeconémico y Técnico de la
Minicadena Agroindustrial de la Achira”, dei 19 de enero de 2001.

El contrato se firmé el 8 de febrero de 2001, pero se considera su vigencia desde el 19 de
enero de 2001, fecha en la cual CORPOICA manifesté su aceptacion a la ONUDI para
realizar el estudio y entregar el informe final el 31 de marzo de 2001.



-

2. OBJETIVOS

Realizar un analisis de las caracteristicas, importancia y problermatica de la Minicadena
Agroindustrial de la Achira, a partir del levantamiento de informacion basica de
aspectos sociales, econémicos y técnicos de los diferentes eslabones que la
conforman.

Ofrecer recomendaciones para la formulacién e implementacién del Plan de Accion
para el Desarrollo Integral de la Minicadena Agroindustrial de ia Achira en Colombia.



3. METODOLOGIA

Para la realizacién del presente estudio se conformé un equipo de profesionales y técnicos
de CORPOICA, con experiencia en investigacion y desarrollo tecnoldégico vy
socioecondmico de la cadena de produccién de la achira. Este equipo fue coordinado por
los investigadores del Programa Nacional de Maquinaria Agricola y Postcosecha, con sede
en el Centro de investigacién Tibaitata y contd con la colaboracién de los Grupos Agricola,
de Sistemas de Produccidn, de Transferencia de Tecnologla y Pecuario de |la Regional 6 y
con la participacion directa, de los funcionarios de los CRECEDs Oriente de Cundinamarca
y Huila y del Centro de Investigacién Macagual, en el Caquetd. Ademas se contrataron dos
consultores especializados en la conformacion de bases de datos y procesamiento de
informacién.

El estudio se realizé de acuerdo con la siguiente metodologia:

¢ Identificacién de los principales eslabones que conforman la Minicadena Agroindustrial
de la Achira y de su ubicacién territorial.

¢ Definicion de una muestra de actores representativos de cada uno de los eslabones.
(Esta se realizé con base en la informacién disponible por CORPOICA y con el apoyo
de informantes calificados).

* Recopilacién de informacion técnica, econdmica y social mediante entrevistas y
diagnésticos participativos y evaluaciones en unidades productivas.

» Conformacién de una base de datos y procesamiento estadistico de la informacion
» Analisis desagregado por eslabones y consolidado de la Minicadena.

¢ Preparacion del informe y formulacién de recomendaciones.

* Presentacion de los resultados del estudio.

El estudio tuvo una duracién aproximada de 75 dias, contados entre el 19 de enero de
2001 y el 3 de abril. El area de influencia del estudio abarcé las principales regiones
productoras de rizoma y almidén de achira en Cundinamarca y Huila, de bizcocho en Huila
y Tolima y las regiones proveedoras de queso o cuajada en los departamentos de
Caqueta, Tolima y Huila.



4. ESTRUCTURA DE LA MINICADENA AGROINDUSTRIAL DE LA ACHIRA

La achira o sagl (Canna edulis, Ker) es una planta originaria de Los Andes y se cultiva en
Colombia, Ecuador, Perd, Bolivia, Venezuela y en varios paises de Centroamérica y el

.Caribe, con fines ornamentales, forrajeros y principalmente para extraer su almidén con

destino a las industrias farmacéuticas, de pegantes o de alimentos, especialmente los
panificados. Asi mismo, de algunos cultivares se aprovechan sus rizomas como alimento
consumiéndoios asados o cocidos. A pesar de su origen andino, la especie se ha
extendido a buena parte del Asia, especialmente en Vietnam, la India y la Polinesia, donde
a partir de su almidén se fabrican pastas alimenticias de gran aceptacién en el mercado
asiatico.

La Minicadena Agroindustrial de la Achira en Colombia estd conformada principalmente
por los eslabones del cultivo de achira y extraccién y comercializacién de su almidén, de la
elaboracién del bizcocho y otros panificados, de la comercializacion del bizcocho y los
otros panificados y de los consumidores finales. Hacen parte también los proveedores de
insumos y servicios para las fases de produccién agricola e industrial, destacandose en
este ltimo caso los proveedores de queso o cuajada, utilizados como insumo para la
produccion del bizcocho. Dichos proveedores se encuentran en las zonas aledanas a las
bizcocherias, especialmente en los departamentos de Huila, Tolima y Caquetd. Un
esquema de la estructura de la Minicadena puede observarse en ia Figura 1.
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Figura 1. Estructura de la Minicadena Agroindustrial de la Achira



En Colombia ia achira es cultivada con fines comerciales especialmente en el oriente del
departamento de Cundinamarca, en el sur del departamento de Huila y en areas poco
representativas en los departamentos de Narifio y Cauca. Tradicionalmente ha sido un
cultivo de minifundic y de huerta familiar, con extensiones promedias inferiores a una
hectarea y cosechado con el proposito de extraer el almidén de sus rizomas, el cual es
utilizado en su gran mayoria como materia prima en la fabricacién de bizcochos y de otros
productos autdctonos de consumo local y regional como bizcochuelos, pan, coladas y
natillas.

La extraccién del almiddn se realiza cuando el cultivo alcanza su madurez y los rizomas
han alcanzado una buena concentracion de este componente, lo cual ocurre cuando las
plantas tienen entre seis y nueve meses, segun las condiciones agro ecolégicas de la
regién y el tipo de cultivar, pero principalmente en las épocas secas del afo. En
Cundinamarca la cosecha de los rizomas y produccion del almidén se realiza entre
noviembre y marzo del afo siguiente. En el Huila, la cosecha se realiza en las épocas
secas de comienzo y mediados de aiho.

La obtencion del almidén es un proceso donde la mayor parte de las operaciones, con
excepcion del rallado, se realizan en forma manual y donde las pérdidas de almiddn son
bastante significativas, la falta de control de calidad es notoria, los costos y la gran
participacién de mano de obra desaniman a los inversionistas.

En el Huila, se concentra la mayor demanda de almidén, debido a la existencia de un gran
nimero de panaderias artesanales que tienen como actividad principal la produccién de
bizcochos, los cuales han ido ganando prestigio regional y nacional. Actuaimente la
produccién de bizcocho de achira se ha extendido a otros departamentos como Tolima y
Cundinamarca y a la ciudad de Bogotd, donde se encuentran industrias panificadoras de
mayor escala, que lo han introducido dentro de sus lineas comerciales. La mayor parte de
las unidades productoras de bizcocho de achira son de caracter familiar y artesanal.

La produccion del quesc o cuajada, empleados indistintamente como insumos en la
elaboracién del bizcocho, generalmente se realiza en zonas aledafias a las bizcocherias e
incluso en algunos casos, como ocurre en Altamira, Huila y Tolima se obtiene en las mismas
bizcocherias. La mayor parte de las queserias vinculadas a la Minicadena Agroindustrial de
la Achira son de carécter artesanal, de pequefia escala, ubicadas en las mismas fincas
donde se produce la leche y con dificultades, por la distancia de los centros de consumo,
para vender este producto en fresco en los mercados locales. De esta forma, la produccion
de quesos o cuajada consfituye una torma de obtencion de ingresos monetarios para el
sostenimiento de los hatos con explotaciones ganaderas de doble propdsito, carne y leche.

La comercializacion del almidén de achira tiene caracteristicas de oligopsonio regional,
con la presencia de muchos productores y unes pocos compradores o intermediarios, que
se encargan de acopiar la produccion regional del aimiddn y luego la distribuyen a los
principales centros de consumo en el Huila, Tolima, Bogotd y recientemente hacia los
departamentos del Meta, Caquetéd y Putumayo.



En el canal de comercializacion del almidén es frecuente la participacion de varios
agentes. Un canal tipico se presenta entre el municipio de Quetame, Cundinamarca
(mayor mercado del almidén de achira en Colombia) y los municipios productores de
bizcocho en el Huila. En éste participa un comprador mayorista que se encarga de acopiar
el almidén de varios productores de la region del oriente de Cundinamarca y de
trasportario hasta Neiva, en el Huila. Alli lo vende a distribuidores locales o de plaza y
éstos a su vez se lo venden a distribuidores mas pequefios, quienes se encargan de
llevarlo a diferentes municipios del Huila donde existen bizcocherias, e inciuso a los
departamentos de Caqueta y Putumayo, donde existe una imponante colonia huilense que
demanda el almidén para fabricar el bizcocho en forma doméstica.

A nivel de mercado externo, se tienen reportes de importaciones no registradas
oficialmente de almidén procedente del Ecuador y de algunas exportaciones de pequefas
cantidades registradas oficialmente con destino al Reino Unido, principalmente.

La comercializacién del bizcocho de achira presenta una competencia mas abiefta, como
se menciond anteriormente, la mayor parte de bizcocherias son de caracter artesanal y
regularmente venden parte de su produccién directamente al consumidor en el ambito
local de su municipio o a pequefios distribuidores ambulantes quienes se encargan de
venderlo a los consumidores locales o a pasajeros y turistas que visitan la region. Algunas
bizcocherias artesanales con cierto grado de organizacién empresarial, tienen contratos de
suministro de bizcocho con distribuidores en diferentes ciudades del pais (Bogota, Neiva,
Ibagué y Cali, principaimente) y realizan despachos semanales ¢ quincenales.

En un nivel de desarrollo empresarial mas avanzado se encuentran fabricas de mediana y
gran escala, ubicadas especialmente en las ciudades de Bogota, Neiva e |bagué, las
cuales tienen su marca registrada y empacan el producto con identidad propia, han
desarrollado mercados institucionales de venta en supermercados y cuentan con redes de
distribucion a tiendas y comercios de diferentes ciudades y poblaciones del pais. Se debe
mencionar que algunas de éstas han logrado colocar su preducto en mercados del
exterior, especialmente en Estados Unidos y Venezuela.

El mercado de queso o cuajada para la produccién de bizcocho tiene un caracter local o
regional, los propietarios de las pequefias unidades artesanales de queso o cuajada
regularmente salen a vender su producto ios dias de mercado municipal a pequenos
acopiadores rurales, quienes lo comercializan a distribuidoras de queso en las ciudades o
poblaciones de la regién o a las bizcocherias; este es el caso mas frecuente de los quesos
producidos en el Caquetd, los cuales son llevados a la ciudad de Florencia y desde alli se
trasportan y distribuyen a los municipios del sur del Huila, especiaimente a Altamira,
Garzén, Pitalito y a la ciudad de Neiva.

De otro lado, es frecuente también que algunos productores de queso o cuajada de Huila y
Tolima vendan su produccién directamente a las bizcocherias de su region, mediante
encargos previos.



Bizeocheria Distribuldor

I .
™ industrial ’ 1 de bizcocho

Productor Acopiadar | |
de almidaon | rural '

Distribuidor
minorista de
almidén

Comerclante
» Intar. regional

Consumidor J

__J Bizcocheria J__f
artasanal _J

Figura 2. Canal de comercializacion del aimidén y del bizcocho de achira.

Dentro de los proveedores de insumos y servicios para el cultivo de la achira se destacan
los proveedores de semilla, constituidos por los mismos productores del rizoma, que
destinan una parte de su produccién de semilla para sus proximos cultivos y otra para
venderla a nuevos u ocasionales cultivadores.

En el departamento del Huila como el cultivo se ha venido expandiendo con gran fuerza y
no se han desarrollado adecuadamente los sistemas de extraccién del almiddn, muchos
cuitivadores estan dedicando su produccion de rizomas a la venta de semillas para ampliar
su cultivo o para vendérsela a los vecinos.

También se encuentran en este eslabdn, algunos actores rurales gue se encargan de
alquilar yuntas de bueyes o tractores para |a preparacién del terreno para la siembra; éstos
aparecen con mayor frecuencia en Cundinamarca y en menor cantidad en el Huila donde
la preparacion se hace manualmente. Se consideran también dentro de este eslabon los
distribuidores de agroquimicos, que venden los fertilizantes y herbicidas que
ocasionalmente se utilizan en el cultivo de la achira.

Entre los proveedores de insumos y servicios para el procesamiento de la achira se
destacan los duehos de rallos mecanicos que alquilan sus equipos directamente en las
fincas productoras y cobran un canon por cada bulto o carga de rizema rallado. También
se encuentran pequefios talleres que fabrican los rallos mecanicos, carpinterias rurales
que fabrican bateas o artesas utilizadas en el tamizado y lavado dei almidén y pequenos
distribuidores de utensilios como canecas, baldes, mangueras, palas, plasticos, muselinas
y empaques y de insumos como el &cido citrico, recornendado para el lavado del almidé6n.

En el eslabon de proveedores de insumos para la elaboracién del bizcocho, ademés de los
correspondientes al almidén y el queso o cuajada, ya descritos, se encuentran los
proveedores de ingredientes como huevos, margariha, sal, azlicar y panela y de
combustibles como la lefia y el gas propano. Ademés se encuentran los distribuidores de



equipos de panificacion como hornos, molinos, escabiladeros (estructura vertical para
situar las latas), latas, basculas y balanzas, entre otros.

Como apoyo a la Minicadena Agroindustrial de la Achira, se debe considerar la existencia
de un conjunto de instituciones, con accién regional o local, que tienen como misién, cada
una dentro de su especialidad, contribuir al desarrollo rural y al mejoramiento del bienestar
de la poblacién. Dentro de estas se pueden destacar las entidades encargadas de la
investigacion y el desarrollo de tecnologia; las de la asistencia técnica y capacitacion a los
productores, del financiamiento de actividades productivas, del apoyo a actividades de
comercializacién, de apoyo para la creacidon y/o consolidacién de asociaciones de
productores, de construccidén de obras de infraestructura y de la prestacion de servicios
sociales.

Sin embargo, es necesario considerar que la sola existencia de estas instiiuciones no
asegura el desarrollo integral de la Minicadena en una regién, sinoc que se irata mas bien
de realizar un trabajo articulado y coordinado entre las instituciones y los beneficiarios para
favorecer el desarrollo armonico y equilibrado de todos los sectores y eslabones que
conforman la Minicadena Productiva; tal es la premisa que se debe tener para contribuir al
desarrollo integral de la Minicadena Agroindustrial de la Achira en Colombia.
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5. DESCRIPCION DETALLADA POR ESLABONES DE LA MINICADENA

A continuacién se realiza el andlisis detallado de los eslabones de cultivo de la achira,
fabricacién del almiddn, produccién de bizcocho de achira y produccion de queso ©
cuajada, en las principales regiones que intervienen en la Minicadena, de acuerdo con ios
numerales establecidos en los términos de referencia de la ONUDI.

Inicialmente se incluye una breve resefia bibliogrdfica de la boténica de la planta de la
achira y de los aspectos agronémicos de la produccién, segun Torres'.

CLASIFICACION BOTANICA

La mayoria de autores presentan la siguiente clasificacion:

REIND -
Vegetal
SUBAEING
Fanerogamas

DIVISION |
Anglospermee
- v

CLASE
Monocotiledoneas
v

I ORDEN
Scitamidalos

o

GENERO
Canna
Y

ESPECIE
Canna edulis, Ker

Figura 3. Clasificacion botanica de la achira (Canna edulis, Ker?)

"Torres C., Luis Jaime. ASPECTOS AGRONOMICOS EN EL MANEJO DEL CULTIVO DE ACHIRA (Canna edulis, Ker). En:
Almidén de Achira, Produceidn y Uso Industrial. Corpoica, 1998. P 3-6

% Algunos expertos, basados en bibliografia nacional & internacienal, consideran que los cultivares utilizados para extraccidn
de gimidén se deben denominar como Canna edulis, Ker y las ornamentales como Canng indica. Mientras se tiene una
definicién mas precisa se tratara como un caso de sinonimia taxondmica.
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Segun Standley (1973) esta familia presenta un solo género el cual es abundante en
especies en América y con muy pocas especies en Africa, Asia y Europa.

MORFOLOGIA

Raices: Presenta raices pequefias blancas y cilindricas, originandose debajo sobre los
segmentos del rizoma que dan origen a tallos aéreos; dependiendo de la variedad
presenta mas o menos cantidades de raices.

Tallo: El tallo es un rizoma subterraneo que se desarrolia en ramificaciones y da origen a
vastagos aéreos que forman macollas, Figura 4. Se presentan rizomas primarios y
secundarios, terciarios y hasta cuaternarios En Canna edulis, Ker cultivada, el tamafo de
los rizomas en pleno desarrollo, fluctia entre 5 a 15 cm de {argo y de 4 a 10 cm de ancho,
mientras que en especies silvestres, los rizomas son mas largos, con segmentos carnosos
que semejan rizomas, Figura 5.

ke
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Figura 4. Cultivo de achira en el oriente de Cundinamarca.
Fatografia. CRECED Oriente de Cundinamarca

' RIZOMA

Figura 5. Rizomas de achira
Fotografia: CRECED Oriente de Cundinamarca




Figura 6. Hojas de la planta de achira
Fatografia. Pragrama Maquinaria Agricola y Postcosecha

Plamtas de Uso Industrial Planta ernamental.
Fatografia Programa Maquinaria Agricola y Postcosecha http: //wwaw botany Hawai edu/faculty/carr/cann.htm

Figura 7. Flores de planta de achira

Figura 8. Fruto de la planta de achira
Fotagrafia: Programa Maquinaria Agricola y Postcosecha
Hojas: Son mas o menos grandes, anchas y enteras, compuestas de una vaina envolvente
que se desarrolla en 1a base del vastago las cuales pueden medir entre 30 y 80 cm de
largo y entre 10 y 25 4 cm de ancho
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Presentan una nervadura central caracteristica de las musdceas prominente por el envés y
de ellas parten nervaduras laterales paralelas entre si. Muestran un color verde oscuro por
el haz y mas claro por el envés, algunas variedades exhiben un borde morado
caracteristico del material.

Flores: Presenta flores dispuestas en racimos que salen del tallo aéreo, las de Canna
edulis Ker de coloracién rojo vivo, son menos llamativas que las de los cultivos
ornamentales, que son amarillas, rosadas y combinadas.

Fruto: El fruto es una capsula que contiene numerosas semillas, Figura 8.

VARIEDADES

Raizuda: Su principal caracteristica es el poseer abundantes raices blancas cilindricas y
las vainas de los renuevos blancos. Las hojas tienen su lamina elfptica oblonga de 50 a 70
cm de largo y entre 20 y 25 cm de ancho, nervaduras paralelas, el eje floral verde, como la
[Amina foliar. La flor presenta pétalos rojos, antenas blancas, estilo amaritlo.

Nataguefia. Presenta menos cantidad de raices y son mas cortas que la anterior,
facilitando la labor de corte de raices. Los rizomas son mas grandes, las vainas en los
renuevos son de color morado. Las hojas son elipticas, oblongas de 50 cm de largo y 25
cm de ancho, nervaduras paralelas y presentan un tinte morado en los bordes, la flor
presenta sépalos rosados y pétalos rojos, anteras blancas.

En la Tabla 1 se evidencia claramente las diferencias entre las caracteristicas fenotipicas
de cuatro cultivares de achira, mientras en la Tabla 2 se relacionan comparativamente sus
ventajas y desventajas.

i Tabla 1. Caracteristicas fenotipicas de cuatro cultivares de achira

o I Cultivar [
Caracte_rﬂca Extranjera | Roja_ | Nataguefia | Raizuda |
Altura de planta, m 115 1.70 1.60 148
Tipodeplanta Erecta Erecta Erecta Erecta
Conformacion Media | Media Media Media
Longitud entrenudo Largo Medio Corto Medio
Perimetro entrenudo Medio Medio Medio Medio |
 Longitud hoja, cm | 54 60 | 60 58
Ancho hoja madura, cm ! 22 23 ! 24 27
(Relacién L/ A : 2.45 | 280 2.50 2.10
| Color de la flor Rojo Rojo Rojo Rojo
Duracién floracién Medio | Largo Largo Corto
Produccién de fruto semilla | Ninguno Ninguno Ninguno Ninguno
 Peso tallo / planta, kg 6.3 3.1 3.0 35
Rizomas / planta, N° [ 14 | 10 11 11
Peso rizomas / planta, kg | 6.0 | 19 | 3.2 35
Peso cada rizoma, kg | 0429 | 019 | 0.291 0.318
Semillas, N° | 5 ] 6 | 3
 Didmetro rizoma, m | 0041 | 0040 | 0.055 | 0.045
| Tamario rizoma | Grande | Pequefio | Mediano Mediano
_Raicillas en rizoma | Medio | Bajo | Baio_ Abundante
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Tabla 2. Ventajas y desventajas de algunos cultivares de achira utilizados en el
oriente de Cundinamarca’

Cultivar Ventajas | Desventajas
Roja Buena calidad de almidén { Menor produccion de almidén
Raizuda Buena calidad de almidén | Abundancia de raicillas
- Precocidad y buena calidad de | Solubilizacién del almidén y rebrote en
Nataguefia | 5midon presencia de humedad
: s s Baja calidad de almiddn, Agrietamiento
Extranjera Mayor produccion de almidon del rizoma

CONDICIONES AGROECOLOGICAS PARA EL CULTIVO DE LA ACHIRA.

El sagl o achira se adapta a una gran variedad de climas. Se desarrolla en regiones con
precipitacién desde 250 hasta 4.000 mm al afio y entre 16 y 32 °C. Los mayores
rendimientos se han obtenido entre los 18 a 24 °C. Por debajo de la minima temperatura,
el granizo y las heladas ocasionan graves dafos al cultivo inhibiendo la fotosintesis, por
encima de los 32 °C, se acelera la pérdida de agua y no hay acumutacion de carbohidratos
en el rizoma. La humedad relativa puede oscilar entre 65 a 90%, con un minimo de 40%.
La planta crece entre los 0 y 2,650 m.s.n.m., pero su mayor rendimiento se obtiene entre
los 500 y 1,700 m. Requiere gran luminosidad para realizar la fotosintesis y obtener
buenos resultados. En la Tabla 3 se resumen las principales condiciones para el buen
desarrollo del cultivo de la achira.

Tabla 3. Condiciones climéticas para el cultivo de achira

Condicién Oriente Cundinamarca | Valor tedrico
Precipitacidon, mm/ano | 1,800 — 2,200 240 - 4,000
Temperatura, *C | 16 — 20 : 18 —24
Altura, m.s.n.m. 1,600 — 2,200 ' 0-2650
Luminosidad Ata Alta
Humedad relativa, % 50 — 80 55 - 90

3 Torres, Ibidem.
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5.1. CULTIVO DEL RIZOMA DE ACHIRA

En este estudio se analizaron las zonas de oriente de Cundinamarca y del Sur del Huila,
las cuales se consideran como las principales regiones productoras del rizoma de achira
en Colombia, pues es en éstas donde se presentan la mayor area cultivada y el mayor
volumen de produccién. Se debe anotar que dentro de la presente investigacion se indagd
sobre la existencia del cultivo de achira en Tolima, pero éste no tiene caracter comercial y
se trata de algunas pocas plantas en pequefios solares que los agricultores siembran
como ornamentales o para producir almidén para el autoconsumo ocasional de sus
familias.

En algunos documentos se reporta también alguna producciéon de achira en los
departamentos de Narifio y Cauca, pero ésta es de caracter marginal y aun no tiene una
participacioén significativa en la estructuracién de la Minicadena productiva analizada.

El cultivo de la achira (como se le conoce en el departamento del Huila) o “sagi™ (como

se le conoce en el departamento de Cundinamarca) se realiza por pequefios agricultores
que tienen en esta especie una de sus principales actividades econdmicas para la
generacién de ingresos y de alimento en su unidad familiar. La produccion en ambas
regiones reviste caracteristicas de economia campesina, con predominio de pequefas
superficies de cultivo (inferiores a una hectarea), alta intensidad de trabajo familiar, labores
culturales de caracter manual y una baja introduccién de insumos agroquimicos.

5.1.1. Localizaciéon Geografica
5.1.1.1. El Cultivo de la Achira en Cundinamarca

El cultivo de la achira en el departamento de Cundinamarca, se realiza principalmente en
la vertiente oriental de la cordiliera oriental de los Andes, en este departamento. Desde el
punto de vista hidrogréifico esta region vierte sus aguas a los Llanos Orientales de
Colombia, en la cuenca del Orinoco. En esta regién predominan, de acuerdo con el area
cultivada y la produccion, los municipios de Quetame, Guayabetal, Fosca, Gutiérrez,
Caqueza, Fémeque y Choachi. Ademas, se tiene el reporte de pequefios cultivos de achira
en otros municipios como Une, Ubaque, Manta y Medina, pero por su gran dispersion y
poco aporte a la produccion se escapan del alcance de este inventario.

* “Sagy” es la denominacién de la achira (Canna edufis Ker, Familia Cannaceae) en Cundinamarca; sin embarge en otras
regiones de Colombia y América Latina se le lama sagu a |la especie Maranta arundinacea (Familia Amaranthaceae), de ia
cual también se obtiene almiddn de caracteristicas diferentes.
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Ademads existen cultivos en municipios como Arbeldez, Pasca y Silvania ubicados en la
provincia del Sumapaz, en el sur del departamento y sobre la cuenca hidrogréfica del rio
Magdalena. En la Tabla 4 aparece el nimero de productores de rizoma de los principales
municipios en Cundinamarca, segun informantes calificados entrevistados para este
estudio.

Como se observa en dicha tabla, el 96% de los productores de Cundinamarca se
encuentra ubicado en los municipios de Fosca, Quetame, Guayabetal y Gutiérrez.

Tabla 4. Municipios, productores y veredas productoras de rizoma de achira en
Cundinamarca. 2001.

Municipio ~Nd m:::ductores% Numero de veredas

 Fosca 275 | 332 12

Quetame 237 28.6 22

Guayabetal 180 | 19.3 | 10 :
Gutiérrez 120 14.5 9 1
Fémegue 20 2.4 6 |
Caqueza 15 1.8 3 |
Silvania 11 01 1 ]
Choachi 1 0.1 1 |
Total 829 | 100 64 1

De acuerdo con las encuestas realizada para este estudio (72 en Cundinamarca; muestra
equivalente al 8,69% de la poblacion), la achira en esta regién se encuentra en un rango
altitudinal comprendido entre los 1,300 y 2,350 m.s.n.m., predominando las fincas que se
encuentran entre 1400 y 1700 m.s.n.m. Al revisar los mapas agro ecoldgicos de los
municipios y de las anteriores cotas altimétricas, se observa que estas corresponden a una
temperatura ambiental media que varfa entre 16 y 22 °C, una precipitacién anual que varia
entre 1,800 y 2,200 mm y una humedad relativa media anual entre 75 y 80%. La region se
encuentra en las zonas agro ecolégicas Mf, Mj y Mg, caracterizadas por relieves
fuertemente quebrados, con pendientes de 25 a 50% y aun mayores, con suelos
superficiales, moderadamente evolucionados, bien drenados y de fertilidad media a baja.

Segun Torres, en 1998 el sistema de produccién tipico en que se encuentra la achira en
esta regién correspondia a fincas con un tamafio promedio de 3.8 ha, donde el 45.7% de
la superficie se dedicaba a los pastos para la cria y ceba de bovinos, el 17.7% al cultivo de
la achira (solo o asociado con maiz), el 12.0% a frijol, el 12.0% a terrenos en descanso, el
9.1% al cultivo de la arracacha y el 3.0% a construcciones.

Con los datos de las 72 encuestas de la muestra evaluada, se elaboré la Tabla 5 donde se
muestran los diferentes cultivos y usos de la tierra de las fincas productoras de achira en el
departamento de Cundinamarca. Para la construccién de esta tabla, se eliminaron los
datos atipicos y demasiado alejados de la media (una finca de mas de 100 ha, por ejemplo
o un cultivo de achira de 400 m2, entre otros).
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Figura 9. Sistema de produccion tipico en Cundinamarca

Tabla 5. Uso de la tierra y principales culitivos de las fincas productoras de achira en
el departamento de Cundinamarca, 2000-2001.

Componente Area, ha % del Area | Productores

| Minima | Media | Maxima | Media N | %
Achira | 0.10 092 | 36 13.77 71 | 100
Arracacha 0.10 0.32 05 | 4.79 10 13.9
Frijol 0.20 0.56 3 8.38 25 | 347
Caiia panelera | 025 1.05 2 | 1572 10 13.9
Maiz - | 010 0.87 35 | 13.02 7 9.7
| Papa 0.20 045 | 12 | 674 6 83 |
Arveja 0.20 020 | 05 | 434 4 | 56 |
Tomate 0.10 025 | 04 | 3.74 3 4.2 |
Yuca 0.10 02 | 03 | 2.99 3 4.2 |
Pimenton 0.20 025 | 03 | 3.74 2 2.8
Cebolia 0.06 0.06 006 | 0.90 1 14 |
Pasto 025 | 3.08 10 46.11 63 | 875 |
Rastrojo y bosque 010 | 247 24 36.98 45 | 625 |

Total 050 | 668 | 35 | 100.00 | | |

Ya que las encuestas se realizaron en fincas con cultivos de achira, este cultivo aparece
en el 100% de las fincas. El segundo cultivo con mayor frecuencia, presente en el 87.5%
de las fincas, es el de pastos, utilizados en la alimentacion de los equinos de labor y para
cria de bovinos de doble propésito. Aparecen con una frecuencia alta los rastrojos y
bosques, posiblemente por las pendientes elevadas de la regién. Otros cultivos
importantes para los productores de achira son el frijol (en 34.7% de las fincas), la cafia
panelera y la arracacha (13.9%), el maiz (9.7%}) y la papa con el 8.3%. Ademas aparecen
otros cultivos con una frecuencia poco significativa como el tomate, la yuca, el pimentén y
la cebolla.
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Otra caracteristica importante que se puede deducir es que los productores se pueden
clasificar como minifundistas, mds si se tiene en cuenta la topografia alttamente quebrada y
pendiente que lleva a que no se puedan explotar desde el punto de vista agricola. Sin
embargo el drea cultivada en achira aln se puede expandir desplazando otros cultivos o la
dedicada a potreros.

En la Tabla 6 se muestra la composicién y distribucién de las especies pecuarias
presentes en las fincas productoras de achira, correspondientes a las 72 encuestas de la
muestra poblacional. Es importante aclarar que esta muestra no representa a las fincas ni
a los municipios.

Tabla 6. Especies pecuarias presentes en las fincas productoras de achira
encuestadas en Cundinamarca. 2001.

S Bovinos | . Aves : Equinos de
Municipio | Leche | Carne Porcinos Postura | Ceba | Bueyes labor
Fosca 41 O | 20 | 1068 | 20 | 17 14 |
| Quetame 51 47 13 2004 | 400 26 | 17 |
| Guayabetal 44 2 37 133 | 10 | 5 16
| Gutiérrez 15 | 0 2 61 | 0 2 | 2
| Fémegue 11 | 10 | 35 32 | o | 0 3 B
Cégueza 6 | ©O0 | 34 | 20 | 1500 0 4
 Total 168 | 59 | 141 | 3318 | 1930 | 50 56

Al realizar un analisis de los datos de las Tablas 4 y 6 se puede deducir que la vocacion
pecuaria de los productores de achira es muy pequefia. Apenas aparecen 27 bovinos
(carne y leche) y 17 porcinos por cada 100 productores. En el caso de las aves (postura 'y
engorde) apenas se tienen un poco de mas de 6 unidades por productor y en el caso de
los bueyes y de los equinos de labor, en promedio por vereda productora de achira es
inferior a uno.

De esta forma los ingresos a la unidad productiva, provenientes de la venta de leche, huevos,
aves, porcinos o temeros aparentemente puede ser considerados como despreciables
técnicamente. Por otra parte, los aportes nutricionales al consumo familiar por parte de la unidad
productiva son exageradamente bajos, lo cual puede conducir a problemas de salud y de bajo
desarrollo de la poblacién. Finaimente la poca cantidad de animales de trabajo, sobrecarga el
esfuerzo fisico de los trabajadores y limita la expansion de los cultivos pues todas las labores
deben realizarse en forma manual.

En estas condiciones, la unidad productiva puede llegar a no ser autosuficiente
econémicamente porque con los ingresos de la achira y de los otros cultivos se deben
contratar los animales de labor y comprar alimentos producibles en las propias fincas.

5.1.1.2, El Cultivo de la Achira en el Huila

En el Huila el cultivo de achira se encuentra entre los 800 y 1,900 m.s.n.m., con
temperaturas entre 16 y 27 °C. El sistema de produccion tiene dentro de sus componentes
ademas de la achira, el café, el frijol, el maiz, la cafia panelera, vacunos de leche y cerdos.
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La produccién de la achira en esta region no ha tenido un desarrollo tan significativo como
en Cundinamarca debido a las limitaciones tecnoldgicas del procesamiento que demandan
grandes cantidades de agua para el lavado de rizomas, para el colado y el lavado del
almidén y mano de obra especialmente en las labores de cosecha y tamizado del almidon.

Tabla 7. Productores y veredas productoras de rizoma de achira en Huila.

Municipio _Productores Nuamero de |
Numero % veredas |
La Plata 109 31.05 1|
San Agustin | 65 18.52 7 |
Isnos | 3 | 997 10 |
Colombia 30 | 855 1
Yaguara 22 | ©.27 1
lquira 17 4.84 3
Guadalupe 15 - 4.27 4
Altamira | 24 6.84 5
Pitalito 12 | 342 4
Gigante _ 9 2.56 7 )
La Argentina 4 1.14 1 |
| Suaza 3 0.85 3
| Garzén 2 | 057 2
{ Oporapa 2 0.57 1
Tarqui 2 057 | 2 g
| Total 351 100.00 62

Los productores del rizoma en Huiia estan localizados principalmente en los municipios de
La Plata, San Agustin, Isnos, Colombia, Yaguard, Iquira, Altamira, Gigante y Pitalito. Sin
embargo, el nimero de productores en este momento puede conducir a engafios sobre el
verdadero potencial del drea sembrada y de la produccién, pues las actividades de
fomento, por parte de las instituciones municipales, se ha realizado a través de grupos
asociativos y los reportes de productores que aparecen en la Tabla 7 pueden corresponder
a todo un grupo que se encuentra en fas fases iniciales del fomento (Un semillero por
ejemplo).

5.1.2. Variedad de semilla utilizada

Existen cerca de 15 cultivares o clones® de achira utilizados para la produccion de almidén;
entre los mas conocidos se encuentran la achira Nataguefia 0 Morada de San Agustin
(Huila), Morada de los Pinos (Guadalupe, Huiia), Roja de Cdqueza (Cundinamarca), Roja
de Pasto (Narifio), Blanca de Pasto (Narifio), Blanca de Isnos (Huila), Blanca de Suaza
(Huila), Blanca de Caqueza (Cundinamarca), Raizuda de Caqueza (Cundinamarca), Verde

¥ No se puede hablar estrictamente de variedades pues éstas aun no han sido caracterizadas genéticamente, se trata mas
bien de cultivares o clones con expresiones morfolégicas diferenciadas y que dependen ademds de sus caracteristicas
genéticas de los ambiantes donde son cultivadas.
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o Lisa de Caqueza (Cundinamarca), Nativa de Altamira (Huila), Maituna (Huila) y Patate
del Ecuador.

Los cultivares de achira difieren en forma y color de las hojas y los rizomas, en la altura de
planta, en el periodo vegetativo y en el contenido y calidad del almidén.

Como semilla o material de propagacién se utilizan los rizomas mas jovenes o parte de
ellos, con yemas funcionales de porie medio o grande del cultivar o cultivares disponibles
en cada regién. Se busca que la semilla provenga de plantas libres de plagas y
enfermedades, de buen vigor y desarrollo que muestren buen rendimiento y calidad del
almidén.

De acuerdo con la encuesta realizada en los dos departamentos, lo mas comun es que se
siembren en un mismo lote mezclas de diferentes cultivares, predominando en el caso de
Cundinamarca el cultivar de achira Raizuda, y en segunda instancia los cultivares Roja, Morada
y Verde.

En el Huila el cultivar de mayor utilizacién es la achira Morada o Nataguefia, seguida de la
Nativa de Altamira y la Blanca de Isnos. Se observa también que se han realizado nuevas
siembras con &l cultivar Verde, proveniente de Cundinamarca y de uno denominado Achira
Buguefia”. En la Tabla 8 puede observarse la participacién de los diferentes cultivares en
los Iotes sembrados de achira en las dos regiones.

Tabla 8. Participacién de cultivares de achira en Cundinamarca y Huila. 2001.

| Cultivar de achira Oriente de Cundinamarca | Sur del Huila '

| Mezcla de cultivares 74.5% ! 10.9%
Raizuda _ 15.1%
Morada o Natagueia 5.7% 37.8%
Nativa de Altamira 18.9% ’
Blanca B 13.5% |
Roja 3.8% ml|
Verde 0.9% 10.8% |
Buguefa 81% |
Total 100.0% 100.0%

Cabe destacar que el cultivar Verde ha sido seleccionado recientemente por CORPOICA
como un clon promisorio para la produccién de almidon bajo las condiciones del oriente de
Cundinamarca y, por esto, se ha incrementado la demanda de este material para realizar
nuevas siembras de achira. Desafortunadamente en la actualidad no hay material de
propagacion (semilla) suficiente de este clon para atender la demanda.

Como se ve en la Tabla 8 lo comin entre los dos departamentos en cuanto tipo de semilla,
es la mezcla de cultivares y la variedad Verde Uno (Figura 11) la cual aparece en mayor
proporcion en el Huila. Es importante observar que en el Huila las dreas sembradas tienen
menos mezclas de cultivares, posiblemente por lo reciente de ia introduccion de los
cultivos comerciales. Por esta razén, los cultivos provienen de semilleros y se tiene aun
bastante homogeneidad genética.
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L —

Figura 11. Variedad Verde Uno
Fotografia: CRECED Oriente de Cundinamarca

5.1.3. Entidad que vende o suministra la semilla

En la actualidad no hay productores o entidades especializados en la produccion de
semilla de achira. Generalmente la semilla es obtenida de los mismos cultivos establecidos
para la produccion de almidén.

Tradicionalmente se seleccionan los rizomas para semilla, se les eliminan las raicillas, 1as
escamas secas Y la parte del rizoma donde haya mayor concentracion de almidon, por ser
de mayor edad fisiologica.

Por la escasez de semilla para la siembra de nuevos lotes comerciales y el costo de
transporte de la semilla entre diferentes regiones, se recomienda el establecimiento de
semilleros, con anticipacion, con el objetivo de asegurar la cantidad de semilla requerida
para la siembra comercial.
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Para establecer un semillero de achira, CORPOICA recomienda sembrar lotes con una
distancia de 0.5 m entre surcos y 0.3 m entre plantas. Para producir la semilla requerida en
la siembra de 1 ha de cuitivo se debe establecer un semillero de 500 m? de area. El
periodo necesario para obtener la semilla es de 5 a 6 meses.

En la actualidad la semilla de achira tiene un precio en el mercado de $35,000 por carga
de 125 kilogramos ($280/kg). Sin embargo, cuando se trata de semilla del clon verde,
seleccionado por CORPOICA, el cual ofrece los mejores rendimientos en et oriente de
Cundinamarca, el precio de la semilla ha llegado hasta $60,000 por carga ($480/kg). Igual
situacién se presenta en el Huila en los Ultimos meses, donde el precio de la carga ha
fluctuado entre $40,000 y $60,000.

Actualmente se considera que una de las mayores limitantes para lograr la expansion de las
areas de cultivo es la escasez de semilla, por lo que es recomendable el establecimiento
sistemdtico de semilleros regionales para la producciéon masiva de semilla de buena calidad,
que se encuentre libre de plagas y enfermedades y gque brinde caracteristicas de alto
rendimiento en rizomas y en almidaén.

5.1.4. Area sembrada

De acuerdo con el inventario del cultivo de achira levantado a través de esta investigacion
se puede estimar un drea sembrada de 584 ha en el departamento de Cundinamarca y de
63 ha en el Huila. El 4rea promedio cultivada en achira en Cundinamarca es de 7,050m?
por productor, en tanto que en Huila es de 1,900m2,

En la Tabla 9 se puede apreciar el drea sembrada en Cundinamarca y el drea promedio
por agriculior a nivel municipal. Se observa que las mayores areas de cultivo se
encuentran en Quetame, Fosca y Guayabetal, con una participacién aproximada del 42, 24
y 22%, respectivamente, con relacion a la superficie total de achira en el departamento.
Ademas se puede observar que en Quetame se presenta el mayor promedio de area en
achira por agricultor (1.04 ha). El caso de Silvania corresponde a la siembra de 7 ha que
en el afio 2000 realizd industrias Ramo y que aun ne han sido cosechadas.

Tabla 9. Area sembrada y promedio por ﬂ_fl"!gﬂl.ll_ﬁgr 'de achira en Cundinamarca. 2001.

L Area cultivada Area promedia por
Municipio Ha e ¢ Productores proFc'Iu ctor (ha)
Quetame 246.7 4221 | 237 1.04
Guayabetal 128.7 2202 | 160 0.80
Fosca 138 2361 | 275 _ 0.50
Gutiérrez 50 8.56 ! 120 0.42
Caqueza 5 g8 | 15 0.33
Fémeque 8 | 1.37 2 | 0.40
Silvania 7 | 120 1 7.00
Choachi 1 | 017 1 i00 |
| Total 584.4 | 100.00 829 ' 0.70
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En la Tabla 10 se presenta el drea sembrada en achira y el promedio por agricuitor en el
departamento del Huila. Se observa la gran participaciéon de! municipio de La Plata dentro
del area total sembrada, lo cual se debe a que recientemente este municipic a traves de su
alcaldia ha incentivado el cultivo y la conformacién de cinco grupos asociativos de
productores. De igual forma, en Altamira se tiene el reporte de dos grupos asociativos, en
San Agustin existe un club de amas de casa y en Yaguara una empresa comunitaria,
todos estan vinculados al cultivo y procesamiento de la achira y el almidon.

Tabla 10. Area sembrada y promedio por giricqltur de achira en Huila. 2001.

Area cultivada (ha A i
Municipio Ha (% ) I| Productores Ar:;[:’r:cr:l;d{lzar;or
La Plata 19.78 3124 | 109 0.18 i
| San Agustin 9.0 | 1421 _ 65 |  0.14
Isnos _ 8.4 13.27 | 35 0.24
Gigante - 8.0 _ 12.63 L. 9 0.89 |
Altamnira 5.04 796 | 13 039 |
Guadalupe 3.0 4.74 i5 - | 0.20
Garzén | 225 355 —fl- 2 1.13
Oporapa 2.0 3.16 2 1.00 1
Pitalito — 1 1.5 2,37 12 0.13 i
Suaza 1.25 | 1.57 3 042 |
Colombia - 1.0 158 30 0.03
Tarqui | 10 [ 1.58 2 | 0.50
Yaguard | 075 | 1.8 22 003 |
Iquira 0.75 1.18 17 _0.04 |
La Argentina 0.5 | 079 4 0.13 "
Total | 8332 10000 | 333 0.19 '|

Como se observa en las Tablas 9 y 10 el 4rea sembrada en el Huila es mucho menor que
en Cundinamarca y corresponde a las primeras fases del fomento del cultivo, pues Figuran
muchos productores pertenecientes a grupos asociativos y con extensiones de cultivo muy
pequefias. Con excepcidon de unos pocos productores de Garzon y Oporapa y Gigante, los
cuales tienen cerca de 1 ha cultivada en achira, los demas presentan cultivos cuyas areas
varian entre 300 y 2,400 m?2 por productor, con un promedio de 1,900 m2. Con excepcion
de La Plata, la distribucion del cultivo en los diferentes municipios del Huila es mas
homogénea y se encuentra menos concentrada que en Cundinamarca.

De acuerdo con la informacién recopilada, para comienzos del afio 2001 hay una
supetficie sembrada de 647.7 hectdreas de achira, de las cuales cerca del 90% se
encuentran en Cundinamarca y aproximadamente el 10% en Huila. Cabe anotar, que en
este estudio se escapan aquellas pequefias areas que se siembran en solares y cuya
produccion esta muy dispersa y se destina generaimente al autoconsumo familiar.

5.1.5. Produccion promedia por hectdrea

En la Tabla 11 se muestra la produccidon de almidén de achira y el rendimiento por
hectarea a nivel municipal en el departamento de Cundinamarca.
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Se aprecia que los mayores rendimientos se presentan en los municipios de Quetame y
Fosca, los cuales superan el promedio de la regién. De acuerdo con las cifras del
inventario en Cundinamarca, la produccién de achira, expresada en toneladas de almidén,
en el 2000 fue de 1,237.7 t, con un rendimiento promedio de 2.12 t/ha de almidén.

~Tabla 11. Produccién y rendimiento de almidén de achira en Cundinamarca.

. |  Produccién de almidén | Area cultivada Rendimiento
| Municiplo T % (ha) (t de almidén/ha)
| Quetame 557.5 45.04 | 246.7 2.26
| Guayabetal — 268.7 21711 128.7 2.09 =
Fosca 303.6 24.53 138 2.20
Gutiérrez 75 6.06 50 150
Cagueza 10 0.81 5 - 2.00
Fémeque 12 0.97 8 1.50 I
 Silvania* n.d. 7
Choachi n.d L 1
Total 1,237.7 | 100.00 | 584.4 212

* El lote sembrado en Silvania aun no ha entrado en produccion.

En la Tabla 12 se presenta la estimacion de la produccién y el rendimiento de almidon de
achira en los municipios del Huila. Se aprecia que una vez sea cosechada la achira de La
Plata, este municipio podré convertirse en el mayor productor del departamento. Los
mayores rendimientos se aprecian en Altamira, donde los productores han recibido mayor
transferencia de tecnologia de CORPOICA vy asistencia técnica por parte de la UMATA.

Actualmente el departamento del Huila esta presentando una mayor produccion por unidad
de area que Cundinamarca, en términos promedios. Esto muestra el potencial que tiene
ese departamento para la produccién del almidén de achira y si los costos de produccion
son similares o menores a los de Cundinamarca, solo por el efecto del rendimiento de
almidén, los productores huilenses tendrian mayores ventajas competitivas frente a los
productores de Cundinamarca. Sin embargo es necesario esperar informacion bajo
condiciones climéticas diferentes y cuando todos los cuitivos hayan llegado a la produccion
para confirmar la anterior hipétesis. También hay que considerar que en este momento los
productores del Huila, por encontrarse en la fase de fomento, cuentan con la asesoria
directa de las UMATAs y de CORPOICA, logrando rendimientos elevados.

Tabla12 Area cosechada, produccién y rendimiento de almidén de achira en Huila.

l— Municipio Area col_is:c hada, Produccion, t (K ;de: :I'm:ggrtsha)
La Plata | 10.0 28.75 2,875
San Agustin 5.0 1275 2,550
Gigante 40 11.90 2,974
 Isnos 3.0 5.85 1.950
Altamira 2.0 530 2,650
Guadalupe 1.0 1,95 | B 1.950
Oporapa 1,0 1.80 | 1,800
' Pitalito 0.5 115 | 2,300
Suaza | 0.25 0.8 I 3200
Total l 26.75 70.25 | 2,626
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5.1.6. Costos de produccion del cultivo y de la extraccion del almidon
A continuacion se presentan las estructuras de costo de produccién de achira y almidén
por hectarea en los departamentos de Cundinamarca y Huila.

Tabla 13. Costos de produccion ($/ha) del cultivo de achira y de la extraccion de su
almidén en Cundinamarca. 2001.

Concepto Cant Unidad UZE§::,$ b a‘n’rzliglr $ Participacion

\Insumos y servicios en ef cultivo
Semilla 1.70 | Tonelada | 240,000 408,000  12.4%
Fertilizante compuesto 0.6 Tonelada 700,000 420,000 12.7%
Fertilizante organico | 0.375 | Tonelada | 72,000 27,000 0.8%
PPreparacién suelo (alquiler yunta) | B Dia-yunta 13,000 78,000 2.4%
\Empaque para tizomas 100 | Bolsas 50 = 5,63& 0.2%
Transporte de rizomas 12 | Dia-mula 4,000 48,000 1.5%
| Subtotal insumos y servicios 986,000  29.9%
IMano de obra cultivo N
\Arada {Gafan) .6 | Jornal 12,000 72,0000 2.2%
Surcada, ahoyada y fertilizacién | 10 | Jornal 12,000 120,000 3.6%
Siembra - 8 Jornal 12,000 96,000  2.9%
Deshierba v aporque 24 | Jomal 12.000 288,000 8.7%
Cosecha de rizomas 39 Jornal 12,00 468,000 14.2%
Transporte de rizomas | 2 | Jornal 12,000 24000  0.7%

Subtotal mano de obr 89 Jornal 1,068,000 32.4%
Total costo directo de cultivo | 2,054,000 62.2%
Procesamiento
Mano de obra proceso
Limpieza de rizomas L1 Jornal | 12,000 132,000 4.0%
Lavado de rizomas - Jornal 12,000 72,000  2.2%
Rallado de rizomas | 2 Jornal | 12,000 24,000 0.7%
Tamizado del almiddn 31 Jornal 12,000 372,000 11.3%
Lavado del almidén 9 Jornal 12.00d 108,000 3.3%
Secado del almidén 5 Jornal 12,000 60,000 1.8%
Empacado del almidén 2 Jornal 12,000 24,000 0.7%

Subtotal mano de obras 66 Jornal | 792,004 24.0%
Insumos y servicios de proceso
Alquiler de rallo 26.6 |t de rizoma 16,0000 425,600 12.9%
Cedazo para colado 4 metro 1,200 4,800 0.1%
Empague para almidon 36.16 lonas | 150 5,424 0.2%
Transporte del almidon 36.16 lonas 500, 18,080, 0.5%

Sublotal insumos y servicios | 453,904 13.8%

Total costo de procesamiento 1,245,904 37.8%
ICOSTO TOTAL 3,299,904, 100.0%
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En la Tabla 13 se puede apreciar que dentro de la estructura del costo en Cundinamarca,
ios gastos de cultivo por hectarea en promedio son de $2’054.000, y representan cerca del
62% del costo de produccién del almidén. Dentro del costo de cultivo, los conceptos de
mayor peso corresponden a la mano de obra (especiaimente para las labores de cosecha
de rizomas y control de malezas) a la semilla y a los fertilizantes. En esta region se
requieren en promedio 89 jornales/hectarea para las labores del cultivo.

Considerando que el rendimiento en rizomas es de 26.6 toneladas de rizoma por hectarea,
se puede estimar entonces que ei costo de una tonelada de rizomas (puesto en la finca) es
de $77,218. La productividad de la mano de obra en la fase de cultivo se puede estimar en
37.4 kg de rizoma/hora de trabajador, es decir que se requieren 26.8 horas-hombre por
cada tonelada de rizoma producido.

En la Tabla 14 se puede observar que en Huila los costos de cultivo por hectarea son de
$2'366,000, teniéndose que en este caso pesan mas los conceptos de gasto en mano de
obra, pues se emplean cerca de 116 jornales por hectarea. Ademas el costo de la semilla
en esta region es relativamente mayor que en Cundinamarca. En el Huila, de acuerdo con
mediciones de rendimiento, realizadas por CORPOICA, se obtienen rendimientos medios
de 32.9 t de rizoma por hectérea, lo cual permite calcular un costo de $71,915 /t de rizoma.
En este caso la productividad de la mano de obra es de 35.4 kg de rizoma, o lo que es lo
mismo, se requieren 28.2 horas-hombre por tonelada de rizoma.

Lo anterior permite concluir que si bien el costo de produccién por hectérea es mayor en el
Huila, el costo por tonelada de rizoma es menor en este departamento debido a que se
obtiene un rendimiento agricola mayor. Sin embargo, al analizar la productividad de la
mano de obra se observa que es mas alta en Cundinamarca, lo que parece indicar que los
mayores rendimientos de rizoma en el Huila pueden deberse mas bien a factores de mejor
adaptacion de la especie a las condiciones ecoldgicas, de suelo y ciima.

Otro factor que permite explicar el mayor rendimiento agricola en Huila es que
recientemente han entrado en produccién dreas nuevas de cultivo de achira,
especialmente en el municipio de la Plata, las cuales presentan suelos menos inclinados,
con mayor capa organica y relativamente mas fértiles.

Al considerar los costos de procesamiento se observa que en Cundinamarca se requieren
66 jornales para procesar los rizomas que se producen en una hectarea de cultivo, en
tanto que en el Huila se requieren 80 jornales. De esta manera, entre cultivo y
procesamiento de rizomas, se requieren 155 jornales/ha en Cundinamarca y 196
jomales/ha en el caso de Huila.

Se debe anotar que la estructura de costos en este tipo de unidades familiares de
economia campesina esta constituida por gastos monetarios {que requieren el desembolso
en dinero (por ejemplo: contratacién de trabajadores, compra de semilla y fertilizantes,
alquiler del ralio y de animales para el transporte, entre otros) y por gastos no monetarios
que corresponden al uso de recursos propios del productor que no implican desembolso
de dinero (como por ejemplo: trabajo familiar, la semilla obtenida del cultivo anterior y el
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uso de los equipos propios del rallado, entre otros).

Un analisis en este sentido en Cundinamarca reveld que cerca del 31% de los costos de
cultivo ($719,640/ha) corresponde a gastos no monetarios, es decir al valor de uso de
recursos propios del productor, representados basicamente por el trabajo familiar y la

utilizacion de semilla propia.

Tabla 14. Costos de produccion ($/ha) del cultivo de achira y la extraccion de su

almidén en Huila. 2001.

- - I
Concepto Cant | Unidad UI:;S:I:;S Valer garclal Participacién-
Insumos y servicios en el cultivo )
Semilla 1.90 | Tonelada | 360,000  684.0000  17.9%
ifertilizante compuesto 1 : _ 0.0%
Fertilizante orgénico 1 | Tonelada | 140,000 140,000  3.7%
Preparacion suelo (alquiler yunta) | ' | - | 0.0%
Empaque para rizomas | 200 | Costales | 500 100,000/ 2.6%
Transporte de rizomas | 10 | Dia-mula | 5,000 50,000 1.3%
Subtotal insumos y servicios | 974,000  25.5%
Mano de obra cultivo B
Roceria y impieza del lote 12 Jornal | 12,000 144,000 3.8%
'Surcada, ahoyada v fertilizacién 20 Jornal | 12,0001 240,000 6.3%
Siembra 6 Jornal 12,0001 72,0000  1.9%
Deshierba y aporque 36 Jornal 12,000 432,000 11.3%
Cosecha de rizomas 40 Jornal 12,000 480,000  12.6% |
Transporte de rizomas 2 Jornal 12,000 24,000 0.6% |
Subtotalmanodeobra 116 | Jomal | | 1,392,000 36.5%
Total costo directo de cultivo | 2,366,000 62.0%
Procesamiento
|Mano de obra proceso
LLimpieza de rizomas .7 | Jomnal 12,000 84.0000  2.2%
Lavado de rizomas . 20 | Jormnal 12,000 240,000f 6.3%
Rallado de rizomas 6 | Jomnal 12,0001 72,000 1.9%
Tamizado del almidon 31 Jornal 12,000 372,000 9.8%
Lavado del almidén 8 Jornal 12.00(5& 96,000 2.5%
Secado del almiddn 6 Jornal 12,000 72,000 1.9%
Empacado del almidén 2 Jornal 12,0001 240000  0.6%
Sublotal mano de obra 80 Jormal 960,000  25.2%
Insumos y servicios de proceso
Alquiler de rallo 329 |tde rizomal 12,5001 411,250 10.8%
ICedazo para colado 5 metro 1.500 7.500 0.2%
Empaque para almidon 38.72 lonas | 300 11,616 0.3%
Transporte del almidén 38.72 lonas 1.50CI' 58,080 1.5%
Subtotal insumos y servicios 488,446 12.8%
Total costo de procesamiento 1,448,446/  38.0%
COSTO TOTAL 3,814,446 100.0%
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5.1.7. Especificacién del producto en términos de caracteristicas.

Los rizomas de achira son muy diversos en su forma, tamafic, peso y composicion,
factores que dependen del cultivar, del estado de madurez y del manejo agronémico,
principaimente. De acuerdo con investigaciones de CORPOICA, al analizar cuatro
cultivares de achira se encontré que estos diferian en sus dimensiones y en su peso. En
las tablas 15 y 16 se pueden apreciar estas diferencias.

Tabla 15. Peso de rizomas de cuatro cultivares de achira.

Medida Coltiyar Raizuda Buguefia Nataguefia Roja !
Minimo, g 3.5 5.1 4.3 4.8
Maximo, g | 390.8 374.3 420.3 205.8
Promedio, g | 170.6 | 152.2 166.9 133.6
Desviacién, % | 127.5 | 109.1 119.1 92.5 |

Fuente: Ramirez, Yamile. Remocion de impurezas del Almidén de Achira. Senta fe de Bogold: CORPOICA-

Universidad de America, 1996. Tesis Ingenieria Guimica. 117 p.

Tabla 16. Longitud de rizomas de cuatro cultivares de achira.

Variedad . _ . .
Medida Raizuda Bugueha Nataguenia Roja
Minimo, g 5.2 10.2 7.5 6.8
Maximo, g 26.8 27.3 30.4 28.6
Promedio, g 16.4 17.4 19.5 17.9
Desviacion, % 59 5.7 7.1 6.3

Fuents: Ramirez, Yamile. Remocion de impurezas del Almidan de Achira. Santa fe de Bogotd: CORPOICA-

Universidad de América, 1996, Tesis Ingenieria Guimica. 117 p
En la Tabla 17 se presenta la composicion de los rizomas de achira. Se aprecia que el
mayor contenido de nutrientes corresponde a los carbohidratos y dentro de ellos
especialmente el almidén. Los contenidos de proteina, grasa, minerales y vitaminas son
relativamente bajos y la mayor parte de ellos son eliminados en el proceso de extraccion
del almidén. Desde el punto de vista energético, la achira se puede considerar como un
producto rico en calorias y aporta cerca de 130 calorias por cada 100 g de rizoma fresco.

Tabla 17. Composicion y propiedades fisicoquimicas de los rizomas de achira.

Composicién / 100 g rizoma Base himeda |
Valor Energético, cal 130.0
Humedad, % 66.8
Proteina, g 0.9
Grasa, g 0.1
Carbohidratos total, g 31.3
Fibra, g 0.5
Cenizas, g 0.9
Calcio, mg 15.0
Faosforo, mg 63.0
Higrro, mg 1.4
Riboflavina, mg 0.01
Niacina, mg 0.4
Tiamina, mg 0.03
Acido Ascérbico, mg 7.0
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La mayor parte del valor energético es aportado por el almiddn presente en los rizomas. El
consumo de rizomas no es muy frecuenie y solo se reporta en el Peri donde son
cocinados por largo tiempo, para lograr una textura blanda y palatable.

5.1.8. Destino de la produccion

Como se aprecia en la Figura 1, el eslabén de cultivadores de achira esta unido
verticalmente al de obtencién de almidén, pues los mismos agricultores se encargan de
realizar en sus fincas el proceso de extraccidn del almiddn, por lo tanto no hay una
transaccién de rizomas.

5.1.9. Precio de venta

Al no existir transacciones comerciales en torno a los rizomas no se puede establecer su
precio de venta en el mercado. Sin embargo, se tiene el reporte de un procesador de
almidones en Bogotd, quien procesa yuca, papa y maiz, y quien compra rizomas a un
precio de $ 200/kg, puesto en su fabrica y con un contenido de almidén minimo del 9%.
Esta oferta no ha resultado suficientemente atractiva para los cultivadores de achira
debido a los costos de trasporte del rizoma hasta Bogotd y a la expectativa que tienen los
productores de obtener una mejor utilidad al procesar ellos mismos los rizomas y vender el
almiddn obtenido.

5.1.10. Fuentes de financiacion usada o a la que tienen acceso

De acuerdo con la muestra seleccionada de productores de rizoma de achira, tan solo
cuatro de 93 productores (4%) han usado crédito para la siembra y el cultivo de achira.
Tres manifestaron que recurren al crédito de particulares, quienes les prestan el dinero
para pagar mano de obra o comprar fertilizantes, con un monto que fluctia entre $500,000
y $1'500,000, a un plazo variable, entre 1 y 10 meses y con intereses que varian entre el 3
y el 6% mensual. El otro productor manifesté que tomd un crédito por $2'000,000 con
Agroactuar para realizar la siembra de achira con un plazo de 12 meses y una tasa del
2.5% mensual. Todos los casos en que se reportaron créditos fueron en Cundinamarca.

Dentro de las razones que argumentan las personas que no han tomado créditos se
destacan las siguientes:

» No hay disponibilidad de crédito e Elinterés es muy alio

= Temor a endeudarse +« Cultivos muy pequefios

= No lo requieren e La mano de obra es familiar
= Trabajan con aparceros #= | aganancia es muy baja

» Eltramite es complicado * La exigencia de garantias
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5.1.11. Sugerencias

Dentro de las preguntas formuladas a los encuestados se incluyd la de saber los
principales problemas del cultivo de la achira. El resultado por regiones se muestra en la
Tabla 18.

Tabla 18. Principales problemas del cultivo de la achira, citados por agricultores de
Cundinamarca y Huila. 2001.

J Problemaenelcultivo | Cundinamarca | Huila | General |
Atague de chizas _ 1 19% | 38% | 24%
Pudricién de la cepa | 22% | I 17%
Baja fertilidad del suelo | 6% | 18% 9%
Abonos muy costosos . B% 5% 8%
Heladas 8% | 5% 8%
Requiere muchamanocdeobra 6% 10% 6%
Falta de ayuda institucional 4% 1 10% 5%
Atague de hormiga | 14% 3%
Ataque de cogolleros L 14% 3%
Chinche en el tallo 1% | 5% ] 2%

Se puede apreciar que el mayor problema es el ataque de la chiza (de la cual existen
varios géneros como Ancognatha sp) a los rizomas, el cual es mas acentuado en el Huila.
El segundo es la pudricién de los rizomas, reportado unicamente en Cundinamarca, el cual
es un problema relativamente nuevo, causado al parecer por un complejo bacterial y
fungoso (Erwinia sp y Fusarium sp) que afecta el desarrollo de los rizomas y los hace
inutilizables para el proceso.

Se mencionan problemas relacionados con la baja productividad del suelo debidos a baja
disponibilidad de nutrientes y a estructuras muy arcillosas que dificultan el crecimiento de
rizomas. Relacionado con la fertilidad del suelo, se reporta el alto costo de los fertilizantes.

Tabla 19. Sugerencias para mejorar el culitivo de la achira y la extraccion de su
almidén, citadas por productores de Cundinamarca y Huila. 2001.

Sugerencias | Cundinamarca Huila | General |
Tecnificar todo el proceso o | 26% 52% 32% |
Tener acceso a créditos ) L 19% ) 24% 20% |
Disponer de semilias mejoradas 25% 5% | 20% |
Tener asesoria y capacitacién _ 17% 24% 18% |
 Mejorar sistemas de comercializacion 18% 14% 17%
Tecnificar la preparacion del suelo 11% 5% 10% -I
Disponer de abonos de buena calidad 11% 9%
Tratar |as aguas para el procesamiento | 1% = 9% __|
Mejorar la disponibilidad de agua ' 8% ] 6% |
 Tecnificar el tamizado del almidén ' 8% 6% |
| Tecnificar el lavado del almidén | 4% 3% |
| Tecnificar ia cosecha de rizomas | 3% 2% |
Fomentar asociaciones | 1% 1% ]
| Tecnificar el lavado de rizomas 1% 1%
Tecnificar gl secado del almidén 1% 1%

Porcentajes estimados sobre un total de 93 encuestas (72 en Cundinamarca y21en t_-lfséa}
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Se reporta ademas el requerimiento de bastante mano de obra, especialmente para la
labor de cosecha de rizomas y la falta de ayuda institucional en crédito y asistencia
técnica. Se reportan problemas de ataque de hormiga y cogolleros en la regién del Huila,
los cuales atacan principalmente el follaje y los punios de crecimiento aéreo de la planta,
y, por Gitimo, la presencia de chinche en el tallo, que afecta el normal desarrollo de la
planta.

En la encuesta se pregunt6 acerca de sugerencias para mejorar la actividad de produccién
de rizomas y la extraccion del almiddn. Los resultados para las dos regiones y el conjunto
se muestra en la Tabla 19.

De acuerdo con los resultados de la encuesta, las principales sugerencias que hacen los
cultivadores de achira son el mejoramiento de la tecnologia de proceso, lo cual incentivaria
la siembra de achira, especialmente en Huila; tener acceso a créditos para el cultivo y el
procesamiento; disponer de semilla de una variedad mejorada, para aumentar
rendimientos, especialmente en Cundinamarca; fener un servicic de asesoria técnica y
capacitacién en aspectos relacionados con el cultivo y el proceso; mejorar los sistemas de
comercializacién, para obtener mayores ganancias y desarrollar tecnologia para hacer
més eficiente las labores de preparacién del suelo. En Cundinamarca también se
capturaron otras sugerencias relacicnadas con: disponer de abonos o fertilizantes de
mejor calidad; mejorar la tecnologia para cosechar los rizomas y el apoyo para conformar
asoctaciones de productores.
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5.2. PRODUCCION DEL ALMIDON DE ACHIRA.

Como ya se menciond, este eslabdn esta integrado verticalmente al de produccion de los
rizomas (Figura 1) y en la mayor parte de los casos los mismos cultivadores realizan las
operaciones de cosecha y transporte de los rizomas para luego realizar la extraccion del
almidén. Antes de comenzar el andlisis de este eslabén es conveniente hacer una
descripcion breve de estas operaciones.

5.2.1. Cosecha y Proceso de Extraccion del Almidén
5.2.1.1. Cosecha

La época de cosecha, después de que la planta ha alcanzado su completo desarrolio, se
determina por su periodo vegetativo (entre siete y diez meses), por los sintomas de la
misma (cuando las hojas comienzan a marchitarse e inclinarse) y por la concentracién de
almidén (al hacer un corte transversal al rizoma y evaluar la cantidad de oxidacién de
almidén con el aire, debe alcanzar un area oxidada mayor del 60%). Es necesario
cosechar los rizomas en este periodo, ya que a mayor tiempo, se desarrollan nuevas
macollas a partir de los brotes de los rizomas terminales y la produccién de almidén
disminuye (Tabla 20), Torres Ibid.

Tabla 20. Produccioén de rizomas y de almidén de achira de acuerdo con la edad de
cosecha en el oriente de Cundinamarca

Edad. mes Produccién rizoma, Pr_odyccién If!epdir_niento .
’ | kg/ha almidon, kg/ha almidon/rizoma, %" |
6 | 18,382 | 1.470 | 8.0
7 1 20,292 | 1,737 . 8.6
B | 22,645 I 2,427 10.7 K
9 | 20833 | 2,267 10.9
10 | 26,042 | 3.458 i
KN 15,625 1,625 10.4
12 | 15.625 1.625 10.4
13 [ 15,060 | 1,325 88

Las operaciones de cosecha de la achira en Cundinamarca se describen a continuacién y
se muestran en las Figuras 12 y 13.

CORTE DE TALLOS. Con un machete se cortan los véstagos o tallos aéreos dejando
unos 20 a 30 cm unidos al rizoma para facilitar la labor de sacudida.

® Kilogramos de almidon seco obtenido por 100 kilogramos de rizoma procesado
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ARRANCADA Esta operacion se puede realizar manualmente con azadada, pica o con
arados de traccion animal

SACUDIDA Los blogues de rizoma con tierra se separan manualmente golpeandolos
ligeramente y sacudiéndolos

SEPARACION Y CORTE DE RAICILLAS Se separa el nzoma y la semilla y con un
machete se cortan |as raicillas para facilitar 1a labor de rallado y colado

LAVADQ. Se lleva a cabo para separar materiales adheridos al rizoma y evitar fricciones
en el rallado y contaminacion del almidon, facilitando ademas. el posterior lavado de este
ultimo

PLANTAS EN —= || — TALLOS
CULTIVD — v e
ST v
| ARRANCADA :
.- l :
TISACURIDA ' ‘
& — AN
Gk " | PSEPARACIONY CORTE | [ i
1y = I » i ¥k

h&' ACOPIO DE RIZOMAS

-

Corte rafcrﬂas . . Lavad eRizomas
Figura 13. Etapas de la cosecha de achira en el oriente de Cundinamarca
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5.2.1.2. Proceso de Obtencién del Aimidén de Achira

En el pals el proceso de extraccién de almidén de Achira, es rudimentario y similar al
empleado para el almidén de yuca y comprende las etapas y productos mostrados en el
diagrama de la Figura 14.

LIMPIEZA DE LOS RIZOMAS. Después de que en el lote se han eliminado las raicillas del
rizoma y este se ha llevado al lugar de extraccién del almidén, algunos productores rocian
agua sobre los rizomas que se encuentran en el suelo sobre costales para acabar de
remover las impurezas. Sin embargo de esta forma no se alcanza la limpieza mas
adecuada, pues los rizomas necesitan recibir el agua a presion o mediante un agitado
fuerte para removerles la tierra e impurezas que se incrustan en sus intersticios. El agua
utilizada para el lavado de los rizomas proviene de quebradas o es agua lluvia aimacenada
en tanques o reservorios y carece de cualquier tratamiento fisico o quimico para su
purificacién.

RALLADO. Para liberar el almidén presente en las células que conforman el rizoma, es
necesario romperlas y esto se logra por operaciones de rallado o licuado, principalmente,
donde se corte la fibra en pedazos pequefios para romper las paredes celulares. A pesar
de que el licuado representa una alternativa muy eficiente, en la practica industrial no se
utiliza por las baja capacidad de produccidn que se alcanzaria.

El rallado consiste en pasar las raices por una maguina compuesta por una tolva de
alimentacién, un rodillo o tambor recubierto por una ldmina metalica con una gran cantidad
de pluas sobresalientes, una tabla reguladora de alimentacién, unas bases donde reposan
los anteriores elementos y un orificio de desfogue de producto, Figura 15.

Los rizomas ingresan a la tolva de alimentacion, pasandoc inmediatamente al cilindro
rallador. Generalmente el cilindro rallador consta de un tambor de madera de “granadillo”
de 0,25 a 0,40 m de diametro por longitudes que varian entre 0,25 y 0,40 m, de acuerdo
con la capacidad esperada.

Este rodillo se recubre con laminas viejas de hierro recubiertas de zinc, las cuales por su
exposicién al ambiente durante muchos afios han sufrido un endurecimiento que reduce el
desgaste de las puas durante el rallado de los rizomas. Las puas se hacen colocando la
lamina sobre una superficie blanda, unos costales por ejemplo y luego se “pica” con una
puntiia abriendo orificios de unos 4 mm de diametro de tal forma que al “explotar” el
otificio queden unos pedacitos de lamina salientes de unos 3 mm de altura. Los orificios
tienen una distribucién aleatoria dentro de la lamina y guardan distancias entre centros
cercanas a los 6 mm.

El Programa Nacional de Maquinaria Agricola y Postcosecha de CORPOICA y estudiantes
de la Facultad de Ingenieria Mecanica de la Universidad Nacional de Colombia
desarrollaron dos rallos: uno con capacidad promedioc de 400 kg/h y otro con capacidad de
1,000 kg/h.

Estos rallos tienen la tolva y la ldmina perforada en acero inoxidable para disminuir los
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residuos de dxido de hierro en el almidon y lograr una mayor duracion de l0$ equipos.
Figura 14. Diagrama de flujo del proceso de extraccion del almidon de achira

L - -

in dhng. s
Figura 15. Rallo tra

dicional empleado en Cundinamarca.

La iamina (calibre 22 a 24) se trogueld para que 1as puas, de forma piramidal, tuvieran un
orificio cuadrado de 3mm y una altura de 2,8 mm. La distancia entre centros de cada pua
es de 10 mm y transversalmente estan perfectamente alineadas y a escuadra con el borde
de la lamina. Longitudinalmente las puas se desplazan un (0,7) mm por cada hilera de tal
forma que la posicion de una pua solo se repite cada 14 hileras aproximadamente.

De esta forma se garantiza un mejor ataque del rallo al rizoma evitandose la formacion de
canales, logrando un mejor rompimiento de las células y una mayor eficiencia de
extraccion del almiddn
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TAMIZADO O COLADO. La masa proveniente del rallo es recogida en un recipiente o
sobre una lamina pléstica (Figura 15) a donde ilega con las siguientes caracteristicas:

o Esta constituida por material vegetal macerado, raicillas, arcillas, lodos, arena de
diferentes tamafios de particulas, fibra y por supuesto, el almidon disperso entre estos
elementos.

» En el recipiente la masa que se encuentra en contacto directo con el medio ambiente
se torna mas oscura que aquella que se encuentra en la parte interior, por la oxidacién
al contacto con el aire, por efecto de feniloxidasas, principalmente. Esta pigmentacion
es bastante fuerte, y al contacto con otras superficies como ropa, plastico e incluso la
piel, produce una mancha muy dificil de eliminar de la piel y casi imposible de quitar de
la ropa. Cuando ésta pigmentacién se presenta en el almidén comercial, éste es
rechazado y por lo tanto se pierde la produccion.

e A lo largo del proceso, el problema de los productores radica en eliminar la
pigmentacién para lograr un almidén blanco, similar af de la yuca o arracacha.

Es necesatio separar el almidén del afrecho y para ello, se realiza un proceso que se
denomina en el lenguaje de los productores: tamizado o colado.

El producto obtenido del rallado es pasado por telas mientras que van siendo rociados con
agua. Con esto se logra retener en la parte superior el afrecho, y se deja pasar el aimidon,
que generalmente va acompafado de impurezas de igual o0 menor tamano.

En sistemas méas avanzados técnicamente se emplean tamices mecanicos con movimiento
circular u horizontal oscilante que permiten manejar mayores volimenes de masa rallada.

El producto obtenido es una mezcla de alimidén, agua e impurezas, denominado lechada.
Las impurezas estan constituidas por arenillas y tejido vegetal microscopico gque van
adheridos al almidén y un color marrén que oscurece su apariencia.

Esta mezcla de almiddn, impurezas y agua, es recibida en tanques y bateas, donde se
deja que el almiddn precipite totalmente y se formen dos fases: una sélida (almiddn,
arenilla y gran parte del tejido vegetal) y una llquida (agua donde flotan aigunos granulos
de almidén, y algunas impurezas), ambas fases de color pardo oscuro. A partir de este
momento la preocupacién del productor es de “blanquear” el almidon.

LAVADO DEL ALMIDON. Para “planquear” el almidén, actualmente se estd utilizando el
método de lavados sucesivos con agua. De la etapa anterior se recibe el almidon
depositado en una batea, se espera hasta que este precipite y se elimina la fase acuosa
que la cubre.

Las bateas se construyen en madera, son de base rectangular y poco profundas. Sus
dimensiones varian segun el productor, por lo general son de 2 m de longitud por 0,50 m
de ancho por 0,50 m de profundidad.

Son colocadas sobre bases que permiten girarlas con facilidad en el momento de
desocuparlas.
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Por su nimero y dimensidn, las bateas representan un equipe de alto consumo de agua,
deficientes por no lograr eliminar las impurezas del almidon, antihigiénicas por la constante
manipulacion del almidén al verterlo de una a otra y de desperdicio de producto por la
misma razon.

En la misma batea, se agrega nuevamente agua limpia, se agita el recipiente con una pala
de madera con el fin de poner en suspensidén nuevamente el almidén y las impurezas,
Figura 17. Se deja reposar, hasta la precipitacion de los elementos, y se repite la
operacion entre 6 y 7 veces para lograr un blangueo optimo, de manera que se presenta
un verdadero “cuello de botella” en el transcurso del proceso.

b Tamiz mecédnico de una rallanderia
comunal de La Plata en Huila

Figura 16. Proceso de tamizado

a Tamizando el almiddn en el lote de cosecha en una rallanderia portatil

e B AN = O
=N )

Figura 17. Lavado y compactacion del almidén

Es aqui donde radica la mayor parte del problema, ya que este método requiere i uso de
grandes cantidades de agua (hasta 250 litros por kg de almiddn seco), significativa mano
de obra y valioso tiempo de produccién. Al igual, una disminucion notable del rendimiento
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(de 15% a 11%), como consecuencia de el desperdicioc de almidén que se sucede al
realizar los lavados.

En algunas ocasiones, especialmente cuando es época de verano, los rios y quebradas
bajan su nivel, el agua es escasa y como consecuencia no se pueden realizar la cantidad
de lavados necesarios. Esto conduce a un producto de color pardo, de aspecto
desagradable que no compite en el mercado con otros almidones de mejor calidad,
perdiéndose asi, meses de intenso trabajo y la inversion realizada.

CORPOICA ha venido probando sistemas de blanqueo guimico encontrando que al rallar
los rizomas y al lavar el almidén en soluciones de é&cido citrico se reduce
considerablemente la cantidad de lavados sin afectar la calidad del almidén.

SECADO. Después del lavado del almidén los productores contindan con el secado del
almidén.

Esta consiste en eliminar parte de la humedad que trae el almidon de las etapas
anteriores, para poder ser empacado. Esta operacién, generalmente se realiza al sol sobre
paceras de madera, patios de cemento y sobre carpas ¢ lonas plasticas.

El secado dura de 3 a 4 dias y mientras mas caliente el sol y mas seco el aire, se obtiene
un almidén de mejor calidad. El almidén se estd comercializando en Colombia con
contenidos de humedad comprendidos entre 20 y 25% b.h. Es interesante que a pesar de
presentar estos niveles de humedad tan altos el producto no se deteriora.

Por estudios realizados por el Centro Internacional de Agricultura Tropical, se encontré
que el almidén de achira no debe ser secado a temperaturas superiores a 65 °C, para
evitar su gelatinizacion.

EMPAQUE Y ALMACENAMIENTO. Se hace en sacos de 62,5 kg, generalmente similares
a los usados para el empaque de harina de trigo. Se almacena en lugares protegidos de la
humedad, y malos olores, pudiéndose conservar bajo estas condiciones por un tiempo
considerable sin que sea atacado por roedores, insectos o microorganismos.

5.2.2. Localizacion geogréfica

La ubicacién geografica de la produccion del almidén de achira, al nivel de departamentos
y municipios puede apreciarse en las Tablas 21 y 22.

Tabla 21. Produccién de almidén de achira en municipios de Cundinamarca.

Municipio Produccion de almidén Ndmerode | Producciéon media por

_ i | (Vano) productores | productor (Vafo)
Quetame | 567.4 237 | 2.39

Guayabetal 269.7 160 I 1.69

Fosca 303.6 275 | 1.10 d
Gutiérrez 75.0 120 ! 0.63

Caqueza 10.0 15 I 0.67 ]
Fémeque 12.0 20 ! 0.60

Silvania* | n.d. 1 ' n.d |
'_I'otal | 1,237.7 828 1.49

: Li..'k_S-“l::'_.aH.'-'N:ﬁ de Bilvenia no han sido cosechadns aun
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Tabla 22. Produccién de almidén de achira en municipios de Huila.
Area cosechada, Rendimiento

Municipio ha Produccion, t | (kg de almidén/ha)
La Plata ] 10.0 . 26.75 2.875
San Agustin 5.0 12.75 2.550
 Gigante [ 4.0 11.90 | 2974 -
Isnos | 3.0 5.85 1.950
Altamira ' 2.0 5.30 2.650
Guadalupe : 1.0 1.95 1.950
Oporapa | 1,0 180 |  1.800 .
Pitalito | 0.5 1.15 2.300
Suaza | 0.25 0.8 3.200
Total | 26.75 70.25 | 2626 —

Al sumar la informacién de los dos departamentos se puede estimar la produccion anual
de almidon de achira en 1,308 toneladas, de las cuales el 94.6% se produce en
Cundinamarca y el 5.4% en Huila. Sin embargo, la participacién del Huila puede ser
mayor, dado que la cosecha mas grande se realiza a mitad de afio y la produccion que se
presenta en la Tabla 22 corresponde a la cosecha del final del afio 2000.

Si se considerara la cosecha de las 63.32 ha que aparecen cultivadas en el Huila (Tabla
10) vy el rendimiento de 2.626 t/ha de la Tabla 22, la produccion total del departamento
seria cercana a 166 toneladas por ano.

Cundinamarca presenta una produccién media por cultivador de 1.49 t de almidén por afio,
en tanto que en el Huila es casi la tercera parte {0.55 t/afio). Al nivel municipal se observan
grandes diferencias, asi, mientras Gigante en el Huila tiene una produccién media por
procesador de 9.4 Vaio (de un solo productor), La Plata tiene una media de 0.41 afo (de
102 productores).

En el caso del Huila la produccién promedia por cultivador es extremadamente baja pues
aparecen muchos productores conformando grupos asociativos, correspondiéndole a cada
uno parcelas muy pequenas.

De la relacién de produccion de almidén por productor, se evidencia que con muy
contadas excepciones, en el caso de los productores con mayor area sembrada y por
tanto mayor produccidn, no se justifican las rallanderfas individuales por productor, pues
es muy dificil, por no decir imposible lograr la amortizacion del capital necesario para las
inversiones en equipos y en instalaciones.

Por el anterior motivo, las alternativas de solucién son las de los rallos itinerantes, como en
el caso de Cundinamarca o la de las plantas o rallanderias comunitarias, como ias que se
estan instalando en el departamento del Huila con aportes econdémicos de los municipios,
de entidades de! gobiernc nacional o de organizaciones no gubernamentales.

En el primer caso, que se origina como una respuesta a las necesidades de los
cultivadores, se presentan altas ineficiencias en el proceso por la falta de un proceso de
produccion organizado en linea y porque a los ralladores solo les interesa el volumen de
rizomas rallado y no la cantidad de almidon recuperado o eficiencia de rallado.
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Tiene como ventajas los bajos costos del transporte de los rizomas, porque en muchas
ocasiones los rallos se llevan a los mismos lotes de cultivo, la creacién de unidades
locales y regionales prestadoras de servicios, el de ampliar los beneficiarios de la cadena y
el de una mejor redistribucién de los ingresos regionales.

En el caso de las rallanderias comunitarias el principal limitante puede ser el incremento
en los costos del acopio de los rizomas, donde en ciertos casos se combinan el transporte
a lomo de mula y en vehiculos. Es necesario tener en cuenta que por cada 100 kg de
rizoma se producen entre 8 y 13 kg de almidén y por eso la operacion del transporte de
rizomas puede influir significativamente en los costos de produccion. Ademas de lo
anterior, uno de los grandes problemas de las plantas o rallanderias comunitarias fijas, es
la falta de organizacién de la mayor parte de los grupos asociativos, que se traduce en un
mantenimiento inadecuado de los equipos, bajos rendimientos y dependencia de las
instituciones locales.

Por otra parte, cuando los equipos se manejan adecuadamente, se presentan menos
pérdidas en el proceso de obtencién del almidén y costos de produccién mas bajos, como
un producto de la economia de escala.

5.2.3. Capacidad de produccién por unidad de tiempo

Estimar la capacidad de produccién por unidad de tiempo en el procesamiento de achira
es un ejercicio complejo, debido a que corresponde a un conjunto de operaciones que se
pueden realizar en forma simultdnea o discontinua, esto depende generalmente de la
disponibilidad de trabajadores para realizar el proceso.

En este sentido se establece que la operacién de menor rendimiento por unidad de tiempo
es la de tamizado del almidén, porque esta labor se realiza manualmente y demanda un
gran esfuerzo en la accién de “restregar’ la masa rallada de rizomas para lograr separar el
almidén del afrecho.

En términos generales, de acuerdo con un andlisis de tiempos y movimientos realizados
por el Programa Nacional de Maquinaria Agricola y Postcosecha de CORPOICA, se puede
afirmar que el rendimiento de un trabajador al tamizar varia entre 50 y 70 kg de rizoma
rallado por hora, en tanto que la operacién de rallado mecanico puede brindar una
capacidad de 400 a 1,000 kg de rizomas por hora.

Otra labor critica de capacidad es la de cosecha manual de rizomas, que define la
cantidad de materia prima que puede procesarse; en esta labor se ha estimado, de
acuerdo con los datos de las evaluaciones y de las encuestas, un rendimiento que fluctua
entre 80 y 90 kg de rizomas por hora.

El rendimiento de la operacion de lavado del almidén, en cambio, no depende tanto de la
disponibilidad de mano de obra sino del tiempo en que demora en sedimentarse el
aimidén, de las impurezas presentes en el almidén y de la calidad del agua utilizada en el
proceso, entre otros factores.
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De igual forma, el rendimiento de la operacién de secado del almidon depende més de las
condiciones ambientales, temperatura y humedad relativa, que de los requerimientos de
trabajo. En las rallanderias tradicionales de Cundinamarca, donde el secado aln se realiza
en patios de cemento, el secado puede variar entre 8 y 12 horas, con graves problemas de
contaminacién por pisoteo de animales y falta de aseo de los patios. Con la introduccion,
por parte CORPOICA, del secado en laminas o carpas de plastico negro colocado sobre
patios o paseras, este se ha reducido a un tiempo de 4 a 6 horas y la contaminacion del
almidon ha disminuido en forma significativa, mejorando su calidad.

Lo anterior explica porque la capacidad de procesamiento de los rizomas y produccion del
almidén no esta directamente ligada a la tecnologia utifizada, sino que actualmente
depende, principalmente de la disponibilidad de trabajadores que actien simultaneamente
en el proceso, especialmente en las labores de tamizado del almidén y de cosecha de
fizomas.

De acuerdo con la encuesta, se ha construido la Tabla 23 que muestra la distribucidon de
unidades productivas de acuerdo con la capacidad media de produccion de almidon de
achira por dia de proceso (8 horas). Como se puede observar, la mayor proporcion de
rallanderias de achira se encuentran en un rango de capacidad de 500 a 1,000 kg de
rizoma por dia. El promedio de capacidad para las rallanderias de Cundinamarca se
estima en 702.5 kg de rizoma procesado por dia (87.8 kg/h) y en Huila de 933.6 kg/dia
(116.7 kg/h).

En el Huila, donde la introduccién tecnolégica en el procesamiento es mas reciente, la
capacidad es un poco mas alta que en Cundinamarca porque generalmente se esta
actuando en grupos comunitarios, con mayor disponibilidad de mano de obra, donde se
retinen varios cultivadores de achira a extraer el almidén, en forma de “mingas” o
pagandose un salario entre los mismos miembros del grupo. En contraste en
Cundinamarca, la produccion es de caracter individual y existe una mayor escasez de
mano de obra.

Tabla 23. Distribucién porcentual de las unidades productivas (rallanderias) de
almidén de achira en Cundinamarca y Huila, de acuerdo con la capacidad diaria de

i proceso. )
o e Process | Cundinamarca |  Hua | General
< 500 [ 3% [ 20% | 29% |
. 500 — 1,000 L 48% 60% 50% |
|' > 1,000 | 21% 20% 21% |
| Total 1 00% [ 100% 100% |

7 “Minga", reunién de productores para desarrollar una actividad sin remuneracién en dinero.
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5.2.4. Sistema de produccién manual o mecanico

La operacién de! proceso de obtencidn del aimidén de achira donde se ha realizado la
introduccion de componentes mecanicos, en mayor proporcién, es en el rallado para el
rompimiento de las paredes celulares del rizoma.

Los rallos manuales (una lamina metdlica montada sobre una tabla y con salientes
construidos con una puntilla) se utilizan en explotaciones donde la poca produccion de
almidén se empiea para el autoconsumo familiar. Esta tecnologia fue el principal limitante
para el establecimiento de cultivos con caracteristicas comerciales en el departamento del
Huila, situacién que se logréd cambiar drasticamente en los Ultimos cinco afos con la
introduccion de los rallos mecanicos por parte de CORPOICA.

El rallo mecanico consiste en un rodilio de madera®, recubiertos con laminas metélicas con
salientes, en forma de pua, de unos 25 a 32 cm de diametro por 25 a 35 c¢cm de longitud,
los cuales giran a velocidades de 20 a 30 m/s. Estos implementos son accionados por
motores de combustion interna (a gasolina, principalimente) con potencias que varian entre
4 y 16 caballos de potencia. Su capacidad varia entre 400 y 1,500 kg de rizoma por hora,
de acuerdo con la potencia del motor y las dimensiones del rodillo.

En Cundinamarca el 79% de la produccion del almidon se realiza con rallos alquilados y el
21% con rallos propios del cultivador del rizoma. En la Tabla 24 se presenta |a distribucion
de los rallos, itinerantes y estacionarios en los municipios de Cundinamarca.

De acuerdo con datos suministrados por informantes calificados, en la region del Oriente
de Cundinamarca existen 31 rallos “itinerantes”(Tabla 24) los cuales se desplazan por las
veredas de acuerdo con una programacion preestablecida en los dias de mercado. Los
rallos fijps o estacionarios (145 y ubicados en rallanderias) contribuyen en menor
proporcién a la produccidn debido a su inmovilidad, lo cual implica el rallar solo los rizomas
de la propia finca o la de algunos vecinos, pues el costo del transporte de estos es
demasiado alto por la falta de infraestructura vial adecuada y por la topografia quebrada
del terreno.

Tabla 24. Rallos itinerantes y estacionarios en Cundinamarca

Municipio Rallo Eitacionari_o ' Itinerante
| Quetame i 55 ‘ 10
! Fosca 45 |12
| Guayabetal 36 5
Caqueza 6 : 1 |
Gutiérrez 3 ' 1
Fémeque . 0 2
TOTAL 145 I

® Generaimente se emplea el arbol denominado “granadillo” porque no transmite clores o sabores desagradables al almidén
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En el Huila el 75% de los cultivadores tienen rallos de su propiedad y ubicados en las
plantas o rallanderias de los grupos asociativos o rallos itinerantes de propiedad de los
grupos asociativos, de las UMATAs y algunos pocos de particulares y el 25% de los
productores de rizoma tienen que alquilar el ralioc a los anteriores. No existe la
especializacion o categoria de rallador independiente e itinerante y dedicado exclusiva o
principalmente a esta labor como en el caso de Cundinamarca.

5.2.5. Abastecimiento de la materia prima

Como arriba se menciond, el cultivador de achira procesa el rizoma para producir el
almiddn y no se presentan transacciones de materia prima.

El abastecimiento de materia prima en este caso depende de la madurez que logren los
rizomas en términos de su contenido de almidén en una época determinada.

En Cundinamarca la cosecha de rizomas se concentra entre los meses de diciembre a
marzo, época de verano en la cual se concentra mas almidén en los rizomas; por lo tanto,
en estos meses aumenta la demanda por el servicio de alquiler del rallo mecanico.

En Huila la cosecha es menos estacional y se acostumbra a rallar entre los meses de junio
a septiembre y de noviembre a febrero. Obviamente por haber una menor drea sembrada
en achira, el abastecimiento de rizomas es menor y la produccién de almidén es mucho
menor que en Cundinamarca.

5.2.6. Costos de produccién

En las Tablas 25 y 26 se muestra la estructura de los costos de una tonelada de almidon
de achira en Cundinamarca y Huila, respectivamente. Estas corresponden a una
transformacion de los costos por hectarea de las Tablas 13 y 14 a costos por tonelada.

Tabla 25. Costos del proceso ($/1) de almidén en Cundinamarca. 2001.

L o Con_cepto_ _!_Cantidad Unidad | U:?:‘a:::& l p:r?:liz:s TParticipacién .|
gi%?@ie produccion) | 11.77 | Toneladas | 77,218 908,850  622% |
F\O deobra | 29.20 | Jomnales | 12,000 350,442 24.0%
jquiler de rallo 1177 |Toneladas|  16.000 188,319  12.9%
Empaque de aimidén | 16.00 Lonas | 1501 2,400 0.2%
Transporte de almidén 16.00 | lonas | 500 8,000 0.5%
Otros 1.00 Varios 2,124 2124  01% |
Motaa [ 1 1 | 1,460,135  100.0% |

y no cambia sus propiedades fisicas cuando se humedece.
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Tabla 26. Costo de proceso por tonelada de almidén de achira en Huila. 2001,

_ Concepto B | Cantidad | Unidad Ueri_::'cfl)s | :::li::'$ . Pa_rticipacién |
g’;;s o produccign) | 1360 |Toneladas| 71915 977683  6203%
Mano de obra . 33.06 Jornales 12,0000 396,694  25.17%
Alquiler de rallo | 13.60 | Toneladas 12,500 169.938 10.78%
Empaque dealmidon | 1600 | Llomas | 300 4800  0.30%
Transporte de almidén | 16.00 | lonas | 1,500 24,000  152%
Otros - 1.00 | varios 3009 3099  0.20%
Total - ! ] | 1,576,217 100.0% |

En ambas regiones se observa gue el mayor peso dentro de la estructura de costos lo
tiene el valor de la materia prima, el cual es estimado a costo de produccion, dada la
integracién vertical del cultivo y el proceso, que no implica la transaccion de rizomas.

Se puede apreciar que la cantidad de rizomas requeridos para producir una tonelada de
aimidén es menor en Cundinamarca, debido a que en esta regién es mayor la eficiencia de
extraceiéon del almidén. Asi mientras en Cundinamarca la tasa de extraccién es de 8.5%,
en promedio, en el Huila es de 7.4%. Se aprecia también que el costo unitario de los
rizomas es menor en el caso de Huila, dado el mayor rendimiento agricola obtenido en esa
zona; sin embargo el efecto de la mayor extraccidon en Cundinamarca hace que el costo de
la materia prima para la produccién de almidén sea menor en Cundinamarca en cerca de
un 7%, respecto al Huila.

El segundo concepto en importancia dentro de la estructura corresponde a la mano de
obra para el procesamiento. Como se mostré en el andlisis de los costos de cultivo y
extraccion de almidén por hectarea (Tablas 25 y 26), las labores de mayor demanda de
trabajo son, en su orden, el tamizado del almidén y la limpieza de rizomas. En el caso de
Cundinamarca se requieren cerca de 29 jornales para procesar una tonelada de almidén y
en el Huila 33 jomales, lo cual expresado en términos de productividad del trabajo implica
que en Cundinamarca la productividad en la fase de proceso es de 4.28 kg de almidén por
hora-trabajador y en Huila es tan solo de 3.78 kg/hora-trabajador.

El tercer rubro importante en la estructuracion del costo de la extraccion del almidon es el
alquiler del rallo. Se observa que en Huila es menor el costo de este concepto debido a
que en esta region el valor del alquiler es menor que en Cundinamarca, lo cual se explica
en parte porque en Huila muchos de los rallos alquilados son de propiedad de grupos de
productores o de los municipios y se cobra un canon mas bajo por su uso.

Bajo las anteriores condiciones, el costo de produccion por tonelada de almidén resulta ser
menor en el caso de Cundinamarca en un 7.3% respecto al costo de Huila.
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5.2.7. Especificacién del producto en términos de caracteristicas

FACTORES DE CALIDAD. La calidad del almidén se mide por:

* Contenido de impurezas: Tierra, arenillas y piedrecillas. Por conteo al microscopio
estas no deben sobrepasar el 10 % del total del almidon.

» Color. Respuesta blanca frente a el andlisis frente a un fotocolorimetro.

s+ Mezclas de otros almidones de menor precio. Mediante pruebas de sedimentacion se
puede establecer si hay mezclas con otros almidones ya que el de achira decanta de
manera casi instantanea mientras los otros permanecen mas tiempo en suspension.

¢ Contenido de humedad. El almidon deberia comercializarse con humedades inferiores
al 15% como la mayor parte de harinas.

5.2.8. Destino de la produccion

En Colombia casi la totalidad del aimidén de achira se destina a procesos de panificacién
ya sea de caracter familiar o industrial. De la produccion una parte se destina al
autoconsumo familiar y la mayor parte a la venta en el mercado.

En cuanto al autoconsumo en Cundinamarca es comun que cada productor destine una
pequefia proporcién de su produccién de almidén para preparar en forma doméstica el
“pan de sagu” que va a consumir su familia durante un afio, muchos dijeron guardar un
bulto (62 kg) para este fin.

En Huila, la mayor parte de agriculiores tiene unas cuantas plantas de achira, en
pequefios solares o intercaladas con los otros cultives, las cuales utilizan para fabricar
bizcochos, bizcochuelos, natillas y coladas de consumo familiar.

En lo que corresponde a la produccién comercial, de acuerdo con los datos de la
encuesta, en Cundinamarca el 93% de los productores de almidén vende a intermediarios,
el 5% a panaderfas locales y el 2% por contrato directo con una gran industria productora
de bizcocho En el Huila el 60% vende a intermediarios, el 20% a bizcocherfas de la regién
y el 20% a establecimientos comerciales como plazas, tiendas o supermercados.

Dentro del circuito de comercializacién del almidén de achira se identifican basicamente
dos tipos de intermediarios: Ei primero corresponde al intermediario mayoristas que
compran principalmente en los municipios de Quetame y Guayabetal en Cundinamarca, y
el segundo a comerciantes interregionales que se encargan de distribuir el almidon de
Cundinamarca a otras regiones del pais.

Los mayoristas venden el almidén directamente a grandes y medianos procesadores
especialmente de la Ciudad de Bogota y de Neiva o0 a comerciantes de menor escala que
lo distribuyen en bizcocherias o a expendios minoristas en diversos municipios del Huila,
Tolima, Meta, Caqueta y Putumayo, principalmente.
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5.2.9. Precio de venta

La encuesta reveld que a nivel de productor de Cundinamarca el precic modal por
kilogramo de aimidon es de $1,600 y que en Huila el precio al productor es mayor, pero
mas variable y presenta un promedio de $2,357/kg.

En las Tablas 27 y 28 se hace el andlisis de ingresos y rentabilidad de la actividad de
produccién de almiddn de achira en Cundinamarca y Huila.

Al comparar las dos regiones productoras se observa que el ingreso recibido por un
productor de almidén en el Huila, por hectirea, es mas alto debido, en primera instancia, a
que el precio de venta del almidén en esta regién es mayor en 47% al de Cundinamarca y,
en segunda instancia, a que el rendimiento de almidén por hectarea también es un 7%
mayor.

Como arriba se indicaba, el costo de produccion por tonelada de almidén es menor en
Cundinamarca, debido especialmente a la mayor eficiencia en la extraccion del almidén;
sin embargo, al analizar la rentabilidad de la actividad productiva, expresada como la
relacién beneficio / costo, se observa que ésta es mayor en Huila, debido a que el efecto
del precio de venta mds alto en el Huila es mas fuerte que &l efecto del menor costo de
produccién de Cundinamarca.

Tabla 27. Anélisis de ingresos y rentabilidad de la produccién de almidén de achira
en Cundinamarca. 2001.

~_ Concepto | Cantidad | Unidad | Valor $# | Valor $/ha
Ingreso por venta | 226 tonelada | 1.600.000  3.616.000
Costos de produccién 226 |tonelada | 1.460,135 3,299,904
Beneficio B | 139,865 316,096
IRelacién beneficio / costo | 9.58% | B ———

Tabla 28. Andlisis de ingresos y rentabilidad de la produccion de almidén de achira

- en Huila. 2001. B
|- ~ Concepto [ Cantidad | Unidad | Valor $t | Valor $/ha |
{inareso por venta 2.42 tonelada | 2,357,000 5,703,940
Costos de produccién | 242 |[tonelada | 1576217  3,814,44¢
IBenaficio I | | 780,783 1.339.491
Relacion beneficio / costo 49.54% -

5.2.10. Fuentes de financiacién usada o a la que tienen acceso

El uso de crédito para labores de proceso es menos frecuente que en las labores de
cultivo, en este caso solc 2 productores de 93 (2%) manifestaron haber utilizado crédito
para ia compra de rallos y bateas por valor de un millén y un millén y medio de pesos. Los
dos casos en Cundinamarca, los dos con la Caja Agraria (ahora Banco Agrario)
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5.2.11.Sugerencias

En la encuesta se pregunté acerca de sugerencias para mejorar la actividad de produccion
de rizomas y la extraccion del almidon. Los resultados para las dos regiones y el conjunto
se muestra en la Tabla 19,

De acuerdo con los resultados de la encuesta, las principales sugerencias que hacen los
productores del almidén de achira son el mejoramiento general de ia tecnologia de
proceso, para tener una mayor capacidad de produccion; tener acceso a creditos para
adquisicién de equipos; tener un servicio de asesorfa técnica y capacitacién en aspectos
relacionados con el cultivo y el proceso y mejorar los sistemas de comercializacion, para
obtener mayores ganancias.

A nivel de Cundinamarca se capturaron otras sugerencias especificas relacionadas con el
proceso como tratar las aguas para el procesamiento, para mejorar la calidad del almidén;
mejorar la disponibilidad de agua, para posibilitar el proceso en diferentes épocas del afo,
tecnificar la cosecha y el lavado de los rizomas y tecnificar las operaciones de tamizado,
lavado y secado del almidén.
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5.3. PRODUCCION DE QUESO O CUAJADA

5.3.1. Localizacion geogréfica

Dada la alta participacién del queso en la elaboracion del bizcocho de achira y su marcada
participacién en los costos, las fabricas de bizcochos de achira estan incursionando en la
produccién de queso para autoabastecerse, sin embargo hasta ahora estan comenzando y
la produccién no alcanza a cubrir el 100 % de su demanda. Por esta razon siguen
comprando el queso a industrias o distribuidoras ubicadas en la misma region.

Es el caso de la regidn Centro Qriente del Tolima, donde los municipios de Coyaima y
Purificacién concentran el 90% de las queserias (65), que proveen de queso a las
bizcocherias. En el departamento del Huila, aunque presenta un menor ndmero de
productores de queso (12), los municipios representativos de esta industrias son Yaguara
y Garzén en los cuales se encuentra el 80% de las queserias que suministran esta
materia prima a la industria del bizcocho de achira; se encuentran ubicados al sur oriente
del departamento.

Aunque algunas de las queserias del Caqueta suministran gqueso a esta agroindustria de
bizcochos, se trata mas de casos puntuales, que dirigen su produccidn hacia Altamira, por la
cercania de este municipio y su importante demanda.

En las Figuras 18 y 19 puede observarse el nimero de queserias por municipio,
proveedoras de la industria de bizcochos, discriminada en las que producen solo queso y
las que tienen una produccion mixta, esto es queso y bizcocho.

Como puede observarse de estas dos gréficas, el Tolima presenta la mayor concentracién
de gqueserias proveedoras de la industria de achira, ademas del mayor porcentaje de
fabricas mixtas, es decir productoras el queso y del bizcocho.

A pesar de la alta demanda de queso por la agroindustria de bizcochos, no existe un
proveedor especializado en el suministro de queso para esta industria.

En el caso del Tolima y Huila, las caracteristicas de produccién de quesos son diferentes.
Se frata de microempresas, que a pesar de tener una produccion baja de bizcocho de
achira, no alcanzan a cubrir su propia demanda de queso, por lo cual tienen que adquirirlo
de industrias dedicadas exclusivamente a [a produccién de queso.
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Fabricas de queso del Tolima vinculadasa fa mini cadena de Achira
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Figura 18. Fabricas de queso vinculadas a la Minicadena de la achira en el Tolima.

Nimero de fabricas
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Figura 19. Queserias vinculadas a la Minicadena de la achira en el Huila.

PARTICIPACION DEPARTAMENTAL EN LA PRODUCCION DE
CUA.JADA PARA LA MINICADENA DE ACHIRA

oy 5%

|mHuiIa ® Cundinamarca O Cagqueta DTuIima}

Figura 20. Produccién departamental de queso en la Minicadena de la achira

5.3.2. Produccién diaria

Los volumenes de produccién de queso, presentados por estas microempresas, que en su
mayoria son productores de bizcocho, es muy baja.
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Alrededor del 80% de estas industrias tienen una produccién inferior a ios 60 kg / semana.
En el caso del Caqueta las condiciones de produccién son muy diferentes, dada la alta
disponibilidad de leche y el reducido mercado que presenta este departamento para la
comercializacién del producto fresco. Por lo tanto volimenes de 300 kg de quesc por
semana solo se encuentran en las queserias de mas baja produccion.

En la Figura 21 puede observarse la distribucion de tamarios de la queserias encontradas
en los departamentos de Tolima, Huila y Caqueta. En el caso de Huila y Cagueta no se
especifico por municipio, ya que el nimero de productores es bajo.

Distribucidn del volumen de produccidn |

s P —_— — . P—

20

] . - —

g : | ElPurificacién ClCoyaima CHula OCaguets |

r

1Eﬂ:l 1

:'I o |

o ° = |
0-20 20-40 40-60 > B0 |

Producciédn de queso, kg/semans

Figura 21. Volumen de produccién de cuajada

Aungue Coyaima, concentra el mayor nimero de productores de queso por municipio, alli
se presenta una muy baja produccion en términos de kg de queso o cuajada por productor.
Los volimenes totales de este municipio podrian ser cubiertos por tan solo una de las
grandes queserias del Caquetd, logrando mayor homogeneidad de la cuajada; sin
embargo, hay que tener en cuenta la generacién de mano de obra y el valor agregado que
aporta esta actividad a nivel municipal. En términos generales, en la regién de queserias
de Tolima, Huila y Caqueta la produccién media de cuajada es en promedio de 6.7 kg por
dfa. La Figura 22 evidencia la produccion media de cuajada por unidad productiva

PEODUCGION MEDIA DE CUAJADA POR UNIDAD PRODUCTIVA |
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Figura 22. Produccién media de—cﬂajada (kg/semana) por unidad productiva
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5.3.3. Sistema de produccion

Las queserias adquieren la leche en las fincas vecinas evaluando en algunos casos la
densidad, para controlar la adiciéon de agua a la leche y en muy pocos casos determinan
acidez, esto se da especialmente en el departamento del Caqueta.

La leche es transvasada de las cantinas a tanques, generalmente plasticos, de diferente
capacidad, filtrandola previamente con coladores pequefios y malla de huecos muy
grandes, por lo cual la eficiencia en el retiro de impurezas es bajo.

Una vez filtrada la leche, se adiciona el cuajo y la leche se agita suavemente por 3
minutos. Luego se deja en reposo por 45 minutos, tiempo en el cual el cuajo ya ha ejercido
su efecto y se distinguen dos fases. La pastilla de cuajo es disueita en un vaso con agua o
con suero y una cucharadita de sal.

Luego la cuajada es cortada, en el mismo tanque, con un cuchillo o con un machete, para
facilitar la salida del suero. En algunos casos esta cuajada previamente cortada es llevada
a una mesa, donde puede hacerse un mejor corte.

Esta cuajada ya cortada en porciones muy pequefas y de la cual una alto volumen del
suerc ha salido es mezclada con la sal en una caneca, normalmente plastica.

Posteriormente es colocada en una prensa, que en su mayoria corresponde a un molde de
madera, con orificios en las paredes y gue utiliza una piedra de alto peso (12 a 20 kg), para
retirar el suero atrapado dentro de la estructura de la cuajada.

La cuajada ya exprimida es envuelta normalmente en bolsa de polietileno y llevada a la
nevera en los lugares que cuentan con ella, o aimacenada en un lugar fresco.

Aunque las caracteristicas y composicién de la cuajada producida por estas pequefias
agroindustrias no son homogéneas puede establecerse un contenido de humedad que
oscila entre los 45 y 55%

En estas agroindustrias se manejan producciones de 7:1 expresada en botellas de leche a
b de cuajada (10 It’/kg cuajada), y de 11:1 (16 lkg cuajada). Para el caso general del
diagrama, se tienen un rendimiento de 7:1, tomando como densidad de la leche, 1,032 g/I.

En la Figura 23 se presenta un diagrama de fiujo que trata de describir el proceso de
elaboracién de cuajada seguido por un alto porcentaje de las queseria proveedores de
cuajada a las industtias de bizcochos de achira.

Los equipos e implementos utilizados en esté agroindustrias son basicamente cantinas
para la recoleccion de la leche, tanques para la recepcién y coagulacion de la misma,
coladores para la filtracibn y retiro de impurezas, agitadores, cuchillos, mesas
regularmente de madera, aunque en algunos casos se tienen en concreto cubiertos con
plastico, basculas de reloj y neveras en muy pocos €asos.

En la Figura 24 puede observarse la frecuencia de uso de estos elementos en estas
fabricas.
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Como puede observarse, el desarrollo tecnolégico con que cuentan estas queserias es
minimo, asi que no pueden garantizar fa homogeneidad def producto y tampoco la calidad
higiénico sanitaria del mismo. Sin embargo a pesar del cardcter artesanal podrian realizar
un manejo mas higiénico del producto para reducir las fuentes de contaminacion. La
implementacién de instrumentos de medicién, ademas de capacitacion de los operarios en
buenas practicas de manufactura, constituiria un primer paso en la bisqueda de la calidad.

Figura 23. Diagrama de flujo para la elaboracién de cuajada

Leche 100kg SE— Recepcion de la leche

|

Filtracién k_—p Impurezas
|

Cuajo 2.5 pastas _— Coagulacitn, 45 min i
Sucro, 78 kg L I Cuajada, 22 kg,
Corte
Suero, 78 kg * ; Cuajada en cubos, 22 kg
Desuerado g Suero, 78 kg

v Cuajada, 22 kg

Sal, 100 gramos S— Adicion de il

|
h 4

Prensado —® Sucro, B kg
; U, 18 KT

Maoldeado
v
Cuajada, 14 kg

Equlpos e implemenlos para ia e!aboracr’dn_de Ia_cuajada |

Frecuencia, %

0.0 +

Cantinas  Canecas Mesas  Tangues Bascula Nevera Coladores I|

Figura 24. Implementos utilizados .en las queserias proveedoras de cuajada para las
industrias de bizcochos de achira.
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5.3.4. Abastecimiento de materia prima

La materia prima utilizada en la elaboracién de cuajada esta conformada basicamente por
la leche, el cuajo y al sal, siendo la leche el productc que entra en mayor proporcion,
seguida de la sal y el cuajo, que aunque participa en menor proporcién cumple una funcion
muy importante.

Antes de comenzar a describir las materias primas y origen de las mismas, es necesario
conocer en que consiste el proceso de elaboracion del queso o la cuajada.

Existe una gran variedad de quesos, cuyas diferencias estan dadas por pequefios cambios
en las condiciones de elaboracion o por el manejo de las proporciones de los
componentes. Sin embargo pueden identificarse etapas comunes en la obtencién de
cualquier tipo de queso.

La calidad de la leche juega un papel muy importante sobre la calidad del producto final
asi como sobre el rendimiento obtenido, ya que es la encargada de aportar los
componentes bédsicos del queso, esto es la grasa, la proteina, los minerales y la lactosa.
De manera tal que una leche con alto contenido de estos elementos, y ademas de la mejor
calidad sera un factor decisivo para la obtencién de una alta produccion de queso y de
muy buenas caracteristicas orgnolépticas. Es importante anotar que la leche debe estar
libre de antibidticos.

La fittracién y clarificacién tienen como objetivo retirar las impurezas de la leche, esto es
polvo, pasto, insectos, tierra, estiércol, y demds suciedads que pueden liegar a la leche,
durante el proceso de ordeino y transporte.

La estandarizacién, busca regular el contenido de grasa de acuerdo con el tipo de queso
que se vaya a elaborar.

La pasteurizacién es un proceso utilizado para prolongar la vida util de la leche y de los
productos derivados, ya que elimina en un alto porcentaje la presencia de
microorganismos perjudiciales tanto para el producto como para la salud del consumidor.
Normalmente se realiza a temperaturas inferiores a 70°C, con el fin de no alterar la
estructura de la proteina del queso.

La adicién de cloruro de calcio se realiza principalmente para restituir la concentracion de
iones calcio que puedan haberse afectado durante la pasteurizacion.

La coagulacion consiste en la precipitacién de las micelas de caseina (principal
componente de las proteinas de la leche) que se encuentran en forma de suspensién
coloidal. E! principal coagulante de la leche es la quimosina, extraida del cuarto estémago
del ternero. Esta enzima transforma el caseinato en paracaseinato de calcio que da una
consistencia gelatinosa elastica con retraccién natural, que permite expulsar rapidamente
el suero. En esta coagulacion influyen la concentracion del cuajo, la acidez, la temperatura
¥y la concentracién de iones calcio presentes.

El poder coagulante, o fuerza de coagulacién, del cuajo estda dado por el numero de
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mililitros de leche que coagula un gramo o un mililitro de cuajo a una temperatura dada y
en un tiempo deteminado. Generalmente se evalda a 35 °C y 40 minutos.

El cuajo en polvo presenta una fuerza de coagulacion de 1:100.000 a 1:150000, mientras
que los liquidos solo alcanzan una fuerza de 1:10.000.

En cuanto a la acidez se tiene que a medida que esta aumenta, el tiempo de coagulacién
disminuye, sin embargo la capacidad de coagulacién también depende de las
caracteristicas de la leche, la cual a su vez esta determinada por la raza del animal, la
época del afio, la region, entre otros factores.

La temperatura también incide en el tiempo de coagulacién, la capacidad de hidratacion, el
grado de acidificacion y la textura de la cuajada La mayoria de los quesos requieren
temperaturas entre 35 - 40 °C para la coagulacion.

El corte de la cuajada busca incrementar el area superficial, para lo cual se forman cubos
de 1 cm de arista en promedio, con lo cual se facilita la salida de! suero, lo cual se
complementa con la coccién de la misma.

Con el prensado se retira el suero por medios mecanicos y por ultimo se moldea,
operacion que en la mayoria de los casos se realiza simultdneamente con el prensado, ya
gue la prensa es el mismo molde.

El proceso de elaboracién de la cuajada es basicamente el mismo y sus principales
diferencias radican en las cantidades de sal adicionadas y el contenido de humedad final
del producto.

5.3.4.1. La leche.

En el caso particular de la elaboracién de cuajada con destine a la fabricacién de
bizcochos de achira una vez conocido el proceso general de elaboracion y la importancia
de las materias primas, se procedera a presentar el origen de estas.

A pesar de tener tres regiones plenamente identificadas como las proveedoras de la
cuajada, el proceso de adquisicion de la leche es el mismo, es decir estd es comprada en
su mayoria en fincas de la misma vereda o de veredas vecinas. El caso de queserias con
produccién de leche en la misma finca es muy bajo.

El abastecedor externo hace referencia a productores de leche de la misma vereda o
veredas vecinas, el mixto incluye aquellos productores de queso que aungue producen
leche que utilizan en la elaboracién del queso, una parte la compran. El auto abastecedor
corresponde a los productores de queso que producen el 100% de la leche que necesitan,
los cuales constituyen una minoria como puede observarse en la Figura 25.

Este comportamiento se da principalmente en el municipio de Ortega, donde 4 de las
queserias producen la leche, mientras que el caso de los abastecedores mixtos son casos
muy puntuales en San José de Fragua y Puerto Rico, (Caqueta), Coyaima y Natagaima. El
volumen de leche adquirido en esta agroindustria puede observarse en la Figura 26.
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Como puede obsetvarse en la Figura 27, el precio de compra predominante de la leche es
el de $350 por botella de 750 cm®, equivalente a $460/1.

Proveedores de leche, pard (a indusiria de quesos {

3

N
<

-
[=]

N° de productores de quesc
w
(=]

Q

Auto abastecedor Abastecedor mixdo Abastecedor externg
Proveedor

.

Figura 25. Origen de la leche utilizada en ia fabricacién de cuajada
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Figura 26. Distribucion del consTumo de leche por las queserias proveedoras de las
fabricas de bizcochos de achira -
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Figura 27. Distribucion del precio de c;mpra de la leche, $/litro
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5.3.4.2. El cuajo.

El cuajo es una enzima que se encarga de romper los enlaces que mantienen la
estabilidad de los componentes de la leche, dando origen a dos fases bien diferenciadas y
cuya velocidad y grado de separacion depende de diversos factores.

Los productores de queso estan utilizando el cuajo en tres presentaciones basicamente:
en pasta, liquido y natural; refiriéndose con natural a su estado en bruto, es decir obtenido
directamente en los mataderos, donde extraen los estémagos de ias reses, entre ellos el
cuajo, el cual venden por libras.

Alli o compran, lavan y lo ponen en suero de la leche para que comience a liberar la
enzima. Este suero es el que utilizan posteriormente para coagular le leche. El cuajo lo
utilizan varias veces, por fo cual la accién del mismo va reduciéndose con el tiempo. Este
cuajo tiene como desventajas su manipulacion, ya que necesita de preparacion previa del
suero que se le adicionard a la leche como coagulante, ademas del mismo hecho de
estarlo transfiriendo de un lugar a otro, sin ninguna medida de higiene. La sanidad es un
problema grave, ya que este cuajo puede ser portador de una mayor cantidad de
microorganismos de los que normalmente lleva la leche.

En cuanto al rendimiento y eficiencia va a depender de diferentes factores, como el tiempo
de contacto con la leche, la temperatura, la agitacién, lo cual hace que en cada lote las
condiciones © concentracion del coagulante sean diferentes. Es decir no puede
homogenizarse la cantidad de cuajo agregado.

El cuajo que viene en pastillas es ampliamente utilizado en esta agroindustria, utilizado por
un 85% de estas queserias y tienen un costo de $300 por pastilla. Estos cuajos tienen un
poder de coagulacién de 1:120.000 en promedio, sin embargo la adicién del mismo no la
hacen con un cdlculo exacto de la cantidad que necesitan, sino que manejan unos
intervalos bastante amplios, como puede observarse en la Figura 28.

P —— —_— ——
40 ——— — — — o -
= £
o I — Y
o 4 5
= s S . |
|g 25 =, 1] M |
=
g 20— -4 ‘
|8 15 ¢ Ete ]
o e ‘%}% f
(3 Hjﬁ.:i"- l.._; [
Ereild Figseg—
0! - . s g
1.5-2.0 2.0-2.5 2530 3.0-3.5
N° de pastillas

Figura 28. Distribucion de la cantidad de cuajo us;do p_:ara.la coagulaéién de 100
litros de leche fresca.
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El cuajo de presentacion liquida es utilizada por un 11% de las gueserias, principalmente
en el departamento del Caquetd, en donde para la coagulacién de 100 litros de leche se
utiliza en promedio 44 ml. El precio del litro de cuajo es de $15.000, por lo tanto al hacer la
comparacién con el cuajo en pasta se encuentra que para una cantidad de 2,5 pastillas, la
cantidad méas frecuente para la coagulacién de los 100 | de leche, el cuajo liquido resulta
mas econdmico.

La sal es el tercer componente importante en la elaboracién del queso, sin embargo su
adicién no estd determinada con precisién, a pesar de ser un producto cuya composicion
es bastante homogénea sin importar el proveedor.

La sal cumple més de una funcion en este proceso, pues ademas de mejorar el sabor y
algunas caracteristicas organolépticas del producto, facilita la separacion del suero y el
endurecimiento y concentracién de la cuajada, evita la fermentacién y retarda la formacion
de &cido lactico.

CONSUMEO DE SAL EN LA ELABORACION DE CUAJADA
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Figuré 29. Uso de sal en la elaboracién de cuajada por los productores

El contenido de sal final del queso, estd determinado también por el tipo de queso a
elaborar. En el caso de la cuajada, estos contenidos son muy bajos, sin embargo también
incide el destino de la misma. En la elaboracion del bizcocho de achira, es necesaria la
adicion de sal, por lo cual los contenidos de sal de la cuajada solo influyen en la cantidad a
adicionar posteriormente al bizcocho.

§.3.5. Costos de Produccion

En las Tablas 29, 30 y 31 se pueden apreciar tres modelos de estructura de costo de
produccién de la cuajada.

Se observa en los tres casos que en la produccién de la cuajada el factor que mas pesa
dentro de la estructuracion de los costos es la leche, con una participacién que fluctda
entre el 82 y el 90% del costo fotal de produccion.
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Tabla 29.- Costos de produccién ($/kg) de cuajada en queserias de Caqueta

iConcepto ICantidad|Unidad _|Precio unitario _ Valor parcial _|Participacion

Materia prima

Leche 6.92Litros 360 2491 88,9°%

Cuajo 0.18ppastillas 300 1,9%

Sal 7.14gramos 0,24 2 0,1%
Subtotal materia prima | 2547 50,9

Mano de obra

Operarios | o0,0Formales | 12000 240 8,6%
Subtotal mano de obra 240 8.6%

Oiros materiales

Empague | fLona | g & 0,3%

Subtotal oiros maleriales 8 0,3%

Gastos de administracion 7, 0,2%

otal 2802 100@

Tabla 30. Costos de produccion ($/kg) de cuajada en bizcocherias del Tolima

Concepto [Cantidad [Unidad [Precio unitario [Valor parcial |Participacién |
Nateria prima

Leche 7.14litros 460) 3284 88.8%
Cuajo 0,18pastillas 300 54 1,5%
Sal 6.5gramos 0,3 2 0,1%
\Subtotal materia prima 3340 80,3%
Mano de obra

Operarios ! 0.24horas | 15001 360 9,72
Subtoial mano de obra 360 9,
Gastos de administracion Q,
Total | 3700 100,0%

Tabla 31. Costos de produccion ($/kg) de cuajada en queserias de Huila
Concepto  [Cantidad|Unidad|Precio unitario Valor parcial Participacion|

Materia prima
|eche 6,66litros 424 2837 82,2%
Cuajo natural 2,9h-nl 15 L 1, 3%
Sal E,:_!{gramus 0,28 2 0,1%
Subtotal maleria prima 2882 83,5%

ano de obra
Operarios | 0,37horas | 1500 555 16,1%
Subtotal mano de obra 555 16,1%

Ofros maleriales

Empaqgue l flona | 1L‘i_ 0.0%
Subtotal otros materiales 0,05
Gastos de administracion 15 0,4%]
TOTAL 3452 100,0%
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Ei mayor rendimiento de leche a cuajada se alcanza en las queserias del Huila, donde se
requieren 6.66 litros de leche para producir un kilogramo de cuajada, mientras que el
rendimiento mas bajo se presenta en Tolima con 7.14 litros/kg.

El segundo factor de costo es la mano de obra usada en la elaboracion de cuajada con
una participacion que varia entre 8 y 16%. La participacion de la mano de obra en el costo
depende principaimente de la escala de produccion de la queseria. En este sentido se
observa que entre mayor es el volumen de produccion de cuajada, como en el Caquets,
menor es ¢l costo de la mano de obra.

Los otros conceptos de costo, como cuajo, sal, empaques y administracion, tienen una
participacion marginal dentro del costo de produccién de la cuajada.

En el caso de Caqueta es donde se tiene menor costo de produccién de la cuajada, debido
basicamente a que el precio de adquisicién de la leche es mas bajo que en las regiones de
Tolima y Huila. Este aspecto le brinda a esta region una alta competitividad para ubicar la
produccién de la cuajada, el queso y otros derivados lacteos en diferentes zonas del pais.

El mayor costo de produccion de cuajada lo tienen los bizcocheros de Tolima, quienes
compran la leche a un mayor precio y tienen un menor rendimiento de conversién de leche
a cuajada; sin embargo, para ellos sigue siendo mas conveniente producir
simultaneamente la cuajada y el bizcocho, pues controlan mejor la calidad de la cuajada y
el costo de produccién es menor al que tendrian que pagar por adquiriria fuera de su
unidad productiva.

5.3.6. Especificaciones del producto

Como se menciond anteriormente el producto obtenido no presenta una composicion
constante. AlGn en la misma queseria pueden presentarse cuajadas con diferente
composicién y alin mas, entre las diferentes queserias. Los pardmetros importantes en la
caracterizacién de ia cuajada son el contenidc de humedad y de grasa

Estas cuajadas tienen una humedad muy alta, cercana al 60%, con contenidos de grasa
alrededor del 15-17% y de proteina del 15%-20%, mientras que la acidez del suero que
presentan esta alrededor del 0,16% expresada como porcentaje de acido lactico. Para
tener una composicién mas precisa es necesario tener una muestra mas representativa
por la misma disimilitud que presenta este producto.

5.3.7. Destino

Ya que el estudio se realizé tomando como base la cadena de achira, las gueserias aqui
presentadas son las que destinan su producto a las bizcocherias. En las Figuras 18 y 19
se muestra el consolidado de las queserias gue producen la cuajada con el Unico fin de
autoabastecerse para la elaboracién del bizcocho y de las queserias que no producen
bizcocho pero si proveen de cuajada a estas microempresas.
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Es de aclarar que aunque muchas de las bizcocherias estan produciendo la cuajada, no
alcanzan a suplir completamente su demanda.

Estas queseria proveedoras, ademas de surtir las microempresas de bizcocho de achira
también sacan el producto al mercado de queso fresco, generalmente a las plazas de
mercado o galerias.

En el caso del Caqueté las queserias envian el producto a Altamira, o en algunos casos lo
envian a la galeria donde la cadena continua hasta llegar a Altamira. Las grandes
queserias, cuyos volimenes de produccién son bastante altos y no estdn vinculados a la
cadena de achira envian sus productos a Cali, principalmente y en menor proporcion a
Ibagué y Bogota.

5.3.8. Precio

El precio de venta del productor de la cuajada en los diferentes municipios puede
observarse en la Figura 30, donde se ve claramente el predominio de $3,000/kg. A nivel de
distribucion mayorista de la cuajada el precio modal en las regiones productoras del
bizcocho de achira es de $4000/kg. Lo anterior implica que el margen bruto de
comercializacién entre el productor de cuajada y el productor de bizcocho es de $1,000/kg
de cuajada, es decir del 33%.

Precio de venta de la cuajada
70 1 S — 1 - - ———

60
50

40

FI‘EIJJE!'-I'EiEI. %
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35 4000 &0
Preciooge la cuajda, $/kg o

Figura 30. Precio de venta de la cuajada

5.3.9. Financiacién

Se encontré que ninguno de estos microempresarios han tomado créditos para financiar
su actividad productiva. Las razones que argumentan los productores de cuajada para no
tomar créditos son las siguientes:
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No posee garantias para respaldar el crédito (40%)
El tramite para adquirir un crédito es muy complejo (40%)

No tiene necesidad de crédito (20%)

5.3.10. Sugerencias:

Dentro de los principales problemas citados por los productores de cuajada encuestados
se tienen los siguientes:

Escasez de leche (50%)

No hay suficiente mercado (21%)

La demanda de cuajada depende de la demanda de bizcocho (12%)
La distancia para vender la cuajada (12%)

Mucha demanda de bizcocho y poca leche (6%)

Altos costos de produccion {6%)

Calidad del cuajo (6%)

Las sugerencias de los productores de cuajada se pueden concentrar en tres aspectos
basicamente:

El precio de la leche: para lo cual sugieren que deberia existir mayor oferta para
reducir el precio (59%).

El pago oportuno de la cuajada: proponen el impulso de la industria de achira, para
tener mayor demanda, o tener un contrato previo con el comprador de la cuajada
(32%)

La calidad de la leche: desconocen métodos para la evaluacién de la calidad de la
leche, requieren instrumentos y capacitacion (5%).
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5.4. PRODUCCION DE BIZCOCHO DE ACHIRA EN HUILA, TOLIMA Y
CUNDINAMARCA

La produccién del bizcocho de achira es una actividad muy tradicional en el Sur del
departamento de Huila. Segun algunos relatos, la produccion del bizcocho de achira se
inicia a nivel doméstico a través de la siembra de unas cuantas plantas y la cosecha de
sus rizomas de los cuales mediante rallado y colado manual se extrajo su harina para
preparar algunos tipos de panes y colaciones. En Altamira, por ejemplo, se menciona que
a principios del siglo pasado se comenzaron a vender unas colaciones a base de harina de
achira, las cuales eran producidas en forma doméstica y vendidas en un principio a gentes
del lugar y luego, al ganar prestigio, fueron vendidas también a vigjeros que pasaban por
Altamira rumbo a Florencia (Caqueta) o a San Agustin (Huila) o que regresaban a Neiva, a
Bogot4 y a otras poblaciones intermedias”.

Este pequefio relato muestra que desde esa época la mayor concentracién de la
distribucién del bizcocho de achira fue la ruta comprendida entre la ciudad de Bogota y
San Agustin, la cual en |a actualidad todavia es predominante, con algunas ramificaciones
gue incluyen la via de Espinal (Tolima) hasta Ibagué, de Espinal a Purificacion {Tolima) y
de Neiva a Florencia y a Puerto Asis en Putumayo.

5.4.1. Localizacién geografica

La produccién del bizcocho de achira se localiza principalmente en los departamentos de
Huila y Tolima, en la ciudad de Bogota y sus alrededores.

En el caso de Huila los municipios con mayor concentracién de bizcocherias de achira son
Neiva con 55 empresas, incluyendo las localidades de Fortalecillas y Guacirco, el
municipio de Altamira con 42 empresas, La Plata con 13, Yaguara con 11y Aipe con 10.

En la Tabla 32 pueden observarse los datos del inventario de bizcocherias de achira en
Huila recolectados mediante la presente investigacion por CORPOICA en Febrero de 2001
y su comparacién con los datos reportados por la Red de Solidaridad Social y la
Corporacién Nuevo Municipio para el afic de 1997. De esta comparacion cabe resaltar el
gran dinamismo en la creacion de nuevas bizcocherias, especialmente en el municipio de
Altamira y en la localidad de Fortalecillas.

En el departamento de Tolima la produccion se concentra especialmente en la region del
sur y en la ciudad de Ibagué. Los principales productores de bizcocho son los municipios

® Entrevista a Luz Marina Casanova, Aftamira
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de Coyaima, con 51 pequefias empresas, Purificacion con 22, Ortega con 7'y la ciudad de
Ibagué con 7.

Tabla 32. Inventario de bizcocherias de achira en el departamento de Huila en los
aios 2001 y 1997.

| Municibio ' Bizcocherias, 2001 Bizcocherias, 1997.
| P ‘F (CORPOICA) _(Nuevo Municipio)

| Altamira — Y | 28
'Fortalecillas (Neiva) | a1 ] 33 |
Guacirco (Neiva) | el — |
Neiva i i e =B _—
Yaguaré ' 11 = 14

[Aipe - 10 21 ]
| Garzén . 3 - 9

llsnos 7 | —
| Paicol I | -

Hobo i Ji 2 | - |
lquira N 2 | ]
Tello B | 2 [ 16

Pitalito 1 | 2 |
La Plata_ T I

lggante =5 o 5

| San Agustin 6 5

[TOTAL =S 160 | 139

En fa Tabla 33 se presenta el inventario de bizcocherias de achira en Tolima, de acuerdo
con ia investigacion de CORPOICA en 2001 y su comparacién con los datos reportados
por Mabel Sema, en una tesis de la Facultad de Administracion Financiera de la
Corporacién Universitaria de lbagué en 1989. En este caso resalta el dinamismo en el
establecimiento de nuevas bizcocherias en la localidad de Coyaima.

Cabe resaltar gque mientras la ubicacién de las bizcocherias en el Huila es
predominantemente en las cabeceras municipales (78% de los casos), en el Tolima se
ubican principalmente en las veredas (93% de los casos).

Tabla 33. Inventario de bizcocherias de achira en el departamento de Tolima en los

afios 2001 y 1989.
[ L Bizcocherias, 2001 Bizcocherias, 1989 |
| Municipio (CORPOICA) (Coruniversitaria) |
]_C_ovaima | 51 - 8 -
ibagué 7 | o
| Natagaima 2 '
Ortega _ 7 -
Purificacién 22 20 |
_ELado [ 4 . o _.l
Saldafla | ; 3
‘Espinal | 2
TOTAL | 96 1 k1] 1

En la ciudad de Bogota y sus alrededores la produccion de bizcocho de achira es realizada
de un lado por pequenos panificadores de caracter familiar y por otro por produciores



64

industriales, de mayor escala, como Industrias Ramo, en Mosquera, Cundinamarca,
Supermercados Carulla-Vivero, en Bogota y recientemente una pequefa planta
establecida por Achiras del Huila en Silvania, Cundinamarca.

En Bogota en los dltimos dos afics se han registrado cuatro nuevas empresas
panificadoras que producen el bizcocho de achira.

En la regién de oriente de Cundinamarca y en la ciudad de Villavicencio, Meta, se produce
el “pan de sagll”, pero este tiene unas caracteristicas diferentes en su formulacion y forma
de presentacion respecto al bizcocho de achira.

Este pan, presentado en forma de roscas de 10 hasta 25 gramos, se prepara con una
adicién menor de cuajada y no se le agregan las yemas de huevo. Recientemente tres
productores de esta regién han ingresado a la produccion del bizcocho de achira “tipo
huilense” en los municipios de Caqueza, Quetame y Guayabetal.

Tabla 34. Bizcocherias de achira en Bogoté y Cundinamarca en el afio 2001.
L Municipio [ Bizcocherias, N° |
| Bogota | 5 '
| Mosquera . 1
Silvania | ] B
| 1
1
1

| Caqueza
Quetame

Guayabetal | - |
TOTAL | 10

También se tiene el reporte de alguna produccion artesanal de bizcochos de achira en los
departamentos de Caqueta y Putumayo, donde existe una buena proporcion de familias o
antiguos colonos de origen opita'®. En la tabla 35 se resume el nimero de empresas que
producen el bizcocho de achira en los departamentos investigados.

Tabla 35. Nimero de empresas productoras de bizcocho de achira y distribucién
porcentual por departamentos. 2001.

= Departamento )| Empresas, N° Participacion, %
Huila 160 1 60.1
Tolima I 96 | 361
| Bogota i 6 e | 23
Cundinamarca =! 4 : 1.5

Total ‘ 266 | 1000

5.4.2. Cantidad producida diariamente

La produccién de bizcocho de achira es bastante irregular y se ve influida por factores
como la demanda, que se concentra especiaimente en las épocas de vacaciones o de
fiestas regionales; la disponibilidad del almidén de achira y de la cuajada y la disponibilidad
de mano de obra para la panificacion.

' Gentilicio aplicade a la gente nacida en =l departamento del Huila y en aigunas regiones del Tolima.
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Se ha observado que las épocas en donde se presenta mayor demanda de bizcocho de
achira son los meses de diciembre a enero (vacaciones de fin de afio de escolares y
periodo vacacional tomado por muchos empleados), Semana Santa (generalmente entre
marzo y abril) y junio a julio (fiestas de San Juan en el Tolima y San Pedro en el Huila y
ademas periodo vacacional de mitad de afic para muchos escolares y empleados).

Desde el punto de vista de la disponibilidad de almidon de achira, la produccién de
bizcochos en Huila y Tolima depende altamente de la oferta del almid6n producido en
Cundinamarca, la cual como ya se menciond, se concentra especialmente en los meses
de diciembre a marzo; sin embargo, dado el caracter del almidén como un producto poco
perecible, su oferta se puede normailizar durante todo el afio mediante practicas de
almacenamiento. De todas maneras, en las épocas en que no es abundante la produccion
de almidén en Cundinamarca, aunque hay disponibilidad de éste en el mercado, su precio
tiende a incrementarse.

La disponibilidad de cuajada es un factor menos limitante, pero este insumo tiende a
disminuir en épocas de verano (noviembre a febrero y junio a agosto), por la menor
disponibilidad de leche, causada a su vez, por la disminucion de la produccion del pasto
que sirve como alimento para las vacas.

Por altimo, dado el carécter familiar que tiene la mayor parte de las bizcocherias, en los
meses de vacaciones se dispone de mayor cantidad de mano de obra pues los hijos de los
duefios de las bizcocherias emplean una buena parte de su periodo de descanso escolar
en ayudar en las labores de panificacion.

La produccién de bizcocho se ha establecido por semana de trabajo y no por dia, dado
que la elaboracién del bizcocho cominmente no se realiza todos los dias de la semana. La
duracién de la jornada de elaboracion del bizcocho varia entre 2 y 24 horas. En la Tabla 36
se presenta la distribucién porcentual de las bizcocherias de acuerdo con el nuamero de
dias laborados en la semana en la produccion del bizcocho.

Tabla 36. Distribucién porcentual de las bizcocherias de achira de Huila y Tolima, de
acuerdo con el numero de dias laborados en la semana. 2001.

Dias laborados a lasemana | Participacion porcentual |
1 - ~ 18.6% B |
2 20.9%
- 3_ = 18.6% .
4 7.0%
5 — 7.0% —
6 — 27.9%
—_ TOTAL | ~ 100.0%

Cabe anotar también que los encuestados generalmenie reportan la produccién en
términos del valor del bizcocho vendido y muy pocas veces en términos de peso. Esto se
debe a que manejan diferentes presentaciones o tamafos de bizcocho que varian
regularmente desde 1gramo hasta 10 gramos por unidad de producto y con un valor de
$20 hasta $200 por unidad. Como es obvio, cada tamafio de bizcocho tiene precios
diferentes.
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En las Tablas 37 y 38 se puede apreciar la distribucién porcentual de las bizcocherias de
achira en Huila y Tolima, respectivamente, de acuerdo con su produccién semanal
estimada de bizcocho y su valor de venta correspondiente. Alli se puede apreciar
claramente que las bizcocherias en Huila son de mayor escala de produccién que las de

Tolima.

Tabla 37. Distribucién de las bizcocherias de achira en Huila de acuerdo con su
produccion y ventas semanales®.

Produccion {kg/semana)

Ventas ($/semana)

Frecuencia _I Acumulado

- <=5 <=100,000 | 200% | 200%
5 10 100,001-200,000 |  20.0% 40.0%
10 25 200.001-500,000 24.0% 64.0%
25 50 500.001-1°000,000 200% |  84.0%
50_100 1°000,001-2'000,000  4.0% 88.0%

i >100 >2'000,000 12.0% 100,0%
Total 100.0%

*Sobre un totad de 47 encuestas

Tabla 38. Distribucidn de las bizcocherias de achira en Tolima de acuerdo con su
produccion y ventas semanales®.

Produccion (kg/semana) Ventas ($/semana) Frecuencia | Acumulado_[

<=5 <=100000 | 41.9% 41.9%
5 10 100001-200000 | 25.8% 67.7%
10 25 200001-500000 19.4% 87.1%
25 50 500001-1000000 3,2% | 90.3%

50_100 1000001-2000000 | 3.2% | 93.5%
>100 |' >2000000 ' 6.5% 100.0%
Total ' | 100.0%

~ “Sobre un total de B9 encuestas

En la Tabla 39 se aprecia la distribucién de la produccién de bizcocho de achira a nivel de
los departamentos investigados. Se observa que la produccién estimada de bizcocho de
achira es cercana a 1,900 toneladas al afio, siendo Huila el principal productor con el 75%
del total estimado y Bogotd el segundo productor, aportandc cerca del 20% a la

produccion.

Tabla 39. Produccion estimada de bizcocho de achira en los principales
departamentos productores. 2001.

Departamento |Produccion estimada (kg/afio) Participacion
Huila [ 1,434,679 I 75%
Bogota* | 368,068 ! 19%
Tolima ." 88,508 .| 5%
Cundinarnarca , 10,200 1%
Total 1,901,455 100%

* Comprende el Distrita Capital y municipios aledarios
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5.4.3. Sistema de produccién

El diagrama de flujo del proceso de panificacién del bizcocho se describe graficamente en
la Figura 31 y en la Figura 32 se presenta unas fotografias de los hornos a gas y lefia y de
las operaciones de amasado y moldeo, en los departamentos del Huila y Tolima.

En la produccién del bizcocho de achira, se observa un relativo balanceo en las diferentes
formulaciones. Sin embargo, se destacan los valores correspondientes a las bizcocherias
ubicadas en Neiva por poseer formulaciones enriquecidas en cuajada, generadoras de
productos con buena composicién, alto nivel nutritivo y con caracteristicas sensoriales
aceptables, aunque con alto costo de produccion.

Almiddn de achira Sal Cuajags

Panala # * ‘ — Huevo

l ‘ MEZCLA DE INGREDIENTES |

I —
MOLIDO DE LA MASA

‘ AMASADO ‘

FORCIONADD

peso por bizcocho =10g

‘ MOLDED ‘

d=1cm,L=5cm

HORMED
210-215°c/ 24 min

e

TOSTADO

150-155°¢ / 35 min

B

EMPAQILE

-
BIZCOGHO DE ACHIRA

Figura 31. Esquema basico de la panificacién del bizcocho de achira
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Las industrias urbanas, con un grado superior de tecnificacién, poseen una linea de
produccion definida, con equipos como: congelador, balanza, prensa, ralladora,
amasadora, molino, extrusora, dosificadora, hornos, escabiladeros y mesas de aluminio,
frente a las pequefias industrias artesanales, ubicadas en los municipios de Altamira y San
Agustin, que escasamente utilizan como equipos de produccion un molino casero
adaptado a motor y un horno, generalmente de lefia y en pocos casos de gas.

PANIFICACION HUILA PANIFICACION TOLIMA

i

e e 2o i
Moldeado del Bizcocho | Moldeado del Bizcocho
Figura 32. Operaciones y equipos del proceso de panificacion del bizcocho
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El alto contenido de proteina y grasa que posee el queso, complementa los bajos niveles
presentes en los productos elaborados a partir de almidén de achira, sin embargo es
importante controlar su humedad para evitar contaminaciones generadas por la misma. El
contenido de cenizas proporcionado por el aimidén de achira es incrementado por el
gueso y la panela los cuales hacen un buen aporte al contenido nutricional de estos
productos. Garcia et al, 1998

De acuerdo con sus caracteristicas de escala y de organizacion de la empresa, la
produccién del bizcocho de achira se puede clasificar en aquelia realizada por industrias
de tamafio medio a grande y la desarrollada por pequefias bizcocherfas artesanales, de
caracter familiar o de microempresa.

La produccién industrial estd caracterizada por la elaboracién continua del bizcocho
durante 6 dias a la semana, con volimenes de produccion que superan los 200 kg por
semana. Las plantas de produccién cuentan con homos a gas para la coccion del bizcocho
y el producto tiene una marca registrada. Estas plantas estan ubicadas en las ciudades de
Bogota y Neiva.

La produccion artesanal predominante en los pequefios municipios de Huila, Tolima y
Cundinamarca, generalmente son microempresas donde predomina el trabajo familiar. La
produccién es discontinua de acuerdo con la demanda y generalmente realizan la
elaboracién del bizcocho combinando la utilizacién de hornos de lefia, a gas y en algunos
casos eléctricos. Generalmente no se tiene una marca registrada para el producto.

En la Tabla 40 se puede apreciar el tipo de combustible empleado en los hornos para la
produccién del bizcocho de achira.

Tabla 40. Combustibles utilizados en los hornos para la fabricacion del bizeocho de
achira en los departamentos de Huila y Tolima. 2001.

Combustible utilizado Participacion porcentual (%)
Lefa 57.7
Gas propano 30.8 |
Electricidad 5.8
- Gas natural 38 B
: ACPM 19
| TOTAL 100.0 |

Como se puede observar, en Huila y Tolima la lefia continia siendo el combustible de
mayor utilizacion en las bizcocherias de achira. Se estima que cerca del 70% de las
bizcocherias posee por lo menos un horno de lefia y que del total de los hornos existentes
en la regién cerca del 57.7% funcionan a base de lefa.

El gas propano es utilizado por el 37% de las bizcocherias y cerca del 31% de los hornos
funcionan con este combustible. E! gas natural es utilizado por algunas bizcocherias de
Neiva que estan conectadas a la red de distribucion municipal. Los hornos eléctricos estan

" Garcia, B. Hugo R.; Garcia M. Mara C.;Rodriguez B. Gonzalo A.,. Desarrollo tecnolégico para el beneficio de la achira en
las zonas de economia campesina del Huila. PRONATTA-CORPOICA. Informe final. 1998. 89p.
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presentes en el 5% de las bizcocherias pero se sabe que es el tipo de energla mas
costosa para la elaboracién del bizcocho.

Si bien se piensa que el uso de un tipo de lefia, denominada localmente en el Huila como
“caguanejo” , contribliye a darle un sabor especial a los bizcochos, su utilizacion se puede
constituir en un factor negativo hacia el ambiente por la deforestacion y los problemas
asociados (erosién, cambio de regimenes de lluvias, pérdida de biodiversidad, entre otros),
siempre que no se desarrollen programas sistematicos de resiembra y/o reforestacion al
nivel local y regional.

5.4.4. Abastecimiento de materia prima (local o de otra zona)

Los principales insumos utilizados en la fabricacion del bizcocho son el aimid6n de achira y
la cuajada, los cuales son mezclados en diversas proporciones, de acuerdo con ia
“t6rmula” o “receta” de cada bizcochero, pero que en general varia entre 1 y 3 partes de
cuajada por cada parte de almidon de achira.

Cerca del 60% de las bizcocherias artesanales adquieren el almidén de achira de
depésitos, tiendas y supermercados del mismo municipio y el 40% en otros municipios de
la region, pero la procedencia del almidén es el oriente de Cundinamarca en mas del 90%
de los casos. Las bizcocherias industriales de mayor escala hacen contratos de suministro
del almidén con productores de Cundinamarca, en el caso de las que se ubican en Bogota,
o con intermediarios mayoristas en el caso de las ubicadas en Neiva. En Huila y Tolima el
precio de adquisicién del almiddn es de $2,600 a $3,000 por kilogramo, en tanto que en
Cundinamarca y Bogota el precio modal es de $2,200.

Como ya se anot6, para abastecerse de cuajada muchas bizcocherias la producen y en
otros casos la compran en municipios vecinos. El precio de produccién de la cuajada se
estima en $3,700 por kilogramo y cuando es adquirida fuera de la unidad productiva el
precio mas frecuente es de $4,000.

En el caso de las industrias de Bogota se reportaron cuajadas procedentes especialmente
de Ubaté y Cucunuba (Cundinamarca) y una de las empresas manifesté comprar cuajada
procedente de Caqueta.

Otros insumos como los huevos y la panela son adquiridos generalmente en el mismo
municipio, bien sea directamente suministrados por los productores de la regién o
comprandolos en centrales de abastos, tiendas y depdsitos del lugar.

En el caso de la margarina y ei azlcar, que son producidos industrialmente en otras
regiones (Bogotd y Valle del Cauca, principalmente), estos son adquiridos en distribuidoras
de abarrotes, tiendas y/o supermercados ubicados en la zona de produccion.
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5.4.5. Costo de produccion

En la Tabla 41 se presenta el modelo de estructura del costo de produccion del bizcocho
de achira para el caso de bizcocherias artesanales de Huila y Tolima y en la Tabla 42 se
presenta la estructura de costos de elaboracién del bizcocho en Bogota-Cundinamarca. En
la Tabla 43 se muestra el andlisis de rentabilidad, tanto para Huila y Tolima, como para
Bogota-Cundinamarca.

En las dos estructuras se observa que el rubro de mayor peso es el costo de la mano de
obra, el cual es mas acentuado bajo las condiciones de produccion en Bogota-
Cundinamarca.

Dentro de los costos de materia prima el mayor peso lo tiene la cuajada, especialmente en
las regiones de Huila y Tolima, donde regularmente se utiliza una mayor proporcion de
cuajada en la formulacién.

Se aprecia que el almidén de achira tiene una mayor ponderacion dentro del costo en el

caso de Huila y Tolima, pues aunque en la formulacién se utiliza una menor proporcion de
este insumo, su precio de adquisicion es un 27% superior respecto al precio en

Cundinamarca y Bogota.

Tabla 41. Costos de produccion del bizcocho de achira en Huila y Tolima ($/kg)

Concepto Cant | Unidad Precio unitario | Valor parcial | Participacién
{AImidon de achira | 0.478 | Kg 2.800 1,338.4 9.2%
Cuajada 0.956 | Kg 4,000 3,824 26.2%
Margarina 0.140 | Kg 3,900 546 3.7%
Huevos (yemas) 0.040 | Kg 2.600 104 0.7%
Sal | 0.008 Kg 350 2.8 0.0%
Panela pulverizada 0.032 Kg 1.000 32 0.2%
Subtotal materia prima 5,847 40.0%
Amasadores 1 horas-hoembre 1,800 1.800 12.3%
Hornero 0.75 | horas-hombre 1.800 1.350 9.2%
Empacador 0.5 horas-hombre 1,800 900 6.2%
Administrador 0.5 horas-hombre | 3,600 1.800 12.3%
Subtotal mano de obra 2.75 5.850 40.1%
Leha 03 | Kg 240 72 0.5%
Subtotal energia | 72 0.5%
Empaque 8 | bolsas - 50 400 2.7%
Subtotal otros maleriales 400 2.7%
Subtotal costos directos 12,169 83.3%
Gastos de arrendamiento y servicios 2,434 16.7%
Total 14,603 100.0% |
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Tabla 42. Costos de produccién del bizcocho de achira en Bogota y Cundinamarca ($/kg)

Concepto | cant Unidad Precio unitario | Valor parcial | Participacién
Almidén de achira 0.550 Kg 2,200 1210 8.5% I
Cuajada 0.825 Kg 4,000 3,300 23.1%
IMargarina 0.135 Kg 3,800 513 3.6%
Huevos (yemas) 0.050 Kg 2,600 130 | 0.9%
Sal | 0.006 Kg 350 2.1 | 0.0%
Panela pulverizada | 0.030 Kg 1,100 33 | 02%
Subtotal materia prima - o 5,188 | 36.4%
Amasadores 0.75 | horashombre | 1,800 1,350 : 8.5%
Hornero 0.5 | horas-hombre 1,800 900 6.3%
Empacador 0.5 horas-hombre 1,800 900 6.3%
\Administrador 0.75 | horas-hombre 3.600 2,700 18.9%
Sublotaf mano de obray 2.5 5,850 41.0%
(Gas propano | 48 Gramos | 1.1 506 0.4%
Subtotal energia ' | - 50.6 0.4%
Empague | 20 Bolsas 40 800 5.6%
Subtotal otros materiales o 800 5.6%
Subtotal costos directos _ 11,889 83.3%
Gaslos de arrendamiento y servicios 2378 | 16.7% |
Total | 14,266 |  100.0%

Se aprecia que el almidén de achira tiene una mayor ponderacion dentro del costo en el
caso de Huila y Tolima, pues aunque en la formulacién se utiliza una menor proporcion de
este insumo, su precio de adquisicion es un 27% superior respecto al precio en
Cundinamarca y Bogota.

El costo de utilizacién de lefia en Huila y Tolima es superior al costo que se tiene al
emplear gas propano en Bogota y Cundinamarca

El rubro de empaque es superior en Bogotd y Cundinamarca respecto a las bizcocherias
artesanales de Tolima y Huila, debido a que generalmente se utilizan bolsas grabadas con
la identificacién de la empresa y el producto y se usan materiales que protegen mejor el
producto.

En conjunto se observa que el costo de produccién en las bizcocherias de Huila y Tolima
es superior al de Bogotd y Cundinamarca. De otra parte, la rentabilidad de la actividad
productiva es supetior en Bogota-Cundinamarca, con una relacion beneficic costo que
supera el 19%, Tabla 43.

Tabla 43. Anélisis de rentabilidad de la produccién del bizcocho en Huila - Tolima y
Bogoeta - Cundinamarca

. . Bogota -
. Concepto Huila y Tolima Cundinamarca
Valor de venta ($) 17,000 17,000
Costo de produccion ($) 14,603 | 14,266 |
Ltilidad (3) 2,397 | 2,734 ]
Relacién beneficio-costo 16.4% ! 19.2%
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5.4.6. Especificacion del producto en términos de caracteristicas

A continuacién se presenta las caracteristicas fisicoquimicas y microbioldgicas de la
materia prima utilizada para ia elaboracién del bizcocho.

Tabla 44. Caracteristicas fisicoquimicas y microbiolégicas de la materia prima
utilizada en la elaboracién del bizcocho.'

Anidlisis | V. Roja V. Verde | V. Raizuda | Queso
Humedad, % | 19.21 17.96 14.23 54.04
Cenizas, % 0.46 Q.36 (.28 2.07
Grasa, % 0.32 0.30 0.24 22.50
Proteina, % 0.12 0.19 0.13 19.64
PH 5.50 5.90 5.70 5.70
Coliformes total, NMP/g 23.00 200 9 >2,400
E.Coli, NMP,g <3 <3 <3 3 |
Staphyloco, UFC/g -— - - <100
Hongos (H) y Levaduras (L), 1,300 H 1,400 H 1,500 H -

.ﬂ:C/g 200 L 150 L 120 L
Bacillus Cereus, UFC/g <100 <100 100 ==
E.C.S.R., UFC/g <10 <10 <10 <10

Descripcion sensorial del bizcocho

Presentacion: Es un producto de forma cilindrica uniforme, tamafio grande, de 5 cm de
largo aproximadamente., de supetficie arencsa, agradable y de color amarillo dorado
uniforme.

Aroma: Suave, pero definido a queso.
Sabor: residual a queso, bajo en grasa, nivel de sal adecuado y apetitoso.
Textura: Crocante, sensacion arenosa y se deshace faciimente en la boca.

En la Figura 33 se muestran diversas marcas y formas de presentacién del bizcocho de
achira.

2 Gelvez, Diana y Pulido Jazmin. Caracterizacién Fisicoguimica y Establecimiento de Pardmetros de Calidad, para el
Almidén de Achira. Santafé de Bogotd: CORPOICA - Universidad de La Salle, 1998. Tesis Ingenieria Alimentos
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Achiras def Huila
BEZC O S 1]

Bizcocho de Achira Bizcocho de Achira Le Palite Suiss
Figura 33. Diversas marcas y formas de presentacion del bizcocho de achira.

5.4.7. Destino de la produccion

En la siguiente tabla se presenta el destino de la produccion de bizcochos de achira.

Tabla 45. Destino de |a produccion del bizcocho de achira.

Zona de produccién Destino
Huila Huila, Bogota, Tolima, Valle, Cauca, Caqgueta
y Putumayo ]
Bogota, Antioquia, Valle,  Santander,

Bogota principalmente.
| Tolima Tolima y Cundinamarca.
' Cundinamarca Cundinamarca, Meta y Bogota.
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La mayor parte de la Produccion de Huila es consumida en el mismo departamento, pero
se realizan despachos a diversas regiones del pais, especialmente a los departamentos
vecinos. En el caso de dos bizcocherias grandes de la ciudad de Neiva se reporto la
exportacion a Estados Unidos y a Venezuela.

La produccién de Bogotd se extiende a diversas regiones del pais, pero el principal
consumidor es la capital. Las empresas grandes regularmente hacen contrato de
suministro a cadenas de supermercados v lo distribuyen a expendedores detallistas como
tiendas, bodegas y supermercados. También en este caso se tiene el reporte de
exportacion a Estados Unidos.

El mercado del bizcocho producido en Tolima tiene un caracter mas regional y es vendido
a turistas y viajeros que transitan por la via que de Melgar conduce a la ciudad de Neiva,
distribuyéndolo a través de vendedores ambulantes o de pequefios vendedores que se
han especializado en la venta de productos tipicos para turistas.

El bizcocho producido en el oriente de Cundinamarca también tiene un caracter regional y
es vendido principalmente a viajeros que transitan la via de Bogota a Villavicencio {(Meta),
o se distribuye a tiendas y bodegas de esta ciudad.

5.4.8. Precio de venta

Los precios de venta del bizcocho de achira dependen de su tamafo y forma de
presentacion. En general, el precio modal de venta por kilogramo de bizcocho de achira, a
nivel de productor es de $17,000.

El precio de venta al nivel de consumidor depende, ademas de los anteriores factores, de
la ciudad o poblacién y del tipo de establecimiento en donde se adquiera. En la Tabla 46
se pueden observar algunos precios de venta al consumidor en algunos sitios
seleccionados. Se aprecia que los mayores precios se alcanzan en Bogotd y que existe
una amplia variabilidad entre las diferentes presentaciones al consumidor. El precio modal
de venta al consumidor es de $20,000 por kilogramo. Lo anterior implica que el margen
bruto de comercializacion, entre el panificador y el consumidor es cercano al 15%.

Tabla 46. Precios al consumidor en Bogota para diferentes presentaciones de
bizcocho de achira. Marzo de 2001.

: = Precio al Precio medio |
Marca Origen | Presentacion consumidor (§) (S/ka)

Achiras del Huila Neiva | Paquete x50g | 1,000 20,000 _I

| Achiras del Huila Neiva Paguete x 250 g 5,650 22,600 |
| Achiras Celio Bogota Paquetex 175 | 2,500 14,286

Achiras Carglina Bogota Paquete x 120g | 3.000 25,000 |
| Maiz y Achiras | Caqueza Paquete x 200 g 2,000 10,000

| Achiras Huilenses Bogota Paguete x 50 q 950 19,000 |
Ramo |Mosquera | Paquetex30g 600 20,000
g';ﬁgﬁzo g eEhira La Neiva |Paquetex 80 g 1,050 21,000

Achiras Carulla Bogota Paguete x 160g | 2,900 18,125
Achiras Carulla | Bogota |Cajax 180 g 3,700 20,556
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5.4.9. Fuentes de financiacién usada o a la que tienen acceso

De acuerdo con la encuesta desarrollada en Huila y Tolima el 15% de los productores ha
utilizado crédito para actividades vinculadas a la fabricacion del bizcocho de achira. La
mayor parte de los encuestados que han recurrido al crédito manifesté que han utilizado
los créditos para la adquisicion de equipos de panificacion y la adecuacioén de las fabricas.
Los créditos han sido concedidos por los bancos comerciales o mediante cooperativas.

El 85% de los encuestados manifesté no haber recibido crédito citando como principales
razones las que se muestran en la Tabla 47.

Tabla 47. Principales razones para no tomar créditos citadas por los productores de
bizcocho de achira de Huila y Tolima.

, __Razones Frecuencia

No tiene cuenta de ahorros ] B33% |
Mucho tramite y papeleo 25.00%

'ﬁn le qusta, es mejor trabajar con capital propio 33.33%
Miedo al pago 25.00%

No prestan para esta actividad | 8.33% |

5.4.10. Sugerencias

Al preguntarsele a los encuestados sobre los principales problemas en la produccién de
bizcochos, se presentaron los siguientes resultados (Tabia 48).

Como se puede observar, dentro de los problemas mas frecuenies estan los relacionados
con la comercializacién, especialmente con la falta de promocién del producto; este
problema es manifestado especiaimente por los productores de Tolima.

En segundo término, la mala calidad del almidén, relacionado con la presencia de
impurezas, la mezcla con otras harinas y el color pardo del almidon. Este es
principaimente expresado por los productores en Huila.

Tabla 48. Principales problemas reportados por los productores de bizcocho de
achira de Tolima y Huila.

[ Problemas | Huila Tolima General
Mala comercializacién | 45.63% 68.75% 55.00%
Mala calidad del almidon  44.12% 7.14% 33.33%
ICompetencia desleal 29.17% 18.75% 25.00%
[Escasez de cuajada 26.47% 7.14% 20.83%
[Escasez de almidén ' 11.76% 21.43% 14.58%
Baja rentabilidad j 2.94% 42.86% 14.58%
he costosa , 2.94% 21.43% 8.33%
PProducci6n artesanal | 882% 0.00% 6.25%
Muchas bizcocherias en el pueblo | 4.17%) 6.25% 5.00%
Costo de gas 4.17% 0.00% 2.50%)
Falta de apoyo institucional 4.17%: 0.00% 2.50%
[Escasez de leche o 2.94%) 0.00%[ 2.08%
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La competencia desleal, manifestada en que algunos productores venden el producto a
muy bajo precio o dafian la calidad, afectando el prestigio de una zona.

La escasez de cuajada para la elaboracién del bizcocho, principalmente en Huila y la
escasez del almidén de achira, principalmente en Tolima.

La baja rentabilidad de la actividad productiva y el alto precio de la leche especialmente en
Tolima.

Para solucionar la problemdtica, los encuestados hicieron las sugerencias que se
presentan en la Tabla 49.

Tabla 49. Sugerencias de los productores de bizcocho de achira de Tolima y Huila,
para mejorar su actividad.

 Sugerencias Huila | Tolima | General |
Buscar otros mercados 14.29% | 63.64% | 31.25%
Meijorar la calidad | 3333% | 27.27% | B31.25%
Disponer de financiacion | 28.57% | 0.00% _} 18.75% |
Disponer de capacitacion | 19.05% | 0.00% | 12.50%
Disponer de subsidios | 476% | 909% | 625% |

Como se aprecia, la principal sugerencia en el departamento de Tolima es buscar otros
mercados que permitan ampliar la produccién; en la misma medida se sugiere mejorar la
calidad del bizcocho para responder al mercado y disponer de una financiacion adecuada
para la compra de equipos y mejoramiento de las instalaciones, contar con un servicio de
capacitacion y recibir subsidios del Gobiemo.
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6. CONSOLIDACION SECTORIAL (ANALISIS AGREGADO DE LA MINICADENA)

A continuacién se realiza un andlisis que sintetiza los resultados de la caracterizacion de la
Minicadena Agroindustrial de la Achira.

En primer término se resumen los principales parametros de cada uno de los eslabones
que la conforman.

6.1. ESLABON DE CULTIVO DE LA ACHIRA Y EXTRACCION DEL ALMIDON

Cundinamarca concentra mas del 90% del 4rea cultivada y cerca del 95% de la produccion
de almidén. El area cosechada en Cundinamarca durante la cosecha 2000-2001
corresponde al 96% del area total cosechada en las dos regiones. El rendimiento obtenido
de almidon por hectarea cosechada es superior en Huila debido a la reciente entrada en
produccion de nuevas areas de cultivo de achira, especialmente en el municipio de La
Plata. (Tabla 50).

Tabla 50. Area cultivada y cosechada, produccién y rendimiento del cultivo de achira
en Cundinamarca y Huila. 2000-2001.

| Depa ﬂamento_ Area C:;tlvada, Area co::chada, Produc cidn, 1 Flen:ltlfl;:\:)anto,
Cundinamarca 584.4 | 5774 12377 | 214
| Huila _63.3 | 26.8 703 | 2863
Total 1 e47.72 |  604.2 1,308.0 217

Se estima que a comienzos del afio 2001 existen 1,169 cultivadores de achira y
productores de almidén. Cundinamarca concentra cerca del 70% de estos productores y
registra un drea media de 7,050 m2 por cultivador y una produccién media de 1,493 kg de
almidén por cuttivador al afo. En Huila el drea media por cultivador es de 1,862 m2 y la
produccién media por cultivador al afio de 207 kg de almidén, sin considerar la produccion
que se cosechara a mediados del afio 2001. (Tabla 51).

Tabla 51. Nimero de cultivadores de achira, area y producciéon media por cultivador.

2000-2001. B
. Cultivadores, | Area cultivada por | Produccioén por |
Departame_ntca L N Productor, m? cuitivador, kg
Cundinamarca 829 7,050 1498
[Huila | 340 1,862 ., 207"
| Total / Promedio | 1,169 5,541 1119

“E] promedia real del Huila es més aito porgue faita considerar la cosechado a mitad de i
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Se estima que la produccién de almidén de achira, a precios de venta del productor, es de
2,146 millones de pesos del afio 2000. Del valor total de la produccion el 92% es generado
en Cundinamarca. (Tabla 52).

El precic medio ponderado recibido por el productor de achira es de $1,641 por kg de
almidén, siendo supetior el correspondiente a Huila en el 47% respecto al de
Cundinamarca. El mayor precio en el Huila se explica porque en esta regién hay una
mayor demanda de almidén de achira por las bizcocherias y ademas porque la produccion
regional de esta materia prima no satisface esta demanda, (Tabla 52).

El valor medio del ingreso bruto por cultivador de achira es de 2.4 millones de pesos en
Cundinamarca y de 488 mil pesos en el Huila. Los pequefios volliimenes de produccién y
valor de los ingresos por cultivador en el Huila se deben a que en esta regidon se han
constituido cerca de doce grupos de productores de achira con areas de cultivo reducidas,
los cuales han ingresado recientemente a la produccién del almidén, con miras a satisfacer
la demanda regional de las bizcocherias.

Tabla 52. Valor total de la produccién de almidon a precios de productor. 2000-2001.

Precio al roductor, | Valor total, Valor por productor, |

Departamento _ slf(_g - millones $ | mllzs $ |

Cundinamarca 1,600 ’ 1,980 2.388 .1
| Huila i 2357 166 488
| Total / Promedio 1,641 2,146 1,836

Mediante las estructuras de costo de produccion de! aimidén en las dos regiones
productoras, se estimé el nimero de dias de trabajo requeridos y su equivalente en
términos de empleos permanentes’” (Tabla 53).

Tabla 53. Estimacién de la utilizacion de mano de obra y de los empleos
equivaientes en el cuitivo de la achira y la extraccién de su almidon. 2000,

. "~ Concepto ~ [ Cundinamarca | Huila | Total |
Mano de obra en cultivo - ]
Dias-trabajador , 51.388.6] 3.108.8] 54,497.4
Empleos equivalentes I 203.1 12.3 | 2154
Mano de obra extraccion - N
Dias trabajador __| 38,108.4| 2,144.0| 40.252.4
Empleos equivalentes ; ~ 150.6] 8.5 159.1
| Mano de obra en cultivo y extraccion — _ o -
Dias trabajador [ 89,497.0] 52528 94.749.8
Empleos equivalentes 353.7 | 20.8 | 374.5|

Se observa que en el eslabén de cultivo de achira y extraccion del almidén se requieren
cerca de 95.000 dias de trabajador, o cual es equivalente a generar cerca de 375 empleos
permanentes. Cabe anotar, sin embargo, que la poblacién vinculada a esta fase supera las
3.500 personas, considerando que el duefio de las explotaciones agricolas trabaja con uno
o dos miembros de su familia y ademés contrata mano de obra.

'3 gg consideran 44 horas laborales por semana y se descuentan 15 dias de vacaciones y 1B dias festivos al afio, lo cual
resulta en un equivalente de 253 dias laborables al afio por cada empleo de cardcter permanente.
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En este sentido, se calculd que en Cundinamarca para las labores de cultivo y cosecha de
los rizomas de achira el 69% de la mano de obra requerida es contratada (31% familiar) y
en las labores de extraccién del almidén el 52% de la mano de obra es familiar (48%
contratada).

En la Tabla 54 se puede apreciar la composicién del valor de la produccién de almidon de
achira a nivel de cultivadores, para las dos regiones analizadas.

Tabla 54. Composicién del valor de la produccion de almidén en Cundinamarca y
Huila. Millones de pesos. 2000.

Cundinamarca Huila | Total
Valor | Participac | Valor | Participac | Valor | Participac

Concepto

|
—

Insumos cultivo 4710 | 238% | 268 | 162% | 497.8 |  23.2% |
Insumos proceso 56 | 03% | 06 | 03% | 62 | 03% |
‘?_L'btc'ta' nsumos | 4766 | 241% | 274 | 165% | 5040 |  23.5%
Mano de obra cultivo 584.9 | 295% | 40.4 24.4% | 6253 | 291% |
Manode obraproceso | 4337 | 21.9% | 279 L 168% | 4618 | 215% |
Subtotal Manode Obra | 1,018.6 | 51.4% 68.3 41.2% | 1,0869 | 50.7% |
Otros servicios cultivo | 69.0 3.5% 1.5 0.9% 70.5 3.3% |
Otros servicios proceso | 2430 | 123% | 136 | 82% | 2666 | 12.0%
Subtotal otros servicios 312.0 15.8% 151 | 9.1% 71 | 152%
| Costototal | 1,807.2 | 913% | 1107 | 669% | 1217.9 | 89.4%
Utilidad at productor _[ | 2080 | 106%

—

onsuo inte dio 16.5%

Malor agregado

75.9% | 138.2 | B835% | 16419 765%
100.0% | 1656 | 100.0% | 2,145.9 | 100.0%

i Valor de la produccion | 1,980.3

Se observa que del valor total de la produccion de almidén (a precios de cultivador) el
50.7% (1,087 millones de pesos) representa la remuneracion recibida por los trabajadores
de cultivo y de proceso, el 15.2% (327 millones de pesos) el valor recibido como
remuneracién por los prestadores de servicios de alquiler de yuntas de bueyes, de rallos
mecanicos y de animales de carga, principalmente, y el 10.6% (228 millones de pesos) es
apropiado por los cultivadores en forma de utilidad de su actividad productiva. La
sumatoria de los anteriores valores (1,642 millones de pesos) representa el valor agregado
generado por el eslabén de cultivo de achira y extraccién del almiddn, el cual en términos
relativos representa el 76.5% del valor de la produccién de aimiddn de achira.

A nivel regional se puede apreciar que la utilidad recibida por el productor del Huila es
relativamente superior a la que recibe el productor de Cundinamarca, debido al alto precio
del almidén en la regién de Huila. En este sentido cabe destacar que en la regién del Huila
del 83.5% que representa el valor agregado el 33.1% es apropiado por el duefio de la
explotacién agricola en forma de utilidad.
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Vale la pena destacar que el consumo intermedio (correspondiente a los valores pagados
por semilla, fertilizantes y empaques, principalmente), representa el 23.5% del valor total
de la produccién, y que éste en la parte correspondiente a la semilla regularmente queda
en la misma explotacién dei productor de achira, al utilizar los colinos de la cosecha
anterior como material de siembra en el siguiente ciclo de cultivo.

En sintesis se puede afirmar que una gran proporcién del valor generado en la produccion
del almidén se queda en las mismas regiones productoras, lo cual constituye un factor
importante como multiplicador econémico para estas dos regiones.

6.2. ESLABON DE COMERCIALIZACION DEL ALMIDON DE ACHIRA

De acuerdo con la presente investigacion, se estima que la produccién actual de almidén
de achira en Cundinamarca y Huila es aproximadamente de 1,308 toneladas al afo y que
de éstas cerca del 71.6% (936 t) se destinan a la produccién comercial del bizcocho de
achira. También se estima que cerca del 5% de la produccién (65 t) se destina al
autoconsumo de los hogares de los productores del almidén'®. Ei 23.4% restante (306 t) es
utilizado en la fabricacién comercial del pan de sagd en Cundinamarca y la preparacion
doméstica de panes, bizcochos, bizcochuelos, galletas y coladas'®, entre otros.

El mercado de compra del almidén de achira a los productores se realiza principalmente
en la regién de oriente de Cundinamarca, en los municipios de Quetame y Guayabetal. Se
estima la existencia de diez compradores mayoristas, quienes comercializan, cada uno,
entre 12 y 600 toneladas de almidén por cosecha. Los mayoristas lo venden
principalmente a distribuidores de almidones y de insumos para panificacion en la ciudad
de Neiva y Bogot4 o directamente a las grandes procesadoras de bizcocho de achira {p.e.
Ramo y Achiras del Huila).

La comercializacion en Bogotd se concentra en las distribuidoras de productos de
panificacion ubicadas en la calle 11 y la Central de Abastos. Estas distribuidoras expenden
ademas almidones de maiz, de yuca, harina de trigo, quesos, azucar y huevos, entre
otros.

En Neiva se presentan once distribuidores de almidones, los cuales expenden a las
bizcocherias de! Huila. Al entrevistar a estos comercializadores se reportd almidén de
achira procedente de Mondomo, Cauca (6.4 t/afo) y de Narifio (3 afio).

El precio de venta del productor més frecuente es de $1,600 / kg y el de venta mayorista
en Bogotd fluctda entre $2,000 y $2,200 /kg. A nivel de ventas al detal el precio varia entre
$2,600 y $3,000/kg. En Neiva el precio del distribuidor varia entre $2,200 y $3,000, siendo
el mas frecuente el precio de $2,800/kg, en el momento de la investigacion. En municipios
como San Agustin el precio de distribucién llega hasta $3,400/kg.

" Cada productor de almidon de achira en Cundinamarca generalmente deja un bulto de 62.5 kilogramos para el consumo
familiar durante un afo.
'8 Bebida preparada con almidén de achira, leche y panela, de consumo popular en Huila y Tolima.
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En términos generales se estima que el margen bruto de comercializacion del almidén de
achira entre el precio de venta del productor y el precio de compra del panificador es del
75% en el caso de Huila y de 37.5% en el caso de Cundinamarca y Bogota.

6.3. ESLABON DE PRODUCCION DE CUAJADA PARA LA ELABORACION DEL
BIZCOCHO DE ACHIRA.

Estimar el nimero de queserias integradas a la Minicadena Agroindustrial de la Achira es
una iabor dificil, pues muchos panificadores compran la cuajada en distribuidoras y no
conocen directamente al productor.

En esta investigacién se logré establecer los municipios de mayor concentracién de
queserias donde se produce la cuajada utilizada como insumo en la elaboracién del
bizcocho y se estimaron parametros productivos y econdmicos.

Los principales departamentos productores de cuajada para las bizcocherias de achira, su
produccién, participacion y ubicacién de las bizcocherias de destino se pueden apreciar en
la Tabla 55.

El principal productor de la cuajada para bizcocherias de achira es Huila, el cual produce
para abastecer la demanda de las bizcocherias ubicadas en el mismo departamento; sin
embargo, la demanda no es abastecida completamente y se complementa con la
produccién de cuajada de Caquetd, el cual envia este producto a bizcocherias del sur de
Huila, especialmente al municipio de Altamira con el cual presenta vecindad geografica y
donde se concentra un gran nimero de bizcocherias.

En el caso de Cundinamarca |la produccién de cuajada, producida principalmente en los
municipios de Ubaté y Cucunub4, se destina a las bizcocherias ubicadas en Bogota y la
producida en Cdqueza se destina a las bizcocherias del oriente de Cundinamarca,
principalimente.

En el Tolima se presentan pequefias bizcocherias que producen también la cuajada para
atender su propia demanda.

Tabla 55. Produccién de cuajada para las bizcocherias de achira, participacion y
destino por departamentos. 2000.

Produccion de cuajada para =y .
_Epartazento bizcocherias de alc hirap(t) Participacion | Destino
Huila 1,235 69.9% | Huila |
| Cundinamarca | 312 17.6% Bogota y Cundinamarca |
Caqueta _ 136 _ 7.7% - Huila
Tolima | 85 4.8% e Tolima o
Total 1,768 | 100.0%

En el eslabén de las queserfas se estima que la elaboracion de cuajada para la
Minicadena Agroindustrial de la Achira, demanda un total de 54,500 dias de trabajador, los
cuales equivalen aproximadamente a 262 empleos permanentes.
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Vale la pena destacar que la mayoria de queserias integradas a la Minicadena son de
cardcter familiar, alejadas generalmente de los principales centros de consumo y las
cuales elaboran cuajada como una estrategia de darle valor comercial a la produccion de
leche, la cual normalmente bajo sus condiciones de ubicacion, produccién y manejo tiene
problemas de conservacién para poder venderla como leche en fresco.

A través del estudio se pudo establecer una tendencia hacia la integracién de la linea de
produccién de cuajada en las bizcocherias de achira, debido a los frecuentes problemas
de acidificacién y mala calidad de la cuajada que se les ofrece. Tal tendencia se
manifiesta en muchas de las bizcocherias artesanales y en algunas de las bizcocherias
industriales, de mayor escala productiva.

En la Tabla 56 se presenta la composicion del valor de la produccion de la cuajada
utilizada como insumo en la produccién del bizcocho de achira.

Tabla 56. Composicion del valor de la produccion de cuajada para la Minicadena
Agroindustrial de la Achira en Huila, Cundinamarca, Caqueta y Tolima. Millones de

o - __ pesos. 2000. o
~ Concepto - | Huila | C/marca | Caquetd | Tolima | Total =]
Consumo de leche | 35042 885.3|  339.7| 2779 5007.1] 745%
| Otras matetias Primas | =68 144 | 7.6 4.6 83.4 1-2"&‘
Subtotal materias primas 3561.0|  899.7 347.4| 2824| 50905 75.8%
Arrendamientos v servicios publicos 185 47 10, 02 24.3 0.4% |
{ Mano de obra | 6855 1732  327| 305| 9219| 137%|
Costo Total - | 42650 1,077.6| 3811 313.1| 6.0367 89.8%
| Utilidad del productor 429.8 108.6 136.1 8.5 683.0 10.2%
IConsumo intermedio | 3579.5 904.4 348.3| 282.6| 51148 76.1%
| Vaior agregado | 11154 281.8] 168.8] 389| 1.6049]| 23.9%|
[Valor de la produccién 146949 11862 5172 321.5] 6719.8] 100.0%!

Se observa que la mayor participacion en la composicién del valor de la cuajada la tiene la
leche, como materia prima principal, con un promedio del 74.5%. Ademas se aprecia que
en este caso el valor agregado representa cerca del 24% del valor total de la produccion y
este a su vez esta compuesto por la remuneracién a la mano de obra con 14% y la utilidad
al productor con 10%, aproximadamente.

Como es obvio, el desarrollo y la rentabilidad de esta actividad esta estrechamente ligada
a la produccion, a la calidad y a los costos de la leche. En este sentido se observé una
ventaja competitiva en la produccién de cuajada en el Caqueta debido a que en esta
regién se dispone de leche abundante y de buena calidad a un precio inferior hasta en
20% con respecio a los precios de leche que se presentan en las otras regiones
productoras de cuajada.
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6.4. ESLABON DE PRODUCCION DEL BIZCOCHO DE ACHIRA

Este eslabén constituye el elemento “jalonador” de la Minicadena Productiva, debido a que
actualmente en el pais la mayor parte de la produccién del almidén de achira se destina a
la elaboracion del bizcocho.

En Huila y Tolima existe una marcada tradicién en la elaboracion y el consumo del
bizcocho de achira, la cual es reconocida en otras partes del pais. En estas dos regiones
se concentra mas del 96% de las empresas productoras (Tabla 57) y se produce el 80%
del bizcocho de achira. (Tabla 58)

Tabla 57. Nimero de empresas productoras de bizcocho de achira y distribucién
porcentual por departamentos. 2001.

| Departamento | N2 de empresas | Participacion |
| Huila - 160 60.1%

| Tolima [ 96 il 36.1% |
| Bogota™® | 6 2.3%

| Cundinamarca 1 4 B | 1.5%

| Total | 266 _ 100%

“Comprende &l Disinio Capilal y municipios sIedancs

Tabla 58. Produccion estimada de bizcocho de achira en los principales
departamentos productores. 2001.
Produccién estimada | |

| Departamento | (kg/afio) : Participacion
Huila | 1434679 75%
Bogota™ _ 368.068  19%
Tolima 88,508 , 5%
iCundinamarca 10,200 1%
Total 1,901,455 100%

*Comprende &l Distrito Capital y municipios aledafics

Se observa que el departamento del Huila tiene un marcado liderazgo en la produccién
nacional de bizcocho de achira, a pesar de que las zonas productoras de almidén estan
ubicadas a mas de 400 kilémetros de distancia por carretera. En este departamento se
presentan altas concentraciones de bizcocherias especialmente en los municipios de
Neiva-Foralecillas, Altamira y Yaguara, las cuales comprenden una gran gama de escalas
de produccién que fluctia entre 5 kilogramos por semana hasta mas de 500 kg/semana.

En Tolima la produccién del bizcocho se caracteriza por ser de pequefios panificadores
campesinos, ubicados en zonas rurales, y con producciones generalmente menores a 10
kg de bizcocho por semana. En la ciudad de Ibagué se encuentran productores de mayor
escala que producen generalmente mas de 100 kg/semana.

En la ciudad de Bogota y algunos municipios circunvecinos se encuentran ubicadas
empresas de mayor tamafio y se nota un marcado dinamismo en la incorporacién de
nuevas empresas a la produccién del bizcocho y de nuevas marcas al mercado.



e W N Y

85

En el oriente de Cundinamarca la produccién de “pan de sagl” a partir del aimidén de
achira es una es una actividad importante para muchos pequefios panificadores, pero su
mercado practicamente se restringe a la regién y por esto algunos panificadores de
caracter empresarial estan incursionando en la elaboracién del bizcocho de achira.

A partir de las estructuras de costos de produccion del bizcocho en las regiones de Huila-
Tolima y Bogota-Cundinamarca se han estimado los requerimientos generales de mano de
obra y su equivalente en empleos permanentes (Tabla 59).

Tabla 59. Estimacién de la utilizacién de mano de obra y de los empleos
equivalentes en la elaboracién del bizcocho de achira. 2001.

| Concepto obra en "~ Huila- Bogota - Total ]
bizcocherias Tolima | _Cundinamarca |

Dias-trabajador 523,596 118,209 641,804 |

| Empleos equivalentes | 2,070, 47| 2,537 |

Se observa que en la regidén de Huila-Tolima el requerimiento de mano de obra es de
cerca de 523,600 dias-trabajador y en Bogota-Cundinamarca de 118,200 dias- trabajador,
lo cual, en términos de empleos permanentes, es equivalente a 2,070 para el caso de
Huila-Tolima y 467 para Bogotd-Cundinamarca. Esto implica que en el eslabon de
produccién det bizcocho de achira se esta generando el equivalente a 2,537 empleos
permanentes. Sin embargo, al igual que en el caso de cultivo y extraccion, se estima que
la poblacién vinculada a esta labor puede ser mayor al considerar que en las bizcocherias
de Huila y de Tolima participa mano de obra familiar que participa en la elaboracién del
bizcocho en forma temporal. En la Tabla 60 se presenta la composicién del valor de
produccién del bizcocho de achira en las regiones analizadas.

Tabla 60. Composicién del valor de la produccion del bizcocho de achira, millones

de pesos. 2000 B
| | Huila- Cundinamarca- | Total
Concepto { Tolima ____Bogota o
| Valor |Partic| Valor | Partic | Valor | Partic
Aimidén de achira | o038 7.9% 4577 7.1% 24963  7.7%
Cuajada | 5824.7) 225% 1248.3 19.4%| 7073.0 21.9%
i - . | |
Otras materias primas | 10431 4.0% 2565 4.0% 1299.6  4.0%
[Subtotal materias primas 8906.4| 34.4% 1962.5 30.5% 10868.9 33.6"/_01]

|
321.8 5.0%

1040.7]  3.2%

Igtros insumos

lArriendos y servicios publicos

7189 2.8%
| .
3707.4| 14.3%|

899 .EJ‘ 14.0%1

4607.00  14.3%

|Mano de obra panificacion

8910.6 34.4%,!

2212.9 34.4%

11123.5 34.4%)

I]Eosto total bizcocho

| 22243.4) 85.9%

5396.6 83.9%

27640.0 85.5%

WUtilidad al bizcochero

1034.20 1641 °/c.1

3651.1 14.1%;

L

|
4685.3 14.5%',

IConsumo intermedio

13332.8 51.5%

3183.8 49.5%

16516.5] 51.1%

Valor agregado

12561.7 48.5%

3247.1’ 50.5%

15808.8 48.9%|

Valor de la produccidn al Bizcochero

25894.5 100.0%

6430.8 100.0%

32325.3 100.0°/j
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El valor de la produccion del bizcocho, a precios de venta del panificador, se estima en
32,325 miliones de pesos, correspondiendo cerca del 80% a las regiones de Huila y
Tolima.

Se puede apreciar que el almidon de achira tiene una participacion del 7.7% en el valor de
la produccién (a precios de venta del panificador) y que la cuajada participa con el 21 9%,
siendo estos dos componentes las materias primas de mayor ponderacion en la
elaboracion del bizcocho.

El valor agregado en este eslabén es de 15,809 millones de pesos y representa el 48.9%
del valor de la produccién. De este valor los trabajadores de las bizcocherias reciben el
34.4% como remuneracion a sus labores y los duefios de las empresas el 14.5% en forma
de utilidad.

A nivel regional se observa que en las bizcocherfas de Huila-Tolima el almidén de achira
tiene un mayor peso en la composicion del valor respecto a las de Bogota-Cundinamarca,
lo cual se explica por el mayor precio de adquisicién del almidén en Huila y Tolima. La
cuajada también tiene una mayor participacién en el caso de Huila y Tolima, la cual se
explica porque en las formulaciones del bizcocho en esta region se utiliza una mayor
proporcién de cuajada/almidén respecto a las formulaciones comunmente encontradas en
Cundinamarca y Bogota.

6.5. ESLABON DE COMERCIALIZACION DEL BIZCOCHO DE ACHIRA

La comercializacion del bizcocho de achira se realiza a través de dos canales
principalmente.

En el caso de las bizcocherias artesanales de Huila y Tolima lo mas corriente es que el
bizcocho no sea identificado con ninguna marca y es vendido directamente a
consumidores o a distribuidores locales que se encargan de venderlo en expendios de la
region. Es comun que este tipo de producto sea entregado a vendedores ambulantes o
estacionarios para su distribucion a turistas y a viajeros que pasan por la region.

En el caso de las bizcocherias de caracter empresarial, se empaca el producto y se tiene
una marca que identifica al producto. La comercializacion del producto se hace a través de
la venta a supermercados, almacenes de cadena o tiendas. En el caso de empresas
grandes se cuenta con representantes de distribucion que visitan periddicamente a sus
clientes para colocar el producto. En la Tabla 61 se resumen los destinos del bizcocho de
achira de las diferentes zonas de produccion.

Tabla 61. Destino de la produccién del bizcocho de achira.

| Zona de produccion _ Destino |
Huila - Huila, Bogota, Tolima, Valle, Cauca, Caqueta y Putumayo ]
| Bogota | Bogotd, Antioquia, Valle, Santander, principalmente.
Tolima - Tolima y Cundinamarca. '
Cundinamarca __| Cundinamarca, Meta y Bogoté.
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El margen de comercializacion del bizcocho es cercanc al 15%, de tal forma que el
consumidor lo compra al equivalente de 20.000 pesos por kilogramo.

Al nivel del (ltimo eslabdn de la cadena, correspondiente al de consumo final del bizcocho,
la Minicadena Agroindustrial de la Achira puede ser valorada en cerca de 38,000 millones
de pesos.

6.6. CONSIDERACIONES FINALES DEL CONJUNTO DE LA MINICADENA

La Minicadena Agroindustrial de la Achira integra miltiples eslabones de importancia
econémica regional en diversos departamentos. En el caso del oriente de Cundinamarca el
culivo de achira y la produccién de su almidén es uno de los principales renglones
econdmicos para la generacion de ingresos a pequefios productores. En el departamento
del Huila la produccién del bizcocho de achira constituye una actividad ancestral,
desarrollada en su mayor parte por panaderias artesanales, de caracter familiar y que
poco a poco han ido posicionando en el mercado nacional un producto de consumo tipico
regional. En el departamento de Tolima la elaboracién de cuajada y de bizcocho de achira
reviste gran importancia en la estructuracion de ingresos para muchas familias
campesinas ubicadas en las &reas rurales del centro del departamento. En aigunos
municipios de Caqueté la produccién de cuajada constituye una estrategia productiva con
grandes ventajas competitivas de costo y calidad para la Minicadena Agroindustrial de la
Achira.

Esta integracién regional y de sectores productivos caracteristica de la Minicadena
Agroindustrial de la Achira constituye una de sus mayores fortalezas y muy seguramente
mediante la implementacion de programas orientados hacia su modernizacién y
fortalecimiento se logrard un gran impacto social y econémico en las regiones integradas,
contribuyendo al mejoramiento simultdneo de las condiciones de vida de muchas
comunidades de productores campesinos y de pequefios empresarios de agroindustria
rural.
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7. RECOMENDACIONES PARA EL DESARROLLO ARMONICO Y EQUILIBRADO DE
LA MINICADENA

A continuacién se presentan las recomendaciones para cada uno de los eslabones
analizados:

71. ESLABON DE PRODUCCION DE RIZOMAS.

Aungue en pruebas comerciales realizadas con productores en los municipios de
Cundinamarca, con asesoria directa del CRECED de Oriente de CORPOICA, se han
alcanzado rendimientos cercanos a las 30 toneladas de rizomas por hectarea y
producciones de 4,5 t/ha de almidén, las producciones promedias del departamento se
encuentran en el orden del 50% de estos valores.

Lo anterior puede ser ocasionado porque muchos de los productores aun estan aplicando
paquetes tecnolégicos inadecuados en cuanto a distancias de siembra, bajo uso de
fertilizantes, siembras en lotes con baja capacidad productiva, uso de rotaciones
inadecuadas o baja rotatividad de cultivos, inadecuada identificacién de las eépocas de
cosecha o pérdidas elevadas de almidén durante el proceso de extraccion del mismo,
entre otros.

En aspectos agronémicos es necesario desarrollar investigaciones para la seleccién de
materiales o desarrolio de materiales genéticos y de sus correspondientes paquetes
tecnolégicos de manejo agronémico que permitan incrementar la productividad.

Hasta el momento la investigacién ha permitido desarrollar el cultivar "Corpoica Verde
Uno" el cual ha mostrado perspectivas interesantes; sin embargo, es necesario continuar
el proceso de seleccién para aumentar los rendimientos a niveles de alta competitividad.
Es necesario mencionar, que a nivel de parcelas experimentales se han alcanzado hasta
60 toneladas de rizoma y 9 t'ha de almidon.

En estas investigaciones es importante fortalecer los conceptos fitosanitarios porque, en la
medida en que se han venido incrementando los rendimientos y las dreas sembradas del
cultivo, han comenzado a aparecer enfermedades que pueden convertirse en problemas
desde el punto de vista econdémico.

En algunos casos en los cultivares de alto rendimiento, posiblemente por desbalances
fisiolégicos o nutricionales, se presentan problemas de rajaduras de los rizomas que
propician la penetracién de microorganismos y el deterioro de la calidad y rendimiento del
almidon.
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Asi mismo la adaptacion de los cultivares a las diferentes regiones o condiciones
agroecolégicas es totalmente empirica y los modelos de desarrollo con sus variables de
crecimiento y produccién se encuentran en fases muy preliminares, siendo necesario
avanzar en su elaboracién. Es necesario continuar las actividades de investigacion para
determinar y cuantificar los factores, de acuerdo con el tipo de cultivar y condiciones
agroecoldgicas, que inciden en la produccion de rizomas, en el rendimiento y calidad del
almidén y en el periodo vegetativo, principalmente para desarrollar modelos de simulacion
que permitan predecir con gran precision los resultados a obtener.

Uno de los grandes limitantes para expandir los cultivos de achira es el costo de la semilla
de los cultivares de mejor rendimiento como la "Corpoica Verde Uno". En este caso y en el
de nuevos matetiales seleccionados, es necesario determinar las rutinas y practicas de
laboratorio para la reproduccion por métados biotecnolégicos, que ademas de los grandes
volimenes y rapidez de produccion de semilla, permiten entregar a los productores
materiales libres de problemas fitosanitarios.

Entre los principales inconvenientes o problemas de ataque de plagas, mencionado por los
productores y que esta causando alarma entre ellos, es el ataque de chizas. Estas larvas
atacan directamente los rizomas llegando en los casos mas severos a la destruccién total
de!l rizoma y afectando en forma signfficativa la productividad de los lotes. En este caso
seria importante ajustar y validar la tecnologia de control biolégico desarrollada y aplicada
por CORPOICA, con gran éxito para el control de esta plaga en los cultivos de arracacha
en el municipio de Cajamarca en el departamento del Tolima.

En cuanto al manejo agronomico, es muy importante tener en cuenta las caracteristicas
socioecondmicas propias de los productores actuales de achira para el ajuste, validacion y
desarrollo de las recomendaciones tecnolégicas. Como se establecié en el estudio, los
productores se pueden caracterizar como tipicos representantes minifundistas, ubicados
en suelos de baja productividad y con restricciones importantes de los recursos
productivos tierra y capital. Por tanto recomendaciones que impliquen el uso intensivo de
recursos externos a la unidad productiva, como pueden ser los fertilizantes quimicos,
serfan poco apropiadas. Ademas, este tipo de insumos llevaria a perder el caracter de
cultivo biolégico que ha caracterizado a la achira hasta el presente.

Para disminuir el esfuerzo fisico de los trabajadores en las labores de cultivo, aumentar al
maximo las areas cultivables de las parcelas de los productores, en achira y los otros
cultivos, es necesario introducir programas e implementos que permitan aplicar la labranza
y cosecha de conservacion, principalmente de traccion animal, dadas las condiciones
topogréficas de la region y la extension de las fincas actuales.
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7.2. ESLABON DEL PROCESO DE OBTENCION DEL ALMIDON.

El proceso de extraccién del almidén ha venido afrontando dos grandes problemas
tradicionalmente. La baja capacidad de escala de las unidades productivas y la poca
atencion prestada a un desarrollo tecnolégico propio de esta especie.

En el primer caso en Cundinamarca se ha venido solucionando el problema mediante la
modalidad de los rallos itinirantes, que se desplazan de finca en finca y mediante la
creacién de rallanderfas comunitarias, propiciadas por las alcaldias en el Huila. Sin
embargo, en esta ultima modalidad se ha transplantado, sin el debido proceso de ajuste, la
tecnologia de extraccion del almidén de yuca. En ambos casos, se traduce en operaciones
y procesos de baja eficiencia y pérdidas elevadas de almidén, uso exagerado del recurso
agua (hasta 250 litros por kilogramo de almidon seco) y elevada contaminacién de las
fuentes de agua.

En el caso de la mecanizacion de las operaciones del proceso de extraccion es necesario
mencionar los esfuerzos que ha realizado CORPOICA en el Huila que permitieron el
resurgimiento y el fomento del cultivo en este departamento.

Sin embargo es necesario continuar las investigaciones que permitan disminuir el esfuerzo
fisico de los operarios, el uso del recurso agua y sobre todo las pérdidas de aimiddn, las
cuales pueden alcanzar niveles hasta del 30%, sobre todo en las operaciones de rallado,
tamizado y lavado del almidén. Seglin las encuestas realizadas, aunque en algunos pocos
casos se alcanzan rendimientos almidén rizoma del 12 a 13%, existe una gran gama de
productores con rendimientos del 8% y un promedio cercano al 9%.

Un factor importante a determinar es el del periodo maximo existente entre el momento de
la cosecha del rizoma y su rallado y el gradiente de pérdidas de almidon en funcién de
este periodo. En el Huila por causas accidentales fue necesario almacenar los rizomas por
un periodo de dos semanas y el rendimiento del almidén se redujo a niveles tan bajos
como el 6% y los rizomas se lignificaron tanto que deterioran completamente la lamina del
rallo.

Tanto en los aspectos de cultivo, como en los de extraccion del almidén, los programas de
transferencia de tecnologia deben partir de la problematica sentida e identificada
ptincipalmente por los productores y por los técnicos regionales y compartir con ellos las
propuestas de solucién para aleanzar el mayor impacto posible. En este caso es necesario
promover al maximo la participacién de estos agentes de la cadena para incentivar la
iniciativa local y regional, valorizar y recuperar los conocimientos autoctonos y alcanzar el
mayor impacto posible.



r

LA it S S |

ek o

92

7.3. ESLABON QUESERIAS

La cuajada es uno de los componentes de mayor importancia en la elaboracién de los
bizcochos de achira, tanto por su alta participacion como por las caracteristicas que ie
transfiere al bizcocho. Sin embargo es el componente que presenta mayor variabilidad en
sus caracteristicas, ya que bajo las condiciones de fabricacion actuales seguida por las
diferentes queserias es muy dificil asegurar la entrega de un producto homogéneo,
repercutiendo de manera directa sobre la calidad final del bizcocho.

Para tratar de dar solucién a este problema, se debe trabajar tanto en la calidad de las
materias primas, como en el mismo proceso de elaboracion de la cuajada.

La calidad de la leche es un factor decisivo en el rendimiento en cuajada y en su calidad,
por lo tanto es el primer aspecto que debe revisarse y el cual los productores reclaman con
mayor necesidad.

La determinacidn de los porcentajes de grasa y proteina son dificiles de realizar a nivel de
finca, sin embargo el solo hecho de controlar o evitar la adicién de agua a la leche es un
aspecto importante, teniendo en cuenta que esta practica, muy comun en este sector
lechero, reduce el rendimiento en cuajada, aumenta la exigencia del proceso, al tener que
retirar mayor cantidad d agua y la hace mas susceptible al ataque de microorganismos,
entre otras desventajas.

Una de las caracteristicas que debetia evaluarse es el nivei de acidez de la leche, ya que
ésta va a influir en el mismo desarrollo del proceso y calidad de la cuajada obtenida.
Valores altos de acidez, pueden originar aromas y sabores indeseables en la cuajada, y si
son muy altos la leche no puede ser utilizada para la obtencion de la cuajada. Este control
solo es realizado por las grandes queserias del Caqueta, asi que seria conveniente
difundir esta practica en todas las queserias.

En cuanto al desarrollo del proceso, también seria interesante estandarizar las condiciones
de operacion y la formulacién de la cuajada, con lo cual se pude garantizar en mayor
grado la homogeneidad del producto obtenido en cada lote de produccién. Por supuesto,
dejando cierta flexibilidad, pero que no se salga de unos parametros establecidos. Podria
fijarse la cantidad de cuajo adicionado, el tiempo de cuajado, el tiempo de escurrido,
condiciones de corte y de exprimido, entre otros.

Los altos niveles de humedad que presenta la cuajada hacen que sea altamente
susceptible al ataque de microorganismos. Esto hace necesario el uso del frio, sin
embargo son muy pocas las queserias que cuentan con nevera, refrigerador o cuarto frio.

El transporte, es una de las operaciones que exige mayor cuidado, ya que cuando se
tienen recorridos muy largos y en los que se dan cambios significativos de temperatura, es
imprescindible el uso de vehiculos refrigerados o con algin tipo de proteccién que permita
mantener temperaturas que favorezcan la conservacion del producto.
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Estas deficiencias en la elaboracién de la cuajada precisan un trabajo inmediato en
capacitacién, dirigido a todo el personal que labora en esta agroindustria tanto en la parte
de proceso como en la administrativa.

La capacitacién deberia girar alrededor del aseguramiento de la calidad, incorporando
metodologias y equipos para el andlisis de la materia prima, como para el seguimiento dei
proceso, ademds de la implementacion de Buenas Précticas de Manufactura y un primer
acercamiento hacia el montaje del sistema HACCP, a través de la identificacion de puntos
criticos, que permitan concentrar y direccionar la capacitacion haciendo énfasis en estos
aspecios.

La cadena del frio es un aspecto basico en la cadena de lacteos, y las queserias no
constituyen la excepcion a esta situacion.

Por lo tanto podria pensarse en la implementacion de cuartos frios en estas regiones, sin
embargo dado el alto costo de estos sistemas y la baja produccién que presentan la
mayoria de las queserias vinculadas a la Minicadena Agroindustrial de la Achira, seria
recomendable que los productores de queso se asociaran para adquirir los cuartos frios y
ademds se implementara el transporte refrigerado, ya que en el momento que se rompa [a
cadena del frio, los esfuerzo hechos hasta ese punto se pierden.

El bajo precio de la leche que se maneja en Caqueta, le confiere mayores condiciones de
competitividad a estas queserias, frente a las de Tolima, Huila o Cundinamarca. Ademas
la alta capacidad de produccién que presentan las unidades productivas en esta region,
presentan a Caquetd con un alto potencial para la vinculacion a la Minicadena
Agroindustrial de la Achira como el principal proveedor de cuajada. Esto traeria ventajas
en la elaboracion del bizcocho, ya que se podria hablar de un producto més uniforme con
una composicién relativamente fija y de mejores caracteristicas, dado el mayor control
que existe en esta region sobre la materia prima, y sobre el mismo proceso de
elaboracién.

7.4. ESLABON DE PANIFICACION.

Como en los casos anteriores, la capacidad productiva y econémica de las bizcocherias
artesanales de los departamentos de Tolima y Huila principalmente, son los factores que
mas atentan contra la supervivencia de estos agentes de la cadena. Sumando toda la
produccién de las bizcocherias de Altamira o de Coyaima no se alcanza a cubrir la
produccién de algunas de las bizcocherias industriales de Neiva o Bogota.

Estas bizcocherias aresanales tropiezan, ademdas de la falta de capacidad econdomica,
con la falta de vision empresarial, con la falta de uniformidad de la calidad, con
formulaciones empiricas, no sistematizadas y de dificil replicabilidad y principalmente
pecan de un individualismo exagerado donde ven en sus coterrdneos como el principal
competidor de sus mercados reducidos. En esa forma las empresas de mayor tamano,
con marcas que se posicionan cada vez mas en el mercado nacional, con canales de
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distribucién multiproducto y multiregional, desplazaran cada vez mas a estos panificadores
que producen para el mercado local o para entregar a unos distribuidores que ofrecen su
producto en las ventanillas de los buses gque pasan por el lugar.

Mientras los panificadores industriales presentan los bizcochos en empaques adecuados
desde e! punto de vista técnico y presentaciones atractivas, los productores artesanales
empacan en andnimas bolsas de polietileno, donde es imposible identificar quien produce
un producto de buena o de mala calidad y asi darle al consumidor elementos de seleccién.
Muchos de estos productos al cabo de dos dias desprenden residuos gque se adhieren a
las bolsas ddndoles una apariencia desagradable.

Sin embargo y a pesar de todo lo anterior, la conclusion principal es que el bizcocho de
achira tiene tales cualidades que el mercado se ha venido expandiendo en los ultimos
anos.

Los grandes empresarios tienen capacidad de desarrollar su propia tecnologia y ganar
cada dia mas mercados, pero en el caso de los pequenos bizcocheros es necesario
mejorar la capacidad empresarial y organizativa, apoyarlos en el desarrollo de mejores
empaques y ensefarles o desarrollar con ellos los conceptos de buenas practicas de
manufactura para lograr una mejor calidad y mayor uniformidad del producto ofrecido.

Una de las formas de incentivar el consumo del almidén es de la capacitacién en la
elaboracién del bizcocho de achira a regiones, ciudades y departamentos diferentes a los
de la cuttura opita, de donde se originé. Cursos de capacitacion a panaderos de otras
ciudades, como los que realiza la Fundacion Carvajal en el occidente colombiano y
algunas empresas productoras de harina de trigo, pero con almidén de achira,
posicionaran el producto en el consumo diario de otras regiones y culturas del pais.

Propiciar el consumo, con degustaciones como los que realizan algunas compaiias de
transporte aéreo en sus vuelos nacionales e internacionales y algunas empresas de
transporte terrestre que cubren las rutas hacia el Huila. La asistencia a ferias nacionales e
internacionales podria ser otra alternativa para el reconocimiento del producto y el
incremento de su consumo. Es de anotar, que por sus caracteristicas, el bizcocho de
achira podria llegar a convertirse en un producto de gran importancia entre las llamadas
exportaciones menores y una solucién a los problemas de regiones deprimidas, como las
marginales de las zonas productoras del café, que actuaimente atraviesan por grandes
dificultades.

Todo lo anterior lleva a un trabajo integral multidisciplinario, e interinstitucional que
involucre aspectos de desarrollo tecnoldgico, de promocion del mercado, de apoyo a la
organizacién de los productores y de modernizacion de la infraestructura para la
produccién, que logre alcanzar impactos significativos sobre el desarrollo y bienestar de
las comunidades y regiones involucradas, pues de otra forma solo se alcanzaran
soluciones parciales.
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