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l. Introduccién

El desarrollo agroalimentario de Venezuela responde a un modelo exdgeno, el cual se basa en
la permanente dependencia de la economia del pais de los organismos internacionales, tal
como lo refiere uno de los documentos base que sirvié de orientacién a la Misién Vuelva Caras,
(2004). En virtud a dicho documento, en el pais se hace necesario lograr un abastecimiento
alimenticio sustentable y sostenible, es por ello que se hace necesario el despertar, el actuar y
lograr cambios importantes en lo que se refiere al sistema agroalimentario del pais.

Partiendo de esta realidad se aborda la situacién de la subregién Barlovento en el Estado
Bolivariano de Miranda, en donde la mayoria de los rubros agricolas consumidos en la sub
region, como el caso del Cilantro (Coriandrum sativum L), que es un producto de consumo
masivo, provienen de zonas aledafias tales como el Mercado de Coche (Caracas), el Junquito,
entre otros, situacion que permite identificar una problemética en torno a la poca produccion
de hortalizas y el inadecuado funcionamiento de la cadena agroalimentaria, asumiendo que la
misma se inicia desde que el productor siembra la semilla hasta la Gltima etapa que se vende al
consumidor final.

Por lo tanto se hace necesario acotar que, el correcto funcionamiento de la cadena
agroalimentaria del rubro cilantro en la subregién va a permitir establecer, en lineas generales,
el abastecimiento 6ptimo del mismo, ya que segun el articulo 305 y 306 de la Constitucion de la
Republica Bolivariana de Venezuela se debe garantizar “la disponibilidad y acceso oportuno de
los productos por parte de la poblacion” (CRBV, 2000), ya que es evidente que al faltar uno de
esos eslabones se interrumpe la cadena agroalimentaria y, por ende, la poblacién no va a tener
la disponibilidad de alimento de forma armoénica.

En consecuencia surge la siguiente interrogante cientifica: ¢ Como contribuir al funcionamiento
correcto de la cadena agroalimentaria del rubro Cilantro en el Municipio Brion del Estado
Bolivariano de Miranda?

A continuacion se detallaran los objetivos del proyecto:

Objetivo General: Desarrollar un sistema alternativo sostenible para la cadena agroalimentaria
del rubro cilantro (Coriandrum sativum L.), en la Unidad de Producciéon Agua Dulce, Municipio
Briéon del Estado Bolivariano de Miranda, para contribuir al abastecimiento regional.

Objetivos Especificos: 1) Diagnosticar el funcionamiento de la cadena agroalimentaria del
rubro cilantro en el ambito regional y municipal, 2) Disefiar un sistema de produccion,
procesamiento y comercializaciéon del rubro cilantro para el abastecimiento regional, 3) Ejecutar
las actividades de la cadena agroalimentaria mediante la aplicacion de técnicas alternativas de
produccién, procesamiento y comercializacion.

Il. Metodologia

La metodologia por la que se rigi6 el presente proyecto, es la Investigacién-Accion-Participativa
(IAP), debido a que este enfoque permite integrar en el proceso a miembros de la comunidad
como investigadores activos, generando de esa manera un intercambio de conocimientos y
llevar a cabo un didlogo en donde se generen reflexiones acerca de la realidad y la
problematica de la comunidad como tal (Borda, 1989, citado por Castellanos, 2008). En el
marco del proceso de aprendizaje fue igualmente fundamental el desarrollo de practicas de
campo, el uso de la observacion directa y aplicacion de instrumentos de recoleccion de datos.



lll. Resultados y Discusion

3.1. Diagnéstico del funcionamiento de la cadena agroalimentaria del rubro cilantro
(Coriandrum sativum L.).

En la subregion Barlovento de acuerdo a los resultados arrojados de un diagnéstico realizado
por los estudiantes de la UPTBAL (2013) se pudo verificar que los rubros agricolas
predominantes son: cacao, musaceas, yuca Yy citricos, quedando evidenciado que es poca la
produccion de hortalizas o de rubros de ciclo corto. En cuanto el funcionamiento de la cadena
agroalimentaria de estos rubros la mayoria se vende como materia prima sin agregarle ningin
valor. A partir de esta realidad queda claro que los productores de la subregion Barlovento han
respondido a un patrén de produccion tradicional o ancestral de los rubros antes mencionados,
desconociendo el hecho de que existen alternativas de producir hortalizas especificamente
cilantro, de manera que puedan generar nuevos ingresos y mejorar su calidad de vida.
Abordando la realidad existente en el Municipio Brion el cual se encuentra ubicado en la
subregion Barlovento del Estado Miranda, se determind que el desarrollo de la agricultura se
caracteriza por la existencia de suelos con vocacion agricola 30% aproximadamente del
territorio siendo los principales rubros el platano y yuca dulce, ademas del desarrollo de
actividades pecuarias con una producciéon de 119 cabezas, también se cuenta con la existencia
de pesca tipo artesanal (Alcaldia Bolivariana del Municipio Brion 2012).

Al visualizar la situacion actual de la cadena agroalimentaria se comprobd que existe una
dependencia de los mercados externos como lo son el Mercado de Coche (Caracas), el
Junquito, entre otros, situacion que permite identificar una problemética en torno a la poca
produccién de hortalizas para abastecer la demanda de la poblaciéon. Aun cuando posee suelos
con el potencial para producir rubros como el cilantro, no se implementa la siembra de dicho
cultivo.

De igual forma se abordd la realidad existente en la comunidad Oso Cotiza lugar seleccionado
para desarrollar el presente proyecto, donde se evidencié la predominancia de monocultivos de
ciclo largo como lo son el platano, yuca y limén, observando de esta forma la poca la
produccion de hortalizas aun cuando posee un alto potencial para producir dichos cultivos. En
entrevistas efectuadas por los estudiantes de la UPTBAL (2013 ob cit), se determinaron los
datos antes mencionados y ademas de la existencia de productores que han cultivado cilantro,
sin embargo han tenido dificultades para comercializar dicho rubro y debido al alto grado de
perecibilidad que posee después de cosecharse se han obtenido pérdidas. Esto debido al mal
manejo de la cadena agroalimentaria, razones que enfatizan la busqueda de alternativas
sostenibles que permitan el correcto funcionamiento del sistema.

En relacion la Unidad de Produccion Agricola piloto “Agua Dulce” ubicada en la Comunidad
Oso Cotiza no se escapa de esta realidad, donde se observan las siguientes caracteristicas en
el ambito agroecondmico, posee produccién de ganado bovino, aves de corral para el
autoconsumo, y cultivos como el platano, limén, naranja, yuca, cacao, mamoén, mango, entre
otros. El principal potencial que presenta esta unidad de produccién, son suelos aptos para la
agricultura, de igual forma el acceso, debido a que se encuentra ubicada a orillas de la via
alterna Curiepe-Carenero, aunado a esto, la “Finca Agua Dulce” posee un pozo profundo donde
se puede extraer agua para el riego de los cultivos.

De esta forma por medio del presente diagnostico se pudo conocer los problemas existentes,
donde se destacan la poca produccion del rubro cilantro, dependencia de los mercados
externos, inexistencias de métodos artesanales de procesamiento del rubro, que cada uno de
ellos se engloban en el incorrecto manejo de la cadena agroalimentaria.

3.2. Disefio de un sistema de produccion, procesamiento y comercializacion del rubro
cilantro.

3.2.1. Disefio del sistema de produccién: con miras al fortalecimiento productivo de los rubros
alternativos, especificamente del cilantro, se disefié un sistema productivo basado en principios



agroecologicos como la diversificacion y asociacion de cultivos para el aprovechamiento de sus
condiciones alelopéticas, uso de biocontroladores, fertilizantes organicos, entre otras. La figura
1 muestra graficamente la estructuracion del sistema:
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Figura 1. Disefio del sistema de produccién.
3.2.2. Disefio del sistema de procesamiento: con la finalidad de brindar una alternativa de
procesamiento del rubro cilantro se tomo el disefio propuesto por Arrangoiz. Alicia et al (2008),
el cual permite la captacion de los rayos del sol para crear la temperatura necesaria para
deshidratar los alimentos. Como lo muestra la figura 2:

Figuras 2. Deshidratador solar de alimentos.

3.2.3. Disefio del sistema de comercializacién: Para el intercambio se propuso y efectué una
comercializacién a puerta de finca, el productor us6 dos canales de comercializacién, canal
directo donde el productor vendié directamente al consumidor final y el indirecto se hizo uso de
intermediarios. Obteniendo un sistema que al establecerse sea sostenible y sustentable.

3.3. Ejecucion de las actividades de la cadena agroalimentaria mediante la aplicaciéon de
técnicas alternativas.

3.3.1. Produccién: el proceso productivo primario se desarrolld6 mediante la seleccion y
preparacion del terreno usando la técnica de los camellones, siembra de los cultivos de
albahaca (Ocimum baslicum L) y clavel de muerto (Tagetes patula) como plantas
acompafantes; y pimenton (Capsicum annun L) como cultivo asociado al cilantro, en
secuencia se hizo el acondicionamiento e instalacién de un sistema de riego, posteriormente la
incorporacién de abono organico, labores de mantenimiento y finalizando esta etapa con la
cosecha. A continuacién se muestra la figura 3 donde se visualiza graficamente un resumen del
proceso productivo del cilantro:



| Proceso productivo del rubro cilantro |
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Figura 3. Resumen de las actividades del proceso productivo realizado.

3.3.2. Procesamiento: consisti6 en realizar la transformacion de la materia prima, el
procesamiento se realizé mediante la deshidratacion solar, para la elaboracién de condimentos
en polvo de cilantro. La importancia de esta alternativa recae en la problematica que exponen
algunos productores comerciantes y consumidores de que el rubro cilantro es altamente
perecedero, ya que, no dura mas de 3-4 dias antes de dafiarse aun en condiciones de
refrigerio, razén por la cual es sumamente pertinente conocer y realizar técnicas que aumenten
Su conservacion.

Este proceso se llevo a cabo una serie de pasos como la construccion del deshidratador solar,
de la recoleccién de la materia prima y la preparacion de la misma para ser procesada. La figura
4 muestra el proceso que se desarrollo para procesar la materia prima:
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Figura 4. Procesamiento del rubro cilantro.



Una vez efectuada la recoleccion del rubro se procede a lavarlo, cortar las raices y colocarlo en
las bandejas, para posteriormente insertarlo en la estructura del deshidratador solar. Y se
dejaron alli hasta que la biomasa se seca completamente, el tiempo en el deshidratador vario
de acuerdo a las condiciones, de las horas del sol y su intensidad, pero dura un tiempo
aproximado de 10-15 dias.

Una vez deshidratado el cilantro se pasé al area de molienda, posteriormente se traslado al
area de empaquetado que consisti6 en almacenar una muestra del producto en bolsas de
cierre magico.

3.3.3. Intercambio.: la comercializacién se efectu6 a puerta de finca y se desarrollo de la
siguiente manera, la venta de cilantro fue realizada por cuentas como es comunmente realizada
la venta de este rubro, cada cuenta tenia un peso promedio de 1 Kg. El precio por kilogramo
oscilé entre 25-30 Bs. La figura 5,6 y 7 muestra el proceso de intercambio del rubro cilantro:
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Figuras 5, 6y 7. Intercambio del rubro cilantro.
Dentro de los resultados obtenidos del proceso productivo es necesario resaltar que los
rendimientos obtenidos en un area de produccion de 162 m?con un disefio de siembra de 28
camellones de cilantro se obtuvo una produccion de 80 kilogramos para su posterior
comercializacion, la misma fue realizada en la UPA, generando un ingreso de 2.400 Bs en un
ciclo de produccién, de esta forma se puede decir que se logré una ganancia de 1.444 Bs, al
proyectar los resultados posibles en 1ha se obtendria una cantidad de 4.938 kg/ha, y un ingreso
de 148.140 Bs en un ciclo productivo por hectarea, siendo una cifra de suma importancia para
contribuir con el abastecimiento regional y el desarrollo endégeno de la subregién Barlovento.
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