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D:TERMINACION DZ PERDIDAS D7 POST-COSECHA DE ALIENTES
CAUSADAS POR INSECTOS: ALGUNOS OMENTARICS

7 . ) . i

Fernando '/-‘:gudélof

. INTRODUCCION

Ultirxamente se ha cuéstionado la orientacién de los programas tendientes a proveer
e alimentos suficientes a tquellos paiséé dondle aun existe hambre, Se ha recalcado que
umento en la produccnon de alimentos solamente, sin cambiar los mecanismos de distribu
i6n no 'ogrardn la deseadd meta de alimentar ctlecuadamente lo poblacién del mundo.
ltemativas para soluclonar este problemc varian desde cambios en fas estructuras socm-
15y sistemas econdmicos existen tes a la mejord de sistemas de mercadeo ., o

Una forma de reducir fas pérdudas post=cosecha de alimentos” causadds”pdr insectos
bciravés de la nejora de los sisteras dé mercadeo. Hay bastante informacion en cier=
% paises ccercc de' las’ fOrmas en las cuales insectos pueden causar pérdidas posf-cosecha
mei'odos ‘de réducir esas pérdidas. Mucho menos mformacnon de este ﬂpo ex:sfe en la
mencu Lchnay hoy grah necescdad de obtenerla.

tioesel ob|el'o de esta presentacion elaborar en los detalles de perdldas postcose~
wa causadas por insectos. Yo prefiero comentar sobre dos puntos: BT

-/ plicaciones pre~cosecha de insecticidas en cultivos alimenticios y su relacién
ala defermmacnon de perdma; posfcosecba de clhmentos.

. -Necesidad de relaciondr los comp|e|os de msectos plagas de pre-cosecha y post=
cosecha.
»  IMSECTOS, INSECTICIDAS Y PROBE?«’AS DC _POST-COSECHA

e A plococlones Pre~cosecha de Insecticidas en Cultivos Alimenticios y suRela=
cion a lo Jeferminacion deferdldas Post-cosecha de Alimentos

-9

Varios estudios de pérdidas de post-cosecha se han hecho empezando al momen |
de cosecha o mmed(afamente después usando la siguiente metodologm. Un eshmado

locumento preparado para el Seminario sobre 2educcién de Pérdidas dé Post-Cosecha de
roductos s gricolas en el Zrea del Caribe y América Central. Sonto Domingo, Repibli-
a Dominicana, del 8 al 11 de agosto de 1277, 1ICA.,




cuantitativo se hace al momento de cosecha usando criterios generales como: unidades
no comerciales”podridas” o "dafadas" por incectos.

Este estimado dé el nimero de unidades no comercializables (frutas, cabezas de
repollo, papas, etc.). Una evaluacidn similar se hace en el mercado a nivel de mino-
ristas (Fig.1). La metodologia citada es un enfoaue preliminar aceptable y proporciona
infomacidn valiosa acerca de pérdidas postcosecha. Sin embargo, es aln muy general |
y susceptible de mejorarsa.

Cantidades variables de insacticidas forman parte del pacuete de practicas agrond
micas aue hacen posible la produccién de cultivos. Se puede esperar que debido a ac-
cién residual larga, dosis excesiva, aplicaciones repetidas, aplicaciones demasiodo cor
canas a la cosecha (actuando solas o en combinacidn)., Muchos insecticidas permanacen
en el cultivo hasta la cosecha o aun mas alla. Cultivos alimenticios con residuos da in-
sacticidas excesivos no son aptos para consumo humano y tienen que ser considerados co
mo una pérdida en evaluaciones de pérdidas post-cosecha de alimentos. ’ |

Si slo se utilizan criterios generales para evaluar pérdidas post-cosecha de alimen |
tos y la evaluacidn es hecha empezando luego de la cosecha ignorando las consecuencias
a largo tarmino de las medidas de control de insectos durante pre-cosecha (Fig.1), losre
siduos de insecticidas no estén siendo medidos. Una forma entonces de mejorar las evalw
ciones de pérdidas post-cosecha es incluir en la categorfa de “perdidas” los alimentos con
axcesivos residuos de insecticidas. Los estudios de perdida post-cosecha cuz se hagan en
esta forma, seran de enfoaue mas omplio y tendrdn que considerar algunas practicas pre-
cosecha (como medida de control de insectos) y sus consecuencias en la calidad de los a-
limentos (Fig.2). ) o

Ha sido documentado el uso excesivo en Latinoamérica de insecticidas para control
de insectos (Carazo er al 1976), (Cermelli et al, 1972). Mo existe legislacidn adecuada’
con respecto a residuos de insecticidas en alimentos o la legidacion existente no se hace
cumplir. Esta situacién es particularmente seria en cultivos horticolas. Consideramos
las medidas de control de insectos tomadas por un tipico productor de repollo en una de
las principales areas horticolas.de la RapUblica Dominicana (Valle de la Culata).

Todas las aplicaciones de insacticidas son hechas en forma rutinaria sin tener en
cuenta niveles econdmicos de dafo o la presencia de poblaciones de insactos plagas.
La seleccion de insecticidas a ser aplcadas se basa en recomendaciones de ofros produc-
tores de repollo, vendedoras de pesticidas y en algunos casos técnicos del Gobierno.
La seleccion de insecticidas no es usualmente la mas indicada para el problema de pla
ga de insectos que el agrivultor tiene. El objeto primordial de las aplicaciones de in
secticidas es el control de la"pdilla del repollo®, Plutalla xylostella L., la cual, aauf
igual gue en ofros paises ha desarrollado resitencia a una gran gama de -insecticidas.
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Determmoclon de Potdldos Post=cosecha sin considerar evenfos de pre~-cose -

Fige 1
c"‘o.
. COSECHA
~ DETERMINACION FRUNTA-S PODRIDAS !
ce " CUANTITATIVA  |DARADAS POR IN- | (/¢
-OSECHA - DE PERDIDAS 'SECTQS - VISUAL
| TAMARO INADECUA,
DO
MINORISTA _
CONSUMIDOR
Fig. 2. Determinacién de pérdidas post-cosecha considerando eventos de pre -co~
secha . . .
SIEMBRA MEDIDAS C.UIMICAS DE CONTROL DE INSECTOS

| INSECTICIDAS

i *
~OSECHA o FUNGICIDAS

. o HERBICIDAS *

| COSECHA FRUTAS PODRIDAS °
| ; | DARADAS POR I1i- *~ VISUAL
| | S ECTOS :
-C JSECHA DETERMINACION DE
! PERDIDAS DE ALIVEN- TAMAR'O IMADE- |
! 105 CU: DO ETC.
» 'RESIDUOS DE | ANALITICA
M ; |
INORISTA * PESTICIDAS .

!
CONSUMIDOR

Y
cion,

 Estos pesticidas deben considerarse, aunque no se discuten en esta presenta -



=1 programa iipico de-opncacién de insecticidas que este ogricultor sigue es el

sigucente luego de germinacién, una mezcla de insecticidas (25C g Diple/1. + 335 cc
ilalathion/2 + 335 cc Gusathion/2 en 279 litros de agua) es aplicada semanalmente
a las plantas de repollo en el semillero, Luego del trasplante, el productor sigue apli-

cando la misma mezcla de insecticidas variando solamente la cantidod total oplicada por
hectdrea. Seis oplicaciones (2/semana) se hacen durante los 20 dias que siguen el tras -
plonte (inicio de ciclo). 16 Aplicaciones (2/semanas) son hechas en los 6C dias siguien-
tes (mitad de ciclo . A esta cltura el renollo ya ha formado su cobeza empezando asi el
fin del ciclo que durc 31 dias. 9 Aplicaciones mds se hacen duronte este periodo. La
Tabla 1 resume el progroma de aplicacion de insecticidas descrito,

Cuando los repollos estén listos parc ser cosechados, el productor los trae al mercc-
do en Santo Domingo donde los vende a los minoristas, o los vende directamente en el co
po a intermediarios, quienes o su vez los iraen a la ciudad, Los precios del repollo cam~
bion muy rapidamente y en muchos casos el productor preﬁere dejar los repollos sin cose -
char esperando alzas en los precios y por ende un mejor precio. Sin embargo, él contind
aplicondo insecticidas para proteger los repollos, Inmediatamente hay una oferta que el
productor considere adecuada, é! vende su producto sin considerar el lopsd trascurrido- en
tre la Gltima aplicacion de msechcndas y la cosecha. Un ejemplo de la velocidad de car
bio en el precio del repollo o nivel de productor estd dado por la caida del precio de
RD$50/100 cabezas de repollo a RD$25/100 cabezas de repollo en dos dias (Julio 12 @ Ju
lio 15, 1977).

Es muy probable que el repollo cultivado en circunstancias como las descritas, lle-
ga al consumidor con residuos excesivos de insecticidas, La contidod de insecticidas usa
da durante el ciclo de cultivo es demasiado alta y el periodo para su desdoblamiento ina-
decuado (141 dias). '

La situacion descrita para  repollo en la Replblica Dominicana no es de ninguna
manero Onica y exclusiva de este pais. Altas contidades de insecticidas son usadas en Ve
nezuela para control de insectos en tomate (especialmente un complejo de la familia Gel
chidae). Resistencios a insecticidas es comin en los insectos importantes en las principal
regiones horticolas de Venezuela (Lora, Carabobo y Aragua) y los productores continGan
celerando su desarrollo con el uso excesivo de insecticidas. Ejemplo de mezcla de insec
cidas que son comunmente usadas para control de insectos alli (2 veces/semanc) son:

-0.5 1 de Galecron* (Chlordimeform) + 0.5 1 de Supracide** (Methidathion) en 2(
1 de agua. )

§ac1 "uﬁﬁurmgnensns
%/ ‘Organo fosfato (op)

Formamidine (compound)
** OP
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Tabla 1.- Programa de oplicacién de insecticidos seguido por un productor ~de
repollo en el Valle de la Culata, ‘

R. D. 1977
tstado Inseciicida aplicado 'No.de /plicacio  iotal ; Et:'qm:ied;?l
‘ heciérez 1/ nes por semcna . : P *
Semillero No determinado .
3!' dfa ! mg"gible l 4 balali i B
a la contidad
total aplicada,
Principio ciclo  Dipel 1,00 kg ., 6.00 kg
%dfas - Malathion 134 1 . . 2 .6 | 8040
Gusathion 1,341 = .. .. ; ' S - 8404.1
~iitad cliclo Dipel 4.00 g 64 .00 kg
é0 dias Malathion 5,36 1 2 16 85.76 1
' Gusathion 5,36 1 . 1 85.76 1
Fincliclo - Dipel 2,00 kg - 118.00 kg
31 dias Malathion 2,68 1 2 9 24,12 1
| Gusathion 2,68 1 - 24,12 1
| ' _
Dfas de transplante a cosecha 111 dios  Total qplécociones : 31
Total insecticidas :
Dipel : 88.00 kg
Malathion : 117.92 - 1
Gusathion : 117.92 1

1/ Nezdcla de insecticidas: 250 g Dipel + 335 cc
Malathion +335 « Gusathion en 209 de ogua.




~0.5 1 de Cyolane 25C E* (Phosfolan) + 1.0 Kg. de Phosvol*‘(l.eptophos) en 200
' de agua, .

-1,0 1da Bnrlcne*’(x.hlorfenvmphos) + 1.0 1 de Dimecron*YPhosphamidon) + 1.(
1 de Nuvacron*"(h\onocrotophos) en 400 1 de ogua.

s de esperar niveles de residuos de insecticidos altos en tomates producidos en es-
tas circunstancias. El ciclo de produccién es corto (150 dias) y aplicaciones de insectici
das y ~~~2zkzs a menudo coinciden una con la otra,

Ademds de proteger al consumidor, estudios de pérdidas post-cosecha de alimentos .
que consideren como pérdidas de alimentos con exce :vos residuos de pesticidas, pueden |
servir de gran apoyo a los que trabajamos en ranejo integrado de insectos durante pre~co
secha. ivlanejo integrado de insectos, utiliza agentes bioldgicos tales como: pardsitos de
insectos, predatones, patégenos, en adicion a insecticidas y otras practicas para el mone
jo adocuado de las poblaciones de insectos Plagas. Cuondo el productor tenga que preocu
parse por los niveles de residuos en su cultivo a la hora de la cosecha y sepa que aquellos
culhvos cosechados con mveles de pesticidos demasia}, altos seran clasificados como nc

antable ('Pérdidas™), se verd obligado a buscar y adoptar medidas da control de insecs
to'- que dependan menos en insecticidas. AUn mas, ol producfor pedira del CGobiarno a-
yula en la formz de implementacidn de yrogramas de manejo integrada: de insectos.

. La Necesidad de Relacionar los Complejos de lnsecfos Plagas de Pre-cosecha
v Post=cosacha \

- Jebe tenerse en cuenta que algunos insectos que son plagas en post-cosecha sc
también plagas en pre~cosecha. Algunos insectos que se encuentran causando pérdidas d
alimentos en post-cosecha, pudieron haber empezado la infestacion antes o inmediatamer
te luego de lc cosecha, dependiendo de las circunstancias.

,uchcs veces productos ya cosechados (especialmente frutas) llevan huevos de inse
tos o Iarvas que no son detectados ficilmente. Otras veees cultivos ya cosechados se de-
jan por la noche en el campo o en facilidades de almacenamiento inadecuados permitienc
su invasion por insectos. Solamente luego de jue ha pasado cierto tiempo se nota su pre-
sencia y dafio.. Las medidas para reducir el dafio post-cosecha causado por estos tipos de
be comenzar en el periodo pre~cosecha. Por ejemplo: el minador de papa Gnorimoschem
operculella (Zeller) ataca plantas de papa en el campo y también tubérculos almacenade

?e‘fo;)



%wos cosechadas que sa dejan por la nocts en campo son ideales para lo's adultos de G.
culella proslfor. Cuando los tubérculos son llevados al almacenamiento ya estan
:rfecl'cdo y sarios pérdidas post-cosecha pueden resultar, Adultos de G. operculella fem-
bien pueden entrar a sitios inudecuados de almacenamiento de tubérculos. Las medidas
para reducir pardidas post-cosecha de papa causadas por este insecto podrian concluir as-
pectos tales como una reduccidn de niveles de poblacidon de G. operculella y el mejora=~
miento de los sistemas de almacenamiento.

La consideracion de algunos aspectos de precosecha de un cultivo en particular es
ventajoso no sdlo cuando se consideran insectos. Insectos estan asociados en muchas ma
neras con diferentes organismos que causan producciones . A través de trabajos de equi-
pos multidiciplinarios (entomologfa, microbiologia, fisiologia, etc) en estudios de pérci-:
das de alimentos post-cosecha, se puede lograr un mejor entendimiento de pérdidas de a-
limentos post—cosecha causadas por microorganismos. Debe siempre tenerse presente que
perdidas de alimentos después de la cosecha rara vez son resultado de la accion de una
sola variable.
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I. INSTALACION Y EXPLOTACION DE FRIGORIFICOS '
Miguel Angarita

INTRODUCC ION

-El propSsito de este Boletin es dar al posible usuario, eventual compra-
dor o porpietario de servicios de conservacién de alimentos mediante el empleo

del frfo, una gufa b&sica para la utilizacién, adquisicién y explotacién de
Prigor{ficos

Los cuartos o tineles de congelacién por aire forzado, no se pueden adqui
rir "en vitrina" sino que, por el contrario, han de ser hechos a la medida de
los requerimientos espec{ficos de cada cliente. De acuerdo a lo anterior, el
Boletfn describe la informacién que el comprador ha de suministrar al vendedor
y la que éste ha de dar al comprador para permitirle juzgar la conveniencia
de escoger umo u otro equipo y al mismd tiempo analizar los problemas inheren-
tes a la seleccién que se pretende hacer,

También el Boletfn explica en qué consiste el buen disefio y operacién de
m ténel de congelacibn por aire forzado y de las cémaras de almacenamiento.
Bo se df informatidén ni detalles sobre los materiales y métodos de comstruc-
cifn, ni tampoco se consideran las especificaciones de la maquinaria; frigo-
r{gena, sin embargo, se llama la atencifn del é¢omprador, quien debe exigirlas
al vendedor como parte integral de la oferta.

la Congelacidn por Aire Forzado

La congelacién por aire forzado consiste en someter el objeto que se de-
sea congelar a una corriente de aire frfo provocada por el movimiento de las
aspas de un ventilador sobre los serpentines del evaporador. El uso de la
congelacién por aire forzado se ha generalizado por su versatilidad, ya que
este tipo de instalaciones permite congelar paquetes de wmuchas formas y tama-
fios. No obétante, es precisamente esa versatilidad la que en ocasiones impo-
sibilita al comprador en la solicitud de sus requerimientos al vendedor, de
una manera precisa, lo que hace que una vez terminada la instalacién, no lle-

ne los requisitos para los cuales fue planeada con serio perjuicio para el
usuario. ,

En el comercio se encuentran dos tipos principales de congeladores de
aire forzado. Uno de ellos, el congelador continuo, posee un sistema mecani-
co para el transporte de los alimentos que se han de congelar., El otro tipo
de congelador es estftico, o sea que los alimentos que se han de congelar
permanecen quietos, por 1o que el sistema se denomina "Congelacién Estética
0 Puerta Cerrade"”, y es el tipo m#s vomunmente usado en nuestro medio.



En el congelador continuo se procesan alimentos de tamafio y forma unifor
mes, de tal manera que su utilizacién se reduce a producciones industrialec o
en masa, de productos semejantes y cuyo tiempo de congelacién es igual. En o
siones se emplean carros de estantes que se mueven sobre ruedas o rieles, por
lo que para la congelacién de los alimentos se requiere cargar el congelador
con un carro y en un lapso determinado cargar un segundo carro y asi sucesiva
mente.

También existen de acuardo a la direccién del flujo de aire dos tipos de
congeladores continuos: el de flujo transversal .y el de contracorriente. En
el primero de ellos el aire fluye por los costados de la carga que se congeh
en el segundo, el aire fluye.en el sentido contrario al movimiento de la carj
ga que se congela., Un problema que se presenta con el congelador de flujo
transversal es la acumulacién de escarcha sobre los serpentines del enfriador
cercano a las puertas de entrada y de .salida, por lo que los controles han de
incluir mandos automiticos diferenciales para la descongelacién. En el cong
lador de flujoa contracorriente hay necesidad de instalar interruptores aut
ticos para detener los ventiladores durante el corto tiempo de entrada y sali
da-'de mercancias, o de lo contrerio se corre el riesgo de arrastrar aire cau
te externo hacia el interior del recinto de congelacién.

El congelador estftico a puerta cerrada proporciona un sistema m&s flex
ble y puede usarse para congelar casi cualquier producto, a menudo, simulténe:
mente ‘én carros individuales o en estibas. Sin embargo, el uso dé un congels
dor'en las circunstancias descritas, requiere de una supervisién calificada,
se ha deiobtener el mejor rendimiento en el menor tiempd poaiblé ‘debido a
factores:qué.se explican- més adelante. -

g
A, El Proceso de Congelacifén

Tan solo consideramos el empleo del tGnel de cbngelacién'por aire
forzado, ya que su versatilidad lo hace ideal para el tratamiento de productc
de formas y tamafios diferentes.

Los mejores regultadbs se obticnen congelando el producto sin empaque, ¢

‘bandejas montalas sobre las divisiones de carros de congelacién autopartes.

Una vez congelado el producto se separa de la bandeja mediante una corta inu
8i6n en agua al clima. Los productos as{ congelados se pueden glasear* y lu
go, empacar para su posterior almacenamiento. Una vez cargado el tGnel se ci
rran las puertas y no se admite mAs mercancfa. La carga dentro del ténel ha
de distribuirse uniformemente, de tal manera que no se dejen canales o pasos
libres al aire, ya que &sto hace que el aire no circule a través del product:
sino que tome la vfa ficil de los pasos libres o canales ya mencionados, dis:
minuyendo asf la velocidad de congelaci6n.

.
[

* Congiste el ''glaseo" o vidriado en la“aplicaciGn de una capé ae_hielo
sobre el producto, con lo que se evita la desecacién.



l. Influencia de la Circulacidn del Aire en el Proceso de
Congelacién,

El disefiode un buen congelador ha de permitir que la velocidad
del aire dentro'del ténel sea aproximadamente igual en cualquier punto del
aismo, con lb cual se asegura una congelacién uniforme y simulténea del pro-
ducto; ademéis se requiere una distribucién ordenada dentro del tdnel de conge
lacién, de tal manera que los espacios entre las bandejas con productos, sean
iguales' los espacios entre los carros y la pared han de ser muy reducidos, lo
nismo que el espacio en todos los sentidos. La razén de lo anterior estd en
una regla biAsica: el aire fluye preferencialmente por la vfa de menor resis-
tencia. Esto nos indica que un tGnel de congelacién ha de cargarse de manera
racional y ordenada, si se desea obtener el mejor rendimiento.

Siendo el aire un mal conductor de calor, y el aire en reposo lo es
wis an, para efectos de lograr una congelacién rdpida se necesita darle al
sire una velocidad suficientemente alta. Sin embargo, el aumento de velocidad
86lo se logra aumentando el poder de los ventiladores, lo que a su vez trae
consigo un fuerte aumento de calor dentro del tdémel. Esto hace que se busque
una soluciém iatermedia entre seccifén transversal del tGnel, potencia de los
ventiladores y velocidad del aire; o bien, que los motores del ventilador se
coloquen por fuera del t@nel. La velocidad mis usada para el aire en los tine-
les de congelacién es del orden de 3 a 8 metros por segundo.

-2. - Influencia de la Temperatura de la Velocidad del Aire en
el Proceso de Congelacién,

La temperatura del esire dentro de un tGnel de congelacién ha
de ser lo suficientemente baja para asegurar la congelacién del alimento y
ademds llevarlo a la temperatura de almacenamiento en el menor tiempo posible;
ésto nos lleva a definir el concepto de congelacidn rédpida '""QUICK FREEZING"
de los ingleses: Quick Freezing se define en Inglaterra como "El proceso por
medio del cual la temperdtura del alimento se reduce de 0°C a -5°C, en el tiem
po méximo de 2 horas, y luego se mantiene dentro del congelador hasta que su
temperatura en el punto més caliente", o sea la parte wmés interna de la masa
que congela, se reduzca a8 -20°C o menos.

Si se desea lograr una congelacién répida, es necesario utilizar
aire forzado con temperaturas de -30°C o menores a velocidades superiores a
3 metros por segundo, lo que tan solo se logra con eficiencia y economfa en
tineles de congelacidn de seccién reducida y mediante el empleo de sistemas
de comprensifn de dos etapas.

3. Control entre la Congelacién y el Almacenamiento Congelado

Al finalizar la congelacién de los productos, viene la etapa
de preparacién para el almacenamiento, que consiste ya sea en el glaseo o en
el empaque, Con frecuencia, el tiempo que dura esta operacién se prolonga
uis allf de 1o debido, con serios perjuicios para la calidad del producto. °



Para ilustrarnos mejor veamos un ejemplo:

Paquetes de pescado en empAfue tipo consumidor (1 libra) que pasen
"del congelador a.-20°C, a temperatura ambiente, elevarin su temperatura a ra
zén de 0.5°C- por minuto, o sea que al cabo de 30 minutos estarfniia -5°C y su
dureza al tacto serd igual, Sin embargo, el prducto a -5°C ya estard muy "ca
.1iente" como para almacenarlo a temperatura de -20°C y en caso de hacerlo se
provocarfa el '"calentamiento'' de los otros productos que se hallen dentro del
almacén, con serio perjuicio para eu calidad.

B, El Almacenamiento de Productos Congelados

L . |
La alteracién o dafio que sufren los alimentos perecederos se dele

a tres factares principales: la accién de los microbios, de las enzimas y de
los fenémenos ffsicos y qufmicos. Todos estos factores se anulan en gran pa
te por medio de la reduccién de la temperatura de los alimentos en el procej
de congelacifn, y si se desea prolongar su vida Gtil, hemos de almacenarios ¢
muy baja temperatura. Sin embargo, hay que ohservar ciertas normas si sendq
sea que el producto conserve fntegras sus cualidades iniciales. o

Factores que Influyen en la Buena Calidad de los Productos.

:

* \

Ly ‘
|
|

El factor mfs importante para la conservacién de alimentos mediante el
frfo es mantenerlos a una temperatura constante lo m&s baja posible. Ademis
de la temperatura, es de suma importancia tener en cuenta factores como hume
dad relativa, temperatura externa, densidad de almacenaje, circulacién del
aire y empaque.

NN ) |

1, Influencia de la Temperatura de Almacenamiento, :
o

En general se considera que cuanto mfs baja sea la temperatun
de almacenamiento, mayor es el tiempo de duracién del alimento congelado en
perfecto estado de calidad, La consideracién anterior obedece principalment
al hecho de que la mayor parte de las modificaciones bioqufmicas y coloidequ
micas se hacen mis lentas a medida que decrece la temperatura. Actualmente
se recomiendan temperaturas de -30°C e inferiores para almacenamiento prolon
gado de~congeladoe.

\
\
\
2, Influencia de la Humedad Relativa de Almacenamiento. \

\

Como ya se explicé, las temperaturas de almacenamiento de con
gelados son muy bajas, por lo que un exceso de humedad no.trae consigo, como
en el caso del alwmacenamiento de productos refrigerados, un aumento en el cr
cimiento de bacterias y hongos. Sin embargo, si por errores .de disefio no se
obtienén humedades relativas altas, los productos perderén agua en exceso al
cabo de uno a dos meses de almacenamiento. Para obviaxr este problema, han d



construfrse de preferencia, evaporadores de gran superficie de intercambio
de calor, que por lo tanto mantendrén pequefias diferencias de temperatura
entre el gae de refrigeracién que se evapora y el aire en contacto con los
productos. Si la temperatura de la superficie de refrigeracién es inferior
al punto de rocfo a una determinada temperatura y humedad relativa del aire,
la humedad se condensa sobre la superficie y el aire pierde una humedad equi
valente a la cantidad condensada.

3., Influencia de la Tembefatura Externa.

La temperatura del ambiente interno de la cémara de almacena -

miento de congelados tiene una influencia decisiva en las pérdidas de peso

de los productos durante el tiempo de almacenaje. Las pérdidas de agua se de-
ben principalmente a las diferencias entre la presién de vapor de agua en la
capa superficial del producto y la presiémn de vapor de agua en el aire del al-
macén. Una mayor presién de vapor en la capa superficial del producto produci
rd& evaporacibén de agua, la que finalmente ir& a parar a los serpentines del eva
porador. Si consideramos que la presién de vapor es funciém de la temperatura,
Y que a mayor temperatura corresponde una mayor presiém de vapor en los géneros
almacenados, con la consecuente pérdida de peso, tendremos la idea exacta de la
gran importancia que sobre las pérdidas de peso tienen la temperatura exterior
y demfis fenbmenos que se traduzcan en cambio de la temperatura de los produc-

tos.

4. Influencia del Grado de Ocupacidn,

El porcentaje del producto almacenado en relacidn con el volumen

del almacén, tiene gran influencia en la pérdida de peso (inversamente propor-

cionales) de los productos, debido a que una menor masa de &stos varfa facil-
wnte su temperatura, y como ya se vif, ésta tiene gran influencia en las pér-
didas de peso y por ende en la humedad relativa.

{

l

5. Influencia de la Circulacién del Aire.

Una fuerte circulacién de aire es indispensable para la congela-
ti6n de los productos, Sin embargo para el almacenamiento, el caso es absoluta
sente al contrario, es decir, el aire dentro de la cémara ha de permanecer tan
quieto como sea posible, por lo que se prefiere el uso de serpentines lisos so
‘bre las paredes y techos de las cémaras, desprovistos de ventilador y con una
igran superficie de intercambio de calor. Lo antericr junto con el mantenimien-
}‘to de una diferencia de temperatura mfnima entre el aire de la cédmara y el gas
evapordndose con el difusor, nos produciré ¢l estado 6ptimo de funcionamiento
del glmacén frigorifico y ademfs mantiene a niveles fnfimos las pérdidas de peso.



'6,”-.Inf1uencia del Empaque,

“Ademfs del "glaseo", practicable tan solo con unos pocos pro-
ductos, ejemplo pescado, ha de recurrirse al uso de empaques adecuados, 1mpel
meables al vapor de agua y fuertemente adheridos al producto; lo Gltimo es w
necesario, y& queé dentro de empaques muy sueltos, se verifican condensaciones
de agua en forma de cristales de hielo, que en ocasiones impiden hasta la vis
ta del producto dentro del empaque. En adicién al empaque individual, han «
utilizarse empaques master de materiales resistentes al agua,

-y



II1. QUESO

p. Duracifn y Maduracién

El queso es un producto lécteo cuyas propiedades caracterfsticas estén
~sriginadas por la actividad de microorganismos, muy sensibles a las condicio-
ipes ambiente, sobre todo respecto a la temperatura y humedad del aire, Por
consiguiente se debe disponer que las instalaciones de produccién de queso
jermita fijar en cualquier época del ano, las condiciones de ambiente més fa-
borables.

En wuchos géneros a refrigerar, se trata de materias que estén muertas,
o que se quieren limitar, mediante la refrigeracifn, toda ulterior manifesta-
ci6n de vida y toda alteracién biolégica, sea del desarrollo de microorganis-
oo sean modificaciones fermentativas o enzimiticas. Esto es distinto para el
queso, siendo éste una materia que tiene que seguir modificéndose durante el
tiempo de almacenaje en frfo de la manera deseada hasta el momento del consu-
mo, Este proceso se llama maduracién, Como en todos los procesos bioldgicos,
la velocidad con que se transmiten las modificaciones biol8gicas dependen gran
demente de la temperatura; si el local estd demasiado caliente, la superficie
del queso por desarrollo excesivo de bacterias que se presidan al calor se
hace pegajosa y se cierra herm8ticamente, lo que lleva a la formaciémn de gases
rn el 1interior de los quesos. Locales demasiado frfos dan como resultados de-
fectos de sabor, causados por la formacifén demasiado lenta de 4cido que favore
e el desarrollo de fermentos, formaciones de fcido butfricos y &cido acético.
fodavia mis en que ningln otro género a refrigerar hay que tener en cuenta en
Llos locales de maduracién y almacenaje de queso, exigencias higiénicas. Esto
en el caso de maduracién de preparacifén del queso antes de llegar a los expen-
1ios o los distribuidores,

Cuando el queso ya esté dispuesto para su consumo viene el transporte a
los expendios para su reparto en el consumo; en este caso, las c&maras de que
hemos hablado anteriormente eran de maduracién, ahora ya tienen que ser de con-
servacifn, entonces la cémara tiene que cumplir estrictamente el almacenaje ya
sin ninguna modificacién ulterior, siendo la temperatura ideal para este proce-
80 de almacenamiento 4°C. Hay que tener un cuidado muy grande con los quesos
debido a la gran absorcifén y olores procedentes de otros géneros, otros produc-
tos almacenados y también la transmisidém de quesos hacia otros productos, o sea
que en donde se conserven quesos hay que evitar contacto con cualquier otro pro
ducto y cada uno siendo de tipo muy distinto, las condiciones de conservacién
también son muy distintas. Los quesos duros, por ejemplo de bola y el gruyer
fue son relativamente insensibles a la humedad del aire y a sus oscilaciones
Y no requieren una gran humedad relativa.

Quesos duros parecidos al Tin-sit que tiene una superficie hGmeda porque
fueron humedecidos durante el tiempo de maduracién, primero diariamente y des-
pués con frecuencia. Para que no formen grietas en la corteza y no se seque la
superficie, la humedad relativa del aire debe ser especialmente alta, exigiéndo
se 8 veces humedad hasta del 98%.



Es recomendable glasear los quesos ya sea con una capa de cera u otro
aditivo, para evitar pérdidas de peso, hendiduras, etc,

B. Otros quesos como el Camamber y los de tipo Roque-fort.

Estas variedades. no necesitan humedad relativa tan. alta, pero son muy
sensibles a las oscilactones de temperatura y a las corrientes de aire. En.
general jen todas :las variedades de queso, una humedad demasiado pequefia lle-
va consigo una pérdidade peso elevada, ademds de la disminucibén de calidad
por desecacién y formacién de grietas. Al aire demasiado hdmedo hace al que
80 pegajoso y receptivo a infecciones,

-

SNt



III. LA UTILIZACION DEL FRIO EN LA INDUSTRIA AVICOLA

HUEVOS |

La caiidad de} Huevo, Los huevos en el momento de la puesta son un ali-
sento completamente estéril, es decir no contiene o no ha sido contaminado en
el interior por ningdn tipo de microbio; no obstante, con el transcurso del
tiempo y sobre todo a temperatura ambiente y en climas c4lidos la calidad ini-
cial del huevo, que se distingue por el sabor de aceite de nueces de la yema,
desaparece transfomdéndose el huevo en un producto de un sabor algo acre 2l ca-
de unas dos semanas.

Adem#s de los procesos microbiolégicos descritos hemos de temer los proce-
sos quimicos y ff{sicos. Entre los procesos quimicos existe la fermentacit6n de!
huevo que cambia notablemente su sabor peculiar ya definido., Los procesos fi-
sicos son-aquellos que intervienen en la variacién o cambio indeseable de la
textura natural del huevo fresco, por ejemplo un huevo completamente fresco pre
senta un gran porcentaje de clara espesa, en contraposicién a un porcentaje
bajo de clara poco espesa, Con el transcurso del tiempo la clara espess dismi
ouye en proporcifén y aumenta el porcentaje de clara poco espesa lo que hace que,
el consumidor tenga serias objeciones al consumo de huevos de éste tipo.

A. Almacenamiento del Huevo a Temperatura Ambiente.

Como ya se explic6, el huevo llega al méximo desarrollo del sabor al cabo
de aproximadamente una semana de la puesta. Este sabor estd ligado a la desa-
paricién del dibxido de carbono que ha estado presente desde el principio‘y
que d§, sobre todo a la yema del huevo el sabor ya mencionado de aceite de
nueces, Al sobrepasar &te punto de desarrollo Sptime del sabor los procesos
siguientes irin en detrimento de la calidad gustativa del huevo hasta que fi-
nalmente al cabo de un mes de la puesta, en sitios de clima frio, el sabor se
torna acre y por lo general el huevo se distingue por su sabor a viejo. Lo
anterior nos hace considerar que si deseamos mantener una cantidad suficiente
de huevos almacenados y al mismo tiempo si pensamos en regular los precios
que ha de temer &éste producto a través del tiempo para el consumidor tenemos
que pensar seriamente en la utilizacifén de métodos que permitan el almacena-

miento m4s prolongado y en condiciones Sptimas de calidad del producto que
nos ocupa,

B, Almacenamiento Refrigerado.

En el almacenamiento de huevos por medio del frfo donde entran en juego
dos influencias contrarias: primero, el ataque de microorganismos a la cé&sca
ra con un ndmero relativamente pequefio de agentes de putrefaccién; y segundo,
las fuerzas defensivas naturales dcl sistema de la céscara con las membranas
Y la clara del huevo, es caracteriztico que no exi,ste ninguna relacién entre
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la proporeifn de la infeccién de la superficie de la c&scara y la descomposi-
cién. El desarrollo de los agentes t{picos de la putrefaccién en la masa del
huevo tiene lugar muy de prisa, aln a bajas temperaturas, Por eso el descen-
so de temperaturas por si solo es insuficiente para montar sotre esta base

un establecimiento de reservas de importancia préctica. Pero la experiencia

. ha enseflado que estos agentes de putrefaccién, no pueden penetrar la céscara
. m&s que raras veces si la humedad del aire se mantiene suficientemente baja.
Hay que dedicar especial interé&s al proceso de la penetracién de microorganis:
.. mos en el contenido del huevo y a su impedimento por las adecuadas medidas de:
" fensivas.

La condicién previa para la conservacién de una buena calidad es el mant
nimiento de una temperatura baja. La regulacién de la humedad relativa sigue
siendo una cuestidén de compromiso porque, de un lado se requiere que los hue-
vos tengan las menores pérdidas de peso que sean posibles y del otro lado, se
exige que se evite la posibilidad del desarrollo de los agentes de putrefaccil
Solamente es posible cumplir estas condiciones y conseguir un almacenamiento
prolongado, con pérdidas soportables, si se imponen exigencias elevadas a la
calidad inicial de los huevos destinados al almacenamiento., Por ésto, los
_grandes pafses productores dedican una atencién especial a las empresas pro:
toras de huevos. Esto nos hace pensar que, para obtener un huevo de calidad
6ptima después de ser almacenado en frfo hemos de contar con un huevo inicial
antes de entrar a almacenamiento de una calidad mejor o igual a la que se quﬂ
re para €l en el momento de la venta,

Es bien sabido que los alimentos después de haber sido refrigerados exig
un consumo dentro de un lapso menor que el alimento similar al estado fresco.
por lo tanto con los huevos ha de seguirse al pié de la letra esta norma. De
acuerdo a la consideracién anterior es de capital importancia el contar con
huevos previamente clasificados de acuerdo al tamafio y al color de la céscara
En la mayorfa de los paises se ordenan y marcan los huevos en diferentes &rde
nes de calidad, Esta medida adquiere una importancia especial para el establ
cimiento de reservas, porque permitc la eliminacién de las clases menos adecﬂ
das para el almacenamiento,

En las ordenanzas alemanas se prevep cinco grupos, segfin el peso desde
45 a 65 gramos por huevo, con una diferencia de peso de cinco gramos entre ca
da clase, ademis de una clase especial de peso superior. Los standars ameri-
canos preven también cinco clases, seg@n el peso, pero sin embargo tiene mu-
chas mayores exigencias sobre la calidad de la c4scara, de la cémara del air
de la clara del huevo y de la yema, El almacenamiento prolongado de huevos
exige condiciones especiales al empaque, éste, ademds de llenar las exigencia
précticas normales como minimizacién del espacio por unidad, suficiente solid
seguridad contra roturas, tamafio y forma mdnejable, etc.,, ha de permitir que\
su interior penetre ficilmente el aire que reine en la cémara frigorffica y
ga posible la répida refregeracién y el eventual calentamiento., Estas coms
ciones ideales se han proyectado en metal, pero no se han podido desarrollar
hasta ahora probablemente por razones de precio. Las construcciones que se
prefieren en la préctica presentan soluciones de compromiso entre incidencias
opuestas: solidez y ventilacién, y estén previstas para la colocacién -
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relativamente segura contra ratura casi siempre de 360 huevos en poco espa-
¢io y con poca posibilidad de ventilacidén. Se conocen en el cajdén estoniano
donde se encuentran los huevos colocados por separado en dispositivos rectan-
gulares y el cajén cubilete, donde se colocan los huevos entre huecos cénicos,
Como embalajes externos sirven cajones de madera con aberturas de ventilacién
¥, con menor frecuencia, cajas de cartén corrugado. En los paquetes destina-
dos a la exportacifén se colocan 360 huevos o mGltiplo de este nfmero hasta
1.440 huevos, muy bien empaquetados entre virutas de madera. El embalaje Ovi-
tekt provisto de dispositivos con huecos en forma de huevo se considera espe-
cialmente seguro contra roturas,

Al empacar los huevos se debe poner especial cuidado en que éstos se colo-
quen con la parte mds redonda hacia arriba porque de otra manera se fomenta el
que la yema queda adherida a la céscara, ademds de que pueden tener lugar al-

teraciones perjudiciales por rotura de la membrana de la céscara durante el
transporte,

En Alemania existe una serie de disposiciones para los huevos que estén
destinados al almacenamiento:! los envfos que llegan por ferrocarril se tie-
nen que almacenar, a ser posible el mismo dfa de llegada; mediante muestras
cogidas al azar se tiene que comprobar que no se sobrepase la cuota permitida
para los huevos del grupo de segunda calidad y de huevos con grietas visibles
al trasluz; el embalaje tiene que ser seco. El peso medio se comprueba en la
mayorfa de los casos al pesar 100 huevos. La distancia mfnima entre las ca-
jas, las paredes y el techo de las cémaras es de 10 a 15 centfmetros; la dis-
tancia entre las diversas cajas debe ser de 2,5 centfmetros y la separacién
del canal de ventilacién debe alcanzar 30 centfmetros. Después de transpor-
tes prolongados se almacenan en cajas planas con la tapa hacia abajo, para me-
jorar 1a posicién de la yema. La humedad relativa del aire alcanza durante el
almacenamiento el 75%. Las cajas planas se tienen que poner durante 24 horas
sobre un canto para acelerar de este modo el intercambio de calor y de huume-
dad y para evitar la condensacién en las paredes exteriores mfs frfas del aire
uis caliente que sale del interior de las cajas. En la pila se encuentran
las cajas con el lateral largo contra la direccién de la corriente de aire
(es decir, paralelo al canal de ventilacién). La capacidad media se eleva a
900 kilos por metro cuadrado.

Datos ingleses limitan el tamafio de las pilas a 6 por 6 metros, con una
distancia de 30 centfmetros en las diferentes pilas. Para 1.000 kilos resul-
ta un espacio necesario de unos tres metros cébicos.

En general al pretender almacenar huevos por un lapso de tiempo conside-
tadble ha de prevepse un enfriamiento escalonado de los mismos, es decir, ha
de evitarse el dar un choque térmico a 1los huevos que pvede traducirse en
condensacién de la humedad contenida dentro del empaque sobre la superficie de
los huevos lo que conlleva a un crecimiento posterior de hongos que penetraréin
la cdscara y comunicarédn al huevo un sabor indeseable.

Las cimaras frigorfficas han de limpiarse de toda suciedad y olores extra
fios, para ello, se suele tratar el suelo en la mayorfa de los casos con deter-
gentes muy eficaces, o enriqueciendo el aire con vapores de formol durante 24
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horas; y después de cada temporada, recubrir nuevamente las paredes con cal.
Durante el almacenamiento se toman a intervalos regulares muestras al azar |
' para controlar 1a calidad y el empaque. |
Hay que prestar atencién al mantenimiento de las adecuadas condiciones
-:del aire. . La conservacidén de la calidad depende decisivamente de la tem- |
peratura. -Para sintetizar las consideraciones anteriores digamos que la ca-
l1idad 6ptima de los huevos se puede conservar a 0°C aproximadamente cuatro
semanas, y en estado de calidad '"bueno"” hasta dos meses.

C. Sub-enfriamiento de Huevos.

|
\
|
\
. . . ’ ‘
Como vefamos antecriormente las temperaturas de 0°tan solo permitfan el
almacenamiento de huevos hasta por un tiempo midximo de uno a dos meses. j
Si se quieren lograr periodos de almacenamiento superiores manteniendc
la calidad 6ptima de los huevos ha de recurrirse definitivamente al empleo
de temperaturas mds bajas; veamos varios casos.

Si se evitan cuidadosamente perturbaciones mecénicas existe la gmibihﬁ:ﬁ
un sut-enfriamiento hasta -11°C. Se puede evitar el rompimiento de la cdca
durante ese tipo de enfriamiento si el volumen de la cémara de aire del hue
-vo es igual o por lo menos no inferior al 4% de su volumen total. Algunos

res han propuesto un almacenamientc a -2°C y hasta -4°C. Pero ensayos mAs

cientes en gran escala y en condiciones précticas ‘han demostrado que no se ﬂ
de evitar una congelacién de los huevos si la températura en la cémara frigd
rifica se mantiene entre -4°C y =6°C. Otro autor informa sobre ensayos de a
macenamiento coronados con éxito a temperaturas que van entre -1,5 y -2°C.

Los enseyos de almacenamiento méds recientes y en condiciones industrial
seflalan temperaturas entre -2,5 y -3°C. Como ventajas se mencionan ademis d
una mejor conservacién de los valores de palatabilidad, menores pérdidas de
peso puesto que se pueden utilizar humedades relativas hasta el 94% dentro {
las cémaras, menor descenso de los fndices de albdmina y de yema, asf como !
positlidad de almacenar huevos sucios sin considerables pérdidas por descom;
sicibn.

En relacién al momento de terainar el almacenamiento refrigerado de hue
vos, hemos de hacer una aclaraciép muy importante. En la mayorfa de los ca-
sos sencillamente se sacan los huevos de las cdmaras, se colocan en bodegas
en sitios de despacho a temperatura ambiente y se procede a su distribucién,
Esta practica ha de abandonarse ya que el aire mis caliente del ambiente ex:
terno, esti cargado de humedad y. ésta se precipitaré en forma de gotas de r¢
cio o de condensacién sobre los empaques y aiin sobre los huevos mismos, ést¢
hace que al presentar los huevos una superficie hlimeda, ee hagan facil pres:
de los hongos por lo que en muy pocos dfas después de la salida de la c&mar:
ya no ofrecerdn ninguna garantfa de calidad para el consumidor. Una de las
pricticas que se aconseja, es disminufr gradualmente la temperatura dentro
de las cémaras de almacenamiento de huevos hasta alcdnzat en an plazo no ma)

) -y
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le tres dfas la temperatura externa; en ese momento ya no se necesitan més
;ecaucion€s para sacar los huevos a los sitios de despacho,

). Congelacidén de Huevo Batido.

Moderadamente y debido al incremento del consumo de huevos, no para uso
lirecto como tales .sifio como ingredientes en la fabricacién de pastelerfa, he-
lederfa y en otras industrias similares dentro del ramo alimenticio, se ha he-
tho indispenisable el contar con huevos ya pre-tratados que no requieren un al-
mcenamiento delicado ni que presenten peligro de roturoa y ademds que presen-
ten las mismas caracter{sticas gustativas y la uisma calidad funcional del hue
o fresco, Para lograr lo anterior se ha puesto a punto de tratamiento de hue
10 batido que posteriormente se conserva por medio de la congelacién. Para dar
108 una idea de cémo se elabora este producto, haremos un resumen del mismo.
Para la conservacién de cudquier tipo de alimento por medio del frfo, se hace
Indispensable observar las méximas condiciones higiénicas tanto en la manipula-
tién del producto como en la calidad de la materia prima que se emplea; é&sto
juiere decir, que los huevos que se didecan a la congelacién como huevo batido,
han de ser previamente seleccionados cuidando de excluir huevos con fracturas
le la c4scara y aquellos que puedan presentar alteraciones de tipo microbiols-
gico, se han exclufdo también huevos con manchas de sangre en el interior por-
que esto causa una fuerte contaminacién por bacterias. Es recomendable elato-
rar inmediatamente los huevos recibidos, en caso contrario se almacenan a 0°C.
El proceso que sigue a continuacién es el de lavado y en algunas ocasiones se
acostumbra también un breve tratamiento de pasteurizacifén, que consiste en su-
mergir los huevos durante un par de minutos en agua a no mds de 60°C., Seguida
wente se abren los huevos ya sea a mano o wmfquina, se vierten en las miquinas
mezcladoras, se hace pasar la mezcla por tamices cada vez mis finos. Para ex-
¢lufr una descomposicién acelerada de la grasa de la yema por influencia de los
metales se tiene que evitar el contacto con partes de cobre o de hierro. La ma
sa de huevo homogenizada se congela de inmediato. Si es necesario se la pue-
de almacenar durante pocas horas a 0°C. En ocasiones, después de descongelar
J2 no se mezclan el agua y las materias grasas por lo que se precipita la leci
tina, especialmente en las yemas congeladas. Para evitar &sto, se suele afiadir
5 a 10% de dextrosa, un 3% de sal comiin o glicerina, segln se vaya a emplear
el producto en reposterfa o en las industrias de produccién de mayonesa, pas-
tas para sopa o dulces. Preferentemente se introduce el lfquido de huevos en
bidones de hojalata, con capacidad para 15 kilos, y se congela a -28°C:en con-
gelaci6n répida. La temperatura de congelacién no debe sobrepasar en todo ca
so de los -18°C, y la duracién de la congelacién no ha de ser mayor de 71 ho-

ras, para evitar la acidificacién. La temperatura de almacenamiento se gradia
e -15 a -18°C.

Para terminar hablaremos de otro tipo de productos a base de huevos, e1
huevo deshidratado. La fabricacién de huevo deshidratado se ha extendido en
tlgmos pafses sobre todo por la economfa grande que presenta.en lo rel,ativo
& trangporte. S1i consideramos que: un-80% més del huevo es solamente agua y
#i eliminamos esta agua por un proceso de desacacién, claramente vemos que la
nateria Gtil que se ha de tramsportar es muy poca en relacién al producto
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inicial, el huevo fresco. Sin embargo también este tipo de producto ya dese-

cado requiere la refrigeracién para su conservacién en perfecto estedo de
calidad.

POLLOS

A, Almacenamiento de: pollos a_temperaturas de Refrigeracién.

Las consideraciones sobre la conveniencia de mantener en almacenamiento
pollos para consumo directo humano, se pueden asimilar exactamente a las ya
descritas para el caso de los huevos y en general para cualquier alimento de
importancia dentro de la canasta familiar. Los autorecs de tratados sobre al-

-macenamiento refrigerado de pollos, prefieren en algunos casos la conservacift
del animal entero, es decir, con visceras, sin embargo esta prictica es poco
comin en nuestro medio por lo que circunscribimos nuestro trabajo a examinar
brevemente cufles son las condiciones mds favorables para el almacenamiento
de pollo fresco, eviscerado completamente, aun cuando en la préctica las vis-

. ceras se devuelven a la cavidad abdominal previamente empacadas en una bolsa
de polietileno., La condicién previa inicial para lograr una buena calidad en
un pollo que se ha de almacenar algln tiempo en refrigeraciém es una buena fa
na de desangrado, ha de evitarse en lo posible los traumatismos causados por
golpes y malas manipulaciones a nivel de operario ‘en la planta de sacrificio,
temperaturas elevadas en el agua de escaldado, (se recomienda 1,5 minutos 52%
utilizada para la eliminacién de las plumas, se traducen en uha decoloracién
la piel que hace algunas veces indeseable el producto, también gse produce en-
tre la piel y el mGsculo una masa gelatinosa completamenté repugnante a la vi
ta y que hace sospechar un dafio del producto aGn cuando &ste ho sea verdaderq
El método de matanza que se utilice tiene gran influencia sobre el porcentaje
de sangre que realmente evacia el ave, por lo que es muy importante, Tal ve:z
uno de los métodos mis completos consiste en la puncién que 8e hace a través
de la boca y llegando hasta el cerebro, con un cuchillo corto, puntudo y afi-
lado, este cuchillo, al extraérselo nuevamente, produce el corte de las yﬁgu-
lares, llegando a presentar el ave un grado de evacuacién de la sangre en al-
gunos casos mejor que el 85 o 90%.

Ya sefialadas las condiciones previas para lograr un buen producto pasem
a analizar brevemente cufles son las temperaturas, las humedades y sus respec
tivas influencias en el grado de conservacién del producto fresco mantenido
en refrigeracién. En general se prefiere enfriar los animales con hielo, ést
hace que el producto se mantenga himedo y de aspecto agradable. El intercanm
bio térmico entre el hielo y la carne de pollo se hace de una manera r&pida.
En la préctica, este enfriamiento se consigue en el 'Chiller", ya que después
del primer tafio de 5 minutos a temperatura ambiente, seguido de igual tiempo
a temperaturas vecinas a 0°C (agua mas hielo) aseguraﬁ una disminucién de tes
peratura de por lo menos 20°C, que sin embargo adn no es suficientemente pré-
xima a los 0°C que se desean, por lo que en la préctica se aumentan los tiem
pos de pérmanencia en el segundo "Chiller".
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Posteriormente se procede al empaque y luego al almacenamiento en cdmara
frigorffica hGmeda; el mantenimiento de humedades relativas altas , favorece
una  conservacién mejor y una apariencia impecable, y desde luego mantiene muy
bajas las pérdidas de peso. Sin embargo, una humedad relativa demasiado alta,
favorece el crecimiento de bacterias y demds agentes causantes de la putrefac-
ci6n, es de temer en estos casos un crecimiento bastante fuerte de pseudomas,
bacterias -aerovias que porducen olores bastante indeseables em el producto.
Otra prictica para la refrigeracién de aves consiste en someterlas a un enfria-
mieato répido en tGnel, con fuerte corriente de aire, para ésto se recomienda
la utilizacidn previa de empaques para evitar las pérdidas de peso demasiado
altas, Seguidamente se pasa a la cémara de mantenimiento en frfo, con humedad
relativa entre 85 y 90%. La circulacién del aire dentro de las cémaras no de-
be ser superior de 3 a 4 ciclos por hora con el fin de evitar las pérdidas de
peso, que normalmente no han de sotrepasar del 1 al 2%, Es de especial impor-
tancia para la conservacifén en frio, que los pollos estén expuestos a las co-
rrientes de aire frfo por todos lados y sin impedimento alguno, es decir, que
las piezas estén colgadas sin tocarse, porque en los puntos de contacto puede
tener lugar una multiplicacién prematura de gérmenes. De acuerdo a lo dicho
anteriormente vemos que el mantenimiento de las condiciones ideales de almace-
namiento para pollos refrigerados es bastante diffcil de atender en la précti-
ca, ya que al colgarlas se pierde demasiado espacio dentro de la cdmara de al-
macenamiento y hay necesidad de emplear muchos accesorios mecédnicos para su
sostenimiento. La prictica que consiste en mantener los pollos previamente em-
pacados y en hielo, también es muy arriesgada desde el punto de vista de la pro
duwcibn de olores dentro del empaque, por lo que se recomendarfa mis bien un al
macenamiento de pollo eviscerado sin empaque, mezclado con hielo finamente pi-
‘cado y mantenido en cémara a una temperatura del aire de -1°C. Posteriormente
se procederd a su empaque, sellamiento y despacho al consumidor o al sitio de
venta, La duracifn del almacenamiento de pollos para asar, entre hielo y den-
tro de cdmaras frigorficas a -1.°C, puede estiwarse en unos diez dfas, en perfec
to estado de sapidez. En el caso del almacenamiento de pollos ya preparados
para el cocimiento, es decir, aves que-se han adobado en alguna forma con con-
dimentos y para las cuales:es deseable una penetracién mids o wenos répida de
los mismos, serfa imposible pretender utilizar almacenamiento con hielo picado,
por lo que el Gnico recurso posible es el almacenamiento en cémaras frigorfficas
con aire himedo y a temperaturas de -1°C. También es necesario aclarar que el
factor primordial para obtener una buena refrigeracién y por lo tanto una ade-

cuada conservacién de pollas adobados y almacenados para su conservacidm a tempe

peraturas de refrigeracién es el lograr la ventilacidén de todos y cada uno de
los pollos, por lo tanto han de inclufrse dentro de la cémara frigorifica, es-
tantes o entrepafios que permitan la separaciém de los pollos y por lo tanto bue
na ventilacién y penetracién del frfo uniformemente dentro de la carga. Lo an-
terior, lo mencionamos en consideracién a que en varias ocasiones se almacenan
estos pollos ya adobados en.paquete, es decir, 50, 60, 100 o mis animales, unos
encima de otros por lo que la penetracién del frfo es absolutamente imposible
al interior de la masa formada por ellos.. Esto hace que, la maduracién desea-
da en refrigeracién sea mis acentuada en.la parte interna del "paquete" llegan
do en ocasiones a la descomposiciém de estos pollos que no han tenido accespo

al frfo., (Sin embargo, si los animales se han pre-enfriadq, es posible utili-
zar los empaques de wmayor capacidad antes citados),
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B. - Almacenamiento de Pollos adobados y Pollos crudos en Congelacién.

81 para el almacenamiento de pollos refrigerados es deseable una fuerte
hidratacién. de los mismos, la cual se practica en nuestro medio, en el caso
de almacenamiento de pollos destinados a congelacién ha de en lo positle su-
primirse esta préctica puesto que el mlsculo fuertemente hidratado al descon-
gelarse, va a perder excesivamente el agua de hidratacién y junto con ésta de
saparecerin algunos compuestos de tipo albGminas solubles lo que se trdduciri
posteriormente en un sabor demasiado insfpido de la carne. Sin embargo, la
prdctica ensefla que un tratamiento en agua al clima durante cinco minutos sc
guido de una immersién en agua mas hielo durante cinco minutos, cierra los
poros eliminando as{ pérdidas excesivas al descongelar. Pasemos ahora a las
consideraciones de la tecnologfa de la congelacién y el almacenemiento conge-
lado de pollos.

Con el fin de mantener una calidad impecable en el producto congelado he
de tenerse en cuenta la necesidad de efectuar una congelacién rdpicda de los
pollos, para ésto se utilizan cada vez mfs, tGneles de congelacién con fuerte
circulacién de aire alrededor de tres metros por segundo, dentro de c&maras
con seccifn relativamente pequefia lo que permite una répida transmisién de
frio al producto. Sin embargo, este procedimiento hace que los pollos pierds
una cantidad considerable de agua con serio detrimento econémico para el pro-
ductor. Para obviar el problema antes descrito se utiliza cada vez miis el e
paque previo de los productos que se van a congelar. Existen varios material
de empaque entre los que seflalaremos el polietileno, las pelfculas pldsticas
de caucho tipo Saran, etc. El procedimiento Cry-O-Vac es el mis recomendable
por las ventajas que ofrece, tales como:: primero, el material es altamente |
permeable al vapor de agua y al oxf{geno, ademds ‘es termo~emcogible, por lo qu
2l producto una vez empacado se diferencia muy poco de un producto sin empaqu
ya que la pelfcula del empaque se adhiere fuertemente a la superficie del pol
dindole una presentacidn excelente. Una descripcién del proceso de empaque
Cry-0-Vac nos ayudari a entender mejor el problema. Los pollos una vez lava-
dos, limpios y listos para el empaque se condicionan dentro de la bolsa Cry-
Vac, luego se pasa a una miquina especial en la que se hace el vacfo dentro ¢
la bolsa, se sella la entrada de la misma, y luego se sumerge por unos segun-
dos en agua a 90°C de temperatura, con lo que se logra el encogimiento del et
paque y una fuerte adherencia al pollo. Seguidamente, en este caso de utili-
zar Cry-0O-Vac o en cualquier otro caso, se pasa al tGnel de congelacién. Se
considera que con la velocidad de aire ya descrita, el tiempo de congelacién
para pollos se reduce a unas cuatro horas, al cabo de las cuales el producto
en el centro debe tener temperaturas no superiores a -18°C. Luego pasados 2l
empaque en cajas master de cartén corrugado o cajas de madera o cualquier otr
tipo de empaque que permita un apilamiento adecuado dentro de la cémara de al
macenamiento congelado. Este almacenamiento en cémaras de conservacién de ct
servacién de congelados se hace apilando los productos de una manera compacts
para impedir las pérdidas de peso excesivas, desde luego han de proveerse cat
les de circulacién para la extraccién de productos, y las temperaturas de als
cenamiento no han de ser superiores a -20°C, prefiriéndose de todas .formas t¢
peraturas de almacenamiento lo mds Lajas posibles, en algunos casos se lian e:
pleado hasta de -30°C, con lo que se logra mantener un producto en.perfecto
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estado por espacios superiores a un afio, La circulacién del aire dentro de
las cimaras de almacenamiento congelado ha de ser lo mfs baja posible, por
lo que se prefieren sistemas de aluw:enamiento con frfo estitico o por conven
cifn natural. Sin embargo este tipo de c4maras es de construccién muy costoss
Por lo que tendremos que circunscribirnos al empleo de difusores de refrigera-
cién por aire forzado, Para hacer buen empleo de éste sistema de enfriamiento
por aire forzado, hemos de proveer las cfmaras de canales deflectores de aive
con 1o que 8se lograrf que &ste circule preferencialmente por el techo, paredes
y piso de las cimaras y no por entre todos y cada uno de los empaques contzarier
do productos evitando asf, pérdidas excesivas por evaporacién. Pollos almacenn
dos en la forwa descrita anteriormente, tienen una densidad de apilamiento que
oscila entre 450 y 520 kilos por metro cibico ocupado. Para el célculo totel
de ocupacifn de cémaras de almacenamiento refrigerado con pollos, ha de prever-
se que por 10 menos un 15 al 20% de la superficie total de las miswmas se utili-
za como canales circulacién para el :argue y descargue de productos. En lo po
sible tambié&n ha de evitarse el congelamiento y descongelamiento sucesivo de
los pollos, puesto que &ste conlleva a fenbémenos de hemSlisis de la hemoglobi-
:8 roja de la médula 8sea que produce a su vez una coloracidn negruzea de los
uesos ¢






IV, COSTO DE FRIGORIA GENERADA

Es comlnr que empresas frigorfficas que venden o utilizan frfo, deconoz-
cancuil es ‘el costo de la frigord que generan. De tal manera, en algunos ca-
soe, se suelen establecer tarifas en forma alegre y sobre todo, después no se
tienen a mano los medios para mejorar su situacidn en cuanto se pretenda ba-

jar costos, pues se suele ignorar la incidencia de los distintos renglones
que den origen-a los costos de la explotacién.

Este trabajo trata unicamente de dar las pautas para que se adecle a la
situaci6n y de esta manera hacer un anilisis que reportard, sin duda, mfs de

una sorpresa. Lo he generalizado con el fin de que sea Gtil y sclo doy lfineas
generales de analisis.

Los costos por frogoria generada se establecen al dividir los costos
anuales de explotacién, en lo concorniente a la produccién de frio, por la
cantidad de frigorias generadas en un afio,

Como se sabe la produccién frigorffica de una instalacién varfa con las
temperaturas de evaporacién y las de condensacién; y si bien las de evapora-
cién suelen permanecer constantes, pues corresponden a un campo de temperatu-
ra de utilizacién, las de condensacién, en cambio, dependen de la temperatura
del medio externo y varfan segin la época del afio y horariamente, salvo que la

condensacién sea efectuada por medio de aguas de fuente térmica constante
trabajando a caudal perdido.

A tales fines deberd efectuarse el balance de materia y energia de la
ingtalacién frigorffica en cada una de lgs distintas condiciones de carga y
temperaturas, para obtener asf la frigoria promedio generada en frigorias/iv
y multiplicando los Kw consumidos anualmente en la .sala de méquinas, por 1la
produccién frigorffica promedio anual horaria en frigorfas/Kw, obtendremos
la produccién frigorffica suual,

No estd demds reiterar que el ensayo de la instalacidn debe hacerse en
las mejores condiciones posibles, en cuanto a exactitud y a variaciones de

produccién, a fin de obtener con un minimo de error la cifra de frigorfa pro
nedio 3enerada.

Este mismo analisis se aplicz en el caso de frigorfficos de utilizacién
estacional, pueden ser frigor{ficcs fruteros de subienda en los rfos etc.

Los costos de explotacién loe podemos dividir en dos: costos fijos y cos
tos variables. Los costos fijos son aquellos que se obtiemen incluso sin la
produccién de frfo. Los variables son los proporcionales a la produccién en
frfo. A continuacién se analizan los distintos rubros.
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A, Electricidad.

~ Es un costo variable. Corresponde a los motores para el accionamiento ‘
de los compresores, y de las maquinarias auxiliares, motobombas, motoventi-
ladbres, etc. Este es el costo de los Kw/afio consumido en la sala de méiqui-
nas., ' :

B. Electricidad para Iluminacién.

Es un costo variable, pero que no debe intervenir en los Kw/afio consumi-
dos en la sdla de miquinas, pués no se tuvo en cuenta en la frigorfa promedio
obtenida por ensayo en frigorfas/Kw donde tan solo se tomd el consumo corres-
pondiente a los motores para el accionamiento de compresores y auxiliectes.

C. Personal,
Es un costo fijo., En &1 estdn inclufdas la dotacifén completa de la sals
de miquinas y la parte proporcional que le corresponda en la empresa en cuan-

to a personal de direccibn, administracién y maestranza. Se deben counsiderat
todos los jornales con las cargas sociales correspondientes.

D. Agtla.

Es un costo variable., Se tomarin en cuanta los m3/aﬁo consumidos, si st
cobra en forma directa por ello,

E. Tratamiento de Agua.

Es un costo variable. Se tendri en cuenta el costo del tratamiento, si
se realizara, en cuanto a resinas y regeneracién, o la incorporacién de sus-
tancias qufmicas para dicho tratamiento.

F. Reposicidén de Refrigerante,

Es un costo variable. Depende de las pérdidas ocurridas por purgas o
fuzas, C :

G. Mantenimiento,

Los costos de mantenimiento son fijos y varigkles. Se llaman costos fi
de mantenimiento a aquellos que son planificados y que corresponden al mante
miento ordenado y 16gico de la instalacién. Son costos variables de manteni
miento los que corresponden a hechos anormales y no planificados. En el pri
mero entran por ejemplo, la reposicién de piezas desgastables, cambios de ac
tes lubricantes y en el segundo la reparacién por rotura de alg@n elemento.
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. Amortizaciones.

Es un costo fijo. Se pueden discriminar por sus distintos plazos de amor
tizacién en: obras civiles correspondientes a la instalacién frigorifica; ais-
lamientos de las cimaras y elementos constituyentes de las mismas; y wmaquina-
ria frigorffica y sus anexos.

I. Seguros,

Es un costo fijo, Debe tomarse la incidencia que ticnen los seguros gene-
rales contratados sobre la instalacién frigorffica en su conjunto.

J. Gastos Generales.

Es un costo variable., En &1 estén involucrados todos los gastos imposi-
tivos, de organizacién, publicidad, etc. Se debe tomar la parte proporcional
a la instalacién frigorffica en su establecimiento que, por ejemplo, sea fri-

goriffico con empaques, de proceso, matadero, y la totalidad en el caso de un
frigor{fico puro.

De un cuidadoso estudio de los costos de explotacién y de su incidencia
real en la totalidad de los mismos, tendremos la informacién que debidamente
utilizada servir§ para reducirlos y para fijar las polfticas necesarias, en
cuanto a tarifas o costos internos, hecho éste inidtil sin el conocimiento del
costo de la frigorfa generada.

También se puede establecer cuil es el costo de la frigorfa Gtil genera-
da, denominando as{ a la que se emplea realmente para enfriar un producto;
pues de todas las frigorfas que se generan, una parte se utiliza en enfriar
las mercancfas y la otra se pierde por diversos medios, como; transmisién de
tuberfas, apertura de puertas frigorfficas, calor generado en iluminacién de
cimaras, calor generado por ventiladores en las cémaras, personal trabajando
én lag migsmas, y en otras fuentes,

De esta manera se fija que a medida que desciende la relacidn de frigorfas
Gtiles sotre frigorfas gemeradas, del grado de desmejoramiento que sufren los
aislamientos, factor este comunmente de méxima pérdida, o bien de la falta de

culdado en las aperturas de puertas u otras causas pero lamentablemente sin;
poderlas discriminar,

Creo que esto es una orientacién para que el personal directivo de todo
frigorffico elabore, si no estaba hecho, un control de costos, dando pautas
generales y que cada uno adecuard a su fancién.

1X-78
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GENERALIDADES SOBRE HONGOS EN GRANOS ALMACENADOS*- ~

h

Luis Angulo Montejo '
Enrique Copete Pordomb

Ac mt!ﬂ&iéﬂ e G e e

De gran importancia es la accién de los hongos sobre los granos almacenados,
pues alteran sensiblemente las caracterfsticas de los mismds: reducen su valor
mtritivo, el poder'germinativo en ¢l caso. de semillas, la calidad industrial y
son causa de graves enferpodadga y adn la muerte, por la produccién de cierto
tipo de toxinas, comb subprodugto de su.metabolismo, que al ser consumidos con
el grano, producen funestas consecuencias cuando superan ciertos niveles. Ade-~
nés alteran el color, olor y sabor de las granos y dan mal aspecto a los mismos,
siendo factores de rechago de productos.por estas causas; as{ mismo originan
mermas por el consumo de sustancias necesarias para su desarrollo y en muchos
casos causan deterioro en los empaques, produciendo de manera indirecta, pérdi-

das adn mayores.

Aunque son varias las clases de miroorganismos que atacan a los granos alma
cenados, los més importantes son los hongos, que en este caso correaponden a
formas simples, de tamafio microscépico que cuando se agrnpaﬁ fomando colonias,
se pueden obgervar a-:simple vista.

Algunos géneros de bacterias y actinomycetos causan dafioé en granos ‘almace-
wdos, pero ocurren .881o eii basos de pésimas condiciones: de conservacién de los

:roduc(:os. ; R I

Ya desde tiempos pasados fue el hombre victima de la accién de los hongos ...
lobre los granos, directa o indirectamente. En la edad media, la intoxicacién
or coxmnezuelo del centeno; ¢lgviceps purpurea, que es un hongo de campo pero
unede permanecer latente en el almacenamiento, produjo més de 40.000 muertes en
rancia, as{ mismo este hongo es causante de abortos, epilepsia y gangrena se-

Gn se comprobd posteriormente.

En 1960 més de 100.000 pavipollos murieron en Inglaterra al ingerir alimen-
ios infectados por el hongo Aagergillus Flavus, que es un hongo de almacén. En
olombia hace pocos afios se presentd una gran polémica como condecuencia de la
merte de gran nimero de conejos y pollos por el consumo de concentrados elabo-
tados con granos afectados por el mismo hongo. .

Segin dados de la FAO, se considera que algo mds del 3% de la producciﬁn de ot
yranos en el mundo, es perdida a causa de los dafios originados por los hongos,
snque asumimos que en nuestro medio di.cho valor es mayor, debido a que nuestras
¢tondiciones tropicales » favorecen un 6ptimo desarrollo y reproducci.én de los

mismos. - .o

~

¥ Conferencia presentada eﬁ';éfl';éhr's’c;,dlé;_-‘nbifimmn' de Arroez, del IDEMA.



B. Clasificacibn ... .., .. v Lo Lot

1. Ubicacidén de los hongos en la'“ﬁﬂtu;aleza

-Reino Vegetal ;, .
-Sub-reino Criptégamas: :
-Phyllum Tallophyta (hongos, algas, liquenes) |
2. A continuacién presentamos una clasificacién esquematizada de los hongol
-!longos. DivisiGn Mycota - - £ A S
o Subdiviuén nyxouyeotinl (hongos gelaunosoa) CoE
e ' .Clase Myxomycetos . o
ubdiviudn Eumycotina (hohgos verdaderoa) '
Clasge. Chytridiomycetos - - C |
" utpochytrtdimnqtoa SRS T BT
T - o . .Domycetos . .. .. S IS
o " PlumodtOphorouycetoa P A
. L . Zygomycetos . - - ce ]
AN " .. Tricomycetos SRR Pt
" Ascomycetos
" Deuteromycetos
" Basidtouycctoo i
De l.a subdivig:wn Eunyeotina. las aeis pri.meras* claus son llamadas - "hohgoi
inferiores" y las tres Gltimas " hongos superiores"” -
. Las clases. que mds nos interesan en el tema’ que‘ nos ‘ocupa son las Deu'teromyj‘
cetos y Zygomycetos, ya que en:ellos se encuentran las especies que mas dafio caf
san en los granos almacenados.

cetos: Es una clase provisional. En nuestro medio sSlo se;j
conoce. regrqduccién de .tipo. asexual, lo cual en la mayorfa de los casos corres
de a un organismo de 1a clase Ascomycetos y en otros pocos 'a los Basid:lomycetos.
Su cuerpo .q tallo estd formado por {nfinidad de filamentos denominados " hifas '
las cual.es se agrupan y entrelazan formando el " micelio ", que en este caso es’
bien desarrollado, ramificado y septado. Producen.esporas’ o conidias como medid
de teproduccitSn agexual, caracteristico de esta clue.
" DR

' De las érdenas de esta claoe. el mu;ales incluye la familia Monifiaceaeﬁ
el cual se .encuentran los géneros Penicillium'y Asgergillus que’ \reremos aﬁdon*i
nuacién.

Género Penicillium: Posee conidioforos simples en la base y ram:l.ficados en s
nzna cera del dpice; conidios globosos, hialinos o brillantemente coloreadas, %
quefias, e¢n cadena sobre esterigmas del conidiéforo. - Algunas especies son de caq
po y otras de almacenamiento, estas Ultimas requieren humedad del granmo supeno’
al 174 y pueden crecer a temperaturas cercanas a cero ‘gtados centfgrados.’ '

Género Aspergillus: Se caracteriza por la presencia de conidiéforos simples
capitados con esterigmas sobre las cuales se forman cadenas de.conidias--uniceld?
das, globosas, hialinas o.caloreadas. 'Varias especies de este genero’ ‘athchn gre



003 en almacenamiento, destacdndose el ergillus Flavus que se desarrolla a
humedades mayores del 16.5% en el grano y compite con ventaja a temperaturas su
periores a 26°C. siendo produdtor de aflatoxin&a, y el Aspergillus glaucus que
pede crecer a humedhdec del grano tan bajas como 13.5% y a temperaturas modera
'.du. o |

Clase Zygomycetos: Estd inclufda en el grupo de hongos inferiores. Posee
micelio aceptado, el cual algunas veces puede producir estolones y rizoides.

_8u reproduccién asexual, se realiza 20r la proguccidn de aplanosporas ( esporas
La reproduc-

“no méviles ); oor clamtdosporu o nor fragmentacién de micelio.
cién sexual se lleva a cabo, gracias a la produccién de una espora de reposo

llamada . Zygosoora.

De esta clue, el orden Mucorales, se distinguen pues su hfbito es el de
sapr&fito o pardsito débil de plantas y semillas, tubérculos y frutos. En este
us que posee esporangiéforo.simjle, esporan-

or&en estf ubicado el género Rh
gio redondo. E1 Rhizopus Stolonifer contaminante de la atmésfera, moho comin

del pan y el Bhigopus Orizae, parSsito débil del arroz, se encuentran en este
género, desarrollindose a humedadés altas y proliferando especialmente en gra-

nos alterados por insectos, ehupados. partidos y- afect‘dos por otras causas.

Clasificacién de los hongos de acuerdo a humedades y temperaturas

3 L ]
6ptimas para su deutrol. lo )
a. Mded S ﬁ‘ B v S RIS

1) Hidpéfitos: Requieren.un minimo de humedad: relativadel 90%.
ket & representado especialmente por hongos de campo, los cuales decaen con hume

dades bajas. o K
2) Meséfitos: El mejor range de humedad lo encuentran éiﬁ:ré 8b y

90% de humedad relativa, entre éstos est&n algunos hongos de campo y algunaa es

rciea de Penicillium. -
Sus condiei.ones de desarrollo son Sptimas con hume-

: 3) Xexéfitos:..
dades relativas menores del 80% como especies del gémero Asgergillue.

b. Temperatura
1) Psjcréfilos:

,h 6ptimo estsd entre 20 y 30°C.
Su 6ptimo desarrollo lo logran a temperaturas de 30

Pueden desarrollarse a temperatutas bajas, géro

2) Mesbfilos:

840°C.
h ]
3) Terméfilos: En altas temperaturas encuentran su mayor medio de

- Mda y su rango Sptimo estd entre 55 y 65°c :

4. cusificacién de los hongog segnn. época de mayor 1ncidencia



- _.a. -De campo: Aquellos que se presentan. apntes o inmediatamente des, ué:
-de . la coqecha, los cuales requieren agua libre para.su.desarrollo
..y su poblacidn decrece cuando la humedad del grano esg menor del 25%
‘F.ntre estos tenemos algunas especies de los géneros Trichoderma,Cls

dosporium, Cephalosporium, Alternaria, Helminthosporium, Giberella.

b. De almgcén: Como su nombre lo indica se presentan durante el alua-
. cenamiento de los granos, pues. all{ qncuentran condiciones. adecua-
das g 8y desarroll.q y reproduccién. . Aunque pueden estar -presentes
desde* que el grano estd en proceso de mduracién En este grupo
se encuentran espeoialnente especies de los géneros Asgrgillug y
Penicillium y en menor proporcién Mucor y Rhizopus. . .

5. Clasificacién de los hongos. segin su ubicacién en el grano,

1) Mﬂwm;' Integrade po,r hongos y bacterias locauza-
das en la aupetf;lc;le del grano, son stmilares ‘én todas las. regiones pues sus ¢
tructuras reprpductivaa son fécilmente lleyadas por el viento y estén adaptade
para vivir bajo diversidad de pondiciones climéticu y alimenticias, predoming

do los, 3éneros Asgerggllug y Pepicilliym, cuyas especies principales se relaci
nan a continuacién:

M A. l ucus, A. .flgvng A. M_g_lg_d_gg, A'. ghgvaiiéri, A . repen
A. retrictus, A. ruber, A. candidus, A. ochraceous, A. niger.

Penicillium: P. «ri ulosum, P. chryso P. palitans, P. cxclogium, P,

bre rccmmctm, P. italicum, P. viridicatom, P.. hcurw. ..multicok

2) M:lcroflora :l.nterna Compuesta por aquellos hongos y bacterias |
calizadas en el interior del grano y cuya presencia se detecta mediante andlisi
de tejidos del grano o por micvecultivos.. Entre ellos se encuentra buen nimer
de hongos de campo que permsnecen algién tiempo durante el.almacenamiento o for
man estructuras de reposo y hongos de almacén. En este gtupq_ea__r,étg_u ubica ~3 al
gunas especies, tales como: ;groagora Orizae, Microagcus s». , Rhizopus sp. M

niciliium sp. , Asgrgtllus 8p. 5 Alternaria sp* ¥ eghalosgorium Acremonium,}
otras. S

R D K

C. Factores Intrinsecos y Extr{nsicos relacionados con el Desarrollo de Patége
nos en los Granos Almacengdos. P Lol i

.ot

1. Intrinsecos.
Aquellcs que correspondan a caracteristicas propias de-de &l .

a. Humedad presente en el grano: Es este error de loa factcres mis in
portantes ya que en granos con mis del 13% de humedad constituyen
campo propicio para el desarrollo de hongos, algunos de los cuales
estdn habilitados para desarrollarse en condiciones de baja humedad
del gramo, como el Aspergillus glaucus, que puede crecer a 13.5% ¢

o Do " R L .




el Asvergillus flavus, productor de aflatoxinas, que se desarrolla

“a partir de humedades tan bajas como el 16.5%.

Contenido de elementos nutritivos en los granos: - Granos que pro-
vean de buena calidad y cantidad de elementos ' nutrientes, para los
hongos, serdn preferidos por éstos; situacién que se agrava si di-
cho factor estd acompafiado por un alto contenido de humedad del
grano.

Condicién del grano: Granos partidos, chupados o que ya han sufri
do la accién de patégenos en el campo, son més susceptibles a ser
invadidos por los hongos en el almacenamiento.

Ectructuras biolégicas: Las glumas, glumillas, vainas, cépsulas y

"demis estructuras desarrolladas por los vegetales para la protec-
‘ctén de los frutbs afectan el desarrollo de pat6genos en los gra-
" nos.

Componentes antimicrobianos: Es un aspecto poco estudiado y es po
sible ue algunos granos como se ha comprobado en otros productos

‘vegetales como mecanismo de defensa o por induccién de loé mismos

pat6genos, nroduzcan sustancias antibiGticas que reduzcan el creci-
miento poblaéional fungoso 0 que en Su- constitucién quimica, ‘posean
dichos productos.

Extrinsecos

Causados por condiciones ajenas al grano.

a.

b.

d.

_14dad. Con granos del 13 al 14% de humedad, se puede conserwar un a
fio ‘sin pérdida considerable de la calidad y con la humedad del 12

Humedad ambiental: Humedades relativas elevadas, favorecen la ac-
cién de pat6genos»ep los granos. Ver punto 3, a.

Temperaturas de almacenamiento: La actividad metabSlica de los or-
ganismos varfa segin la temperatura siendo mfnima a bajas temperatu
ras y aumentando hasta cierto punto con el incremento de temperatu-
ra siendo 6ptima en valores intermedios y en este caso de 20 a 3$°C.

Tiemd>o de almacenamiento: Algunos hongos inicfan su ataque desde
el campo, pero su accién se manifiesta a los tres o cuatro meses de

almacenamiento, si la humedad del grano est4 entre 14 y 15% y la tem
petatura entre 20 y 25°C; otros horigos ya causan’ daﬁos desde la cose
cha. Entre mis alto el contenido de humedad y la temperatura, menor

debe ser el tiempo de almacenamfento del grano para conservar su ca-

al’t3% se puede almacenar varics afos.

Infestacién de insectos y &caros: Como resultado del metabolismo de




6

insectos se incrementa la humedad y temperatura de losg.ranos,
- ademds de que los excrementos constituyen sustrato de crecimier

to de patdégenos. 'Se ha observado también que los &caros se de-

sarrollan a exnensas de los hongos presentes en los granos y

contripuyen en la diseminaciém de los mismos. _Acaros e insec-
. to8 son * vectores de los pat6genos de granos almacenados.

@ giesggcgi y cggcentr§c£6n de §asga en el medio: El C09 induce
clerto tipo de 1in c en los patogenos, lo cual reduce la
incidencia de los mismos igualmente, el ozono en pequeﬂa dosis,

., tiene buen efecto fungicida. "

D. Produccién de Micotoxinas

. Es un hecho comprpbado, que algunaa eepecies de’ hongos producen cierto
tipo de toxinas, -las cuales al ser consumidas con los granos afectados indu-
cen en hombres y animales diversidad de efecto patolégico como, cancer del hi
gado, trastornos reopiratorioa, nerviosos y afeccioneo de la plel.

Se ha deunstrado la groducc16n de dichae toxinas en las especies de hon-
gos:. ‘Aspergillus flavus, Aspergillus » Aspergillus ochraceous, Penici-
.1l1iup spp, . Fusarium sp; siendo la mﬁs conocida la aflatoxina producida por

el primero de los, hongos mencionados,y la cual ha causado buen nimero de Lajat
en la poblac16n animal, especialmente aves y conejos.. Em el arroz se ha con-
probado que la aflatoxina se puede formar a temperaturas entre 11 y 37°C. ,a-
si mismo, investigadores japoneses informan que varios penicillium spp.orodu-
cen sustancias téxicas en ese mismo producto.

E. gétggos de evaluacidn e identificacién

Se han desarrollado métodos microbiolégicos para el cdlculo de porcenta-
jes de mercancias, alterados por hongos,.en bagse al nimero de oranos dafiados
_por dicha causa en una muestra representativa , comprobado en microcultivas y rela-
' cionados con el total de granos sometidos a la prueba; as{ mismo, existen téc
..nicas de identificacién de los patégenos en base al reconocimiento de sus es-
tructuras o al tipo de colonias que forman.

1  1. Toma de muestras.

o De gran 1mportancia es este aspecto, ya que de la representatividad de
. la muegtra depende en buen grado, la copnfiabilidad de los resultados.

Se puede obtenet dicha muestra de acuerdo a la Military y Standard y vor
medio del divisor Boerner o por cuarteo, obtenemos un minimo de (50) grancs,
ya que se deben preparar al menos cinco (5) replicaciones de cada ensayo como
se explicard a continuacién.

‘ LR ¥ . . . N ot ey . . L ?



2. cimpras.hﬁmadas.

Consisten en Cajas de Petr{ previamente esterilizadas y en las cuales
se ha colocado un papel de filtro saturado con agua destilada esteril. Se em
7lean cinco (5) cémaras por muestra y en ellas se colocan los granos del pro-
ducto a analizar ( 10 granos por caja ), dichog granos han sido previamente
tratadogs eon'una solucidén de hipoclorito de sodio durante un minuto; con el
fin de eliminar micreorganismos ¢ontaminantes y lavados posteriormente tam-
bien durante un minuto, con agua destilada y. esterilizada. .Llevando a conti-
nyacién las cajas a ia incubadora a temperlturas y humedades controladas, u-
sandose generalmente 807% de humedad y 22°C. , bajo régimen luminoso de 12 ho
ras de radiacién con rayos ultravioleta de onda larga y 12 horas de oscuricad
diarfamente, para estimular esporulacién.

A los siete dias se hace la observacién, tiempo suficiente para que
los kongos se momﬂesten formando - colonias y se calcula el porcentaje de gra
nos dafiados segin el tijo de ‘patégeno. Finalmente se incinera el material em
pleado en el anilisis para evitar la diseminaci6n de eepcras.

3. Medios especiales de microcultivos.

Con estos sustratos se trata de suministrar las mejores condiciones nu
tritivas para un Sptimo desarrollo de los hongos. Existen medios selectivos,
cuya finalidad es favorecer el .crecimiento y reproduccién de tipos. especificos
de patbgenos, de “hneu que es posible aislar en .cultivo puro una especie de-
terminada. Otra clase de medios no son selectivos y consecuentemente. se desa
rrolla un buen nGmero de especies de hongos.

La evaluacién del dafic por hongos en el caso del empleo de estos medios
especiales, es semejante a la de las cdmaras hGmedas y lo Unico que se ha cam-
btiado han sido el sustrato que ya no es papel de filtro sino preparados como
el PDA ( papadextrosa - agar). MSA ( malta - sal agar ), Agar - - Czapeck, Agar
,lucosa - sabourand y otros. .

4. Alslamientos. ;

El fin perseguido con los aislamientos es el de obtener microcultivos
de un sflo patégeno para efecto de egtudio de sus caracter{sticas morfolégicas,
estructurales y compartimento en medios especiales asf como de las estructuras
renroductivas e identificacién microscépica. :

Diches afislamientos se realizan en tubos de ensayo con medfos de culti-
vos especiales y de manera que quede un drea apreciable para un buen crecimien
to de los hongos, lo cual se consigue inclinando los tubos antes de la solidi-
ficacién del medio.

$. Identificacién microscépica.

En base al microcultivo puro, se estudian al microscopio las estructu-
ras teproductivao y soméiticas de 1los hongos cdn el fin de 1dgnt1f1carlos y.u-

J,.!.. ., , t



bicarlos en alguno de los grupos establecidos en la clasificacién.
6. Identificacidn segﬁn coloniasy*

Debido al h&bito de:crecimiento y reptoduccién los hongoa i8€ agrupan en
colonias, las cuales son caracterfisticas de cada género ¢ especie de acuer-
do al color, forma, rata de crecimiento y sustrato, entre otros. Este méto
do proporciona gran rapidez y es el mds empleado cuando se debe analizar un
-gran ndmero de muestras ’y en caso de duda, se acude a la identiflcacién mi-
croacépica. :

~

E. Prévencién Yy Control

Dados los riesgos para la calidad los granos representan la accién noci-
va de loe hongos, as{ como el peligro que representa para .la:salud humana
y animal, se hace tecesario aplicar algunas medidas que reduzcan la accién
de los mismos con el fin también,de limitar las perdidas ocasionadas por el
aunento de granos dafiados por esta causa.

1. Secamiento

Ya que como vimos cdn anterioridad, los hongos requieren cterto grado de
hunedad del grano y witbiental para su- desarrollo,constituye el secamiento
una excelente medida preventiva, siendo més efectiva cuando se lleva el gra-
no a humedades alrededor del 13%, liuitando asi exitosamente el incremento-
del dafio. , :

2. Radiaciones.

Las radiaciones mis importantes en conservacién de granos, sonm las radia
ciones ionizantes, las cuales poseen longitudes onda de 2.000 A°.0 menos, co
210 partfculas alfa, rayos beta, rayos gaimma, rayos ¥,los auales destruyen
los microorganiswos sin apreciable incremento de la temueratura, aroceso el
cual ha sido llamado ' Esterilizacién Fria . ‘

El inconveniente principal lo conatituyen los elevados costos que se re-
quieren para el trataniento, el cual se ha realizado mds que todo a nivel
.experimental. 2 v o

3. Sustancias Quimicas.

) Se han ensayado coiapuestos quf aicos con accién: fungicida, principalmente

a4 nivel preventivo y en algunos easos. como agentes fungistdticos. Los >re-
ventivos, se emplean en las bodegas y silos antes del almacenauiento de los
g:anos y los cuales destruyen las estructuras fungosas o al menos reducen la
cantidad de los mnismos, de manera que al efectuar el almacenamiento, quedan
las mercancias xmenos exzpuestas a la accién de dichos organismos. Entre este
compuesto, tenenos: &cido propionico y el thiabendazole. . Los fungistéticos
detienen .el aumento poblacional de los hongos, “ero de ninguna manera pueden
recuperar las cantidades de granos dafiados.



4. Aseo y Control de ’lagas.

Las medidas higiénicas como linpieza de pisos, paredes, techos, lo misino

que el control de plagas vectores de patégenos de granoe, son fundamentales
Jara el évito del control fitosanitario de las mercancfas.

1.

2.

BIBLIOGRAFIA

ALEXO20ULOS, C.J. Introductory Mycologgy J. Viley, N.Y., 1962.

ARBELAEZ TORRES, G. Hongos de comin ocurrencia en granos almnacenados.
1376 . (Mimeografiado).

. BAKER, C.G. The rust fungi of cereals. Suringer Verlag N.Y., 1971.

. JAY, J. M Microbiologia moderna de los alimentos. Editorial Acribtia,

Zaragoza, Egpafla, 1973.

. MUNEVAR, I. Reconocimiento de hongos en granos de maiz almnacenado jara

semilla. 1972. Tesis de grado Magister Scientia.

. TOBAR RODRIGUEZ, G. Gufas y lecturas para la practica del curso de Mi-

crobiologia. Universidad Nacional de Colombia, Facultad de Agronomia,
Bogota, 1974.

Vii-23/78






INSTITUTO INTERAMERICANO DE CIENCIAS AGRICOLAS -OEA

PROGRAMA NACIOMAL DE CAPACITACION AGROPECUARIA

CURSO INTERNACIONAL SOBRE MERCADE(Q AGRICOLA DE PRODUCTOS PERECEDEP/S

EXPERIENCIAS DE LA FAO EN LA CONSERVACION Ot ALTMENTOS POST-COSECHA

Alex Castrno A.

Bogotd, 21 de Agosto al 29 de Setiembre, 1978






EXPERIENCIAS DE LA FAO EN LA CONSERVACION DE-ALIMENTOS POST-COSECHA*

Axel Castro A.

A, .Introduccién

Depéle hace unos afios varios organismos nacionales e internacionales han
venido estudiando cada vez con mayor interés las normas para prevenir o al

wenos disminuf{r las pérdidas de alimentos que se gausan después de la reco-
leccién.

La FAO, dentro de sus programas de asistencia, ha dado prioridad a las
enfocadas hacia el mejoramiento de las condiciones técnicas en Ias diversas
etapas del wercado, para que al consumidor lleguen productos de mejor calidad
y en mayores cantidades.

D

De acuerdo a un estudio realizado por la FAO, (1) presentado al Comité
en Agricultura reunido en Romna en el pasado mes de abril, las pérdidas calcu-
ladas para 1985, llegardn a la suma increfble de 85 millones de toneladas en

cereales y granos bésicos, por afio, suponiendo un 10% en promedio a nivel nun
dial. .

_ Por lo tanto, la reduccibn de estas pérdi.das ‘a la:mitad, representaria
un ahorro de mfs de 40 milldénes de toneladas por afio con un valor de unos 7500
nillonés de délares de EE.UU:

En otras palabras, considetando la raciﬁn bésica de cereales en, 400 gra-
wos por persona y por dfa, una reduccién del 50% en-las pérdidas en. granos bd
sicos proporcionarfa alimento adicional a mis de 260 millones de personas sin

que ello fmplicara aumentar el Area cultivada o mejorar los remdimientos actual
mente obtenidos.

B. Enfoque del Problema por parte de la FAO

La FAO a través de su departamento de '‘Agricultura ha dado énfasis a los
estudios realizados en cereales y granos bfsicos, ya que éstos son la base de
la alimentacién para la myor parte de los pueblos de wmenores ingresos, aunque
sin olvidar la importancia’ que las frutas, vegetales y -demés productos pereci-
bles tienen en la alimentacién de un importante-sector de la poblac16n mundial.

Inmediatamente después de que la Asamblea General de Naciones Unidas es-
tableci6 en su séptimo perfodo de sesiones extraordinarias, la meta para la
reduccién de 185 pé&rdidas en alinentos-en un 50% en un perfodo de 10 afigs, la
FAO increment$ las acciones tendi.entes a lograr tal fin,

Preparado pata el Seminario sobre Reduccién de’ Pérdidas Post-Cosecha de
Productos Agrfcolas para el Area del Caribe y América’ Central. -Santo Do-
mingo, R.D., del 8 al 11 de Agosto de 1977.

* Py



‘Es- réconocido. en los cf{rculos técnicos que los niveles de pérdidas en lo
alimentos bdsicos no son conocidos con exactitud. Estas pérdidas varfan con
los productos, los paises y regiones, sus sistemas de cultivo y muchas otras
causas. ,

Por estas razones,y para conocer en forma aproximada el nivel de tales
pérdidas, la FAO realizé en 1976 una encuesta (2) en los pafses en desarrollc
para identificar las causas, el volumen y las razones de tales pérdidas. Aun
que este estudio no representa la visién oficial de los pafses al respecto, d
una idea bastante-aproximada del monto y las causas de las mismas, y de las r
cesidades y programas a realizar para evitarlas posteriormente.

El Consejo de la FAO, en su sesifn de finales de 1976 solicité un estudi
sobre las actividades desarrolladas y por desarrollar, por parte de la FAO,
por los pafses y por otros organismes, y sobre los programas futurps y los re

¥ *eursos necesarios

El Dgpartamento de Agricultura de la FAO prepard entonces un documento |
con la ayuda de un grupo de expertos técnicos de pafses miembros, el cual fui
presentado-'al Comité de Agricultura citado antedormente en abril del presente
a ﬂO . .

En tal documento se definen las pérdidas de cereales bdsicos, rafces y
tubérculos en cantidad y calidad y se analizan sus causas. Se identifican
ademds los impedimentos que existen para llevar a cabo los planes, y se iden

“tifican programas modelos para realizar a nivel nacional. Se indica la nece:

sidad de una coordinacién entre los organismos a nivel nacional e internacio
nal para adecuar una metodologfa de evaluacién de pérdidas. Por dltimo esbo
variog programas .tipo para reducir perdidas en almacenamientc y proceso de g
nos y cereales bésicos. . .

Como parte del plan de acci6n se propuso la creacién de un fondo de US$
20 millones para financiar programas de asistencia tendientes a la dismuni -
cién de pérdidas post-cosecha.

Tanto el Comité de Agricultura como el Consejo de la FAO reunido en juﬂ
del afio en curso, acogieron las propuestas presentadas por el organisun: y ap
baron los lineamientos presentados.

La FAO, pues, 1ncrementaré su labor de asistencia para la reduccién de
pérdidas en los alimentos bdsicos después de la cosecha, y colaborard con ot
organizaciones en la adopcién de metodologfas normalizadas para la evaluacié
de tales pérdidas. "

C. Participacién de la FAO en los Programas de Post-Cosecha

El programa de Campo de la FAO para 1976/77 comp;ende 21 proyectos para
reduccién de pérdidas, con un total de 23 expertos, 5 expertos asociados y
14 consultores. El costo total de estas acciones para 103 aﬁos 1976 y 1977



se estiman en 2.400.000 dSlares de EE.UU., ademds de los programss adscritos
a los planes de Seguridad Alimenticia Mundial, que facilitan asistencia en
alnacenamiento y conservacién de granos bésicos.

Para la elaboracidn de productos, la FAO partici.par& en proyectos regio-
nales con la utilizacién de 11 expertos y 16 consultores er 10 pafses, para
el mejoramiento de la elaboracién industrial de alimentos bésicos, con un cos
to- estimado de US$1 300 000.

Los programas de campo' para el mercadeo de productos tuvieron en 1976 un
costo superior a los US$860.000.

La FAO colabora con organismos bilaterales de asistencia en la’ construc-
cién de bodegas para el almacenamiento de cereales en Africa, eapecialmente en
Sahel, con la Agencia de Ayuda Internacional GTZ de la Repiblica Federal ce Alema
nis ;2n proyectos de reduccién de pérdidas en Bangladesh, Indonesia, Malasia y
Nepal,con el CDM del Reino Unido; con la AID en proyectos de evaluacién de pér
didas, 'y con los gobiernos de 1la Repiblica Federal de Alemania, Pafses Bajos,

Noruega, Suiza y Estados Unidos, en los programas de la Seguridad Alimentaria
Mundial. .

Ademfs, FAO trabaja en estrecha colaboracién con otras organizaciones en-
cargacas de programas de asistencia, como CIDA,del Canad&; NORAD; SIDA, de Es-
candinavia y DANIDA, de Dinamarca para la organ:luc:lén de proyectos de almace-
namiento rural, capacitac:l&n regional, seminarios sobre el almacenamiento de
granos en la gran ja, etc.

D. dent:i.ﬁ.cacmu de pérdidas post-cosecha

Debido preciaamente a la falta: de una’ metodologfa universalmente adopta-
da para la evaluacién de las pérdidas, no es fécil en el presente, dar una de-
finicién que sirva a todos los productos o a todas las regiones.

1. Volumen de las Pérdidas

De acuerdo a estudios realizados por FAO, el rango de pérdidas en
productos durables (cereales y granos) va del 10% al 26%. Estos porcentajes
incluyen pérdidas cuantitativas y ctalitativas, estas Gltimas muchas veces di-
f{ciles de evaluar en peso o vol.wen,

Para frutas y vegetales, los estudios muéstran pérdidas promedio en un

rango que va de 18 al 33%, y para raftes y tubérculos, las pérdidas oscilan
entre 12 y 26%.

Es hportante anotar sin embargo, que las cifras antériores se basan ge-
neralmente en estimativos calculados:en dtversos paf.ses, con métodos , slste-
mas y criterios diferentes. C - -



-2. ‘Causas de las Pérdidas

Las causas directas de las pérdidas en calidad y cantidad de los pt
ductos alimenticios han sido ya suficientemente identificados: en el caso de
reales 'y gramos los insectos aparecen como la mayor causa de pérdidas, segui
por los hongos’y roedores. ,

Debe notarse sin embargo que la accién de los pafses, de los organismos
internacionales y de la FAO debe estar dirigida a corregir las causas indire
tas de estas pérdidas, como son, una deficiente infraestructura de almacena
miento de los productos, métodos inadecuados de transporte, prdcticas no rec
mendables de recoleccién y sobre todo, falta de entrenamiento del personal &
cargado de las labores propias del mercadeo, que permiten condiciones propia
para el desarrollo de infestaciones y pérdidas.

' Por ejemplo, la préctica muy difundida en pafses de América Central, de
dejar” las mazorcas de mafz en la mata para su secamiento lento por uno o mis
meses, permite que grandes pérdidas ocurran a .causa de roedores, pdjaros e i

+ gectos, Ademfis, debido al lento proceso de secamiento, se han observado muy

altos y preocupantes niveles de aflatoxinas en muestras del mafz asf{ manipula

"Una vez el producto ha sufrido estos deterioros, ninguna medida correct
podr& mejorar su calidad, sino wmfximo mantenerla. ce

E. Tecnologfas para reducir las pérdidas Post-cqsecha

En general puede decirse que la mayorfa de las técnicas para reducir la
pérdidas post-cosecha de productos agrfcolas son ya conocidas y vienen siend
aplicadas en mayor o menor grado en pafses mfs desarrollados. La responsabi
lidad de los institutos encargados del mercadeo de estos productoses pués la
estudiar las scluciones mis précticas, que se adapten a sus condiciones geogré
ficas sociales y econémicas. :

La transferencia de tecnologfas de pafses avanzados debe hacerse con sv
mo cuidado, ya que en la mayor parte de los casos, los equipos han sido calc
lados y disefiados para condiciones muy diferentes a las encontradas en pafse
tropicales. Se ha comprobado ya en varias ocasiones que el rendimiento de
equipos ce transporte, secamiento o limpieza de cereales disminuye hasta en
50% cuando son usados para productos con niveles de impurezas y humedad por
cima de los que normalmente se espera obtepmer en cultivos tecnificados. Por
lo tanto, la utilizacién inadecuada de waquinaria-y tecnologias puede 1llevar
desastres de tipo técnico y econémico.

La FAO como institucién de transferencia y divulgacién de informaciént
nica, no realiza en'general proyectos de investigacién pura, pero participa
programas en los cuales existe investigacién aplicada de-tecnologfas para la
preservacién de productos agrfcolas. A continuacifén se indican algunos ejet
plos de tecnologfas intermedias adaptadas en los pafses en desarrollo.



l. Cosecha

El Instituto Internacional de Investigaciones eun Arroz (IRRI) de
Filipinas ha desarrollado varias miquinas simples para el desgranado de -
arroz, sorgo, soya y otros granos pequefios con rendimientos y calidades fi-
nales del producto muy superiores a los obtenidos por los sistemas tradicio-
nales, Por medio de un subcontrato .con el IRRI, el Programa de Asistencia
Técnica a la Industria ASTIN-SENA, financiado por la RepGblica Federal de
AIemania en Colombia se encargarid de promover la produccifén de estas méqui-
nas portdtiles con capacidades de 0.5 y una tonelada por hora para lae condi
ciones de los productos de la América Latina.

2, Secamiento

El secamiento técnico de los cereales y granos es tal vez el paso
wds importante para lograr una buena calidaddecl producto y es también el Area
mis diffcil para la imple.entacién de tecnologias a nivel de caumpo.

Las maquinarias de secamiento desarroll.adao en pafses adelantados no se
adaptan en ‘general a los cultivos en pequefia escala y su instalacién represen
ta inversiones de consideracién.

El proyecto regional de FAO para almacenamiento de granos en Africa ha
desarrollado diversos tipos de almacensmiento de mafz sin desgranar con el fin
de obtener un secamiento més rdpido protegiendo el producto del.ataque de roe-
dores., Estos recipientes de paredes en malla metflica u otro material, permi-
ten el paso del aire y el secamiento del mafz. Debe anotarse sin embargo que
el mafz sigue siendo expuesto al ataque de los insectos.

El IRRI de Filipinas ha desarrollado un secador para granos en depésito,
cuyo disefio simplificado puede ser adaptado para fabricacién en cualquier pafs
en. desarrollo, usando materiales locales en su mayor parte., Fue inicialmente
calculado para arroz, pero sistemas similares han sido probados con éxito pa-
ra mafz, sorgo y otros cereales,

El secador consiste bdsicamente en un.recipiente rectangular construfdo
en madera o metal, con fondo de l4mina perforada, al cual llega un ducto con
aire precalentado movido por un pequefio ventilador« Versiones mds o menos
grandes de este sistema est#n siendo aplicadas en varias partes de América con
buenos resultados, ~ .

El uso de fuentes renovables de energfa para el secamiento de cereales
es una preocupacién. constante de los. institutos de investigacién. La energfa
solar, el mis comin de los sistemas.de secamiento desde la antiguedad esté&
siendo utilizada en colectores para precalentar el aire. Estos colectores to -
man la forma de dobles tGneles de pléstico, el extremo transparente y el inter
no de color negro. para absorber la energfa solar. En experimentos realizados
en los Estados Unidog se ha logrado: obtener diferencias de temperatura de 10°C
con la ambiente. , _



Sin embargo, debe admitirse que en el campo de secamiento a pequefia esca
la solucién perfecta ain no se ha logrado.

3. Almacenamiento

La FAO ha participado en varios proyectos de almacenaje de product:
no perecederos e€n Asia y Africa. La experiencia surgida de estos proyectos
indica que el uso de sistemas tradicionales de almacenamiento de cerales, co-
mo son las zanjas subterréneas, pequefios silos en barro u otros materiales lc
cales, etc,, deben ser todavia evaluados en mayor detalle para conocer sus ve
tajas y su aplicacién en otros medios o 4reas.

El uso de atmésferas inertes con la presencia de pequefias cantidades de
ox{geno o la carencia absoluta del mismo estd siendo investigada como una for
ma de prevenir la presencia de insectos y mejorar la conservacién y calidad ¢
producto, Como ejemplos de este tipo de almacenamiento puede citarse: (a) a ¢
cala experimental, las investigaciones llevadas a cabo en Brasil por el Insti
tuto de Conservacién de Alimentos. Allf, el mafz fue conservado en condicio-
nes de calidad i muy aceptables por un periodo prolongado en una zanja bajo tie
rra recubierta en polietileno. (L) a nivel experimental también, el Insti-
tuto Estatal Italiano SNAMPROJETTI ha usado atmbésferas de 98% de nitrégeno er
granos almacenados, conservando la calidad y sobre todo la germinacién de las
semillas, Este Instituto, en colaboracién con una compafifa industrial partic
lar, ha instalado 16 silos de 500 toneladas cada uno fabricados en una sola
pleza de resina reforzada con fitra de vidrio para probar la atmésfera inerte
en almacenamientos de trigo a nivel comerctal. :

Debe anotarse que desde tiempos 1nmemoria1es, el sistema de almacenamier
to con atmésfera controlada ha sido usada en forma ewpirica en varias region
de Asia y Africa con buenos resultados.

El uso de recipientes de diversos materiales y tamafios para almacenamier
de sranos a nivel de productor ha sido estudiado y propagado por la FAO a tr:
vés de sus programas de asistencia lo mismo que por otros institutos. En su
Campafia de Ahorro de Cereales en la India la FAO ha propagado el uso de reci-
pientes de l8mina met&lica fabricados localmente, para capacidades de hasta
una tonelada de arroz. Su disefio simple permite que sea fabricado por artes:
nos locales y difundido -por todo el pafs.

Es importante anotar el interés que ha despertado en la FAO, el uso de
los pequefios graneros metdlicos, principalmente en Guatemala y El Salvador, -
disefio similar al de la India, y cuya aplicacién y uso es ya conocida por el
pequefio agricultor. Este tipo dée almacenamiento de poco costo, y a prueba ¢
roedores, insectos y aves, puede ser tomado como.un ejemplo interesantfsimo
de la forma sencilla de reducir las pérdidas posteriores a la cosecha.

El uso de bodegas o edificios construfdos especialmente para el aldacem
miento de productos agrfcolas es el sistema mds préctico a nivel de zomna de
acopio y distribucién. En sus planes de desarrollo, la FAO considera como



primordial importancia el uso de materiales y mano de obra locales, lo mismo
que la implantacién de disefios mejorados para prevenir entrada de pdjaros y
roedores.

La congtruccién de plantas de silos y de secamiento para uso gubernemental
debe 2star precedida de un cuidadoso estudio de las condiciones sociales,
econtmicas y técnicas del pafs; de la transferencia de tecnologfa extranjera
de 1o cual ya se hablS y de la capacidad técnica del pafs para su correcta
operacién y mantenimiento.

El uso de estructuras provisionales o semi-permanentes ha sido estudiado
por la FAO en sus programas de ayuda de emergencia a los pafses del Sahel en
el Africa, con la implantacién de silos de lona de material sintético. Los
resultados hasta el momento, sin ser conclusivos, indican que los silos de ma
terial sintético son de buena solucién, con la condicién de que existan con-
troles estrictos de operacién.

4, Beneficio

El proceso industrial de cereales y granos tiene también mérgenes
de pérdidas ocasionados por inadecuado uso de tecnologf{as. Como un ejemplo
puede citarse el molinado del arroz, en el cual una gran proporcién de los
elementos nutritivos pueden desperdiciarse.

La FAO propicia en sus programas de desarrollo los proyectos del pre-co-
cido de arroz como un ejemplo ideal para la merma en las pérdidas cualitati-
vas del producto.

F. Conclusiones

La coordinacién en las acciones encaminadas a reducir las pérdidas poste-
riores a la recoleccién es la clave para obtener un buen éxito en un perfodo
relativamente corto,

Es importante anotar que aunque no existen cifras exactas o estadisticas
de las pérdidas en alimentos bdsicos, tales pérdidas son evidentes, y los go-
biernos, entidades responsables e instituciones internacionales deben empren-
der acciones inmediatds para reducirlas.

Por ello se estima que los estudios tendientes a evaluar el monto de las
pérdidas y a coordinar metodologfas deben hacerse paralelamente con los progra
mas mismos y no como una etapa anterior y necesaria para iniciarlos. Por ejem
plo, proyectos de almacenamiento a nivel de granja pueden emprenderse inmedia-
tamente sin que ello vaya en deterioro o interfiera en la programacién de pla-
nes mfs ambiciosos.

Se estima que planes especificos con duracién de uno a dos afios, en los
campos de almacenamiento, tratamiento y beneficio de los productos, pueden dar
mayores resultados comprobables a corto plazo.
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AL1ACENANIENTO DE _PAPA EN SILOS SEMI SUBTERRANEOS

" Daniel Dfaz Delgado*
A. Introduccién

-El problema de la coumservacifén de la papa es tan antiguo como su culti-
vo mismo. Durante el Imperio Inca (1150) (1530), los indios deshidrataban
la papa por congelaciones y descongelaciones sucesivas, aprovechando las
condiciones ambientales del frfo intenso durante la noche y -del calor duran
te.el-dfa. Y pisotefndola le extrafan el agua hasta la sequedad ‘obteniendo
asf el producto qua podfan almacenar. AGn en la actualidad estersistema es
practicado en el Perﬁ por la poblacién indigena.

La ‘papa es un producto vivo que permanece en reposo despuéo de alcanzat
la madurez, por un perfiodo relativamente corto- 2 a 3 meses, al c&bo del
cual germina. :

Los teibdos (1) protectivos de la papa eatdn compuestos por:: cél:ulas es-
pecializadas que contienen subérina. La“suberina hace impermeable la epi-
dermis, limitando la pérdida de agua por transpiraciém y de materias solu-
bles por arrastre de las aguas lluvias, y protege el tejido epitelisal de’
dafios mecénicos y de ataques por 1usectos, hongos y microorganismos.

la epidermis contiene diminutas vdlvulas & través de las cuales 8¢ xeféc
tian intercambios ‘de.gases cuando estén abiertas.

La textura de la papa depende de la turgencia de las células vivas, de
la existencia de los tejidos de soporte, y de la acciém cohesiva de las ¢é-
lulas. La turgencia se debe a la presiém del tejido celular sobre:las pa-
redes parcialménte eldsticas de las células, 10 cual tiende a producir ri-
gidez. Esta rigidez se produce por un balance delicado de fuerzids, .qué"
nantienen las células en un volumen normal. '::Cusrdo el volumen de 1las ¥d-
lulas disminuye, éstas llegan a ser blandas y fldcidas. En cambio, s8i el
volumen tiende a crecer hasta el punto en‘'que no sea posible sostenerlo "
por las fuerzas eldsticas de las paredes celulares, la célula se rompe, el
contenido fluye y la rigidez se pierde. La principal substancia responsa-
ble de todos estos cambios es el agua. h

Pasado el perfodo durmiente, el tubérculo inicia el desarrollo de sus
funciones wvegetativas:; respiracién intensa, germinacién y pérdida de peso,
acompafiadas por complejas reacciones quiniéas. Para‘evitar que estos fené-
™n08 se presenten o para retardarlos, es necesario colocar la pnpa en con-
diciones ambientales adecuadas.

Lla férmula general (2) para prolongar la vida Gtil del tubérculo consis
te en refrigerarlo a temperaturas promedio‘d¢ 4°C., manteniendo una himédad-
relativa de 90%. Estas condiciones, no obstante ser propicias para el alma
Censmiento, producen un aumento considerable en los azdcares de la papa (2)
déndole un sabor dulce. A temperaturas mdés altas (hasta 10°- 12°C) no ocu-
rre este fen6meno, pero la vida de la papa es corta. La adicién al produc-
to de compuestos quimicos denominados antigermimntes, petmite que el alma-
cenniento pueda ser prolongado. )
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- En las principales zonas de cultivo de paps en Colombia, la cosecha se
presenbg dgade julio hasta enero, siendo la produccién culminante en enero
y la minima entre los meses de febrero y julio. Tales circunstancias ba-
cen que .el, precio de la papa sea muy bajo en épocas de cosecha y muy alto.
en las épocas intermedias, lo que da lugar a un desequilibrio en el ‘balance
econémico tanto de los cultivadores como de los consumidores.

El presente trabajo se hizo con la finalidnd primordial de ensayar el
almacenamiento de las principales variedades de papa, aprovechando las con-
diciones atmosféricas de las zonas productoras para el acondicionamiento de
un silo semisubterrdneo de capacidad comercial. Adem#s, era necesario como
cer la accién de varios productos quimicos antigerminantes sobre dichas vea-
riedades de papa. Con tal fin, se construyé un silo semi-subterréneo en la
vereda de Saucfo, municipio de Choconté (Cund.), con capacidad de 80 tone-
ladas. Se almacené papa de las variedades Tocana, Tuquerrefia y Pardo Pastu
sa surante .7 1/2 meses. . PN

Los resultados obtenidos con este ensayo conétiﬁ&yén una contribucién
del Instituto de Investigaciones Tecnolégicas a la solucién técnica de umo
de los problemas que mds afectan a los agricultotea de tierra, Eria.'

B. Construccién del Silo

1. Tipo de Silo.

Un silo para almacenar .papa es un depésito aiolado térmxcamente del
exterior, provisto de un sistema de ventilaciém que retira el calor de la
respiracién del producto almacenado. El aislsmiento térmico impide el ca-
lentamiento del silo durante el dfa y el excesivo enfriamiento. durante la:
noche cuando la temperatuxa externa es muy baja. El sistema de ventilacién
natural o forzada que consiste bdsicamente en circulacién controlada de aie
frio, permite retirar el calor de respiracién de las papas y el .que puede
ser diariamente absorbido por las paredes y techos de la construccién.

En los Estados Unidos y en Kuropa son comunes los silos superficia-
les y semi-subterréneos, en.los cuales equipos modernos. regulan satisfacto-

riamente las condiciones ambientales internas, que, en combxnccién ¢on’ pro-

ductos quimicos antigerminantes, permiten mantener la papa en eatado comer-
cialmente aceptable hasta por un perfodo de ocho meses.

Se seleccioné el tipo de silo semi-subterréneo para los experimen—
tos por requerir una menor inversién que los superficiales, ya que_los mate

riales de construccifén se limitan al cielo raso, parte de las. paredea y le

puerta de entrada, simplificando Aasi su construccién, factores que serén te
nidos en cuenta por el. agricultor en sus futuros programas:de almacenamlen-
to de papa. Cm e

Xy

‘Este tipo de silo tieme como 1imite para sp logalizacidn, e1 nivel
fredtico del sitio, que debe ser bajo. Por lo tanto, se debe escoger sienm-
pre para estas construcciones, colinas o terrenos altos que permiten buen
drenaje y un piso seco y firme.




Las condiciones climfticas son, igualmente, requisitos fundamenta-
les para la localizacidn del silo. Es necesgrio que se presenten bajas

de temperatura y aumento ‘en la ‘humedades relativas, suficientemente prolon"

gadas, para lograr en el interior del silo temperaturas entre 10-12°C. y
hunedades telativas promedio de 90%.

Segt’m datos del Observatorio Metereolégico Nacidnal son (3) las
fluctuaciones ambientales promedios de la Sabana de Bogot4 durante las pri
meras horas del dfa:

Hora Temperatura °C Humedad relativa
%
2.00 a.m, & 6.00 a.m, 7.4 - 10.3 82 97
4.00 a.m. 8.7 88.3

. Estos datos pemitieron suponer que si se abrieran las puértas del
silo durante la noche, 'su temperatura descenderfa alrededor de lds 10°C. y
la hunedad reltiva estarfa alrededor del 90%. -

Se determiné localizar el silo en la vereda de "SAUCIO", municipio
de Chocontd, territorio que pertenece’ ‘al ‘Flanco Oriental de la parte alta

del Rfo Bogota Se eligié el sitio én una colina, a una altura aproximada

de 2.700 m. sobre el nivel del mar, que cumplia las especificaciones de
buen drenaje, bajo nivel frédtico y buena ventilacién.

2. Dimensiones y Materiales de f‘bnatruccton de Silo.

La excavacién rectangular dé paredee verticales tienen las siguien-
tes dimensiones: Profundidad 1.30 m; an¢ho 6.20 m; y largo 20 m. Los mate
riales seleccionadc)s para la edificacién fueron tejas curvas de eternit, ce
mento, ladrillo escoria, piedra songa, madera, tamo de cebada, tela de po-
lietileno y tierra.

El techo se hizo en léminas de eternit, las cuales van unidas de
tres en tres, formando un arco, y sus exttemidades laterales ‘se {ncrfustan
en bases de cemento. Sobre las dos primeras tejas de eternit, contadas de
atrés hacia adelante, se instalaron dos chimeneas. Para cerrar el depési-
to se levantaron paredes de ladrillo escoria. La puerta se construy6 en
triplex y se rellené con cascarilla de café como material’ aialante, las ven
tanas se hicieron en triplex, ‘Se dispusieron a cadd lado dé 'la puerts y par
ten de la base de la pared. Se conetruyé ademds, en la parte superior de
la pared posterior, otra ventana hecha en madéra, con el propésito de aumen
tar la ventilacién; esta ventana permanecié cerrada durante el dfa y abier-
ta en el curso de la noche.

Sobre las tejas de eternit se colocaron pacas de tamo decebada, so-
bre éstas se puso tela negra de polietileno, y .sobre la’ tela se deposits
una capa de tierra arcillosa.__ La pared postériox deI silo estd recublerta

con los mismos mater:lalea a excepcifn de la parte correapondiente a la ven '
tana, la cual 8€ prolonga exteriormente en una longitud de 1 m., mediante



uQ§.cZﬁéEru;éiéanSropiada en l&minas de hierro galvanizidél.p B
La plataforma sobre la cual se depositd la papa a. lo largo del silo
fue hecha de madera, a una altura de 0.30 m del piso, dejando un espacio

vacfo de 1,20 m. en el centro del depéaito para el manejo libte del produc-

to dentro del silo.

Bordeando el silo exteriormente, se comstruyeron canales pata la re
coleccibén de 148 aguas lluvias.

La capacidad del silo se estimarde 80 toneladas, aproximadamente.

- 3. .Desinfegcién y Humidificacign del Silo.
' Antes de colocar la.papa en.el silo para que se inicie el‘periodode
cicatrizacién, es indispensable regulat la humedad relativa  interior del mis
mo y desinfectarlo. (4)

. Para ello se fumiga suviﬁierior con una solucién de sulfato de cobre
y luego se humedece con agua hasta.que.el piso quede bien mojadq pero no bg
rroso. . T

4. Operaciém del Silo.

Una vez cargado el silo, se abren diariamente las puertas y las ven

tanas a las 9.00 p.m. y.-se cierran a las 6.00 a.m. Se establece asf una
ventilacién natural del ailo- el aire exterior més. frio y de.mayor humedad
relativa que el del silo, 1o desaloja, y haciéndolo salir Jpor las chimeneas

y la ventana., Para conocer los cambids ambientales se dispuso de dos termo

higrégrafos y tres termémetros met&licos distribuidos en varias partes del
8ilo; en esta forma se comprob6 que era posible mantener unas condiciones
de temperatura entre 10°C y 12°C. y humedad relativa, promedio, de 90%.

La figuraAﬁd;_l muestra la construccioﬂ de un silo gsemi-subterréneo.
C. Almacenamiehto

1. Condiciones Generales para el Almacenamiento.
Transcurrido el perfodo durmiente de la papa que dura entre dos o .

tres meses, se inicia su vida germinativa, que opera mediante transformacio‘

nes_quimicas y cambios ffsicos. La papa consume oxfigeno y desprende agua,
bi6xido de carbomo y calor; las anteriores reacciones se manifiestan en.el
arrugamiento de la corteza, aparicién de brotes en las yemas, y ablandamien
to en la textura,

Para contrarrestrar estos cambios es necesario almacenar la papa be
jo condiciones especiales de ambiente. la tempera;qra ideal para el qlmace
namiento de.la papa es de 4°C. pues se ha comprobado qqe no suﬁre alteracio
nes fisicas importantes. . Sin embargo, se ha demoetrado la acumulacign de a.
zGcares reductores en varias variedades de papa puestas a esa temperatura,



Estos azGcares producen un color oscuro en el producto procesado. y le im-
parten sabor dulce,’

La humedad relativa para el almacenamiento no debe ser inferior .
a 85% si. se desea evitar el arrugamiento’'del producto a causa de la pérdi-
da de agua; ni superior a 90% si se la desea conservar libre de’ mohos, que
ocasionan su r&pida putrefaccidn.

Lq ‘éantidad de calor que se desprende de la papa almacenada debido
a su respiracién, ‘depende de la temperatura, Cuando la temperatura es de
4°C., el aumento de temperatura por cada 24 horas es de 0.4°C. por tonela-
dajen cambio a 10°C, el ascenso es de 0.5°C, diariamente, cuando en ambos
casos no hay remoci6n del aire que la circunda. (5). Para evitar lo ante-
rior, es necesario inyectar aire ﬁtio al interior del silo.

El calor cedido por una tonelada de papa almacenada a 10°C. es del
orden de_ los 1000 B.T.U/ dfa (6). Para remover este calor se aconseja una
rata de’ ventilacidn de 10 pies cdbicos de aire por minuto por tomelada de
papa, cuando la rata de ventilaci6n es superior, la papa sufre pérdida de
agua por arrastre.

‘Las condiciones anotadas de humedad relativa y ventilacién son a-
conse jables para ‘toda clase de’ almacemiento de” papa; en cambiq 1la tempera
tura de 10°C. 8610 es utilizable 8i se adicionan al tubérculo productos quf
micos que eviten su germinacién.

Existen en e1 mercado productos ‘antigerminantes bajo diferentes de-
nominaciones, unos en forma liquida y otros en polvo. Los g:qmpuestoa inhi-
bidores ensayados en el presente experimento fueron: '

a) .Cloro IPC (Isopropil-N- Clorofenil-carbonato, liquido).
b) Fusarex (tetracloronitrobenceno, polvo)

c) Mena (Eter metﬂico del &cido Alfa-naftalenoacético,

- polvo).

d) N-H-3C-(hidrazida maleica, liqui.do)

a. Cantidad y calidad de papa. Las variedades de papa utilizadas
o en el presente experimento fuerom Tocana, Pardo Pastusa y Tu-
querrefia, que son lag més generalizadas en 10s Departamentos
de Cundinamarca y Boyac4,
" Las cantidades de tubérculos por vatiedad y calidad comprendi=
ron:

Tocana:  312.5 Kilos la. calidad.. _
" Pardo Pastusa:5.625.0 Kilos la, calidad. '
" _‘Tuquerrefia: 7.500,0 Kilos Ia..calidad .
" ‘Tuquerrefia: 1,250,0 Kilos 3a. calidad, (riche)
Pardo Pastusa ’
tratada con

MH-30 2.200.0 Kilos la. calidad.
Tuquerrefia tra

tada con

MH-30 4.937.0 Kilos la. calidad.

Total 21.924.5 Kilos



Nota: El tratamiento de la papa con MH-30 se “hizo directamente sobre las
plantas, como se indica més adelante.

2. Periodos del Almacenamiento.
' El almacenqmiento de la papa comptende loe siguientes perfodos:

a. Cosecha y Transporte. Las tres variedades de papa experimenta-

dasrse cultivaron en zonas de la Sabana de Bogotd, asf: Tocana

".. y Pardo. Pastusa en la Zona de Madrid, y Tuquerreﬁa en la zona
" de Sibaté :

4

‘",La papa madura se coseché y se seIeccioné en el baqbecho para
eliminar las unidades averiadas o partidas. Enseguida se em-
pacd en costales de fique de 125 libras cada uno, en forma muy
cuidadoga para evitar magulladuras; luego se transport$ al silo.

.b. Cicatrizacién. La cicatrizacién tiene por objeto lograr que las

" ‘heridas sufridas por el tubérculo durante la cosecha se cierren.

" Durante este proceso, crecem nuevas células en la superficie cor
tada, formdndose una barrera que preserva al producto del ataque
por microorganismos. Las condiciones ambientales necesarias pe-
ra que se produzca eate fenémeno son: temperatura promedio de .
16°C. y. humedad relativa promedio de 90%. Dichas condiciones se
consiguen manteniendo el silo cerrado. .

La papa colocada en el silo se dej6 empacada en los costales de
" fique por 15 dfas, duarante los cuales las condiciones del silo
fueron: Temperatura 17°C y humedad relativa de 90%.

c. Seleccién y. Tratamiento. Transcurrido el perfodo de cicatriza-
cibn, 8se procedié a una seleccién rigurosa de la papa. Para e-
110 se escogié manualmente elimindndo las escasas unidades ma
magulladas, atacadas por mohos o las que adn no presentaban
cicatrizacién completa. ' v

Se tomaron nuestras de cada variedad -20 Kg. de cada una para
practicar los anélisis fisicos y quimicos, Luego se procedié a
los tratamientos con los productos antigerminaptes;)laa canti-
dades tratadas se indican en la tabla No. V. Los tratamientos
se hicieron en la forma siguiente: ’ '

1) Cloro IPC. (Isopropil-N-Clorofenilcarbamato, Spro-ut-Nip.
Es este un lfquido oscuro en concentracién de 48%; se aplicé por aspersién
(bomba de mano), en.dosis de un 1itro de soluciém (100 c.c. del producto
original en 900 c.c. de agua) por tonelada de papa (62 c.c. de solucién
para cada bulto de papa).



. 2) yuea:ex-retracloronitrobenceno-TCNB ). Es un polvo de color
gris con una concentracién de 6% de producto activo. -Se aplicé por asper-
sién (salero) en dosis de 3.3 libras por tonelada de papa.

3) Mena. Eter metflico del.deido naftalnoacético Potato Fix.
Es un polvo blanco en concentracién del 20%; se aplicéd por aspersién (sale
ro) en dosisﬁdgb3.3 libras por toneladsa de papa.

4) Hidrazide maleica MH-30. Este producto que se bresenta en
forma 11fquida, se aplicé por aspersidém a la planta, disuelto en agua, un mes
después de la segunda floraci6n en las siguientes dosis:

a) Dosificacién normal es decir, la comunmente aplicada o
sea 65 c.c. del producto por cada 100 metros cuadrados
de terreno cultivado. .

b) Un 20% més de las dosis n&rmal, o sea 78 c.c. por 100
metros cuadrados de terreno cultivado.

.@) Tn 20% menos, de la dosis normal, es decir 52 cc. por
100 metros .cuadrados de terreno.

d. Desarrollo del Almacenamiento, E1. almacenamiento de la papa
se inicié el 27 de septiembre de 1962 fecha en la cual la papa
. fue depositada ep el silo e inici6 su perfodo de cicatrizaciém.
Pasada esta etapa, y luego de la seleccién y tratamiento del tu
bérculo, las condiciones ambientales internas del silo era:

Temperatura: 16°C
Humedad relativa: 98%

Para conocer constantemente las ci:adas condiciones atmosféricas,
se colocaron dentro del silo 2 termohigrégrafos y tres terméme-
tros metélicos convenientemente situados.

El 15 de octubre se abrieron por primera vez la puerta y las ven
tanas del silo, a las 9.00 p.m., cerréndolas a las 6,00 a.m.,
operacifn que se. repitié diariamente. hasta.el 15 de.mayo de 1963,
fecha en la cual se dié por terminado el ensayo y se descargd el
silo, . e :

Las condiciones ambientales del exterior del silo durante el pe-
riodo de almacenamiento fuerom: - . . .

Temperatura : 7€- 15C
Humedad relativa:; 80%- 90%

Estas determinaciones se hicieron con un termohigrégrafo coloca
do en el exterior del silo.



" 'En el interior del silo, 1.. condiciones durante los dos prime-
" ‘rbs mesea fueron-
Temperatura: 13“C. .
*T. 7 'Humedad relativa: 907 -

Pasado este tiempo, se estabilizaron las condiciones en los si-
guientes valoree-

'1bmperdtura Promedio- 10°C

Humedad relativa promedio: 90%

‘Estas condiciounes se mantuvieron hasta la finalizacién del ensa

- ¥6. ' La pape’,fue dispuesta so'.re la plataforma en lotes,
de acuerdo con el tratamiento antigértiinante recibido, de modo
que se facilitara su inspeccién periddica.

" “c. Descatgue:del Silo

El 15 de mayo de 1963, después de haber permanecido la papa ensi
lada por un tiempo de 7 1/2 meses, se di6 por terminado el emnsa
yo de almacenamiento. Se tomaron muestras de cada variedad y
de cada tratamiento antigerminante y se les hicieron determina-
ciones quimicas y ffsicas. En las tablas N°1 N°2 y N°3, se in
dican los resultados. o IR S

" En la tabla N°5, se presenta un’ balance de los resultados ohte-

: nidos. b

Los resultados obtenidos con los antigerminantes ensayados fue-
ron los siguientes: '

1) ClowIPC. Llas tres variedades -Tocana, Pardo Pastusa y Tu-
querreﬂa tratadas’ con cloro IPC, resbondieron muy bien al almacenamiento.

De las 8 749 Rg de papa tratada se obtuvieron 8. 342.5 Kg. en
buen estado comercial lo cual equivale a una pérdida total de solo 5%.

2) Fusarex. Las tres variedadee, Tocana, Pardo Pastusa y Tuque
rrefio, tratadas con Fusarex respondieron aceptablemente al almacenamiento.

De los 2.562.5 Kg. total de papa tratada, se sacaron en buen es
tado comercial 2.285. Kg., lo cual corresponde a una pérdida total de un 1%

3) lena. Las variedades Pardo Pastusa’y Tuquerrefia tratadas coo
Mena, no se comportaron satisfactoriamente.

De los 1.250 Kg. de papa total tratada solo se obtuvieron en buen
estado 1.000 Kg., lo cual equivale a una pérdida de un 20%.



4) Hidrazida Maleica. La papa tuquerrefia tratada con Hidrazi
da Maleica no respondié Pien al almacemamiento. Ninguno de los trés trata
mientos di6 resultados aceptables, pues las pérdidas fueron igualesd en ca-
da lote.
e De ‘108 4.937 Kg. de papa tratada se sacaron en buen estado
3.750 kg. con pérdida del 25%.

Esto puede atribuirse a defidiencia en la dosis de aplicacién
del producto.

5) La totalidad de la papa de las tres variedades dejada como
testigo perdié conpletamente sus caractetisticas comerciales.

3. Prueba Organoléptica
Un factor de gran importancia enm el almacenamiento de papa es que
el producto no presente cambios que’ modifiquen ‘sus caracterieticaa organolég
ticas, es decir, que su olor y sabor se conserven inalterables. Para juzgar
este aspecto en el producto almacenado durante los 7 1/2 meaea, se sometid
al sistema sensorial llamado “perfil del gusto" :

El equipo de los 7 catadores del Instituto ensay6 primero con produc
tos frescos de cada una de las tres variedades, Tocana, Pardo Pastusa y Tu-
querrefia, las cuales se probaron en forma de papas saladas para establecer
"perfiles" de ‘productos frescos, y fijar laa notas caracteristicas del pro-
ducto, y sus intensidades.

Efectuadas ‘las pruebas de las muegtras almacenadas de cada variedad
y con cada tratamiento, se obtuvieron los siguientes resultados:

Al tabular las evaluaciones se comprob6 que los 'perfiles" para pa-
pa fresca y para papa almacenada mos traron: las mismas not:as caracteristicas,
y précticamente las mismas intensidades. .

D. conclusiones _
Finalizado el ensayo de almacenanmiento de pepa en un silo semi-gubterrd
neo, se pveden indicar los siguientes hechos:

1) Los materiales de construccién utilizados en la edificacién del silo
seni-subterréneo, cumplen especificaciones necesarias para que el depésito
sea resistente y bien aislado térmicamente.

2) Los condiciones atmosféricas reinantes en las inmediaciones del muni
¢ipio de Chocontd, permiten obtener en un silo semi-subterréneo bien aislado
téraicamente, ambientes interiores formados por temperatura entre 10°C-12‘C
Y humedad relativa entre 85 y 90% mediante ventilacién natural. Esto se
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consigue al abrir diariamente la puerta y las ventanas del silo a las $.0C
p.m. j cerrarlas a las 6 a.m. :

3) La humedad del silo en el momento de depositar la papa debe ser de
90%, la cual se consigue humedeciendo ,primero con una solucién desinfectante
de Sulfato de cobre y luego con agua.

4) Llas variedades de papa tuquerrefia, pardo pastusa y tocana, son alma
cenablés por periodos de 7 1/2 meses, sin que se alteren sus propiedades fI
sicas quimicas y organolépticas.

5) La papa destinada a almacenamiento debe someterse a un perfodo de ci
catrizacién, en un ambiente de temperatura de 16°C, y humedad relativa de
90% por un tiempo mfnimo de quince dfas.

Después se debe hacer una seleccién cuidadosa para eliminar toda unidad
magullada o herida. La aplicaci6én de los antigerminantes debe llevarse a
cabo de tal manera, que se evite maltratar 1a papa. .

" 6) La papa debe colocarse sobre uma plataforma de médeta, que teﬁga uﬁa
altura sobre el piso de unos 0.30 m. para facilitar la ventilacibn del tu-
bérculo

7) De Ios productos antigerminantes utilizados e1 que mejores resulta-
dos di6 fue el Cloro IPC; en segundo lugar obrS el Fusarex. El Meno y 1la
Hidrazida Maleica dieron resultados pobres. . . _ .

8) Se aconseja almacenar la papa suelta y no en bultos, debido a que
los costales de fique son atacados y. destrufdos por la humedad del ambiente
del silo,

9) La papa almacenada por 7 1/2 meses en.el silo, present6 las mismas
caracterfisticas que posece la papa fresca; esto se comprobé por su répida
aceptacién en el mercado, pues el precio de venta fue igualmente al de 1la
papa recien cosechada.

10) El sistema de elmacenamiento propuesto es perfectamenée econémico,
como se demuestra en el apendice II,
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LA SITUACION ACTUAL DEL TRANSPORTE DE FRUTAS EN COLOMBIA

Daniel Dfaz Delgado, Qufmico.

A. Madurez

Lo efapa de produccién de frutas termina fan pronto como son cosechadas. Lo
madurez es uno de los fociores determinantes de la calidad de las frutas y para llegar a
esta fase, los productos han desarroliado un sinnimero de transformaciones quimicas in-
fernas, especificas para cada variedod. Generalmente la madurez se aprecia en nuestro
medio con base en el olfato, la vista, el tacto y el gusto Jo que con frecuencia acarrea
muchas discrepancias por la diversidad de criterios personales sobre el estado y desarro-
Mo de la fruta; por esta razdn se ha hecho necescria la opinidn de diferentes probadores

que puadan determinar con suficiente aproximacion el estado de madurez de una fruta
determinoda.

Los propiedades flsicas y quimicas de la fruta madura se pueden determinar, con
bastonte exactitud, mediante métodos répidos y ficiles de realizar. Pueden citarse como
ejemplos la acidez titulable en los frutos citricos y al contenido de bzicares que puede
sor determinado por el refractdmetro para conocer el fndice de refraccién de un jugo cla-
ro. Este método as empleado en Belgica para determinar la madurez de la uva.

Estos ondlisis concuerdan con los aspectos fisicos de tamafio, peso, densidad, rela-
cién entre la corteza y la pulpa, como en el banano; al hallorse substancias como la pro-
fopectina o pectina insoluble en la fruta verde, que son solubles en estado de madurez,

como en la pera, enfonces la viscosidod del jugo puede aceptarse como indice de madu-
res de la fruta.

3. Cmdoldogumommdolcfrm

Las cousas principales del desgaste de las frutas son debidas a: (1) deterioro meca-
nico ; (2) dafio fisioldgico; y (3) ataque por bacterias o mohos /1

1. Deterioro mecénico.

Las frutas, por regla general, son productos bastante fragiles. Los dafios
" mecénicos sufridos por estos productos s Inician-desde el momento de la recoleccion

I
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ol dejarios caer sobre el suelo o sobre redes a distancias relativamente grandes, propor-
ciondndoles golpos que mas tarde se traducen en magulladuras. Unido al dafo por ma-
pulladuras esta el dafio por abrasidn, ocasionado por el rodamiento de la fruta contra

sl empaque, en las mesas en donde se selecciona y cuando se mueven unas sobre ofras.
Los enpaques mal acondicionados no protegen suficientemente las frutas en el curso de
las manipulaciones y el transporte, dando origen a cuantiosas pardidas que dependen de
lo naturaleza de las frutas, de su grado de madurez, de la manera como se ha efectuado
w recoleccion y de la duracion y forma del transporte.,

2, Dafios fisiologicos.

Las frutas una vez cosechadas, continlan sometidas a reacciones quimicas
internas, las cuales determinan cambios importantes en: (a) la respiracion; (b) el conte
nido de agua; (c) la cantidad y calidad de carbohidratos; (d) el contenido de acidos or
ganicos; y (@) la variacidn del pH.

a.  Respiracion: En el momenito de ser cosechadas, la rata de respira-
clon de clertas frutas decae a un nivel muy bajo pero muy pronto se
renveva y la absorcién de oxigeno y desprendimiento de anhidrido
carbdnico se hace muy rapidomente hasta llegar a un climax, llama-
do estado climatérico. A portir de este estado se inicia un firme des
censo en la respiracion, llamado senectud.

b.  Contenido de agua: Al cosechar los productos se interrumpe el flujo
de agua a las frulas; sin embargo, la pérdida de agua en ellos conti-
nba. En cimosferas secas y a altas 'empemhms la perdida de ogua
es répida.

c. carbohidrates: En la fraccion de carbohidratos son muchos los cam-
b'BE que la E%.ma experimenta durante los periodos de madurez, esta
do climaterico y senectud. Frutas verdes contienen en su mayorfa
gran cantidad de almidon, pero al madurar, éste decrece y la concen
tracidn de azicar aumenta. Estudios recientes han demosirado que la
relacion almidon-azucar, en las frutas, es algo compleja.

d.  Acidos orghnicos: Mediante la técnica de la cromatografia ha sido po
‘sible Tdenflficar compuestos presentes en pequehas eantidodes. Si se
toman como ejemplo los citricos, se aprecia durante la madurez una
acumulacidn de aziicares y una disminucldn en los contenidos de aci-
dos citrico y malico.

e. pH: Los variaciones del pH estan determinadas por el contenido de
acidos. Se aprecia entonces que los dafios fisiologicos dependen del
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ambiente en que se depositan los frutos inmediatomente después d
sechados, espacialmente st se destinan a almacenarfos . La temp
ra y la humedod relativa, son factores que deben tenerse en cuen
ra conocer la evol ucidn de calor de la fruta. Unos productos ra
mds que otros a la misma temperatura y, por consigulente, raqui
na mejor refrigeracion,

Los factores que se deben tener en cuenta al determinar el calor:
necesita retiror o remover para enfriar frutas a la temperatura del
cen son: calor del campo o intrinseco del producto, calor especl
del productc. y calor producido por la respiracion del mismo, e
sv inicial y final temperatura.

3. Ataque por hongos.

Las frutas sufren podredumbres motivadas por ataque de hongos, debid
invacidn de sus tejidos por micelio. Este ataque es m&s 0 menos severo segin las «
ciones amblentalas en que se encuentran colocados los productos.

C. Transporte y Mercado

La forma corriente de transportar frutas en Colombla es a lomo de mula y en'
nes. La mayoria de los sitios en donde se cultivan las frutas son accesibles wolo po
nos de herradura, y, por fanfo, su acarreo hasta los puestos de venta o mercados, |
fectban en semovientes, lo que ocasiona cuantiosas pérdidas de los productos, U
en el puesto de venta o en el mercado del pueblo, los intermediarfos compran Ioﬁ
el estado que llega, es decir, sa negocia el producto empacada, en algunos cass,
cuando se frata de naranjas, pifas, tomates y peras; en ofros, solo el producto, 0!
que el vendedor se reserva el empaque. En este caso puede suceder que se deposik
fruta en el camidn sin profeccidn alguna, como en el caso de la guayaba, o posr
ofras cajas como ocurre con los mangos, papayas, ciruelas, curubas y aguacates.

Los intermediarios transportan su mercancla a los centros de consumo, en co
que cargan sin culdado, pues 10lo se interesan por d mayor nimero de bultos o cojss
puaedan transportar en cada viaje.

En los centros de consumo operan los mayoristas, dispuestos a negociar la fok
de los productos sin preocuparse por la calidad de los mismos, pues sus agentes ven
res conocen bien la ubicacidn de los semi-mayoristas, y éstos, a su vez saben de k
sidades de los dotallistas, quienes, en Ultimo término, son los encargados de enfrer
al plblico consumidor.
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NOTA: EL MAL ALMACENAMIENTO Y EL INADECUADO TRANSPORTE DE PRODUC
TOS ACGRICOLAS ARROJAN PERDIDAS POR 150 MILLOINES DE PESOS ANU._A_
LES. LAS DOS OPERACIONES DEBEN TECNIFICARSE.
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Actualmente existen supermercados en las grandes cwdodes, provistos de bodegos
en donde los productos son sometidos a una rigurosn inspeccién de sanidad, maduracion
tamafio, etc. con el propdsito de entregar a su clientela articulos de primera calidod.

-~ L3
v 3 L

Cada uno de estas etapas eleva considerablemente el precio de la unidad, qu.;e ¢
asignado por cade' nuévo vendedor de acuerdd™ con su conveniencia , ya'que las pérdid
por mal trato de los frutos tienen que ser absorbidas por los consumidores.

- E

D. Mllanlento de la fruta

La causa principal de estas cuantiosas pérdidas se debe al magullamiento de lo
ta durante el transporte.

La extensiondsél raagullamiento de las frutas transportadas en comiones depende d
la amplitud, la frecuencia y la duracién de las vibraciones aplicadas, de la omplitd
del movimiento en el fondo del empaque, de la altura del envase y de las caracteristices &

la fruta &

Estas omplitudes y frecuencias iniciadas en la superficie de las carreteras, disminu-
yen de acuerdo con las caracteristicas del sistema de suspension del camion. Cuando la
combinacion de amplitud y frecuencia en la parte superior de una caja llena de frutas, es
suficiente para producir la aceleracion aproximada de la fuerza de un gramo (aceleracion
de la gravedad), las unidades ce esta parte superior se mueven libremente , debido a que
ollas reciben suficiente energia de fruta colocada en la parte inferior de la caja, las ha-
cen mas livianas y flotan momentdneamente. Al flotar libremente, la fruta recibe y trans
mite sucesivas fuerzas tangenciales a las ofras frutas colocadas al mismo nivel y a las co-
pas mas bajas causando un movimiento de rotacion con ellas.

Las células de las frutas bajo la cascara absorben , relativamente, pequefios impac-
tos, los cuales, en corto tiempo, no la afectan; pero si estos impactos se repiten a menu-
do las células se fatigan y se rompen. Por tanto, el magullamiento de la fruta dependa,
entro ofros, de dos factores sobresalientes: la magnitud de la fuerza aplicada sobre eliay
el nmero de veces que esta fuerza se repite an una parte dada de la misma fruta.

.. Este deferioro e mayor cuando mas inodecwdo sea el empagque utilizado para el
transporte de la fruh, y en repeﬁdas ocosiones, lu caio o envase wfre roturos deﬂnm-
vas,
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CONSERVACION DE PULPAS DE FRUTAS TROPICALES
POR METODO wUIMICO

Daniel DLaz Delgado

Mangy V.il2alobos

Instituto de Investigaciones
Tecnolbgicas

La calidad de las frutas se va perdiendo poco a poco desde el momento de
la cosecha, por malas practicas en el manejo y empaque durante el transporte
y la distribucidn en estado fresco, al consumidor o al industrial que las requie

re para su transformacidn.

El pais no cuenta con un sistema racionalizado de comercializacidén y es ia
discutible que la conjugacidn del manejo inapropiado de ellas, de su cardcter
altamente perecedero 'y de las caracterfsticas ecol8gicas del territorio nacional
conducen a pérdidas incalculables en el drea fruticola privando a la poblacidn
necesitada de estas fuentes de vitaminas y otros elementos indispensables opara

su adecuada nutricidn.

Proyecciones del Ministerio de Agricultura para el presente afio, indicaron
que la produccidn frutal alcanzaria unos 2.200.000 toneladas, cultivables en
4C0.000 hectdreas. Los mayores porcentajes de esta produccidn estdn representa

dos en banano, platano, guayaba, naranja, mango, mora y papaya.

El consumo de estas frutas se hace en estado fresco y la porcidm industria
lizada se presenta generalmente al mercado en forma de néctares, mermeladas y
bocadillos.

Los procesadores no disponen permanentemente de matéria prima de buena ca-
lidad y a precio justo:; en las &pocas de abundancia no alcanzan a procesar la
fruta de bajo costo que ofrece el mercado y durante los periodos de escasez la
fruta ya no tiene la calidad de la cosecha, los precios se elevan desmedidamen-

te y deben asumirlos para mantener las plantas en funcionamiento. :

El Instituto de Investigaciones TecnolSgicas, consciente de esta problems-
tica, ha trabajado en la adaptacidn e implantacidn de la tecnologfia de "Conser-

vacidn de puré de frutas", aplicando una té&cnica sencilla y econdmica como es



la adicidn de anhidrido sulfuroso (802) en concentraciones de 1.000 a 2.000
partes por millén, con resultados muy satisfactorios sustentados ademds por
el hecho de que varias industrias a las cuales se les ha transferido esta tec-

nologia la estdn aplicando con buenos resultados.

Los estudioe,de Adaptaciﬁn de dicha tecnologia a frutas del tr8pico se ll
varoun a cabo con purés de pldtano, mango, guayaba, guandbana, papaya, mora y
con jugo de naranja y demostraron que es posible conservarlos por largos perio-
dos de tiempo (seis meses a dos afios) empacados en garrafas de polietileno o e
bolsas pléasticas, en los diferentes climas del pafis.

A, [L Proceso

1. Mango, guayaba, guandbana, papaya, mora y pl&tano hartdn, maduros

El proceso para estas frutas es muy similar; se diferencia bfisicamente en

la clase de equipos para remover las semillas y para obtener el puré.
Las etapas del proceso se pueden resumir, asi:

a. Recibo y seleccidn de la fruta
b. Lavado y desinfeccifn de la fruta seleccionada

c. Escaldado (tratamiento térmico para inactiver enzimas y reducir L
contaminacifn microbiana)

d. Obtencidn del puré
e. Tratamiento té@rmico del puré (T= 75°C; t= 6-10 minutos)
f. Enfriamiento (hasta T= 35°C)

g. Tratamiento quimico (adicifn de Bisulfito de Sodio en proporcidn
de 2.4 a 3.26 g/kilo de puré, equivalentes a la cantidad de 1.500
a 2.000 ppm de 802.

h. Empaque

i. Almacenamiento
2. Jugo de naranja

La tecnologia de procesamiento del jugo de naranja es completamente d.
ferente de la aplicada a las otras frutas. Las etapas del proceso se resumen,
asi:



o
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a. Recibo y seleccidn de la fruta

b. Lavado y desinfeccidn

c. Corte y extraccidn del jugo (manual o mecZnicamente)
d. Eliminacidn del aire (se evitan pérdidas en calidad)
e. Tratamiento térmico (Pasterizacidn - T= 57°C/varias horas
T= 65°C/30 minutos
T= 75°C/1 minuto '
[, . T 2 80°C en segundos
£. Enfriémiento: T = 5°C '
g. Tratamiento quimico (adicidén del Bisulfito de Sodio en la propor-
: cidn requerida).

Para conservarlo 6 meses se usan 1.000 -~ 1.200 ppm de 802. Para periodos

mayores

de 1 afo 1.800 ppm de 802.

B. Los equipos

Para la obtencidn del puré o pulpa de mango, guayaba, guandbana, mora, pa-

paya y pléatano hartén, los equipos son sencillos, se fabrican en el pais y la

mayoria de las industrias de bocadillo: de guayaba cuentan con buena parte de

ellos;

1.
2.
3.
4.

1a lista se resume asi:

Recepcidn: Balanzas de capacidades adecuadas
Seleccidn: Mesa de seleccidn
Lavado y desinfeccidn: Tanques suficientes

Escaldado

a. Por ebullicidn: Marmitas o pailas

b. Por vapor: Escaldador, conducto provisto de tornillo sinfin que
transporta la fruta de un extremo al otro, mientras se le somete
a la accidn del vavor directo.

Despulpado

a. Cernidoras (usadas en fébricas dé bocadillo)

b. Despulpadoras (tipo molino, con cuchillas rotatorias, con mallas
o no)

Refinacidn: Cernidora provista de malla bien fina



7. Tratamiento térmico, enfriamiento y adicién de 802
-Marmita de acero inoxidable o pailas

-Balanza para dosificar el 802

El tamafio y la capacidad de estos equipos se escogerfin segin las necesid:
des y el volumen de trabajo de cada palanta procesadora.

Los equipos para el proceso del jugo de naranja, son especificos para es:
ta fruta, los hay de diferentes clases y caracteristicas de acuerdo con la ca
sa fabricante.

El Insfituto de Investigaciones Tecnaldgicas recomienda la aplicacidn de
este método de conservacidn Gnicamente a los productores de jugo de naranja
que realmente cuentan en sus fibricas con la tecnologfa y el equipo necesario
para procesar esta fruta; su preparacidén por via rudimentaria lleva a inversi
nes que s88lo conducen a pérdidas por mala calidad del producto.

C. Materniales de Emodque

Hay varias opciones para seleccionar los empaques para las pulpas sulfi-
tadas; la conveniencia de uno u otro deber8 ser analizada por el industrial s
gln su capacidad de proceso y el destino de las pulpas. Las posibilidades de
empaque, son:

1. Tanques de acero inoxidable o de materiales inertes, bien tapados y

de gran capacidad.

2. Canecas y garrafas de materiales inertes como el pléstico, versitile
para transportar el puré.

3. Bolsas de polietileno, protegidas por cajas de madera o cartém.

D. Condiciones de Almacenamiento

Las pulpas tratadas con SOZ’ debidamente empacadas se pueden almacenar
en cualquier clima del pais; si el proceso 88 aplic8 correctamente, el tierpc

de conservacidn es pricticamente el mismo a cualquier temperatura.



ELiminacion det S0, y Uso de Las Pubpas

Un aspecto importante de la arlicacibn de 802 como preservativo es el mé-
odo para eliminarlo cuando la pulpa se va a emplear en la preparacidn de otros
roductos.

Puesto que el 802 en alta concentracidn comunica aroma y sabor desagrada-
les a las pulpas, es indispensable eliminarlo; para ello, existen mds de 10 mé
odos, unos complicados, otros sencillos y en su mayorfa requieren equipos espe
Lialeso

Los métodos més simples y econdmicos, aplicados a las pulpas de frutas
ropicales con muy buenos resultados, son:

1. Ebullicidn de la pulpa

2. Adicidn de agua oxigenada

El primero se usa cuando el puré desulfitado se destina a preparar merme-
adas, jaleas y bocadillos; el segundo cuando se requiere para preparar jugos

 néctares.

X Costos del Trnatamiento Quimico

El bisulfito de sodio tiene un precio de $100/kilo.

Para lograr 1.000 ppm de 802 que conserva el puré@ durante minimo 6 meses,

e emplean 1.6 kilos del reactivo/tonelada de puré o sea, $160,00 por tonelada
e purée.
Para cualquier fruta la diferencia de precios entre la &poca de escasez

y 1a época de cosecha es del 30 veces mayor por tonelada que el costo del reac-

tivo para conservarla,

Ademds de ser muy atractiva esta economia, es un buen medio para entregar

2l consumidor productos de calidad buena y uniforme durante todo el ano a pre-
ios también estables.
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12 JUL 1973
PROGRAMA NACIONAL DE CAPACITACION AGROPECUARIA " PMNCA
& .- POLITICAS "ARA EL MEJORAN‘[ENTO DEL MERCADEO

DE ALMENTOS DE 'GRENADA . .
S R T Por: Ravl Flamu:n
. El gobiemo de Gtenodo se encontrobo sumomente pfeocupodo acerca de la
relacion entre sus politicas de mercadeo de alimentos y el denquillbno de co-
mercio récord alcanzado en 1968, A fin de tener una apreciacion objetiva de
estas politicas, el gobierno invitd @:la Organizacion para la Alimeptacion y la
Agricultura de las Nacionaes Unidas a estudiar el sistema y las politicas de mer-
cadeo del pafs, y recomendor mejoras.

En ducimlmrde 1969 Mr Reuue, Eeonamdo de iMercadeo dq lq FAD, -
completd este-sstudia del sistema de mercadeo de alimentos de Grepadg (En ba-
se a este estudio, tenfa que hacer recomendaciones relativas a canl:uos .en.las -
politicas de mercadeo agricola, incluyendo aduana y precios de soporte. Sus re-
comendaciones eran sumamente impoertantes para Grenada, puesto aue sus expor-
taciones de alimentos sumaban CO$9.6 millones en 1968. Al mismo tiempo, Cre-
nada importd CO$7.3 millones en productos agricolas. Lo diferencia entre las
exporfaciones de alimentos y las importaciones no era suficiente para compensar
el desequilibrio récord del comercio del pals en 1968 de CO$16.4 millones.

Grenada, la mas austral de las islas de Barlovenlom, tenfa en 1968 una po-
blocton de aproximadamente 103 mil habitantes. "El pofs tiene 133 millas cuadra-

5 se encuentra entre Martinica y Trinidad en la seccidn oriental del Viar Ca-
ribe€. Las dificultades econdmicas de Gren_odo no se limitan @ su desequilibrio
comercial, mientras la poblocuon crecio 1.7% por afio de 1961 a 1968, el produc-
to nacional bruto per-capita bajd anualntente en 0.9%. En 1968 ol PNB per-ca-
pita eig Unicomente de US$220°. Los prgcios aumentaron en un 20.5% entre -
1965-1968de la manera siguiente ; : .

r

“f

. Indice de precio al consumdqr de Grenada
1965 1966 19 " 1968

100.0 S 108200 nos - 120.5

V

Fuente : Boletué;l‘e Emdlsﬂcos Menwol Nocuones Umdos, Nvueva York, enero
v ' . L b R | .

" Sy

T vl 3eT Cartba (0% = W

2 - The Statesman's. 197071, MocMillca St. Mortin's Press, Ngw,Yor!t, 1970,

3  World Bank AﬂosWhon, Per~Capita Product, and Grqwth Rates, Banco
Internacional de Reconstruccion y ento, 1970.
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Antes da hacerirecomendacidhes especificas al gobiernd'de Grenado, el
Safor Rousse revisd todas sus analisis de 1) los antecedentes del desequilibrio
comercial; 2) politicas de importacion de Granada; 3) polfticas nacionales
de precios, y 4) sistamas y arganizaciones de mercadeo dentro del pafs. Sus
andlisis en euus oreos son prosentodos en los ugmentes cuatro secciones.

o~ o IR P .r :
g AMeoedenm IR - 'c CnelE e
/ . Ao ‘n o H ruc .
v v Mize Io; sigulums mntarm wbte el deuquilibrio mercial de Gte-

En 1968 las importaciones netas (excluyendo re-exportaciones) de CO$
26 millones c.i.f. sobrepasaron las exportaciones nacionales de CO$9.6 mi-
‘llonotf.o k. en.un 1209 por alormante. cue fuard esta sitvacion, ha sido -
moso monos: potenta durcmte los: Gltimos IO ‘afios . (vet cuodro f aboio)

; . Y TS I A N ) H
e CUADRO No |i r - SRR
: ] | PR SLEIRE 2 N i- ,,_:.:_
IMPORTACIOI‘ ES Y'EXRORTACIGNES DE GRENADA
O T N cew
i (CO SW WO)
Aho - +importaciones menos ' i?.- -~ Exportaciones
SRR Ra E)GPDrMciones P e - i
o 1958 - P T TR 8:2
RS |- A S --'f, 12,4 SRR L - AR
S 1980 L ST M7 e T 700
- 1961 o i 69 T $ 5,8 "
'962 l502 5.9 iy
1963 15.0 7.8
1964 17.5 6.9
1965 g 18,9 o e v 10.7
1966 21.5 10.0
. 1967 BT 8.4 i

- - [ 4
PO .~

: Fuente : Windward Islands: An Economic Survey;, Barclay's Bank D.C. O\
Lomﬁ'es, enero 15?9 » ‘
" ”.' e Y Cptan . Y
Segun u opimon uniounenfe una fuem cfluencio de oapnol en o
forma de donaciones extranjeras, prastamos, remesas incluyendo las de los
grenadinos que frabajan en el extranjero, ventas de tierras a extranieros y el
desarrollo con financimiante exfranjera de ésas tierrds en ¢entrob’ resudancna-
. ¥ les y turisticas, ha salvado al pafsde una severa crisls financiera.

2" chones invisibles an forma de gostos tuﬂ'sticos on Gtem&: , estimados actual-

.)~ . ] RPS KRN L v~i.'.‘..t*rt
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mente en CO$6.8 millones, constituyen un activo prometedor para salvar la

.brecha comercigl. Sin embargo, debe recordorse que praboblmemte ta mayor
parte de este gasto no se cueda en Grenada sino que sirve para pagar factores
importados en lo industria turistico incluyendo alimentos importados asi como
la amortizacidn y la remesa de ganancias sobre inversiones extranjeras.  Los
gastos turfsticos estan cubriendo a lo sumo Unicamente un 20% de la actual bre-
cha comercial y.ain dentro de los prondsticos mas optimistas, no pueden tomar-
se en cuenta para cubm mas del 50% da la krecha comarcial en las proximas
una o dos decodas e
"  De hecho, lq oﬂuencno de capital pmvemenfe de la venta de tierras, in-

varsiones de desarrollo extranjeras, y gastos turfsticos estd amenazada por cambios

potenciales en Imactividades extranjeras hacia Grenada como un centré turisti-
co y de retiro, y otros factores en la balanza de pagos del pais parecen estar dis-
minuyendo en importancia, Los danatiyos y préstamos recibidos principalmante

: ._bo.o la continuacidn de las-politigos Lritahicas coloniates de desarrollo ,; dismi-

.. . nvirGn gradualmente con.Ja. creciente oriantacion britinica hacia Europa. Igual-
" . mente los remesas.da Jos Grenadines cuz trakajan en el-extranjero pueden mostrar
un aumentq. mUy. pequefio. © / m‘tenéf qnento del todo demro de los ocmoles po-

. liticas EritBnicos demngracion. e a SRR

. La eqnclucién es que la s!twcion del pais es muy ctﬂlco y ld reduccuon de
.la brecha eomercupl es.una necesidad-vital. Esto exige un aumento de exportacio~

" _nes @ un sltmo m8s répido cue el aumento de importaciones. - Esto puade ser pro-

movido sea mediante un acrecentamiento dal. crecimienfo de las:industrias de ex-
portacion ( todas agricolas) o disminuyendo la tasa de crecimietto de la importa -
cion , o ambos. Las exportoclones y las extensiones de tierras asignadas para ca-

da cultivo de exportacion son presentadas en el Cuadro 2,

Por otra parte, el rapido aumento de la importacion de alimentos 25 una ca-
racteristico prol‘lemoﬂoo, cue un pafs cuyos ingresos de divisas dependen de ex-
portaciones agricolas est3 gastando el 75% de estor mgresos\en importacion de a-
) limemos,es algo realmente alarmante. .. - . 7

. PRI 4, o4
oo e K BT NI
“ .- .- s

CUADRO NO. 2 .o T LI
Princupoles Exportacianes para los afos 1964 a 1968 v
(CO $ 000, ooo ) o
1964 1965 1966 1967 1968
Cocoa 2.4 2.2 2.8 : - . 2.9. . 2.3
Nuez . S S PR T
moscoda 2.0 . 4.4 .- 4.1. 1.2 v iei2.5
Moc i$ 1.1 .4 ' 2..0 . Y 4 - o8- RERTRRY 4
BenanOﬂ . 2.4 . 24 L 3;( .39

TN A

Fuente: Los datos de 1964-1967 provuenen de Windword lslonds An Economic
. Suryey, x_ los.datos de 1968 de Statesman's Yeer book 1970-1971.
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I.o ditmbucloq de lo ‘terra arqu on Ios pnqgipales pilﬂvos es lo tiguiente-

“ e Lrene
e I e o6

i ..,CUI.TIVO camtaste . AGRES e
LAt . Cocoa . 17.000 SRR
ve=t . .. .. Nvuezmoscada, .. . , 6,500 . .-

' ! ... .Dananos : .. 8,000
Coco 3.500 - -
Cltricos 1.200
Ccmdo azucar . .. . 1,200,

!:_3' Fuente- Statmn $ Ycotbook L T S T R
El sefor. Rouae conﬂnuq : " Io ogctculm os lo bue pwo el cumentq de ex-
pom:cion osf.como. para-substitucion de. importacion de alimentos. Por consiguien-
te, un esfuerzo en cuglquier direccion puede resultar en pardides en lo otts: -.par-
te . . . Esto es eepecialmente cierto puesto.que la tierra orable es.limitada -
( menos.de 3/4 de acre por cabeza de poblacidn ).asf como la mano de okra dis -
puesta a trabajor en la agricultura. En cualquier caso, una autosuficiencia: como
objetivo de politica para la economia alimenticia de Grenada, parece fuera de
toda posibilidad . Mientras tgnto, casi la mitad-del gasto en alimentos de las a-
mas de casa de Granada es gastado_en. productos importados, y-la tendencia ha si -
da de,un aumento en esta particlpacion. Mientras el ingreso nominal del consumi-
dor. se aumentd .aproximadomente en un-35% entre 1960-61 y 1967-68, las expor-
. faciones. de alimentos, ( valoc. c.l f.) aumantaron en.un 5% coma se indicq en el
"Cuadro No. 3." ... - . -, .. . . ::

-

Polmep de Importacidn -

I.n |nvest|guciomdol seﬂo: Reusse, de ku unportaclones de Gtomdo y de,los
impuesfos de exportacion revelaron que el * promedio anuol de i ingresos por dere-
chos aduaneros sobre importaciones de productos alimenticios en 1967-68 alcanzan
la suma de CO$580.000 & 7.9 por ciento del valor c.i.f. Mientras las importacio-
nes de alimantos tenfan bajos impuestos, las-exportaciones agricolas estaban grava-
das con impuestos de exportacion (pagada al gobierno), totalizando CO$730.000 &

sean 8.1% del valor f.0.b, en 1967-1968 , *
' 3 - i .

Observd tambien que * el mas fuerte aumento .en importaciones se manifiesta
en los grupos de alimentos que son de porticular importancia en el consumo de tu-
ristas y de residentes extranjeros abastecidos por hoteles y supermeicados;: siendo
~'los ultimos igualmente patrocinados por el creciente nimero de amas.de casode -
Grenada de mas alto ingreso. Esos grupos de alimentos son carne, frutas y lagum-
bres, y preparados alimenticios varios *. (ver cuadro Mo. 3).

e L RS PO B T L N S S .
Ahadid : ' en conjunto, odemds de la comparacion financiera; ‘és iguaimente



CUADRO Mo. 3
GRUPOS DE ALIMENTCS IMPORTADGS

g . . T 2 o, .y !
... Promedio anual de Importacidn 1967-1968 . !
Vclou' Aumens  Conti-| Aumen- Consumo |  1967-68!
‘ c.i.f. to sobre dad to sobre por fomi=| Aumen- |
lming 1960 | mit, | 1960 -| ligprom.| tode |
i CO$ l 61% libras | 61% | 4-5per. | 1967-62
! .y ; . so.lbs. . 1960 i
i j ' :-T . 61%
ereales y pre-* S S . : '1
.m en w“- .. . . e " . . ‘- ' v 1
m(incluypn:- ‘
) onimales vivos |
alimentos para L : N S '
rimales) 1.47 160 C 2,78 | 160 139 136
oductos lac- A o
osy huevos | 1.1 J. 68 2,76 72 138 55
1cados y pre= -
xdos 0.73 &0 1.38 - '4_,5"”“ & 14
L 0.6 140 2.96 8. . . 148 . 63
. , . )
ceitespare | o .
Xxinar . 10.54 80 1.2 79 , 60 .. . 58
ucar y pre— . " ‘
wodos de azi- : 1 BN
x . 10.46 0 4,32 18 . 216 7
'ﬁ, ﬁ, CO" | 2
Xy especias [0.21 50 . 0.16 . 2.5 }...8 | W
'eparados ali- S
cios variosi 0.4 140 0.47 90 24 I 68
UIAL 7. & 31.5 27 1575 | 14




esencial una comparacion de cantidades a fin de Interpretor correctamente las
tendencias en importaciones de ol:mgntos. ‘
" Esto es sumamente evidente con pescados, azicar. Ofro fendmeno es aue, ‘
exceptuando la carne, praductos lacteos, azucar .y, ageites y mQntecos pam.co=

"¢inar, los precios a]cnstos 'del ‘mercado mundial han inflado la impres' on de un

aumento en la importdcion de alimentos; - Sin eﬁrb&go, 1a comparacion financie-
ra es la mas esencial en la situacion economica. del pais, yun ognentn.dal 65%
dentro de un penodo de 7 oﬁos es cuertomente mos de Io que el poas puede sopor-

tar, ® i

St S N

A continuacion el sefior Reussé, estobleci& una relacidn ‘entre fas 5_importacio-
nes a necesidades nutricionales de" l& manera siguiente : * Ademas de jas alzas -

_ de precio-en ciertos grupos de alimentos, el aumento de la participacion de ru-
¢_ bros comporohvomente caros q_altas precios por unidad de. contenido nutritivo,-. .-

como es evidente en practicamente todas los grupos alimenticios, que es el res-
ponsable por tan alta cifra de importacion. Las diferencias en costos c.i. f' S p

pot
unidad de nutrientes esenciales dentro de los grupos alimenticios qsi como’entre
rubros de- diferontes grupos alimenticios son sustanciales. ( Ver Cuadro t.o. 4).

CUADRO No, 4
Cosfg:de nuh;igq!es por libra deéproductgf .Allmentici?; -
Costo por libra de

‘Mutrientés Esencia-
les

Producto Alimgnficio

Leche en polvo desnatada (sustancia de leche en i

- polvo )} : “$CO  0.24.1b.
Leche fresca y crema (sustancia de leche en polvo) 200"
Carne de res y de ternera (componentes de prohfro/ ‘ L
gordura ei proporcion comestikle) ‘" "5.80 »
Arenques ahumados (componente de ptotemos/gor-
dura en proporcion comastit-le)
Sardinas anlatadas (componente de profemo/gordu-

-
.

ra en proporcion comestible)

Harina de trigo (solidos, i.e., litre de humedad)
Arroz empacado ( sdlidos, i.e.e., libre de humedad)
Pastas alimenticias (sdlidos, e.e., libre de humedad )

- Legumbres{sdlidos i.c.e., litre de hmedad )

Verduras frescas exdticas (sdlidos, i.e.e., litre de hu-
medad )

“Frutas enlatadas (s5lidos, i.e.a:, libre de humedad

Nueces (sdlidos, i.e.e., libre de humedad )

L] L]
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_ Lot recleittes tendencias de crecam'ento enla importacion de grupos selec-

_4ionados de dlimentos, el contehido de esios ahmontos imporfados, y las fasas

" de impuestos dduariales actualmente aplnoddos son presentados en los anexos 1
cl 4

Al investigar las mzones ‘de las tendencias en importacion , el sefior Reusse
descubrio lo slguiente kS

- EI }36% de aumento en el consumo dé carne importodo (ver cindro Mo. 3),
contra el 14% de aumento promedio en ‘el consumo de alimentos Impoﬂodos (por
fomclio), se deben en parte a: ‘

~ 1. laalta mmrtocion para hoteles y wpennefcodos '
2. Un ctiniblo notable en la preferencia del consumidor pasando del bacalao
' salado a partes de pollo. camo aliments basico profefnlco de bajo precio,
3.  Una diwminucidn relativa de las existenclas internas de carne delido a la
" baja renkabilidad de la crianza de ganado de las limitaciones impuestas por
los precios de control del gobierno,

Asi mismo, observd que el costo de importacidn de alimento animal era co-

" - si tan-atto-como el de la importacion de éerdo y mayor aue la carne de pollo im-

porfada en términos de equivalentes de carns (' Ver anexo 2) . Sin embargo, esta
importacion aumentd grondamente dentro de los prog'amos de subsidio del gobier-
no. R . 10 ’ . .

- El sefor Reusse, contindo, " el deicenso en el consumo del pescado importa-
- do ( domo se muestra en el cuadro Mo, 3), por ofra parte, no pueds ser explica-
do por un aumento en la produccion de la industria pesauera local. Esta Gltima,
" deprimida por los pracios de-‘control del gobierno, ha aparentemente progresado
poco durante los Gltimos aflos. Es mas bien la fuerte tendencia alcista dn los pre-
cios del mercado mundial, especialmente para el bacalao salado popular y la in-
troduccidn de portes de pollo como rubro de consumo de masas de Grenada, que
aparece hater causado el 14% de disminucidn de pascado- importado en el consu-
mo fomiliar. La influencia de la industira turistica es de menos importancia en es-
‘fe sector , puesto que, a pesar de cierta dificultad para garantizor entregas regu-
lores, los hoteles prefieren cl empleo de pescado fresco local.

"  Una caracterfstica notatle de la importacion de productos lacteos. es la po-
sicdn dominante de'la leche en polvo. Un tercio en terminos de peso y mas de la
- mitoad dn términos del equivalente de leche no-desnatada de las importacuones to-
" tales de pndUctos lacteos se hace en la forma'de lache no-desmtodo y desnatada
-en polvo. _Esta tendencia es consideratle y (desde el punto de vista del consumi-
dor) deterfa ser abn acrecentada mds , puesfo que la lache en polvo es, con gran
diferencia, lafuente mds econdmica de proteinas animal y de otros valiosos nu-
trientes ( ver anexo 3). El aumento total én el consumo de productos lacteos es
parcialmente una funcion de una alta elasticidad de demanda para estos productos




con crecientes ingresos del consumidor y parcialmente una consecuencia de un
- .descenso relativo en-la crianza de ganado en general ( baje rentabilidad y lo

.=+ voluntad daglinante de Jos miembros-de familias campesinas para cuidor ganado,

- especialmente ganado lechero). - La-demandd de hoteles y supermercados se re-
fleja en el consumo firmemente creciente de leche importada (esterilizadd) y de
crema, asf como de queso

3}

" Lo ropnda exponsnon de los mporfocuones de legunbres y Frutos ( ver anexo
4) demuestra el impacto de las demandas de hoteles y supennefcodos las cuales o
.~ . son solamente responsables por el aumento .en volumen, sino todavia més por el -
.. aumentg en.el promedio de desembolso c.i.f. por unidad importada, ¢oncentran-

" dose sobre productos de alto valor, tales como:frutas exoticas-fréscas y enlatadas,
legumbres verdes, nueces , etc. Aparte de papas, cebollas, ajo, garbanzo y -
ocasionalmente tomates y. coles, muy. potas legumbres importadas 'y practicomen-

e te ninguno fruta se vende en los memados locales de viveres: Lo con'clusuon es cve

_ la mayoria de.las familias de’ Greneda!consumen poco de éstos produétos mporlo-

dos. Sin embargo, parece existir una tendencia generol hocue un cénsuno crecien-

te de frutas y jugos enl dtados., .- ORISR

El consumo de cereales mportodos, pnncupalmente en lo focmo de platos de
harina de trigo y pan, parece haber llegado a un punto de aoturﬂci&n en aproxi-

'madamente-3 libras de cereales y de preparados de cereales importados diarios
por familia. Ha habido un aumento notabte enla importacidr de arfoz empacado
costoso, galletds, cereales preparadss para desayunc.y pastas alimenticias (ver
anexo 1). El resultado es el aumento de desembolso de importacion sobre cerea-
les de 14% & CO$250.000.00 a pesar de un relativo descenso cuantitativo en el

. gonsumo, por. familia:de 3.5%. Por atta parte, o demandd de hoteles'y supermer-

', cados desémpefia ciertamente-un rol. sustanclual eh ol aumento de importacidn de

. : -Oﬂoz empocodov de preporado’s wde eereoles poro desayt)no y de postus diomenh-
.cias ™, 4. o4
I r, L e a Coare _..‘_.:: e
‘Admmsm:eion Nactoml de Precuox BT CaoW BTSN

] ~( : R T . =, i '-qﬂi

- I.v o&mnistracoén de con‘rrol do pneiou paece mzomble al seﬂtx’ﬂcuse por
varias razones. - tho los ugmenfes comonfarms

R "
-

Comparando los preccos de ahmentos nacuonoles con los de productos basicos;
alimenticios. importados, se hace obvio xue las familias urbanai e Bajo ingreso de-
penden de, los ltimas para satisfacer sus necesidades nutricionales basicas (‘ver

. el cuadro 4 arriba). El:valor alimenticio oktenido:de la harina de trigo importado,

_.. del arroz.( @ granel ), gorbanzos, leche en polvo, orenquéc chuniidos, bacalao

.seco y salado, no pueden ser obtenidas positlementd tan écondmicamente de los

. productos nacionales a los precios urbanos al demlle, con 10 excebcibn de cortos
vpenodps de. moximos ;exmencias esluclomles.

o ¢ e N .
- R FRRa S IR TN SO
| . R

S H .
A PR ERIIR I » ST R e P |

' .
o . e toe c Loy N
AT T : 22 (S8



-
.

‘= En el sector alimenticio nacfonal, 13s efectos del chnitrol’ dé precoos son

contrarios a 1os intéreses dé un aumento de suministros o largo plazo, asi como

© impiden que los diférenciales d¢ prec!o estacionales y de”calidad desarro"en

el interas dz las fomilias deé bajos ingre sos en explotar las oferfas de’ boio pre-

. cio'y'la mayor disposicidn de las familids pdia pagar mejores precios por vive-
_res escasos o emgidos. Esto puede ser demostrado con fres epmplos

pescado,

Y

-'L)'

vy
huovos y carne, \‘odos ocmlmenfe bo|o control de pfecnos. L

) Duronte la estoclon de bap captura, los pfecios de control fijados paro to-
dc el a5 para’las diferentes efpecies dé pescadd son demasi ado bajos para -

- compensor por el costo y por el esfuerzo involucrado en un viu|e de pesoo'. Los
" pestadores fooolec, que normalmente tienan ofras ocupuciones tales como tra-

bajo agricola, uﬂesonfa, y otras ocupoc!ones , reducirén sus cctivndodes pesque=
ras, acentiind’ en este forma la éscasez. ” Duronte el pico de la estoc:on, pOf
ofra parte, ¢l precio de corittol suniinistra “'na Puena remuneracion y'hay proba
bilided que se acumule un excaso dé exisfanc]ﬁs debido al deseo de los pesoodo
res de mdxlmzor los uﬂludades." ' .

H P | . (S *
] ' .

Aunque los prec!os-dé ‘control def gobierno estan wpuesl'os a ser ptecuos -
maximos, los pescodores, comerciantés y y abn consumidores porecen consideror-

* fos como Inflexibles. "La resistencia de porfe de los pescadores y de los trafi-
“"cantes dé’pescads a desviarse hacia abajo'dal’ precio de control, despues de que

han tenido que acogerse d &l con pevdndos personales, durante la estacion de ha-
jo captura ps nat ialmente fuerte, y Unicamente un dafio sustancial puede abrir
el camino para liquidar o ba|o ptecio a fin de ofroer mayores compras del consu-
mldor e

" I.o calidad de los huevos depende pnnclpolmente en su frescura, Por consi-
guiente Gnicamente el ‘almacenamianto de corto plazo puede ser empleado parti-
culomente en un pafs tropical. Esto no puede igualor la enevitatle productivi-
dad estacional de las ‘ponedoras. Si, por‘tonsiguiente, el precio no se deja libre,
para ajustar la demanda a la situdcidn camblando de existencias, los consumido~-
res, la mayor porte de las veces verdn esfantes vacfos como actualmente en Gre-
nada, mien tras los pidductores * astardn muriendq de hambre durante la esfaclon
de bo.o postura , cuando el precio de control no cubre sus gastos, y se quejaran
acerca de la ocunuloclon de existencias en la estacion de alta postura.. El resul-
tado es un comsumo deprimido y un reducido interés de los _productores a expandir-
se 0 aUn a mantener sus operaciones excepto a un nivel de’ precip de control con-
siderablemente superior al promedio ‘estimado del precio de mercado libre durante
todo un ciclo estacional en un mercudo de huevos no - confrolodo.

*  Los precios de control en el mereodo de carne loq:l %on en pane responsables
por el shandard ms bien bajo de los cortes de carne y de la presentocnon( asi co=
mo de la higiene y de ka'condicidn general de las imfaloci&nei de venta' al pi-

- blico, porticularmente &n St. George, la capital. Estos precuos, son odemos, res-

ponsables por:fa cronlca dscasez de ¢aine fresca. ‘fuera de la de cerds, asi como
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también por la, buio calidad general del ganado para destace. Finalmente, tie-
nen’ un efecto antisocial por el hecho de que ¢apacitan a las familias de alto in-
gresé o comghar coties especiales & un precio compomﬁmente bajo, mientras
“que las fomflios'de bo[o ingreso ﬂenen que pagar un precia relativamente alto
por portes de’ l:a eol!dod de Io res, aobrtu, Fuesop, "desechos" comembles, etc!
™ E) precio de comtol de la carne de res, C0$loo/lnbro (res, promedno, ol de-
talle) , es probableménte uno de las mas bajas en la regidn del Carit-e. El precio
en pie de 35-40 centavos/litra que puede ser pagado dentro de este sistema, no
* ofrece’ suficiente remuneracidn para el costo de| esfuerzo. familiar invertido en
lo- érfanza de animales, temendo en mente_ los precios crecientes de lo tierra, y
‘de fos suelos agricolas y dé la decrecierite, volqntod de los nifios y de lgs. jovenes
y mujeres de sacrificar sy tiempo Iibre crtando ganado domastico, .Ademds, el
" ‘nesgo fnctemgnfado de fobo de gnnodo e;peqlclmeme ovejas, cabros y.ayes , exi-
" ge-una extra-remuneracion @ fin de evutor un r&;udo descensa en la ariqnzg de go-
" nado? fortunadanente, los precios mas altos pagados por los comerciantes de las
islas vecinas han méjorado los réditos sobre crianza de ganado en &reas tradicio-
nales de superdvit tales como la posesion de Grenado llamada Carriacou. Sin-
embargo, las exporfaciones incrementadas de genado, especjalmente las ovejos y
cabras'a Trinidad, mientras los’ consum ldores en St. George tienen que hacer cola’
“pard’ conseguir ¢arné local, carnero o cobro, y. las importaciones de corne conge-
lada estén duplicandose afio tras afo, son una ‘demostracion dromatica del dafio que
- un sistera de- confrol de precios puede hocer @ .ua eeonanfa. L
' En ¢itd sifutéidn de un mercado cron!oamente sub-obostecido de cp:oe ‘fresca
@ precios fijos de confrol no hay incentivos para mepramento en la calidad del go-
nado mediante la inversion en ganodo de crianza, més componentes nutritivos -
limenticios, o una administracion mas cuidadosa del ganado. Tanpoco existe nin-
" gun Incentive ;iom el destete y el corte [impio y ‘hahil, la presepfacion atrativa de
1o’ carne focalizada: pdra vender ol detalle’ fovo:eccendo -l consumidor.. El resulto-
‘do's Una ‘téndéncia craciente, especualmente entre la geseracidn joven de.con
* sumidores de desp(cmne de la tradicional pre'fefencna por la corne fresca local o
o facil dceptacidn de’corne congelada importada que es presenfada, atractivamente
* en el congeladot del supermercodo. (frecuentemente las cornes congalockn impor-
fadds son sul's!dnodos por el pais de origen).

:“El $efor Rousse continba: " En referencia al efecto social del pfecuo de con-
mst de la carrie, un precio libre parece satisfacer me.or los escasos requerimientos
fomiliares. Unicamente cobrando los mayou-es precios positles.en las ventas de cor-
tes preferenciales a los compradores mas sofisticados y opulentos, pueden. los mata-

rifes permitirse vender las portes de valor inferior de los animales a precios hajos

“especiales” a las familias que, a los niveles promedio de precios, no pueden per-
mitirse comprar carné fresca. Esta consideracion indica cuan cmporhme es, desde
el ‘punto de vista Social,  mejorar la caladod de la corne, la prasentacién y las ins-
‘faldciones de ventas, a un nivel que ‘puecan atraerplas familiog.extrajeras y-gre-

.,mdos que ocfwlmgnfz, 31fu,ves dé vna fulto de cqnt'onm en lq.,luqlem. salidod,
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- ,ntvlcioc y eonvenisncia ofrecido en el mercado local, abastecen sus necesi-

~ dodes. eunpmndolos en el congelador del ;Upermercodo(i.e., cortes y chu’le-
fas empaeodos, imPorIudas y congelodos) "

B

lmlociones'y Jnimcioms de Niercadeo

-
N

El estudlo hecho por el seﬂor Rousse del sistema de distritucidn de Grenada
'y su orgpnizacidn. gpclufo un analisis de supermercados, mercados putlicos, coo-
perg ivas .de. exportocnon » ¥ la industria lechera. Segin su opinidn, " el secre-
to de la atraccidn de los supermercados para el ama de casa grenadina es la dis-
ponibilidad de todos los viveres esenciales para el hogar en una variedad de op-
‘ciones bajo.un solo. hecho. . Hay substitutos importados en gran variedad. Los
. productos locales, sin emborgo, son pfespnhdoo deficientemente. .En consecuen-
cia,- la relacidn entrq lgs ventas de.los productos importados y locoles pueden ser
- 10:t y superiores, y tienqn tendencias a subir con el creciente nimero de amas
de casa de Grenada que hacen del supermercado su lugor b&stco de compras, "

*  Sin embargo, los mercados piblicos al detalle son todavia el foctor dominan-
te en la distribucion de alimentos para la mayorfa de las omas de casa grenadinas.
Para el inferropdtite es : Cudnto tiempo se mantendrd esta situacion si las condicio-
nes en estos mercados no son mejoradas, aspecialmente en referencia a las instala-
ciones de mercadeo en St. George ? " . S,
* W princlpol dificultad de St. George es la seporacion fisica de los cuatro
principales grupos de alimentos : productos ognoolas locales (principalmente fru-
fas y legunbfes), productos basicos importados, carne y pescados. Los primeros
do} grupo estan separados por un,amplio espacio abierto, no protegido contra la
lluvia y el sol, y literalmente cubiarto con vendaedores. mdependientes que des-
. pliegan sus productos wobre el suclo y. junto con los cempradores del mercado ,
creando congestion, todo Io cual hace que el comprar absorba dmscado tiempo
y sea una foarea agotadora., " o

* A fin de conseguir carne y pe;codo es necesario cominar yn cuarto de milla
del mercado central , en pavimentos estrechos a través de trafica congeshonado
pora llegar a los mercados de carne y pescado , dos looolndudas oscuras y es-
trechas, poco amistosas, separadas por otras cien o més yardas.’ Ag'eguese a este
- efercicio. el tiempo y el esfuerzo gastado en hacer cola y en.peleor por viveres
insuficientes, o el desagredo de encontrar locales vacios o en los. cuoles se han
qﬂndolmtipoodewneodepescododemdo‘, tan temprano como a las 7:30
A.M. y la decreciente populondod de la compra en ol moroodom peffectanen-
te comprensible. ” o . .

Por otra porte, la importancia creciente de las exigencids de olimeé'\tos no
. tradicionales, presentadas por los extranjeros residentes.y por los compradores de
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'supermercado de Grenada, la industria turistica, y la alimentacion institucio-
"nal, rherec3 mds otencion en’la palitica ha¢ional de mercadeo, si-esta.demanda
‘ locrotwa estd supuestd o beneficiar, no sblomente al comerciode importacior
sino también al finquero de Grenada. Todas las trés categorias dedemandas se
quejon acerca de los suministros insatisfactorios de carne local (calidad), pes-
cado (cantidad) y legumbres (cantidad y calidad). Los viveres son distrit-uldos
por arreglos contractuales mas bien insatisfactorios: (pnncipolmente«con relacion
a las legumbres y frutas) por suministros irregulares a traves de finqueros que ven-
den de puerta en puem Yy mayoristas. Lds ericargados de la o&nimsfrocaon de

_ hoteles, supermereados’d instituciones afirmari que comprarian mas productos lo-
. ,cales si se pud‘iera contar con summsfros de mayoreo en forma mas regulor y de

" unq colldod mas conﬂoble. o e SRR ,

R RTI

Y “ ' © 2

" Un eshmodo conservbdér de’lds requerimiemos totcles ochnlesade Ios varias

N j categorias de compradores potenciates en este mercado , basadien tos regi stros

dé la compra de s sUperméroodos y hoteles, y una esﬂmaciomde cémpras en
potencia al por mayor por familias privadas, llegaria a cerca de:30.000 librcs de
productos alimenticios por semana durante lo estacion-de invierno {epero-Abril).
Este volumen es oomporhdo de Ia manera siguiente :

7 1 " Pl‘odocto T e Porcenfole Aproximodo
L : SRR B : P e
Le'gunB‘re's"'/erdesy amorullas' el e 339
Citricos (incluyendo limon agrio) S 0 %
~ Otras frutas tropicales 18 %
" Legumbres tropicales basicos (tubérculos, = 19 % -
_ 'ploiund fruto de pan, etc. ) I

B

Mvenh’os parecia que nuevos me!codos podoan ser desamllodocﬂemro de Gre-
“hada, el seMor Rousse desvid su atericidn ‘hacia las organizaciones de meicadeo de
exportacion. Comentd’: " la posit:lidad de fusionar las operaciones de {as tres orge-
nizaciones de exportacion dominantes ha sido un tema de discusion frecuente dentro
del gobierno; estas organizaciones son la Grenada Cooperative Nutmeg-Association,
Lo Grenada Cocoa Association, y la Grenada Banana Cooperative Society, las cw-
las se proponen reunir bajo el techo comin de una oficina de Mercadeo de Produc-
tos Agricolas'de- Grenada, la cual se encargarfa iombieh del mercudeo ‘nacional y
de extportaclén de los productos noclonales en general SRR
EI proyecto ctirace del respalde de los productores; ouienes:. porecen temar cue
l fusion pueda eventualmente empeorar su situacion. Sin embargo; un observador
“independienté’debe admitir que cada una de las asociaciones de productores han -
operado hasta el presente bastante exitosamente: con bajos costos adnimsfrohvm

comparados con organizaciones similares bajo el control del gobierno gn otros pai-
ses del Conbe "

P Mo R I N

Se aa a ébnﬁnuoc on un ancmsi: de los gostos-de: lorprguhimﬁom con un por*
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conu]o de venm f.o b : . o _. ‘ w

Gromda &op«uﬂvo Nutmeg Association : ( pfomedto 1966-1968) |

R

Gostos Directos . . .. - 8 6.5% >
Gastos liidirectos 7+ . . -. S 5.8%
Impuestos de exportacion. IR 12,5%
. T .’l . ~ b
. Gremdd Cocoa Association :
.fAdmInism:cfén | o '*‘-;$ 1.5%
_ .thoco los Ggentes de recoleccion, procemlento i ' o
) YOWNCIOH AL A : ‘T. ot . "00%
“Impuesto de axponacion e impue;to olgoherno crn e 12,5%.
- ——— —————

t,

Grenada Banana Coopetcﬂve Society: ( promeduo 1%8-1969 enefo-gumo)

Adnlmshucion . . ‘,: o R $ 1.75%
‘Investigacion - R o 0.725% .. ...
- Contvol de mancha de la hojo. d : 5 7.5% .

impuesto de exportocuon : ‘ o - 5.0%

$ 15.0% . .

Observd que " en las tres operaciones los productos recibiran réditos f o.b.
del 88%~90% , si las exportaciones agricolas n6 fueran gravadas por el gobierno.
Los gastos de la organizacion en ‘actividadés de cosecha; procesamiento, . exporta-
cion, investigacion y extension son Baps con relacion d la pequefez relativa de
las operaciones. Por lo menos, en otios poues del Caribe, los gastos comparati-

- vos de las oficinas de mercadeo de cocoo, café y bananas , absorbe una pamcu-
poeion do los redﬂqs f,0.b. mas de doa veces mayor, " - :

. Igualmente, c8e hcm promovndo plones para centrolimr la reooieccnon y dis-
tribucion de leche,.y tenho establecldo el instrumento legislativo para ejecutar
 dichos planes.. El gobierno esd, sin eml:orgo titubeando en usor este instrumento,
consc iente ‘que la:redycida pfoduccncn fechera y actualmente en descenso de Gre-
nadd® y una evaluacion realista de sus pefspechvas futuras pueden no_justificar las
penalidades inmediatas y eventualmenté continuas que la: introduccion de esas -
madidas en lo situacidn actual nmpondr‘fa soI:ré Ios consunidores y la mayoria de

'08 productoa. teoLur

":. -6.

" los plones consuderon una recoleccion ) y redistribucion de Jeche en todo el
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pafis realizada por una planta procesadora de leche central en St. George, bajo
un acuerdo de privilegio. El uso del sistema de récoleccioni serfa otligdtorio pa-
ra todos |os productores de leche. Esta misma planta central reconstituiria, ade-
més, leche dbsnatada usdndo leche en polvb importada y fe distribuiria en todo
el pafs con un contrato dentro del programa de alimentacion escolar del gobier-
no, y las escuelas recibirian instrucciones de acaptar suministros de leche recons-
tituida, en lugor de leche en polvo para alimentacion escolar, “Ademds, de los
suministros pdra la.planta central de procesamiento; las partés interasadas estin
solicitando una politica de proteccion arancalaria sobre las importaciones, even-
tualmente una prohibicién sobre la importacion de leche desnatada en polvo. *

Estos planes , sin emborgo, no parecieron prudentes al sefior Rousse por vo-
rias razones.. En su opinion: " mientras los beneficios potenciales perseguidos por
los que respaldan‘estos planes, por ejemplo control de higiene, salida de merco-
do asegurada para los finqueros, efc! tengan que sdr apreciadas camo metas gene-
rales, porece que la situacidn de Grenada - caracterizada por unbajo-ingreso dd
consunidor,  una dependencia fuerte y dacreciente sobre pioductos lacteos umpom
dos de bajo costo, la ausencia de canales de distribucidn refrigerada, y produccion
lechera nacional estancada - no proporciona actualmente un adedwado respaldo e-
condmico para lg n'atenuhzocoon de estos plcnes.

vhNe - N
" Mosde las dos terceras portes del consumo noc!onol de leche es en fonno de
preparacion de leche en polvo y productos lacteos erlatados; todos itmportados .
La produccion nacional de leche es absok ida casi enteramente ‘en:la parte rural
de Grenadd y recibe muy poco manejo y transporte; ' siendola mayor parte consu-
mida por- af-propio pfoductor de lache, su familia y ‘clidhites'ordinarfos'en la ve-
cindad inmediata. El precio del productor de leche por litro es ordinariamente
0.25 en la granja y 0.30 entregado a domicilio en St. George. "

I.n plonta pfocesodora paga 21 ceritavos por Tro’ pou' la leche del productor

o 'entregudo en’ia planta, St. George, y lo venidd'§ sus clientes (supermercados, ho-
“teles, msmuclones) a 40-45 centavos pou' litr detechd pasterizada én bolsasde |

" polietileno. | estimado de la compaiia de Ta produccion nacional de leche suma

—

.. interesado’ en ventas directas, y . quien puede transformar sus potreros en proyec-
" tos de desarrollo residencial y turistico. La' tompafifa complementa su-programa

;“'.uo maximo de 20 lifros diatiamente, sin embafgo, una reduccion del precio de es-
. ta leche que dctualmente gudsta lo mwno que lo Ieche pastertzndu fresco, esti-

f alrededor de 3. 500 litros diarios (pfobablemenfe sudestimado el consumo rural ),
fuera de la cual la planta podria atraer Unicaménte entre 200y 300 litros. Esto

pequefh cantidad proviene principalmente dé un gran productor de leche, que en
base a ingresos mas importantes de otras fuentes fuera del sector agricola no est

con productos reconstifuidos , empleondo lache en polvo desndtdda 'y ‘grasa vege-
tal. El interés del consumidor en leche reconstifuida porace bajo, vendiéndose

mularia probahlemenite la demandd.

.

Tl Ty A M

A pesar del muy bojo volumen de procemlento, Ic compoﬁno astc experimen- |
e . . FRAS Y] 1, e Q)“
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tando dificultades temporales en vender su produccidn.. Puesto que en Grenada

se conocen muy pocds éasos de enfermedadgs tragmifidas por Ja leche y oue la le-

che fresca s hervida como: medio tradcctomf Jpara una preservoc!on de corto plgn - -
20, l6s consumidores obviamente no estqn ptepovﬁdos para pagar el sobrecosto subs=
tancial resyltante de somdter fo leche a las operaciones de procesamiento ydeem=- -

paque de la plonto cenlrol e

" Aufiqué una reduccidn sut stonclal de precuos serfa necesaria pora aunenlur Io K
~ demanda dé leche processda, cdmo sefia positte el mismo tiempo aumentar el pre-
cio a las enfragas hechas por los productoro& cosa que es necesaria si-se piensa -

" atraer mayor suministro 2 Un sistema de recoleccion puede ofrecer cierta atrac-
cion ; sin emtargo, para demostrar el efecto de dicho sistema sotre el costo del-: )
transporte , el calculo presente da 3.500 Iwros de produccion nacional diaria de- 7. "
be relacionarse a una red de cominos de por lo menos 360 millas, que tendrian que
ser recorridos d‘lunomente, resultado un esfuerzo ‘de transporte de 0.8millas por

b4

galdn, o un costo estimado de transporte de 0.5 ct/li'ro. PRI
*  Confiando en la actitud a primera vista simpatizante del gotierno haéia la -
idea de una Industrie centralizada y una recolecciqn y'procesamianto de leche
protegidos, la planta privada de procesamiento hg invertido recientemente en una
planta completa para el procesamiento de una cantidad mayor del total actualmen=
te estimado de produccion nacional de leche, - Esté solicitando la introduccidn de re-
" guldciones para garantizor mayorgs swnlnistrqapd”cano restricciones sobre "1 fin~
- portancia privada de leche en bolvo y !eche esterilizada. La reaccidén del gobier-
no @ estas peticiones es naturaiménte muy prudente, puesto que los productos lac-
teos importados son imporfantes para la nutricion de, especialmente, familios de
bojo ‘ngeso " I.os costos de mmicion de producfos lacteos se dan a continuacidn:

Precio al Consumidor por libra de I ufrientes dg leche en polvo de Crenada - 1969

‘ PRODUCTO COSTO

Leche desnatada en polvo L Aprox. 35¢ (incl. 3¢/ de Im. de Import)
Leche no desnatada en polvo . Aprox. 85 ¢ (incl. 7¢/ de Im. de Import)

" Leche mporodocnlotodo Co '." ,,,,,, _sAprox. 135¢ (incl. 12¢" ", "
Leche no procesada . S “__fs-*. Aprox.: 104130 ¢ . .,

- Leche posterizada empacada . " Aprox. 170-200¢

' l.ed'oe reoonshmldo empacada " Aprox. 170-2009/(incl 5¢do Im. de L)

i Raeahendul:!ohu e v

LI

‘de’ hacer un anélisis , el seffor Rouue, se encontraba indeciso acerca ]
de las recomendaciones cue daberia presentar al gobierno de Grenada. El problema " 'f',
no era tan sencillo como simplemente rectlﬂeot un dasequilibrio comercial. En par-
ticulor, estaba ocupado acerca de“uh sistema de prlorgdados aue temarfa en guenta’
los beneﬂcioc a oforgarse @ gupm éspec’lﬁebs de interés,provenientes.de.cambios en

'A_ ~l
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- la politica de mercadeo , por ejemplo: deberian los cambios de politica hene-
. ficior al eou:wmidqr de Grepada, egpecialmente fomilias de bajos irgresos’?

.' ", Y.siesel cmb, qua,recomendagiones deberjan’ hacerse con relacion o eonfro-

les de ptecno{ impuestos de importacion-exportacion, subsidios ? A qué acti-
vidades deberfan ser asignados los, impuestos tecblectados ? Cue ptefefancios
deterfa sar dada a los hoteles? A los supermiercados ? A los productores ? A
los productores de leche ? A los criadores de ganado ? Deberian las coopera-

.- tivas ser combimadas dentro de una oficina de mercadeo de productos multiples

.~ de.tal manera que el gobierno pudiers tegfqmentar sus actividades de una mane-
.. ra mas estrechq ?. Convendrig dirigir el siqemo de mercadeo agricola hacia la

o _cdlcdod o hacia cantidad de produccnon ? e
.\ roepmendar esfos cambios en la’ estructura de la, lunfo de mpuestosde

' “laduana , el sefor Rousse estaba incliriado a tomar en cuenta el valor nutrifivo
" "dn pelacion al gosto c.1.f. , pera estaba ‘consciente que_no dalia i ignorer la e~
lasticidad procno/demondo de pfqductos cfnpormdos cuyas tarifas podian 3 ser im-

portadas.

Ademds, . reqooocfc Io neqesadod de un prog ma educativo para hacer que
los comn‘idores estuvieran conscientes de lo sugmente
K ]\ Bl al'o vol& nutricloml de los alimentos, fqucos Iocola, especualrhonte
© ., .en comaaacnon con alimentos umpoﬂa&)! que normaimente han estpdo u-
jetos a preservacion y almacenom oenﬁo con perdidus lmvitobles en va \mlou'
nutritivo, " - s

i L . . . .
|{‘. . ! Tt I’ 1 ry- o ~H > T

A Un ocefcomnento econémico respéctd a und d!eta bien bufdndeodo al nivel
' de las familias de bajo ingreso, empleando preferiblemente fuentés nacio-
nales. P

Finalmente estaba consciante de que un volumen creciente de importaciones
provenientes de Trinidad y Martinica tenian exenciones arancelarias dentro del -
acverdo da CARIFTA. Observd que , " en relacidn d las equrtociones, fas apor-
tumdodea comercicles de CALIFTA en el campo agrfqolo habian perm anecido in-
substanciales , deLido prokal:lemente a una economia planificada pensando y con-
fiando sobre opo;pcuones comerciales administradas por el goburrp, como k - pen-
saban los planificadores del Acuerdo. En lugar de. yn comercio, administrativo de
CARIFTA con objetivos no realistas, lo que necesitaban es una implantacin libe-
ralizada y efectiva de un intercambio comercial de productos sobre una base aod
hoc. Unicamente el comercio liberal, no planificado en base g la informacidn es-
tadistica no-confiatle o incompleta, puede indicor graduaimente el patron de es-
pecializacion interistefia en potencno en pmduccion de alimentos.

Mmmms tonto, pemo qoe ' g deportanento de Meneodeo e&oitente @odso
. ser acnvhm chuentanec‘We pdra realizor las func-ones nQ oomercmles .Que se es-
Vperosen ser reclimdoi por’ "ol gb’bnemo en prov?cho de la MQCIO(\ de comercio
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interislefo. Estos son :

1.

6.

La recopilacion de informacion d= mercado proveniente de los mercados
nacionales y ( a fravés de otras agencias de CARIFTA ) otros mercados
en la zona comercial de CARIFTA y establecer registros estadisticos que
puedan suministrar el conocimiento necesario de variaciones astacionales
en ofertas y demandas.

La recopilacion de informacion completa sobre programacion y facilidades
de embarque asi como los procedimientos administrativos involucrados an el
envio de productos agricolas a los otros paises miembros de CARI ATA,

El establecimiento de estandares de calidad, clasificacion y reglas para el
empaque y anvio de productos agricolas en cooperacion con las agencias
corraspondientas en los paises miembros.

El establecimiento de comunicacion por teletipo con las agencias corres-
pondientes de CARIFTA ( o una oficina central eficiente de divulgacion )
para un contacto continuo con los desarrollos de mercado en la zona,

La difusion efectiva de la informacion rendida por las actividades enume-
radas, comunicandoselas al comercio y a otras partes interesadas, especial-
mente mediante noticias diarias de mercado, peridodicos para orientaciones
de mercado,programacion de enviods, etc.

Asesoramiento y asistencia promocional a las empresas actuales y potencia-

: les.

Las oportunidades de CARIFTA podrian ser desarrolladas Onicamente a lar-

go plazo si acaso se cescrrollan del todo. Sin embargo, el sefior Rousse detia -
presentar recomendaciones a corto plazo y largo plazo al gobierno de Grenada.
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En Colombia no existen normas de clasificacibn de uso universal,y obligatorio
oara todos los agentes que interviznen en la Comenclalizaclén y Elaboracibn -
de lns productos agrfcolas. e LA

La adopcibn de normas y su implantacibn en el pafs, costituye desde el punto
de vista agricola un poderoso..incentivo, para lograr.que ol cultivadon Hbtenga
cada vez mejores productps, acudiendo al emplac de semillas de elev,ado ran
dtmtento a un laboreo adecuado de las tierras, a las practicas de cultivo que
mis convenga en cada caso y a sistemas de tratamiento y recoleccibn porque
tendri. la segunldad de.que.su esfuerzo s\erér recompenqado con la calidad de-

s‘t"oosqdn L e e Lal T ~ W ~o ‘ Arees
S L ..; P PO . C e e
Ademas de ser ngcesgnta para el desarrolla de l.a_;producclén agrf_col;\. y de la
organizacibn comercial correspondiente, la adopcibn e implantacibn de Nor-
mas de Calidad, es indispensable para utilizar los sistemas de almacenamien
toa granel,pués s{ un grano no se tipifica no. pueqa mezglarse con otro,

H . - e 4 T .. . -
¢ .’1‘." -,..I‘A R

TIPPFIGACION DE ARPROZ EN CASCARA Rimeyrados

Tipificar granos consiste en clasificar lotes por oal(dades dentro de l{mltes
previamente establecidos . : S

Fara este propbsito, se utilizan diversos métddos’ vtsuales, 'mecanlcos etec.,,
oero en el caso particular del arroz en ciscara, la determinaci®n de tipo, a-
simple -vista, imporie necesarizmente la identificacién de las vantedades qué-
integran los mismos. . .

Tal clasificacibn, lejos de ser sencilla, requiere una verdadera especializa-
cibn para realiza, ppubs el reconocimiento de las variedades de arroz en cis
cara, se basa en caracterfsticas 2xclusivamente morfolfgicas. : . ¢
Es asf, que cuando el amalista clasifica por variedad un lote de arroz en cas
cam, establece el tipo a que pertenece y por consiguiente coanrias osctlaclo~
nes I6gicas dentro de ciertos Ifmites, l1a calidad industrial.En éfecto, las dis
tintas variedades utilizadss en el pafls Que as{ como en forma y otras caractg
risticas heredan tambiént uma determinada calidad culinar'ta .

C)ﬁ\RAC’I'EF:’IcTICAc MOPFOLOGIC AS

Los canactores fenotfptcos de las glumas, facim:arén Ta ldenttﬂcact6n de las
variedades de arroz en cAscary para cuyyo efecto esbudlaremos su composi-
" ci6n y describiremos sus particularidades. . . ‘L
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En el arroz en ciscara se distinguirin para su_ar'éllsis varietal, las siguien-
tes partes : '

= - .. CARA ANTERIOR
=": . CARA.POSTERIOR
- LINEA DORSAL

- LINEA VENTRAL

Estas partes se. determinan, colocando el gramno- sobre un plano en-tal forma
que 1a. curvatura que presenta la arista y/o el verttoe QUeden dlrigldos a la -
derecha del mismo. . . , s

Es conventente seFialar Que la- lfnea dorsal esé fbrmada por-la uni6n de las - °
caras anterior y posterior. Por su forma, puede ser recta, curva O inflexi |
nada, presentando en éste caso giba mas o menos pronunciada.

Respecta a,1a lfne: ventm.l en vtsta lateral puede ser : Recta Curwa o Si-

Avpan

‘As{ mismo, en la .;d_gatlﬂcaci&n varietal del arroz,en ciscara, se observarin
tres secciones, las cuales estarin dadas por las porciones resultantes de di-
vidir la longitud del grano.en igual nOimero de partes a saber :

- . TERCIO ANTERIOR - S G
- " TERCIO MEDIO Co S

- | TgRolo TOSTERIOR -

Enla descr‘tpclfm de !oe nasgc:s Fenotfpicos séir.é"rieceeahio considerar los si
guientes :

1) .. . CUERPO DEL GRANU

~

2).. . ARISTA Y PUNTAS . o _. L
3) GLUMILLAE ...  ° e L
1 - - CUERPW DEL GRANU-

Los aspectos a cons(derar en la apr\eciacwn del cuerpo: del grano es-
tin dados por el.color y apariencia de la cdscara como del tamadoy
forma del grano, propiamente dicho,

a. DEL COLOR: Usualmente en las variedades de arroz en cisa
: ra, se:manifiestan las siguientes tonalidades: Crema ,Crema-
. Claro, Crema Opaco,Amarilloe Clare, Amarilio Gcre, Arrnrl
1lo Anaranjado con Franjas verticales de color café. :

/e
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b. 'DE LA APARIENCIA: Existen granos de ciséara lisa.

c..' L DEL TAMANO v FORMA: El qamaao segin. Ia longitud deJ gra
" "no sera el tamafio de lg longitud medla del 80% de los granosd_e:
arrcz, por 16 menos, distinguféndosé éuatro categorfaS asf: ~

LONGITUD EN MILIMETROS:’ .

sheed

- MUY LARGO: Superior 3 siete . .
- LARCO :6a7 AN
- MEDIO : 5a 5.99

- CORTO : Inferiora 6

La forma del grano seri la relacibn entre l1a longitud y 1a ancrwa del grano,
1 saber :

- ESTRECHA : Superior a 3 mm, Sl e
- MEDIA : 2,423 3,0 mm,
- ANCHA : 2,03 2,38 mm,

- REDONDEADA : Inferior 1 2,38 mm,

2) ARISTA Y PUNTAS : o g

e . BEVAY

Las caracterf{sticas de éstas facilitan el reconocimiento de varioda-.
des de diffcil identificacibn ,

La dimensibn de 1a arista puede ser :

= MUY CORTA : 1a 1,9 mm.

- CORTA :21a 3 mm. .

- MEDIANA: 8.1a4.9mm, ., 77 0
- LARGA : Superiora 5§ mm, o ’ o ’

EER A

Pudiendo ser recta o lnclinada hacia la lfnea ventral del gnano.
Respecto al color de la arista y de las puntas, genenalmente se presenta ‘cre-
ma, café oscuro, blanco brillante, habano claro.

3) GLUMILLAS :

Sta ..

Teniendo en cuenta la anchura del grano, éstas formarin ingulos a-
gudos y obtusos, seglin el caso. De preferencia su color puede ser -
café claro, crema claro, habano claro, crema muy claro, café oscu
ro,

/.
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ESTUDIO DE UN MODELW DE NOPMA DE CLASIFICACIQN

Considerando. que no existe una norma de mrécter nacional para la clasifica-
cibn del arroz an cidscara se ha tomado come modelo para el estudio y pric-
ticas del presente curso, la norma adoptada por el IDEMA

En la citada norma se consideran cuatro tipos que incluyen las siguientes va
riedades : |

TIPO 1
a) BLUE BONNET - 50

L lp-aa T . . -t
b) CICA-6

TIPO I

a) CICA - 4 ~ o
REXORU

b) MONO ULAYA

TIPO I o
IR -8

TIPO IV

Incluye todas las variedades no menciomadas en los tipos antertor-es, voe.
Century, Pablo Montes , Fortuma, etc,

Los conceptos tenidos en cuenta para.la formactfm de los tipos establecidos -
en _la norma del IDEMA son :

v .
i

- '
i T H - o P

COMPORTAMIENTO DE MOLINERIA-

RIS ..

' CALIDAD_CULINARIA '

./0
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L GOMPORTMAIENTO:'INOUSTP’IAQo DE MOLINERIA

Istd determinado por el tamﬁd'fbr'h:\é, ‘rendimiento ‘(c‘:ahtidad de arroz elabo
ado entero y partido, obtenido de una unidad en peso de ar-rqa en cascara )-
' centro blanco (Panza Blanca Y del - grano, - N

ALIDAD CULINARIA
'std determinada principalmente por los siguientes factores :

) TEMPERATURA DE GELATINIZACION

B

Es aquella a la cual et grano empteza a absower agua ( hincharse )
durante su coclmiento . . .

NTERPRETACION DE LOS VALORES DE LA ECCAI_A DE TEMPERATUPA

E GELATINIZACION

: el ———
+ ———n

S

ntre 63 y 68°C. Que se considera como baja, se produce demasiada absor«

ci6n de agua. ) e
e69 a 73°C. Se considera comd tin’termedi:a\ y'ée produce ura buena ég :
sorcibn de agua, . JEI S
e 74 a 80°C" ~ Se deﬂne corho alta y se hegistna una poca absorcifm de -
“ragua. o R

) CONTENIDO DE AMILOSA

Es aquel mediante el cual se determina la presencia de almidones -
componentes del arroz,

{TERPRE TACION DE LOS VALORES DE LA ESCALA .

ntre 11 y 23% Se interpreta como bajo contenido de amilosa, el cual nos
indica que el estado del arroz, después de la coccibn es -
"Pegajoso " Vrg IR 8 -

ntre 24 y 28% Se define como un contenido intermedio de amilosa el cual
sefala que el estado del arroz después de la coccibn es suel
tOyseco, vrg. CICA 4 o N e
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De 29 a 35% Interprétase como un alto contenido de.AMmilosa e indica
que el estado después de la coccibn es seco y suelto con

terdencia ala retrogmdaci6n. o

. .. CONSIS TENGIA DE GEI_ATIN {ZAGION -

( O consistencia de la Pasta de Arroz ). Es un anilisis cornpi‘erhen’
tario de la calidad del arroz e indica la caltdad del contenldo de a-
milosa. S

INTERPRETACION DE LOS VALURES DE LA ESCALA - ...

27a 35 mm, Se c0nsidena como de consistencia alta o duna Ejem.. IR-8.

36 4& 49 mt:n: Se deftne como de consistencia medla o intermedla. Ejem., :
Clca 4, , o S
. ) » : : P .
80 mm. Se consldera como de consistencia baja o suave, Ejem,.lCA-
10 _ . '
CAPACTEPIQTICAS MORFOI_OGICAS DE LAS PPINCIF’ALES VARIEDADES
DE ARROZ EN CASCARA COMERCML,.IZADAS EN CULOMBIA

La descrlpclén y est:udio de las caracterfsticas mor«folégtcas del arroz encis
cara que serdn objeto de anilisis durante al curso sobre TIPIFICACION,
prende las variedades inclufdas dentro de los tipos mencionadas en la norma
del IDEMA,

.-
TIPO I a: Incluye la variedad BLUE BONNET 50 e IR-22 las cuales se iden
tifican de acuerdo a las sigulentes caracter{sticas fenotfpicas '

Variedad Blue Bonnet 50

Arroz en ciscara de color crema claro,”

CAscara ltsa no pubescente. P 3

Puntas con plgmentaci6n oscura de antociantna.

Apéndice o arista de color habano claro I

Varledad de grano de tama®o largo (6. 88 mm Yy fomn.a "relacl6n entre = -
longitud y 1a anchura (1.68 mm ) " del grano,

‘/‘



Delgada (4.15 mm.,) - o .

VARIEDAD : IR- 22

Arroz en ciscara de color amarillo claro.,
Ciscara ligeramente pubescente, acentuandose en la car‘a ventral y en la lf—-
nea dorsal. R A S A S

- -_

Grano de forma simétrica, es decir que-presenta una buena conformacibn e
lacién entre ol largo y el ancho )

R . ) : - & D

La lfnea dorsal de algunos: granOS présehta fonma oblonga (convana). -

En algunos granos seé observanun desanrrolld mediano.de su antsta casi siem
pre recta,

Variedad de grano de tamafo 1argo (8;44 mm) y.forma r"r‘elactén entre, la lon
gitud y 'la"anchura (2.01 mm)".del grano delgado ( 3.20 mm )

TIPO 1b+ Incluye solamente la variedad @ICA-8, la cual se identifica por- -
las siguientes car\acterfstlns morfolbgicas : : ... C

Loch e

VARIEDAD CICA- 6

Arroz en ciscara de color amarillo claro,

Ciscarma notoriamente pubescente en el tercio anter'ior del grano QUe lo defe-
rencla sustancialmente de la variedad Cica-4. S

En los'gr-an'as en que se conserva la arista, ésta presenta un.desarrollo mo-
derado y con uma ligera inclinacibén hacia la Ifnea ventral.

Dentro de las' variedades consideradas en el - FIPO I, el Cica-6, es un grano
mediamamente ancho, y que guarda proporcibn a través de tod3 su-longitud.

Suforma es sirmrStrtog  ~onsiderando que la longttud correspor\de a la anchu
ra del grano,

-y

La ifnea dorsal es parale‘la a I.a lfnea ventml desiacéndose ademis isu-rectitud,

NI K P e I3 ] ‘1’ , ;

e
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Variedad del grano de tamao largo (6,8 mm) y forma "relacibn entre 1a lon
gitud y anchura (2.1 mm) "del grano delgado (3.23 mm). .

TIPO Il a: Incluye las variedades Cica—-4 y Rexoro, las cuales se:reconocen
de acuerdo a las siguientes caracterf{sticas fenotfpicas :

VARIEDAD CICA- 4:

Aproz en ciscara de color amarillo claro,

Céscara ligeramente pybescente acentu&ndose hacta el tercio infertor. ST

o~

Grano largo y delgado con una depresibn defmtda aproximadamente hacia su
tercio posterior, En algunos granos. la lfnea ventral es generlamente reécta.

Por ser un grano delgado el ingulo conformado por.las glumillas es acentua
damente agudo [T

La conformacibn de algunos granos es irregular, dado que adQulere uma cur
vatura que nace en el tercio posterior y se extiende a través del grano en -
forma de espiral,

Variedad de grano.de tamafo largo (6.8 mm) y forma "relacién entre la lon
gitud v la anchura (1.8 mm)" del grano-delgado (8.67:mm). - .

VARIEDAD PEXORO s

Arroz en ciscara de color amarillo ocre,
CAscara lisa no pubescente,
Véétiées con btgmeritaci& oscura de antoclahlna.- g

Arista alargada de color blanco brillante, presente en la mayor'fa de los gra
nos. .- R e : . .

Glumillas de color crema muy clara que.contraresta. con la colo»acuSn unifor
me, del gmno. . . . . R ,

La conformacibn del grano es generalmente simétrica, .y su lfnea ventral es
casi siempre recta. .

Variedad de.grano de tamado largo (6.42 mm) y forma."relacitn entre i ion
gitud y la anchura ( 1.61 mm) " del grano delgado (3.98 mm).

/e
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TIPO ]l b:  Incluye Unicamente la variedad MONO OLAYA, la cual para su i-
dentificacibn se tendrin en cuenta las siguientes caracterfsticas mOrfol6gicas,
pama los Mono Olaya liso y donado .

VAPIEDAD MONO OLAYA LISO : L e
Arroz en ciscara de coldr amarillo ocre © canela. ' A
Ciscara lisa no pubescente.

En algunos granos es comGn la presencta de um arista cort:a de color blanco
y vértices de igual color,

Glumillas de color habano claro, que contraresta con el color unifonme del -
grano,

Variedad de grano de tamafo largo’ (6 41 mm) y forma "relac16n entre 1a lon
gitud y anchura (2.67 mm) " del grano media (2,40 mm).. .

VARIEDAD MONO OLAYA DORADO :

Ciscara de-calor Ocre amarillo caon la parte superior blanquscina, debtdo ala
pubescencia del grano,

- . ) . Caee s . : (SN § RRS A
Las demis caracter(sticas fenot{picas, son las referidas para el Mono Olaya
Liso, con la Gnica excepcibn en su pubescencia la cual se acent{a en el tercio
anterior, . T
TIPO III :

lncluye untcamente la variedad IR-B la cual se identnﬂca p0r~ las siguientes -
caracteristicas fenotfpicas :

VARIEDAD IR-8: . . S y

¢+

Arroz en cAscara de color crema opaco .
lGiscara ligeramente pubescente hacia el tercio anterior, . . o
Enly mayo r{3 se conserva su arista, 13 cual es rects y ligeramente pronun

Cii@ . et

v
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' se'han seleccionado las de mayor comercializaciébn ,

‘_'Es caracter-fstlco de algunos granos ura depresi6n acentuada en el tercio pos
* ‘terior de la cara ventral, lo que di lugar a que cologado el grano sobreun -

plano su apoyo se efectia totalmente sobre el tercio medio de dicha cam.

Variedad de grano de tamafo medio ( 5.96 mm ) y forma " relacién entre la
longitud y la anchura ( 2,64 mm), " del grano ancha (2,25 mm ).

TIPO IV

lncluye las variedades no mencionadas en los tipos anterlores de los cuales

VARIEDAD CENTURY :

Arroz en cAscara de color amarillo ocre.
C&scara lisa no pubescente,

Grano largo que presenta en el ipice una curvatura acentuada, camcher-fsti-
ca en casli todos los granos,

El grano wa perdiendo grosor gradualmente de su baéé hacta el $pice.

El desarrqllo de l: arista es ligenamente acentuado e inclinado hacia la {nea

N Ventnal

En algunos granos es facil identificar uma depresibn localizada en la ifna dor
sal,

Glumillas de color habano muy claro que contraresta con la color-act6n umfor

"me del grano.

Variedad de grano de tamafo largo (6.88 mm) y forma "relacién antre la lon
gitud y la anchura * (1.81 mm) " del grano delgada ( 3.80 mm).- .

VARIEDAD FABLO MONTEES :

Arroz en ciscara de color crema claro,

Cascara ligeramente pubescente hacia el tercio anterior s!endo lisa para el
resto del grano,

./;
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Vértige: de color cre i"a mu, claro.. N X

Presenta una pequefia arista inclina - a'hacia la lfinea ~orsal com pigmenta -
cién de color crema muv claro.

Glumillas de color crema muy claro. g oo o

Variedad e frano de tamafo largo (6.63 mm) y forma "relacién entre la -
longitud y el ancho (2.54 mm)" del grano media (2.61 nm).

VARIEDAD FORTUNA :

Arroz en cAscara de color crema claro.

C4scara pubescente total,

P

Arista y medianamente larga, de color café claro y vértice de igual color.

Las glumillas constituyen la caracter{stica morfolégica més irhpoktante pa
ra su identificacién varietal, por cuanto éstas son de color café claro.

~

Variecad de grano de tamafo largo (6.64 mm) y forma "relacibn entre la -
longitud y el ancho (2.58 mm)" del grano medta .57 mm)

CARACTERISTICAS EENQ! IPICAS QE VAR!EQAES DE REQ]ENTE APA

RICION AUN NO INCLUIDAS EN LA NGRMA DE CO\APRA DEL IDEMA

CICA - 7

Arroz en cAscara de color habano claro,.-

Céscara de pwéscencia cbrta e lrregular;en‘ .algunos gr‘anosse observan -~
vellocidade s abundantes y prolongadas en el tercio anterior de.la linea ven
tral (palea).

Apice de color habano claro, ' T _ e
Glumas de color crema, S

Algunos granos son semiaristados. -



-12=-

La lfnea dorsal se acentGa ci'rva en el tercio anterior, por 10 que el apice -
de la lema se inclina sobre el de la palea, Esta curvatura hace que el grano
aparente ser més corto, de su real longitud. '

Variedad de grano de tamafo muy largo (longuud 7.2 mm) y forma relaclén
entre 1a longitud y 1a anchura (1.9 mm) estrecha (3.78 m~ ). :

CICA -9 -
Arroz en céscara de color habano claro y amarillento.
Céscara de pubescencia escasa, corta e:irpegular.

Los 4pices de 1a lema y palea son en algunos granos iguales y rectos, sin -
aristas.,

o, l.~: N . . . C ;’. Coe . i “y ) o .
La curvatura de la lfnea dorsal es poco definida, 10 que permite apreciar
una mejor«::onformactén del grano, haciéndolo simétr-ico. :

"

Variedad de Grano de tamaﬁo largo (longttud 7. o mm) y forma "relacibén en-
tre la longitud y la. anchura (2 0 mm) estrecha (3.5 mm)". v

CARACTER!STICAS DE CAL!DAD EN LOS GRANOS

v . c g
Par-a determlnar el valor de los granos se hace necesario tener en cuenta -
sus ‘caracter{sticas comerciales y de otra parte la intensidad en que se ma-
nifiestan los determinados "Factores de Calidad", los cuales en algunos ca
sos se evalGan numéricamente y en otros se aprecia por comparacién con-
patrones especf{ficamente determinados.

Algunas de las caracterf{sticas de calidad de l1os granos establecidos por -
la précttca universal del comercio como importantes son: E1 grado de tur,
gencia,su desarrollo, sanidad, ltmbleza, sequedad, pureza del tipo y con
dicién genheral del grans, o
GRADO DE TURGENCIA Y DESARROLLO : Se define como la proporcibn
en que las sustancias valiosas de cada grano se' encuentran en uri volumen-
determinado del mismo. Se mide por medio del peso volumétrico, o sea~:
el nmero de unidades de peso que al grano tiene por unidad de volumeny
se completa algunas veces con ensayos de tamafo (unidades de peso con -
tenidas en unidades de granos).
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SANIDAD: ‘Los granes dafados son objetables y la sanidad es cualidad de
importancia considerable en la evaluacibn del grang para uso comerciali~. -
Se indica por 1a ausencia de olores comercialmente objetables (agrio, ran
cio, moho a humedad," a fermentacién) y por la cantidad de -granos: daPiados"
(brotados, ahdidos,mojos, yesados, etc )pr-esenhes en una muestr'a repne

sentativa del pnoducto. o . :

Enel am'oz, cualquier mancha, cambio de color o lesibn por pequeiia que -
sea ocasionada por el calor de la fermentaci6én o por el calor de origen -
externo (secamiento) se traduce en pérdida de calidad comercial., -

LIMPIEZA-, Se entiende como el contenido de impurezas removibles y ma
teria extrafa.

El térinino Tmpurezas removibles se aplica a los materiales distintos del

grano de ‘ariroZ que puedan extraerse fécilmente por medis de cribas apro
piadas y otros medios de limpieza. Se incluyen los granos de arroz inma_
duros y glumas, as{ como 18s pedazos de grands gque sean removidos en -
proceso de limpieza.

Se entiende como materia extrafa, las impurezas que no pueden rémover
se meciAnicamente por tener el mismo tamafo, forma, peso volumétmco,
etc. que el arroz y permanecen en el mismo como defecto inseparable., ~
En la norma del IDEMA se les denomina "Semillas Objetables".
SEQUEDAD: Se relaciona con el contenido de aguao humedad del grano.
Se determina por medio de: probadores de medlci6n directa'e indirecta

PROBADORES DE MEDIDA DIRECTA- Brown Duvel (Método Destilaci6n)
Estufas (Método Secado):

PROBADOR DE MEDIDA INDIRECTA: Steinlite (constante dteléctrlca)
Universal (conductancia) -
Cera Tester: (Constante Dieléctmca)
Burrows (Constante dieléctrica)
Super-Matic (Constante dieléctrica)
Motonco (Constante dieléc¢trica) -
Ganmn (Conductancia) - .

R

PUREZA DEL TIPO: Esté determinada por la composicién mayor o me -
nor de granos de otro tipo dentro de un tipo establecido.

Su evaluacibn se efectGa con la por-centualizacién de tipos similares y/o -
de contraste presentes dentro de una muestra representativa del grano - -
que se desea analizar, RS IR N X

La condici6n es un término especial que indica si el grano reune condicio

/.
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nes de' sanidad o si est4 fuera de condiciones por olor, tempemtum, etc.
es decir, seﬁala el estado en que se encuentra el gnano. : .

Considerando que en esta expr-estén se -halla comprendida la de "infestado.’

por considerarlo de importancia en-el manejo de granos, se .incluye seguida
mente la clasificacién de insectos dafinos que atacan el arroz almacenado y
las especies que integran la misma; propuesta por ta norma ICONTEC No. -
745. ‘

CLASIFICACIO\I DE INSECTOS DANINOS EN EL. ARROZ ALN\ACENADO

Los insectos que atacan el arroz almacenado se clasifican en "Pmmar-tos y
Secundarios.

Se considera insecto PRIMARIO aguel capaz de producir en el grano daﬁos
que por- su abundancia o: naturaleza dememtan la calidad del producta., ..

En nuestro n‘\edto se han: identtﬁcado Ios slguientes

- Sitophilus Granarius (L)

=" - Stitophilus Orizae (L)

- Sitophilus Sasakii (Tak)

- - Sitétroga Cerealella (Oliv)

- Rhizoperta Dominica (Fab)

- Corcyra Cephalonica (Staint)

INSECTO SECUNDARIO Es aquel que por si solo no es capaz de proaucw
dafio apreciable en el grano y generalmente aprovecha los dafios causados
por inséétos primairios para continuar el ataque at producto,

Se considéran como tales en nuestro medio los siguientes :

- - Carpophilus Ferrugineus

- Carpophilus Pilosellus:
="'+ " Carpotphilus Senilis
- " Cristolestes Pusillus
- Crisptolestes Minutus
- Crisptolestes Ferrugineus
- Laemophoeus Minutus .
- Laemophloeus Ferrugineus
- Laemophloeus Pusillus - FE Do
- Orizaephilus Surinamensis :
- Tenebroides Mauritanicus
- Tribolium Castancum. S S
- Tribolium Confusum -~ - O o
- Tribolium Ferrugineus e




En caso de encontrarse insectos en fase larvaria, estas larvas serdn consi
deradas numéricamente como insectos primarios para efectos de fijar nive
les de infestacibn. S
La presencia de un solo insecto vivo o de algunos inséctos muertos no se -
considerard prueba corcluyente de infestacién. En estos casos se hard ne -
cesario efectuar un nuevo muestreo para determinar la causa real de la ---
presencia de insectos muertos o del insecto vivo y obtener asi una conclu-
sién definitiva sobre el nivel de infestacién del producto. ' ~

Las especies TRIBOLIUM CONFUSUM, TRIBOLIUM FERRUGINEUS y. «-
TRIBOLIUM CASTANE UM, se consider-an tnsectos primarios cuando se -
encuentran en arroz blanco. ‘

i r}

Para dgterminar la mfestacién se efectuaré sobre un contemdo de 1, 000 -
c.c. de arroz en céscara. Y
La estimacién del grado de infestacién se puede efectuar de acuerdo a la <
tabla de niveles propuesta por el ICONTEC.,

T o
-t

'

Ce

Y

Ne. de insectos Vivos en 1000 crr3 -~ No. Total de Insectos Permi-

NIVEL De Arroz En Céscara. : : ‘tidos.
Primarios Secundarios Primarios Y Secundamos.

Ltbr‘e . 0 s . ! oi‘ - N - . o . 0 .

Ligemnte . . o

Infestado Tta2 1 asada R S

Infestado Mayor de 2 Mayorde 4~ °  Mayorde 4

by

—— -
‘ : ’

Los factores de calidad citados anteriormente se consideran de caricter -
general, A -

En el caso par*t‘iédiér del arroz en céscara los granos llamados rojos, ye-.
sados, dafados por calor, daRados por otras causas, semillas objetables y
Granos de Contraste serén denommados como especfﬁcos.
PRCIDEDIMIENT(B A SEGUIR PARA EFECTUAR LA CLASIFICACIO\I DEL
ARRQZ EN CASCARA,

Para determinar el arroz en céscar'a se procede en el siguiente orden de -
ensayos :



= - Obtencibn de 1a.Muestra

- . .Reconocimiento inmediato de la _muestra
- Divisién de la Muestra

- Determinaci6n de Impurezas

- . Determinacién de Humedad

-.- Determinacién de Tipo

-  Determinaci6n de Semillas Objetables

- Determinacibn de 1os Factores de Calidad

_OBTENCION DE LA MUESTRA

La toma de la muestra correcta y representativa de un lote o partidade -
granos con fines de inspeccifn, constituye una parte importante y esencial
de 1a inspeccibn. Si la muestra obtenida no es representativa, por més -
otiidado que se tenga al determinar los factores que decidirédn la gradua -~
cibn,. no podré establecerse el grado verdadero del ¢er~eat en cuest16n

Actualmente existe diversidad de criterios sobre €l tamafo de la muestra-
a obtenerse de un nGdmero determinado de sacos o de Kgs. siendo el mues-
treo porcentual determinado (tradicional) y el MIL = STD - 105 D de re —
“ciente aplicaci6n en-nuestro medio, los que aconsejamos a uttlizar en las
operaciones de toma de muestra, :

En otros sistemas, para granos ensacados la operactén se efectga extra -
yendo las muestras con un probador de doble tubo de longttud que alcance
el centro del saco.

Se recomienda la utilizacién de una sonda de 98 cm. de largo (39") intro-
duciendo tres aberturas por 1o menos de l1a misma.

RECONQCIMIENTO INMEDIATO DE LA MUESTRA

Después de obtenida la muestra se procede al reconoctmiento de los facto-
res descritos en el andlisis preliminar asf :

a) Temperatura

b) Olor

c) Infestacibén (se efectGa sobre una porcién de 1000 crr 3, uttlizando -
una criba de perforaciones triangulares 5/64".). -

Los bultos en qde se determine una alteracién manifiesta de su condicifn
" dada por los factores mencionados, serén objeto de rechazo.




DIVISION DE LA MUESTRA

Previa a su divisién la muestra se mezcla ciudadosamente para &arle homo
geneidad y luego se procede a reducirla a las porciones analfticas deseadas,
mediante el empleo del sistema mecénico y manuales. : ;

El sistema mecénico del Divisor Boerner permite 1a consecucién de porcio
nes iguales en que cada una de las cuales contiene 1os diversos componen-
tes en proporcibn semejante a los de la muestra original, Las Précticas -
de laboratorio permitirdn una mayor comprensién de su funcionamiento y-
manejo. ‘ :

El sistema de Cuarteo se recomienda para la Divisién de Muestras de Gra
nos con presencia de materiales extrafios de gran tamafio que no logran pa
sar por los canales divisorios del Bperner., E1 mismo se efectGa mezclan-
do 1a muestra y luego se extiende dédndole en cuanto sea posible una forma

circular, .Seguidamente se procede a dividir el cfrculo del grano en dos ;—-
partes iguales y posteriormente en cuatro valiéndose de una:regla de tama
Ao igual o superior al didmetro del cfrculo y de bordes redondeados. Dos -
de los cuartos opuestos se retiran y los dos restantes se mezclan y se ex-
tienden nuevamente hasta lograr un circulo.

Este procedimiento se continGa hasta lograr la porcibn analftica reouemda.

DETERMINACION DE IMPUREZAS,

La porecibn analftica para determinar el contenido de impurezas seré de -
minimo 500 gramos. c :

a) Inicialmente se separan las de tamafio grande por medio de una cri-
ba circular de 12/64' y luego con el aspirador de laborstorio aplican—
'do un flujo de aire igual 0.75" y una abertura de alimentacién sefala-
da en el disco excéntrico con el ntmero 3.5. El voltaje del aparato se
graduard a 110 voltios.

b) 'A.continuacién se utiltzéh lais E:rib@é de per'fonaciones"re‘étér;\gdl'ares
No. 1.7, 1.8y 19 mm X 19 mm de acuerdo a la variedad del grano -
objeto de anflisis, la labor se completard a mano si fuere. necesario.

&1 grano limpio se pesa y por diferencia con la porci6n analftica ini-
" cial se determina el contenido de impurezas, el cual se reduce a por
centaje.

DETERMINACION DE HUMEDAD

De 1a muestra limpia se obtiene mediante el Divisor Boerner o por cuarto
la porcibn requerida y se pesa exactamente la cantidad de grano segin el

o/
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. determinador, de humedad a usar.
Ejemplos : . '

Steinlite Modelo 400G = 130 Granos

“'Steinlite Modelo RCT=B = & ' 250 Granos

B}

_ Cera Tésterz ICT . = 100 Granos
Universal = 50 Granos

’.,-Bum;owué:' N B :: s 250 Granos S
Mot‘or;oéo-“;._;; o = 250 Granos ' -

Si el corjtéhido de humedades ihferior a 16% se toma una porcibnde 130
. granos para el ensayo de Moliner-fa, Si es superior a 16% se toman 150-
..granos para secarlos y reducir 1a humedad hasta el 16%.

- E1 secamiento se hace al aire ambiente sin exponerlo al sol para no alte-
rar la calidad de Molinerfa.

DETERMINACION DE TIPOS

Se efectuard sobre una porcién analftica de 25 granos de arroz en césca-
ra limpios y se estableceré que la muestra posea el 50% o m&s de una va
-.riedad o que la suma de porcentajes de wriedades de un mismo tlpo, sean
: iguales 0 mayores al 50%. .

DETERMINACICN DE SEMILLAS OBJETABLES

De la porcién limpia se toman 100 gramos y se separan con el uso de un
alveolar plano o circular No. 4,5. 0 5.0 segln el tamafo del grano. De -
la porcipn retenida en el alveolar se szparan Y se cuentan las semillas -
objetables,. :

DETERMINACION DE LOS FACTORES DE CAL[DAD

‘De 1a muestra limpia con un contenido de humedad del. 16% o inferior, s
" toman 100 granos y se‘destinan al proceso de Molinerfa (los cuales son-
sometidos a exposicibn en tiempo y calibracidén del equipo segln la varie
dad de grano predominante).
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El producto obtenido en el molino experimental previa extraccidn de la
- _harina, mediante el uso det aspirador I' Bates, se pesa para obtener el”
Rendimiento de Moliner{a o de Pilada.

De la totalidad del rendimiento de Moliner{a (granos enteros y partidos

elaborados) se sepamn los granos partidos por medio de un alveolar #4.2,

4.50, 5,00 segin el tama®o del grano. E1 grano entero se pesa por sepa-
rado-y el -resultado constituye el Indice de Pilada.

Los factores de calidad, a saber, Granos DaRados por calor, dafados por
otras causas, granos rojos, yesados y granos de contraste, se determi-
nan sooré el {ndice de Pilada, separdndolos a mano y pesédndolos indivi-
dualmente para establecer su procentaje,

Es de anotar, que el peso (grms,) del indice de pilada se considera co~
-mo el'100% y que los pesos ihdividuales de los factores dte'calidad se re-
lacionan porcentualmente con el del fndice mediante una regla de tres -
Sin"ple. : * (."

Al iniciar 1a exposicion soore 1os factores de calidad, decfamos que el -
precio del producto se relaciona con los mismos y con el grado de presen-
cia de 8stos dentro de un lote cualquiera, Para una mayor ilustracién se
-tr-anscribe la actual norma de compra del IDEMA,

Cir~<=ular~ No.00528 ( Febrero lo. de 1977 ).

Rige para las dependencias localizadas en los Departamento de : Tolima,
Huila, Tolima, Cundinamerca y la Dorada ( Caldas ).

Normas y Precios de Compra para Arroz en Cascara sin Empaque

TPO ' VARIEDADES CA'ITE@R'LA PRECIO POR T .M.,
la - IR 22 ' | .  >1 .1 3.950.00
- BLUE BONNET 2 3.910.00
3 3.870.00
FE TR 4 3.690.00
b CICA 6 SRR - 13,790,004 ¢
! 2 3.750.00

o/o
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TIPO VARIEDADES "¢ - CATEGORIA Péééxq;PbR.T-N.L
| y :3 /- - 3';710.00 -
la CICA 4 : | U 0,620.50
R g . .3,540.00
i ' MoNooLAva o | | R . s.e2a.00
| 2 o 3.580.00
| 3 - . .3.540.00
L o l.c TR 4 . _; } .- .3,360;00

I IR-8 1 | 3.180.00

. . - ) ) C ' A !
! ey HE RIS T o 3‘080.’00
. 3 2.9@.00

4 '2.910.00

IR

v _VARIEDADES NO
MENCIONADAS 1 ‘¢ 2,650.00

2 ' CoaE T 2.610.00
3 2.570.00
4 2.3980,00

TOLERANCIAS DE RECIBO P \

13

o/o
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a) Humedad : 26%

h)  Impurezas K % , o
c) ° Indice de Pilada” : -~ 32% o

BASES DE COMPRA

~a) Humedad : 14%
*hw)" 7 Irmpurezas T 3% e e '
c) Indice de Pilada : Tipola, Ihy Ila = 58% -

Tipo II» = 50%
Tioo Il y N= 45%

BONIFICACIONES " Rt N S TS

Hurmedad : Por cada 1% inferior a la Tolerancia de Recibo (26%)
y hasta la base de compra ( 14% ) se efectia una bonificacién del '
1.0% sohre el preclo base.

INDICE DE PILADA

Para los tipos Ia, b, y lla. se efectuaré una boniﬂcaclon de $0 Ol
por kilogramo, por cada 1% superior a la >ase de compria (58%).
Para los tipos Ib, Il y IV, se reconoce una honificacién de $0.005
. por kg. por cada 1% superior 3 la hase de cormpra respectiva.
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TABLA DE FACTORES DE-CALIDAD . -

GRANOS DARADOS - ., ... - ... .,

Grado Por Total G. Rojos G. Yesados Semtllas Granos”
Calor . . . . . Objt, . Contraste

% % % % enl00 Grms.

" Arroz en Césc.

1 0.5 2.5 1.5 4.0 2 2.0
2 1.5 3.5 3.0 . 8.0 -4 6.0
3 4.0 6.5 . 7.0 12.0 . 6 8.0
4 8.0 10.0 10.0 16.0 8 10.0
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DEFINICION DE TERMINOS APL!CADOS EN LA CALSIFICACION DE
ARROZ EN CASCARA,

ARROZ

Cormprende 1os granos procedentes de cualquier var(edad de la gramlnea
Oriza Sativa.

ARROZ PILADO

Es aquel al cual se le ha removido la c&scéra, el germen, y las capas de
aleurona que comrponen el satvado. Se le denomina también arroz pulido,
blanco y elaborado.

LI B Y ‘ . LR . .

HUNEDAD e e ey
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Es el contenido total de agua presente en una muestm de arroz en césca-
ra excenta de impurezas. T :
INPUREZAS i e Coa ey

R B c EECEE "]1 . : c I L

Es todo material diferente Que pueda removerse facilmenté del arroz en
cidscara por medio de zaran-as apropiadas y otr'os medios de linpieza, -
ya sean manuales 6 rnecénicos. o

o~
[P

RENDIMIENTO DE uouNERfA"""”

|

E.‘s la cantidad de ar, oz pilado, entero y partido resultante de la elabora-
cidn de arroz en céscara.

INDICE DE PILADA

Son los granos de arroz pilado entercs y oartidos cuya longltud sea mayor
o igual a las tres cuartas partes del grano.

1

GRANOS PARTIDOS

N

Son los pedazos de arroz pilado que tengan menos de las 3/4 partes de sy
tamafo normal.

o/o



GRANOS DARNADOS

oLt
v P RS N

Son los granos de arroz pilado enteros y/o partidos que han sufrido un cam-
bio notorio en su color como consecuencla del secamiento lnadecuado, exce-
so de humedad,-ataque de itnsectos o cu&l'quier otra causa .

RN

GRANOS DARADOS POR CALOR -

Son los granos de arraz pilado entrero y/o partido que se han deterioradd”
notoriamente en su color, presentando una coloracion carmelita oscuro, co~
mo efe'cto de calor excesivo. -

Los granos que presentan una coloracton carmel ita palido o ambarinos ee
constderan GRANGOS DARADOS POR OTRAS CAUSAS, et

GRANOS ROJOS e LT e

Son los granos de arroz pilado entreros y/o partidos que presentan total o °
parcialmente color rojo visible,

Se considera también GRANO ROJO aquel que presenta una estria roja que
abarca la longitud del gr-ano © dos o més estrias que sumadas en la longi-
tud del mismo.

GRANOS YESADOS

Son los grenos de arroz pilado enteros y/o partidos ‘cuya mitad o mis pre-
senta aqaoqtq .opaco.como de yaso o tiza, e

i n] ‘ .
Los granos ptlados enteros y/o partidos de apariencia cristalina que pre -
sentan en su parte verntral interna una mancha hlanca almidonoso, no serén
tenidos en cuenta dentro de esta definitién oor considerar que esta carac- -
ter{stica es inherente de la variedad.

GRANOS DE CONTRASTE

Son granos de arroz de tamafio y forma diferentes ala varledad que se es-
tA clasificando. o

o/ o
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SE MILI..AS OB.ET. ABLES

Son-todas las semillas ent.ems o partidas diferentes del arroz, que no -
sean removibles por medios mecénicos de limpieza y que afectan la ca-
lidad del arroz pilado,

IMPORTANCIA DEL RECONOCIMIENTO DE PLAGAS EN EL ARROZ -
ALMACENADO.,

Considerando 1a import'ancta' econdmica que supone la presercia de in- . jl.
sectos plagas en el arroz almacenmado, durante el oresente curso fue ne-
cesario amp\lap los conocimientos de los partictpantes me diante una -
{lustracidn did4ctica uevada a caho por ql I.A. Hernandp Galindo, la cua‘
se transcribe a continuacién

INSECTOS PLAGAS EN ARROZ

| I -+ . DEFINICION il N _— “ i

a) P LAGA PRIMARIA
: .-lncluye todas aquellas especies que son capaces de pro-
ducir ¢afo directo sobre el grano.

b) P LAGA SECUNDARIA o

- Incluye ‘todas aquellas especies que por si solas no son
capaces de producir dafo econdmiico sobre el grano'y -
aprovechar la preseneia de insectos primarlos para con-

“tinuar suataque., ' 0 - S e

e R K R A PO

I, -7 CLASIFICACION TAXONOMICA \ ;

Reino : Animal
Phylum : Artropoda

S I S . I i L b s . YR
CLASE : Insecta o Hesapoda e
Orden : Coleoptera

Familia : Curculionidae

o/o
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_Género : Sitophilus L
" Especie : Orizae
- i - - L A T

III, A PLAGAS PRIMARIAS

"a)  Orden : Coleoptera
Familia : Curouuon’idaez’
Género : Sitophilus

Esgpecie : Orizae

t

Nom'we Vulgar- Gor‘go;o del arroz, Plcudo Negro de
los granerog. - .

b) Familia,; Curculionidae

Género : Sitophilus

Especie Granar-tum

Nombre Vulgar Gorgo;o de Gr'aner'os

D I FER E N C I A S
Sitophilus Ortzae ’ Sitophilus Granarium
Tamao Adutto ; 3 mm, de long. TamafmMo Adulto: 4 mm. de longitud

Color : Negro o café oscuro, con 4 Color : Café.rojizo; sin manchas -
manchas de color anaranjado sobre soore 10s élitros.
los 8litros. ESRCESUI

Preferencia : Por el arrocz Preferencia : Por el trigo
Longevidad : Adulto de 3 a 5 meses Longevi'dad.i':' ‘Adulto de 64 8 meses

Prolificidad : Ovipositan hasta 250 ‘P rolificidad : Ovipositar hasta 500
huevos durante su vida, ‘huevos durante gunviqa_.

o/ o



Con atas bien desarrolladas que la ca-
pacitan al vuelo.

Ataque : En el campo y almacenamiento

Ciclo de vida : 25 - 30 dfas

‘Con; alas poco désarrolladas, que

no lg permiten volar,

Ataque : Unicamente en almace-
L namiento. .-

Ciclo.de vida : 25 - 35 dias

c) Familia : Bodtr'e idae .. .

Género : Rhizopertha

Especie : Dominica

Nombre Vulgar : Barrenador menor de los granos

CARACTERISTICAS :

Tamafo Adulto : 2 a 3 mm, de longitud

Forma : Cilindrica

Color : Café oscuro o negro

Cabeza : Volteada hacia abajo del fuerte trax

Prolificidad : De 300 - 500 ”huevos durante su vida

Ciclo, Vida.: 25 - 30 dias en buenas condiciones. .

¥ d) Familia : Dermesticas

Género : Attagenus’ o

Esgpecie : Pisseus
3,._4 i . .

CARACTERISTICAS :

... Tamaflo Adulto. :2 =3 mm, dedarge. - .« . . o N

Color : Café Oscuro o negro

o/o
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Antenas : Lamelada
Ciclo de vida : 50 dfas
Longevidad : Adultos viven de 6 - 8 semanas

Larvas con vellocidades laterales y un penacho en Ia parto
terminatl, Y

Forma larvaria de Bate Cone

Familia : Dermestidae

Género : fﬁogodérmé ‘ A

Especie : Granarium

Nombre Vulgar : Gorgojo Kapra

CARACTERISTICAS :

Tamafio Adulto : 2 = 3 mm, de longitud

Color : Marndn con manchas café sobre los élit >
Ciclode Vida : 50 - 60 dfas’ = '
Oviposizion : Hasta 125 huevos durarfte suvida SO
Longevidad : Adultos viven de 4 - 6 semanas

Color - Café amarillerta

Larvas : Con Vellocidades latef‘a'i’e‘é%; un penacho en parte
terminal.

LI

Forma Larvaria : Cillndrica .. . -

Ataca toda clase de subtrato : (Har‘tnas, granos, altmento*
en general,) ‘

o/o
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Esta larva puede vivir mucho tie vpo sin alimento, Todavia no
estd reportada en Colomb»ia, ' '

Orden : Lepidoptera
Familia : Gelechidae
Género : Sitotroga ’ B o
Especie : Cerealella

Nombre Vulgar : Palomilla de los granos

Color : Blanco pajizo o pardo artn“grluentp:pél;i}do‘

Tamafio : 12 = 13 mm. de longitud con alas desplegadas (Adul-

to)

Antenas : Filiformes | e
Oviposi:idn : 400 huevos durante su vida
Longevidad : Adultos : 4 - 6 sémanas '
Ciclo de vida : 25 - 30 dfas Wb

Ataque : En el campo v en almacenarniento. En bodegas pre—
fiere atacar por la pertferjy.a_de los arrumes.,

v PLAGAS SECUNDARIAS

a).

‘Color : Café ij’lzq:

Orden : Coleopgerg _

Familia : Cucujidae . o

Género : Orizaephilus _ Surinamensis
Nombre Vulgar : Gorgojo aserrado de 1os granos

CARACTERISTICAS : '

o/o
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For-ma : Cuerpo aplanado

Tamaﬁo 2 mm, de largo (adulto )

Ciclo de Vida : 25 30 dias

Oviposicibén :'Hasta 200 huevos durante: su vida

Posee 6 salientes én forma de sierra a cada lado del térax. .

). Familia : Cucujidae

Género : Cathartus

Especie : Quadricolis

Nombre Vulgar : Gofgojo de cuello cuadrado., .. .. ..

Color : Café rojtzo :

F’orma Aplanada

}

Tamaﬂo 2 mm, de 1ar~go

Clclo Vital : 25 30 dlas

El térax tiene forma cuadrada.

Criptolestes Ferrugineus

Nombre Vulgar: Gorgojo Mohoso de
los granos.

Color : Café rojizo
Forma : Aplanada
Tamao:2—2 .5mm .de longitud

Antenas: Filiformes 2/3 del cuerpo

L

Resiste termperaturas frias

Criptolestes P usillus :

Nombre Vulgar: Gorgojo Aplastado
de los granos.

Color s Cafe ro;izo

F'orma Aplanada

' TamaRo: 1.5 mm de longitud

Y-
Antenas° Filiformes ,igual o mayor
que el tamafio del cuerpo.
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Ciclo vital: 25, 30 dfas Ciclo vital 25.30 dias

Ataca: Grano Partido y Desperdicios Ataca: Desperdicios y sustancias
descompuestas,

FAMILIA TENEBRONIDAE

Tribolium Confusum . Triolium Castaneum
Tamafo: 2-3 mm ,de longlitud Tamafo:2.3, mm ,de longitud
Color: Marrén Negruzco Color: Castafo Rojizo:
Forma: Aplanada Forma : Aplanada -

Antena: Lamelada - ‘i - .. Antena :'Clavada

Bordes Laterales del Protérax,recto Bordes laterales del Protérax,

cur'vados.
Oviposicidn: 350 huevos Oviposlciorv 300 huevos
Ciclo Vital: 40~50 dfas : Clclo Vital: 40_-50 d(gs
Muy sensihble al frio | Muy se;'t.slblej al fm’o..\
‘
Ataque: Frutas-Legurrinosas Cerea Ataque-F'mtas Cacao cereales.
les, Manf, .

P roduce un olor fuer'te en laq menrcan- |
clas atacadas. - : ‘ :

c). Orden : Lepidoptera
Familia: Pyraudae

Género Anagpsta _(ephestia )

E specie Cauteua

Nom®%re Vulgar : Palomilla de la harina

./0
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Tamafo : 25 cm,: de tango

Color Alas posterlores Blanco, s.:clo, alas ante—
. teriores: grls plomlz ) pélldo .

Larmva, Color: Blancuzco o rosado con pequefios pun-
tos negros Ciclo Vital : 5 - 7 semanas

Oviposicién : 200 huevos durante su vida
Ataca : l-hrinas. ceneales molidos

CONTROL BIOLOGICO :

Orden : Himenptera

Avisgtas de la familia : Braconidae

Género : Bracon

Especie : sp.

Estasg avisipitas de 0.5. mm, de largo pican larvas de lepi-
dopteros y ovipositan sobre ellas actuando como pardasitos -
de larvas.

BIBLIOGRAFIA

Agro-Bayer, Informacidn Técnica 1972, Reconocimiento de
plagas en Productos Almacenados, Circular No, 43.

Aldana H, A, 1975, Descripcidn de los principales insectos
dafiinos de l1os granos almacenados, Universidad Nacional de
Colombia, Facultad de Agronomia, Bogotd, mimeografiada,
P.7.

Chapman and Shepard, 1932, Clave para la identificacion de

las plagas més comunes de productos en granos almacenados.
Traduccidn del Inglés : R Egpinal.
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a, ICONTEC, 1975 Clasificacién de Insectos Dafinos, Granos
Almacenados, la, Edictén, Norma Mimeografica R.5.
ICH LT f’vi"x .- ; o P res o T L

5, Plagas de 16s Granos Almacenados 1972. Boletfh Agricola
No, 1260 AID, MEXICO,
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11 2 JuL 1979

INSTITUTO INTERAMERICANO DE CIENCIAS AGRICOLAS - OEA

PROGRAMA NACIONAL DE CAPACITACION AGROPECUARIA

CURSO INTERNACIONAL SOBRE MERCADEO AGRICOLA DE PRODUCTOS RERECEDEROS

PRODUCCION DE HORTALIZAS

Fabio Higuita

Bogot&, 21 de Agosto a 29 de Setiembre, 1978
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PRODUCCION DE HORTALIZAS e TR
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"TRODLCC'O’ . Coa Tt s . 3 - RS

Las hortalizas y frutas estan normalmente expuestas a dafios causados por hongos, boc

terias, insectos y ofros organismos que afectan su calidad, lo que a su vez relaju el pre-
cio a2n el mercado.

T
Algunos practicas de cultivo: pemntan cosgchor frutas yhoﬂnlnzos frescas, optas para
soporiw las condiciones del mercadeo local o de.exportacion, : - -

El uso inconsulto de pesticidas puede contaminar los productos horhcolas con reslduos
txicos gue ponen en peligro la salud de los consumidores.

En este caso debe programarse tecnicamente el control de plagas y enfermedades de
las hortalizas.

N . c e PR
: ] [ N

Xacticas culturales que conllevan a la produccidn de hoﬂolizos de buena cclidod.f o

La calidad de un producto estd dada por una serie de propnedodes mherentes a Ia mus
ma especie, Ung coliflor de tueng.calidad, :par ejemplo, debe ser fresca, suculenta, sud - *
ve, perfectanente klanca y likre de dafos fisicos o causados por insectos. B, Ve¥ios et
dios sobre costos de produc cion, realizados por el ICA, se ha comprobado que existe poca
diferencia entre producir hortalizas de buena calidod y obfener productos malos.

*1' oo b :,‘.. »‘.. :"\

Lo ove influye en forma marcada, es lo manera ‘como se producen.
. - o Sy ! 3
’ . PR . . ' .

Repollo. &omcaoleroceovor °_°P._E ‘ . TN

El fepollo figura como la hortolnm mas cultivodo en chmas fnos.
S an
Pora producir un repollo de buana oohdod se debe elegur Ia vofiedod opmpnodo y adap
toda al clima de la zona de produccion . En general, no gustan mucho los repollos flojos
y gondes. Son mas apetecidos los repollos asfericos, compactosy de tres:-libras.como peso
naximo, En Colomk:ia se siembra peferentemente el repollo " Bola verde" ave se cifie @
las pfefcrencuos del me(cudo Iocol y seria. qpfo~poro los mercados’ externos., >

. . 2 Bd sert et
[S I Lottt i L N 41
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Sobremaduracion

Un repollo normal produce de Ios 100 a 120 dias cespuds de trusplontudo si no se co-
secha a tiempo, la parte superior se torna blanquecina y posteriormente se raja. Su sabor
se afecta notoriamente.

Presentacion

i":0 se concibe la presencia de insectos y organismos patdgenos an una cabeza de re-
pollo.
L e IS IR R ST T

SISTEMAS DE: PRQDUCCJON ' Pt in

En el manual de Asistencia Tecnica Mo. 5 del ICA-Hortalizas, se encuentran las re-
comendaciones precisas para este cultivo; igualmente,: en el plegable de divulgacion Mo.
21 del ICA, se resumen los pasos d seguir-para ob fener altos rendimientos de repolio de
kuena calidad .

Lt L B R VTN AR C)

CLIVA : Medio yfrio 12 - 21°C R IULE AP

SUELQO: . Francardrcilloso con contenido medio de materia orgamica.:

El PH apropiado varia de 5.5 a 6.8

DISTANCIAS: 70 centimetros entre surcos y 30 centimetros entre matas, ‘lo que dé una po- °
5|ocfon de 35 000 moto: por hectorea. .
e teiad
ABOI‘ nAMlENTO De ocuerdo con el analisis del suelo entre 400 y 600k:los de o.,ono
pot hectcreo. T

.'*..\"‘ J

COINTROL DE PLAGAS Y ENFERMEDADES

Alternar el Malothlon y el Sevm para controlot msectos chupodores y mostioodoves
respectivamente. Con Dithane M=45 o Manzate, :se- contralan los hongos ave afactan el
follaje. N

Insecticidas clorados dejan en esta hortolnzo, rosuduos ollumente téxicos para humo-
nos que pemmn por mucho tiempo an plcmlus y animoles. : SRR -

. 0.' S I ' EERS | S

Colnflor. Bumieo oleraceo va, Bomtys L T AR

] i LTI AR LSRN P S o Lo

Lo coliflor es yna. hoﬂollzo un poeo manos. pepulo'tque:ol repoHo; pero su precip es- :-

mas alto. Seproduce en suelos de clima frio con alto contenido de materia organica y pH
superior a 5.0.



Voriedades L J?yéf_ife&@:-d"" Bola de nieve temprd'no" es la m“&s_qbete"'éidd.":"; AN

Es precoz, de tamafio medio y se adapta muy bien a las zonas frias de Colombia. Lla
vari edad " Gigante de otofio" es més tardia, produce cabezas muy grandes gue.obtienen ma
yor precno en el mercodo, pero no es muy apetecndo p:ecnsumenfe por su tamafio.

Suelos  En suzlos muy acidos, con pH inferior a 5.0, la calidad se afécta seriamen= -
teyla pEnto no produce cobezns nonmales, en este caso, es necesario encalor parg Ilevor
elpHoéOomosoho. ’ T e

: N I PR T< ARTHEEINEN Be F ol con

Blanqueo  Cuando la coliflor empieza a producir la cabeza, o cuando ésta osid proxn
ma a cosecharse, debe q:ubnrse can sus h0|as, o de lo oontrorio, los rayos solores la fornqn
anmllo. IR o ‘ Coheen

B BN SR rE 4 o e, L o :

Sobremoduroc:on Sl uno cabeza se poso “de cosecha se vuelve orrozudo y su coindod

se afacta sériamente. '

Presentacion La colifidr se mercadéa con algunas hojas exteriores, que evitan cue la
cabeza se deteriore con el manipuleo. Debe evitarse la presencia de gusanos, babosas y
Stros insectos en las coliflores que se venden. C e oaia

P, Lt . . e . . . O S o la
PR . i . i PR N AR

SISTEMAS DE PRODUCCION

R:f. ivanual de Asistencia Técnica r.o 5 pg. 33-35 ICA., Bogol‘a # culhvo de fa
coliflor. Plagable de divulgacion No. 28. ICA. BOGOTA.

CLIMA : Frio 12-18°C L R

SUELO: Franco-aréilfoss con'bush contenido de materia organica y pH 6.0-6.5.
DISTAINCIAS: 70 centimetros entre hileras; 40-50 cm, entre matas
A3OMAMIENTO: De acuerdo con ¢l andlisis del sﬂélo, de 300 o 400 kilos de abono

10-30-10 por hectarea . Aplicar de 10 - 15 yonelodas de estnercol ° ga"mm bien
descompuesto por hectarea, antes del fransplante. '

COF TROL DE PLAGAS Y ENFﬁRMEDADES

B4 A]

(| . "4.

Aplicar Edda a ' 15dias, Dithape’ M=45 & Monzqte con Malqtﬁmn dat 57%, poro o
controldr enfefmédades iolidres e inséétos chupddores. ™ En cdso de’ otaque "¢’ insectos mas-
ticadores, aplicor Sevin, mezclado con el mismo funglcndo



Insacticidas clorados dejan en la coliflor, residuos toxicos para humanos. Estos resi-
duos son facilmente detectdados, si la coliflor se meroodeo en el exterior. e

: oot

techd'go ' Laéfuca"s’cifi\ib LI e

ces g

] lechugo es ofra horializa muy popular, se produce an zonas de clima fno on va-
rios tipos de suelo. :

N -

I
‘Variedades” Son mas apetecidas las Iechugas orrepol ladas, conocidas ¢ ccm el nombte
genanco de Bafavia. Un poco menos apetecidas son I lechugas de cabeza suelta y me-
nos ain, las lechugas romanas. o,

N

Suzlos ' En sudlés franco-arciilosos y ain en suelos arcillosos, la lechugd produce ca -
bezas muy apretadas que obtienen buen precio en el mercado. Estos suelos son propensos
al enchorcomuento, lo que cqnduce a pudncmnes. En suelos con olto contenido de mate-
ria orgdnica, se producen cabezas grandes, pero su compactacidn no ‘es muxoee_ptoble. :

Sabor amarg En chmas colldos, la lechugo produpe un nbor ,amargo, que_ afecto lu
Cdll d .

H r;?'.; e Rer ,; IR TRE TS R P ; . . .._t

I R R Y L AT
Bordes guemodos Este desorden fisiologico que demerita muy seriamente la calidad de
esta hortaliza, es el resultado da altas temperaturas de la zona donde se cultiva.

RO T a4
Presentacion La lechuga se cosecha con sus hojas exteriores; estas se van eliminanco
progresivamente a medida que la cabeza posgade la finca al .consumidor. :

SR

R T e e S

SISTEMAS DE PRODUCCIONMN E o

Ref. B.cultivo de la cebolla, Plegable de divulgacion No. 122 IGA- BOGOTA.

CLIvA:  Frio a medio 12 - 20°C

RS L e N
. Ld L3 °
SUELC: Frqn;?-qrc;!loso, organico, g;gu_,l}!g;q. e Ve

o \ po e . 2 s e f . '_)f . 1:"4:;‘:.7
Hacer eras de 20 a 30 cm. de altura, 120 cm, de ancho,

DISTANCIAS: 20 centimetros en cuadro

ABONAMIENTO: De acuerdo con el andlisis dehoelo. inco;ﬁoror de 10 o 13 tone-
ladas de ahono organico por hectdrea, al hacer las eras;. complelncnfar lo anterjor con
300 a 400knlos de obono 10-30-]0 o 15-24-12  por | hect&rea al hgmpo Jel (tmmplonte. :

LY
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CONTROL DE PLAGASY ENFERMEDADES : © Alternar Sevin’ yMalathnon,.pam cah-
trolor insects, asticadorey y chupadores respeeﬂwmente. En cada aplicacidn % ogrego -
Dithane: M-45 é*Monznfe, pnra evntor el otaque de enfermedades folnares. oot N

La pudricion del suelo, cousoda por sclerotinia, no tiene control qufmuco. Se debe e
vitor ol exceso de humedad y nunca repetir lechuga en el mismo Iugor

Rs RN ")'
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Debe evitarse el’ ruago con aguas contaminadas, por cuanto que esta hoﬂdﬂza sé come
crwda y créde cerca o la superficie del suelo. Lo insecticidas clorados dejan rebiduos toxi
cos que persisten en la planta y causan serios dafios al consumidor

A RS ] - i} .
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Lo lechuga debe empocorse en cajas de cartdn o madera, para dos docgnos. ,

2 nres,

En conoﬂmque no sean demosoodo volummosos, tombien se puede mer;adeor, pefo nun-

ca en sdcos de fique'o similares. © - B,
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Zanghoria Daveus carota i i
Lo mnohona es una hortaliza muy oprecmda por su alto contenido de vitamina A
(7000 U.1. en IOO g'omos) Se produce f&mlmenfe L suelos de clnma frfg y meduo..

Variedades En Colombia glstan las zanahorias médio alargadas; f'fpo Chont,enoy. Las
lorgas tipo emperodor no tiénen pédldo Tampoco gustan mucho las de Fipo ‘corazdn de buey.
El color del corazdn es determ inante de lo calidad., Gustan las zanghorias de color r0|o inten
% en su inferior.” Este color rojs” es indicativo del'contenido de vitamina A, - - - -

nohorias, esfo es debido @ la' competencia por agua, [uz y espacio. Suelos sados lnmb;en

Deformaciones Lla siembra al voleo conduce con frecuenciq a la deform :sz,on de las za-
dan origen a rafcés Haformes.”

Raiz peluda Aplicaciones de materia Qr_ganico fresca, originan en la (0{; comestible, la
presencia de raices secundarias y grtiesas qué' Te dan ‘wal 'aspecto al produaf_"i

Hombros verdes Cuando la zanahoria crece muy super ficialmente, los rayos solares pro-
ducen areas verdes en 18%parte supérior de la ratz. Esto se remedia con un llgero opok{u'e. _

Rajoduras  Un riego fuerte, después de una larga sequia, produce rofces rolodos. Es-
fo es mas frecuente en los primeros periodos de crecimiento. LRl

Sobremaduracidn - Una Blanta que no se cosecho a hetnpo, produce Un hjlo floral; fa
raiz se lignifica, los azlcares se convierten en sustanéias sin sabor. Estd fambién puede o=
cumir cuanda la planta soporta temperoturos deSa IO"C durante 16 duas en los peruodos ini-
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Sabor a Efrolﬁ Algunos hidrogarburos cone. el,ACPM el petrdleo y ol varsol, se v-
san con frecuencig parq exterminar malas hiedp €9 cUMvos de vavahorjaT Estos produc-
tos queman todas las mq}qzos, excepto le ‘zonahoriq, pero-si. se aplican.ql final del perio-
do vegetativo, el mal olor de estos productos pemste en Ios zanchorias.

M ~ . . .
vary e T s e e oo
X IRY . L g U0 T e L. H -

SISTEMAS DE PRODUCCION
Ret 1) Manunl de Asistencia Técnica No.. 5 Horticultura, pg. 38-43. ..
' 2) El cu two de la mnohoria. Pleg:b.le de diyulgoclon Nao. lxlCA-T'bum&o

: L BN SV AR (SIS

CLIMA Frio y medio con tempel'ofu'as de 12a 2I°C
SUELO: Orgomcos y francos. No snembre en suolc arcilloso.
Variedades' :"fﬁhh'te"ﬁoy'to;bﬁn Rojo, Royal Chantenay, DegversHolf Long ;{.Nmtes.

Distancias Surcos a 30 cm, plantas a 10-12 cm, Siembra directa. Nunca se frasplan-
ta. Puede sembrarse en eras y al voleo, pero controlando la cantidad de-semilla. El raleo
es costoso. o Dy gt

: P o B P L T A

Abonamiento De acuerdo con el andlisis del suelo. No aplicar abono organico fresco.Si
sa. aplica, debe hacerse con anterioridad a la snembm @ incorporarlo bien al suelo. Apliowe
al hempo de la siembra de 200 a 500 ldlos de abono 10-30-10 o 12-24-12 por hecfareo

CONTROL DE MALEZAS: Afalén del 50%; un'Kilo y medio por hectafeo, después de
la siambra. '

CONTROL DE PLAGAS ¥ ENFERMEDADES Apluque qumcenalme nte Blﬂlone M=45
con ivialathion, para control de onformedades foliares e insectos chupadores. + Para jnsectos
masticadoress, aplique Sevin.

No debe lavarse la mnahono con aguas conltm madas, ﬁ':cllmgnte se propewn mibas
y protozoarios, por este mismo medio.

Los insecticidas del gupo clorudo, dejon rgsnduo; tgxlcos en l,g mnahona. ‘Eslqrm"'
duos afectan el organismo humano.

Remolacha Befd‘\ml ris ,.i C ), Ce m ;_. - - . ‘W*

La remolacha se adapta a los mismos suelos y clima de la zanghoria. Tiene mepos con”
sumo que la zunohono, gero mos que. Ios nobos y robqnos . R el

Variedades Lo vatiedad més opetecuda y ‘de’ mejor odoptoc‘ion, es T; Crosl‘y s Egypﬂdm
més conocida entre los horticultores como la remolacha egipcia. Tambien se recomienda lo
variedad Earl y Wonder.



Suelos Los mejores suelos para esta hortaliza son los suelos organicos; franco o franto-
orcillosos, con buen drenaje. Los suelos arccllosos son madecuodos poro el deson'ollo y ere-
cimiento de -esta plarnita, :

" Aniillos. " En suelos:con bajo contenido d:2 bord; se“obtienen remolachds con manchas ne-
gras 0 zonas oscLras en el interior de la rafz. En esta$ condiciones se presentéﬁ tambien ani
llos claros cue dameritan la cali<lad del producto. :

..

Chiteamiento Bajo las mismas condiciones de deficiencia de Boro, se r0|an exfenormen
te las raices. Este demrden ‘es fambién llamodo cIove?eamento. : :

Tamafo En el mercado locol no gustan fas remolochas muy grandes. Son pteferibles las
remolachas medianas con peso promedio de 100 a 150 ﬂrumos. Un exceso de abonamiento con
nitrdgeno, ocasiona remolachas muy grandes. - EP A o

Florecimiento prematuro  Una axposicion de la planta a temperaturas de 5 a 10°C dyran-
te dos a tres semanas.en -las primeéras etépas de desatrotd, conduce a la*Bporicnon de un tallo
floral prematuro, conocido como "semilleo® & simpleménte “machos” . ' En &ifé caso, el cul-
tivo se pierde. b

Raiz peluda Aplicacliones de abono orgbhice fresco;, ocasiona'proliferacion de’iices se
cundarias en la rafz comesnble. Este desordan demerita la calidad.

. . ~ . .
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SISTEMAS DE PRODUCCION

\

Kef. 1) Monuul de Asustencco Tecmca No. 5 Horhcultura lCA-Bogo%o: B
2) El cultivo de la remolacha. Plegable de divulgacion o 21 ICA-Bogota.

CLIMA Frio @ medio 12-21°C -+~ 1 o & iaw s

-

SUELO Franco-arcilloso y organicos.

SIEMBRAS La remolacha se siembra directamente usando semilla de buen poder genmno-
tivo y viabilidad. Es preferible sembrarla en hileras separadas 30 cm. y dejar las matas a 10-
15 centimetros. Al ralear se puede usar el material entresacado, prita sembkarlo en otro sitio.
ios siembras al voleo, originan formas y famoos difarentes por la competencia. '

ABOMAMIENTO Aplidar antes dé'la siembra entre 400 y 600 ‘kilogramas de atono 10-
%0-10 por hectareas. Debe precisarse la clase y cantidad de abonos en base al andlisis del -
welo. La calidad de la remolacha estd determinada por su crecimiento rapido y confi nuo.
Esto se consigue suministrhdo ol su¢ld*lo§ nutrimentos ‘nécesarios en ‘tiempo opoftunc. -

COMNTROL DE PIAGAS'Y ENFERMEDADES - * “Lios irisectés chupddores sé'cniroldn con
aplicaciones quincenales de Malathion o Ekatin. Estos insecticidas se pueden mezclar con




Dtthono Wn'450 meex X TaIR : R
Insechcndas del grupo clorodo, dejan en i remoloeho resnduos toxicos para humanos. -

. ELlavado de, ramalachas con aguas contommados Qr«n como consecuencia Io propugu
cion de omibas y ofros microorganismos. B SN

Cebolla Cabezona |

1a cebollo cobezono es una hortahzo o condimento de consumo casi ob"gutono. ~Eﬂn
Colombia, se producen cebollas en todos los climas desde el nivel del mar hasta los pomos
En .cada cli nmq se producenrwnedadu eapecuﬁcok. 0 :

Tik $ vonedodas Entre las cebollos ro|os pveontes, las mas sollcnados son Iu "ooaii:a-
ra" y la "&ed creole”.
' N TRA & ' ‘ HEN : TR T o
Entre Ios omanllos ﬁgum la Granox enanlla y h Tem Grano 502 “Las blancds son
mas apropuados para Ja industrializacion, entre astas meérecen mencion la *Luxor"’ ylo "W!nte
Creole”, :

Suglos  Los suelos mas mdioodos son Ios ﬁuncos y: franco-arcillosos.

En los suelos org&mcos se producen cebollas de cuellos muy gruesos y bulbos muy gran-
des con tajo contenido de sdlidos totales.

BULBOS DOBLES Variedades de cebolla deaadoptados a una zona determmodo puaden
producir bulbos dobles M tnples. A S S 1:- AR

SEMILLEO PREMATLRO Algunos vonedodes c!e cebollo no se adopton a los condicionz:
de Colomt.iq; al sembrar, producen un tallo floral pramaturo, en este caso, ol bilbo pierde
sus caracteristicas comerciales. Lo mismo sucede al sembrar en una zona detenmmda tna

variedad que no es apropiada para ese clima.
SISTE'WAS DE PRODUCCION

Ref l) Monuol de Asistencia Tecnica No. 5 Horfuculturo Pg. 48-55 ICA-Bogot&
2) El cultivo de la cebolla. Plegable de divulgacion No. 38 ICA= Tibaitata.

-CLIMA Para los climas calidos se tecomcendnn Ios Vonedados "Red Creole" Tems
qu‘o; w: " . - Wit R . . . . :ﬂ

N P

Para clima medio se sugieren ~los‘ vqrjedddesv“écchéro”, '!Son Jodau(-n" y"Luxor®,

Para clima frio las mejores son la “Granex Hibrida'y fa “Texas Grano 502".

SRS SRR
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SUELCS Suelos con p pH 6.0 a 6. 8 son los més indicados. Excesos de mtrogeno o de ma-
=2
teria organica, ' son confroproducentes para esta especies’

DISTANEIAS Surcos individuales a 45 cm., o surcos pareadosa 30 y 60 cm. sor los mas
indicodos. Las matas se dejan de 8 a 10 ecm. uno de ptro.
i
SIEVBRA Dado el alto costo de la semilla, la siembra directa na se practica. Se hacen
semu“eros para posterior trasplante.

COt . TROL DE MALESAS Se usa Afalén del 50% aplicando kilo y medio de:l producto
comercial por hectarea a las 4 semanas de trasplante.

COMTROL DE PLACGAS Y ENFERMEDADES “Los trips se controlan con Malathion. Los
gusanos del Tollaje se confrolan con Sevin. Para control de enfermedades foliares, se alter-
non DUTER, D|THANE M-45 y BRESTAM.. Debe usatse pegante.

Curocuon Pa'a "avor ol mercodo cebqllas buen seqqs hay ave curorlos o oconducaonor
las. Esto se hace dejando en el campo las cebollas cosechadas @ plano sol durante tres a cin
co leS. Esto se puede hacer orhﬁciolmente, haciendo pasar una corriente de aire a 41-48°C

durante 16 horas a traves del montdn de ceballas. . .
ALMACENAMIENTO

Las mejores condiciones para almacenar cebollas son: Temperatura de cero grados conti-
grados y humedad relativa de 64 %.

BROTAMIENTC Se puede evitar el brotomiento o germinacion de la cebolla, asperjan-
do el cultivo 15 dias antes de la cosecha, con hidracida maleica ( M H=30) en dosis de
2.500 partes por millon,

Las cebollas para el mercado no deken tener heridas, no llevar residuos de pesticidas,
particulas de suelo o dafos causados por plagas y enfermedades.

1HORMAS DE CALIDAD

El Instituto Colombiana de Momas Téecnicas ICONTEC, ha preporado normas de calidad
para fodas y coda una de las hortalizas que se producen y comercializan en Colombia. Estas
se han hecho tomando muestras de las hortalizas que se comercializan en varias zonas del

4
IS.

Para el caso especifico de la cebolla, los tamafios los clasifican asi ( ):



10

G e . Dlanetros en mny '
‘ _ ___ Cabolla Manca Cel:olla Ocatora_| ’,
) | GRAMDE - mésde70 - mimdedd |-
1 MEDIANC - de 500 69 - dedald | -
PECUET®  de0ady T gen a29

l.a calidad se mjde en tase a eoroctemhcos vgneﬂyles, presentoc.on, dafios mecﬁmcos
o causados por plagas y enfetmedodes. R ‘ .

[’ .
D asfortunadamente, astas normas no se practican en el pais. Los productoc'es de ce. >ollo
de Aquitania, tienen sus normas pomwlores, nguol wcede con :los cebolloros de! waiu y con

los productores de freso de la Sabow ari ..ot : 2.
: o SRR '

. ‘.as normas de ICONTEC, tampoco se ndopton a Ios exigencios del : moreodo exttm|ero
Y ho 1
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NUEVOS AVARNCES EN ALMACEMNAMIENTO DE RAICES FRESCAS DE YUCA

Doy

J.C. Lozano
J.H. Bw'h
J. Castafio*

RESUMEN

Las raices de-la yuea se deterioran répidamente después de ser cosechadas. Es- - .
te deterioracion puede ser fisioldgica o microbial, pero la primera generalmente ocu-
rre dentro de las 48 horas de la cosecha. Resultados experimentales demuestran cue
la deterioracion fisiofoglea. puede ser prevenida mediante la poda de las plantas ,
dos o tres semenas antes de la cosecha o mediante el almacenamiento de:.las rafces en
bolsas de papel polietilenizado despues de la cosecha. La deterioricidn microbuc] -
puede ser prevenida por inmersion de las raices en soluciones de fungicidas con amplio
espactro,- tal como el Manzata.

s IMRODUCCION s

Lo raiz de Ia yuco s altomente petocedem, mostrando a menudo neerosis eorf‘al
( dacoloracion fisioldgica) dentro de las primeras 24 horas de la cosecha o recoleccion.
Siete dias despuds, ocurre la deteriorizacidn disefiada por Booth. (CIAT: 1972).

Algunos progresos se han hecho para encontrar resistencia vorietal @ ambos tipos
de deterior acidn (Kawano, comunicacion personal). Sin embargo,. la resistencia depen
de de la maduracion-fisioldgica y parece estar positivamente correlacionado gon el con= -
tenido de hunodod de la raiz (CIAT, 1976, Kewano, comun!codon penpnal) :

Como esto correlacion no es directa, ello sugiere que puede sar dff‘ctl meprcr
simultoneon.ente para alto contenido de materia seca, una caracteristica deseat-le, y
para re: istencia a la deterioracion fisioldgica. Ademas, muchas lineas aparentemente
resistentes a este tipo de deterioracidn eventualmente sufren detérioracion microbial
despues de aproximadamente 10 dfas de la cosecha. Este es un punto dnscuhble, tenien
do en cuenta aié la resistencia a la doteﬂorocton podria resolverse genehcomente dlo
por un periodo muy corto,

* Patologo, fisiologo patologo asociado, . Programa de Produccion de Yuca, Centro
Internacional de Agricultura Tropical Apar fado Aéreo $718, Cali (Valle).Colomt ia.



En su completa revisidn sobre almacenamiento:de yuca, Ingram'and Hunﬁlﬂes ‘
(1972) mencionaron varios métodos trodiclonalas, tales como almacenamiento en barro
y astructuras similares a las empleadas para almacenar papa an Europa. Dooth (1577),
rafind el método de almacenamiento de papa en cajas y desarrolld un sistema para al-
macanar raices de yuca en-cajas con serrin humedecido. Estos sistemas son en cierto
modo costosos y dificiles de mancjor; hasta el presente, no han sido adoptados a esca-
la comercial. Oudit (1978) ;" sugirid que la yuca fresca podria ser almacenada por mas
de un mes en bolsas de polietileno sin ningln otro tratamiento extra.

Durante visitas a reas productoras de yuca, los autores y otros miembros del gru
po dal Programa Sistemas de Produccidn de Yuca del CIAT, observaron que en muchos
mercados locales las raices de yuca eran vendidas adheridas al tallo. Los vendadores
sostenfan que las.raices se detsrioraban- modwm&l‘lanmnente baio estos condl”ciénes,
que cuando eran removidas del nllo. S BERE A o

s in, ; . v

Booﬂ\ {1976), danom6 que Ios mfces consrvadas balo ¢ondlcidnes de alta hume

dad "curaban” y la deterioracibn fisiologict era pravenida; 3in embargo, fan prénto eo

mo Ia tetnpemtuo Incremento la domlom:cion micnobiol oeurrlo mpidcnenfe. :

Nosotros hemos mtentodo en dcaarrollat metodos simp!es, que puéden ser ﬁcx Imon
te adoptados para controlar la deterioracidn fisioldgica y microbial de las rafces de la™~
yuca. En el caso de la deterioracién fisioldgica, el mantenimiento de alta humedad y
dejando las raices adheridas al tallo han sido los principios basicos; mientras que para la
deterioracion microbial, al uso de protectcmfet 4 osterﬂimntes fue ol principno hésico
pora fratar de- prevenHa LA < -

N . . ... * - .
L K Tt : * LRG|

A. Materiules y Metodos
ST o 10 BN L

La doﬂmcinmﬁnhmufologica de los dos tiposide deteriomcton registrodos an las
rafces de yuca. (Dooth, ¥976) fue determinadu-mediante observaciones: generéles mbre
rafces almacenadas de diferantas variedades. La severidad de estos dos tipos de defe -
rioracion, fue evaluada siguiendo la escala, ligeramente modificada, de deterioracion
disefada por Boofh s(ClAT «1972), ‘considerando com, a Ias raices sanas y4 a lcs mas
ofectadas. PR e

}l

oA AT,

1. Debrionocioh ﬂsiologied. e _ .

" El control do la deterioracion ﬂdolog!co fuo inves?igodo m.diama- (1) la
poda de la parte aérea de las plantas antes de la cosecha, y (2) mediante la uttizacion
de diversos sl stemas de empaque.

*a.  Poda. En la primera prusba se:usaron rafces de plantas de doce t‘neses‘

N
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T . "7y ‘de‘edad, de dos variedades susceptibles a la deterioracidn fisto- -
I6gica (M. Colombia 22 y M. Colombia 1802), Las plantas se™"
n @ 20 cm. de: nivel del suelo y se cosecharon a los 7,14
“t iy21 dias de la poda. La mitad de las rafces se almacenaron sin
- © 7. estar adheridas al tallo y la otra mited, con la seccidn de; tallo
2ol L (20-30 'cms, ) ‘adherido,  Estas rafces se almacenaron eh el compo,
Bps b ~debajo de una cabiafiadescublerta  “acia-los. ladosf con techo -
.1anwne 01 de hojas:de:pelme;: las lacturas so hicleron cala-eineo dias..4ai:: i} ~
DTttt dererforatién se teterming tobre 20 rafces vatiedor- Aretiras "o
Una segunda proeba incluyd seis variedades (M. Colombia 45, M. 2
Colombia 1807, CMC 29, CMC 92, Ni. México 59 y Popayan),
las cuales, en observaciones prelimimres, mostraron dnferentes
grados de deterioracion. :

oo Para daterminar los efectos de ‘la temperatura y la hunedod‘ sobre
Ty 77 o daterioracidn, la variedad M. ‘Colombia 22 fue podada afos -
"¢ 14y 2V dias antes de la cosecha. Las raices se dosprend‘efonﬂe

s tallos al momento de o cosecha; la mitad de las‘rafces sé cor= -
taron en ambos extremosy la ofra mitad se almacend intatta, Es~
tas raices se almacenaron d 35 y 45°C y 20, 40, &0,:80% de hu- : -
medad relativa por 0, 6, 12y 24 horas. La:deterioracibn se eva - - -
fud diarimante en base a 10 raices/tratomianto: duronte 20 dias -

1 SRR
b. Sistemas de empaque . Veinte 'mfcas frescas de doce meses de e
dad de la vw'aﬁ ﬂ. Colombia 113 se empacaron en sacos de fi
que, papel, papel polietilinizadq o bolsas de polietileno transpa’
rente, Las rafces en tolsas se almacenaron en uria cabema: descu
bierta por los lados, con techo de hojas'de palma; cada:cineo
dfas se evalud la deterioracidn en lasrafeas - que conténian: 3 bol

=7+ sas por iratamlento. La misma prueba se replico postefiormente
-t con mfces frescas de las variedades: Llanera y«M. M°2"°° 23.

2, D'teﬂomcuon Mimblol

Poro contmlor lc ‘deterioracion microbial se frotomn rafces con hipoclo-
r"ode sodio y manzate (elhylene bisdithiocarbamato de manganeso); el primero se u~
% por s efecto esterilizante sin permanencia de residuos toxicos, y el segundo debi-
d a w efecto protectante con boia toxic:dod (Rhom and Hass Co., 1976),. asi como
por v disponibilided ep el mer produ ga se suqae ieron en.agud a. con-
centraciones e 5 x 105, 1 x 1 2xl ppm de 1.0..de Man :
ey 5 x 109, 12104, 1.5, x10% 2% 1 y2 5x |o ppmde..o.aempwor
to de aod¥o Los mtcas se tmtcmm por inmonton en la zwemton dund‘nfe 3a 5

' ( : 5’53 NN B ‘»"-‘
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minutos, antes deempacarias en bolsas de pope! polietilinazadas. Las lecturas sobre
doteriomcion se hic!mn, tal como se doscrlbio, oadu cinco dfas.

Con el obieb do deterrniner si lo luz tenfa a!gun efecto- sobro la degradacidn
los productos usados despuds del tratamiento; inhihiendo su efecto protectante durante '
el almacenamiento, se empacaron las rafces de las variedades Lianera, M. Colombia
113 y M. México 23, en bolsas de polistilens de colar rojo, negro, verde, de papel
polietilinizado y de popol despuds del tratamiento con Manzate, a 3 x l()3 ppm de i.a.
y con hipoclorito de wodlo, a 1 x 107 ppm de i.a. Las evaluaciones sobre deterioracion
se hizo an la m!unc formo deoemu anteriormenite y. codo clneo dfos.

It

8. Rewhodos R

La deterioracidn fisiologica estd: caracterizada por una.necrosis de color marron a
oscura, ‘aparéciando normalmente en forma de anillo alredador de la periferia de la cor~
teza . Esta deteridracion aparace dentro de las primeras: 48 horas de la cosecha, depen-
diendo de la susceptibifidad varletal. La deterioracién microbial comunmenta se inicia
como un vetetado vascular, saguido por pudricidn suave , fermentacién y maceracion de
los tejidos de la rafz. Este tipo de deterioracién,. el-cual no ocurre en ningln orden es
pecial, es observado normaimente a los 5-8.dias de la cosecha, dependiendo de la flo-
ra microbial del svelo capaz:de metabolizar las rafces de yuca y del dafio provocado a
las raices al momento de la cosecha (Fig. 1).

1 ey e .
b L 4

-."  Cuando las plonnu e podoron ontes de lo cosecha, el porcenfaie de dete-
rforacion decrecib con el tiempo ocurrido entre la poda y la:cosecha, y esta fue menor
entre los 14 y 21 dfas; un perfodo mayor, entre la poda y ta cosechd; tuvo poco efecto
(Fig. 2). Lads raices dejadas adheridas al trozo de tallo, deterioraron mas lentamente
que equellas sin el tallo (Fig. 2). Variedades sin ningin tratamviento diferieron en sus-
ceptibilidad a la deterioracién (Fig. 3); por ejemplo; M. Colombia 1807 y M. Colom-
bia 22 fueron mas susceptibles, mientras que M. Colombia 1802 y M, México 59 fue-
ron moderadamente resistentes. Sin embargo, después de;21 dfas de la,poda. las pri-
meras dos variedades mostraron menos deterioracion que las dos Ultimas, que fueron
mas resistentes sin ningin tratamiento. Por consiguiente, la roocclon de variedades
al tratamienfo de poda varfa.y la reslsfencm sin tratamiento no esta reloc!onodo alare,
snstencia oon fratamientos. . . N

Las raices danadas generolmente se deterioron mas ropidomente qoe los mfcos 0.
averiadas (Boot,1976). Sin embargo, despuds del tratamiento de poda, las rafces que -
fueron cottadas para simular dafio mecénico,’ se deterioraron @ la misma rata que los
testigos no averiados y mantenidos a baja humedad relativa para prevomr el curado.
Altas o bajas humedades relativas, no incrementaron la deterioracion de las raices o-
madas de plantas podadas (Rg. 4).



Cuando las rafces se almacenaron despues de la poda, se previno la deteriora-
cidn fisiologica que normglmente ocurre durante fos primeros dos dias de olmaceno-
miento;- sin embargo, despues de diez dias ocurrtd deterioracion microbial (Fig. 5)

ﬁo fue prevenida mediante la utilizacidn de Manzate e Hlpoclorifb de Sodio (4

y 2.5 x w0t ppm i.a., reqaechvomente)

-

c

2, Almocenamento en bolsos o f‘ﬂ Aal

L El almacenom!emvo en sacos de fique y en bolsas de papel dcsmlnuyo la"
deterioracion con respecto a:los testigos (Fig. 6), pero estos tratamientos aiin dieron un
alto porcentaje de deterioracién fisioldgica y microbial después de cinco dias del ‘alma
ceramiento. Por ofro lado, la bolsa de papel con polietileno, previno la deterioracion
fisioldgica. Sin embargo, hubo un incremento.de deterioracién microbial despuds de
diez dias de almacenamiento, muy similar a aquella encontrada con los tratamientos de
poda. Esta deterioracidn sé-previno: 1) parcialmente mediante el tratamiento de lds raf+
ces con hipoclorito de'sodio-(2.5. x 104 ppm de i.a.), y 2) completamente mediante ol
fratamiento con Manzate (4 x 104 ppm de i.a. ) (Fig. 7). Pruebas posteriores demostra=
ron que ésta concentracién de Manzate permitier la ocurrencia de alguna pudncion mi-~
crobial; sin emhargo, @ concintraciones de 8 x 10% ppm de i.a. se obtenia un excelon
te control (Fig.8). Estudios preliminares de calidod demostraron que los niveles de HEN
tparentemente se redujeron durante el almacenamiento y que la calidad de palatibili~
dad fue me;or o% la deterioracién ﬂsiologioc se evita durante ol olmocanomlento .

Pcece ser que la- qu no tiene mfluencla en él efacto protectante de los préduc- '

fos quimicos empleados. Todas las faices conservadas en bolsas de polcehleno con dife
rentes colores, dafenomk’m a la misma rota. #y

C. Dnscu ion Generol .

Nuestros resultodos sobre la definicion de los dos tipos deterioracién de rcm:es de
yuca esh Yvieron de acverdo con aquetlos registrados por Booth (1976), pero el veteado
vasculor parece ser un sinfoma comin. La deterioracidn fisioldgica se desarrolla como
una necrosis seca, qite finaliza en coloracion parda clara a oscura, encontrandose’ siem
pre como:un andlto alrededor de la parte m&s externa de la corteza. El veteado vascu-
lor, el cual también esta asociado con la deterioracion fisioldgica, se presenm comun-
mente al:inicio de la deterioracion microbial como resultado de la invasion microbiol
y degradacion de estos tejidos. Este veteado vascular no tiene ningin pdtron slsfemoto '

1ogico y siempre termina en maceracidn del tejido, fermentuclon y decoloracién. Slem )
pre 3¢ detectd actividad microb!al ‘

Parece ser que !o deterforacidn fisioldgica se puede prevenir:
N e B A R ‘. v‘:‘l, .,‘ e :

\



a):por la poda de las planfas, dos a fres.semanas-antes de la cosecha; b) o me-
diante el empaque de Jas rafces-en bolsas de pelietileno. Si dewpyes de la poda se
permite el crecimionto de nuavas brotes unfes de. la cosecha, ocurre una disminucion
de su efecto sobre la deterioracion fisioldgica. Estc sugiere que las hojas producen &l
gln agente que se ‘ransloca a las rafces, induciando la iniciacidn de la deferioracion
fisiologica. Dooth (1975), registrd que ésta deterioracion esta asociada con el dafio me
canico de las raices; sin embargo, en el sistema de poda, las raices heridas: no mosira-
ron signos de deterioracion fisioldgica. Parece ser que el principio es, en clerto modo,
eliminado o minimizade .en las rafces después de la poda; esta idea esta respaldada por
el decrecimiento de este tipo de. deterlorocnon de acverdo al ﬂompo dranscurrido desde
la podo hasta la cosecha. . . TP

Cuando los rafces se almacemmn bajo- oondccionec de alta l'umedod relativa, la
curacion aparentemente toma lugar (Booth,. 1975).y la consecuente curacion de las heri
das previene la pudricion fisioldgica. Un twbaio reciente hecho por John Marriot en
el CIAT ; sugiere que existe un factor ulterior involucrado con la péedida de agua. .
Cuando la perdida de agua se redujo por medios artificiales, hubo decrecimiento de la -
deterioracion fisiolégica (Marriot, .comunicaclén personal). Este resultado podria explu—
car el ‘por que, el alto contenido de hunedod de las rafces esta estrechamente correlacio
nado con la resistencia a este tipo de detarioracidn. Este proceso ﬂslologwp pyede i-
niciarse solamente cyando se alcanza un,centenido de humedad critico;. vorue4odes cuyas
raices tienen un bajo contenide, de-humadad, pueden alcanzar este nivel mas rapidamen .
te. Ademas, cuando las rafces son colocadas en bolsas de pohetileno, la alta humedad
ambiental puede no solamente favorecer 2l curamiento sino tambien reducir la perdido
de agua, suficlentemente, para prevenir lg deterioracién. ﬁs!ologucc. n. e :

La deterioracidn debida a la actividad microbial es un fomomeno distmto, dlferen-
te de la deterioracion fisioldgica. Dicha deterioracién es inducida por un complejo
microorganisnos capaces de degradar los tejidos de la rafz. El emplec.de esterilizantes,
superficiales es aparentemente inefectivo debido, probablemente, a que la esteriliza-
cion es dificil y ademas a que siempre hay una.oportunidad de reinfecctones Por ofro la
do, protectontes tales como Nianzate, etc., pueden ser undos con mas efi c-gncuo pom
prevenir remfeccnoneu . ;

Pou' lo tanto porece que algunos pmtectuntes puedenter empleodos pofa prevemr
la pudricion mccrobiol y-que tanto la poda como condigiones de alta humedad, previenen
la deterioracion f‘suo|ogieo. El tratamiento de poda parece tener algunos efectos adver -
%ot sobre la calided de yuca para consuma fresco. Las raices se tornaron ligeramente
mas duras y el contenido de materia seca incrementd Iigercmenfe, lo cual significa que
el cocido debe ser prolongado. Por otro lado, el secamiento de la yuca o Ja extraccion,
de almidén, se facilitarfan porque el alto contenido de materia seca reduce los costos
de transporte y facilita su procesamiento. Asi, parece que la yuca, parg pso industrial
puede ser conservada y su calidad mejiorada mediante el sistema de poda.



A pesar de que Oudit (1976) sugirid que el almacenamiento en raices de yuca en
bolsas de polietileno sin ningln tratemiento adicional no mostrd deterioracion después
de 20 dias dal almacanamiento, nosofros siempre observamos pudricién microbial des-
pués de 7 a 10 dfas del almacenamiento en bolsas. Sin embargo, a usar bolsas de po-
lietileno o bolsas de papel polietilinizadas, y tratar las rafces con protectantes, siem-
pre se logrd almacenar yuca libre de pudriciones por més de tres semanas después de
la cosacha, sin ninghn cambio en la colidad culinaria. Los problemas de toxicidad
de los protectantes superficiales son minimos debido a que las rafces deben ser peladas
antes del cocimiento. Sin embargo, se requiere més informacién adicional acerca del
uo de varios productos quimicos y su translocacidn dentro de las raices.
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~rigracion dc raices de yuca cosechada. Fisioldgico (inferior) en unad necrosis
--In-oscura cn forma de anilios alrededor de la periferia de la corteza;

abial (superior) caracterizada por pudricién suave, con fermentacién y
coracién de los tejidos de la raiz.
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Fig. 3 Deterioracién de rafces de 5 variedades
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ANALISIS DEL DESARROLLO DE LA RED NACIONAL DE FRIO

_ (Transcripcion Parcial)

Hugo Lopez Ramirez
Maria E. Rubiano G.
Olinda Camelo

Resumen y recomendaciones

En los copitulos anteriores, se presentd mformocion respecto a la localizacién
de la produccion, centros de consumo e igualmente sobre los frigorificos (tanto del
sector publico como privado), que han servido de apoyo fundamental a la comercia-
lizocion de los productos analizados.

Respecto al PESCADO y de acuerdo a.las estadisticas del INDERENA, afo

1975. el rio Magdalena es el gran abastecedor de pascado en el pais durante ese a-
fo participd con el 46.3% de la produccidn nacional y como principales centros de
acopio sobresalen: Barrancabérmeja, Puerto Wilches y Gamarra ( en conjunto apor-
tan el 47% de la produccion del rio). El Litoral Pacifico contribuyd con el 19,4%
de la produccion nacional del pescado, siando Buenaventura el principal centro de
acopio. lgualmente; el Litoral Atlantico conmbuyo conel 17,4% de la produccion
total, destacndose Bormnqoilla como principal centro de acopio.

Como principales centros de consumo, segin el Ptoyecto de Mercadeo Pesquero
del Ministerio de Agricultura, se han COﬂSIdeI‘OdO los cwdodes de Borronqmllo, Mede
llin, Cali, Bogotu y Buccramango v

Lo capacidad instalada de frio en toneladas, para la wmercloluzocién del pes-
codo, se analizd en centros de produccion de pesca maritima, subdividida ésta en pes
ca blanca, comaronera, langosta, atin, conservas y varios..

Para pesca blanca, la mayor capocudad comrasponde o Borranquilla, con un
67.5% del total para conservacion, equwalente a 300 toneludas de producto y 3 ton.
/ dia, pora congelacoon

El frio para la explotacion de la industria camaronera esta concentrado, casi en
s totalidad en Buenaventura, con una capacidad de 630 tons., lo cual eauivale al 56.

25% del fotal de conservacion; ngualmente, cuenta con una oopocldad en oongelaclon
de \8ton./dla.



El princippl centro ptodqcfor do langosta es Riohacha, .donde exite una capac:
dad de 300 toneladas en conservacion y en congeloclon de 15 ton./dfa. "
g
En cuanto a la capacidad de frio en conservacion para la explotacidn del atin
es de 600 toneladas, instaladas en Buenaventura y de congelacion de 40 ton. /dia.

En Borranquilla estd localizada la mayor capacidad de frio en refrigeracion pa
ra conservas, con yna.capacidad de 50 ‘oneladas, equivalente al 62.5% del total y
de 5 ton./dia en congelacion.

En cuanto a cantros de produccidn de pasca continental, la mayor capacidad en
refrigeracion, estd en el rio Cauca, con 51 toneladas de capacidad instaloda, equi-
valente al 46% del total y en el rfo Mogdalena, con capacidad de 43 toneladas, equi
vclente al 39 44%. . .

T S

Respectoo mpocndod para oongelacion esty el rlo Amomnos, con 56 bnb'io—
das /dia, equivalente al 33% del total, siguen en importancia el rio iveta, con capa °
cidad de congelacion de 42 ton,/dia, 6 25% del tofal y el rio Guaviafe, con una c’
pacidad de 41 ton./dia, o sea 24% del total.

Referente ala capgcudod Instploda de [2°% pota ol meroodeo del pesoodo en los
principales ceniros de consumo de Bogotq, ‘Medellfn, Cali, Barranquilla y ‘Bucoraman
ga, se observa.que existe un total de 452 distribuldoras, de los cuoles lé% (7 looth
zan en Bogotd y posean una capacidad instalada de frio de 147 ton._ ‘en’ éavas, conge’
ladores y neveras; 'en Barranquilla 133 dlstributdore; con una capacidad total de’ 139'
ton.; en Cali 65; en edellin 52 distribyidores, con una papocudod instaloda 'de frio
de 83 ton. y fi Pmlmente, Buoommonga, ~on 35 distribuidores y una capacidad de 33
fomlodas, ) . . - o e e em

En cuanto a came de res, se ﬂene que la gonaderia bovina ladra carns, ‘et )
calizada principalmente an las zonas de clima calido, con un 50% aproximadamente,
on las llanuras de la Costa del Caribe, un 30% en area montafiosa, incluyendo la par
te central, altay baja, del rfo Mogdalena, 17% enla Llanuru Orienml 2oTn.

Los mayores fndices de consumo o registran; ‘el Depcﬂoménté de Cundinana_:
ca con un l79§de| total, slguiendo en umpormncio Anﬂoquic 15% Y Valle Il%.

%:te grupo, se observa que la capacndod de refrigaracion iﬁﬁolodo as de
., equivalente en cabezas a 3.345. L%moyor capacidadinsfalada’ cofres
ponde a INGRAI. de.Berranquilla, con 11, 760 M equivolenfa en cabezm a 7&
S I
. En congelclciqn. la copocndod totol instalada es de 5.708 ‘Msp GQU'W""’“ a-
2.204 cabezas, ¢ aspondiendo la mayor capacidad insfalada a INGRAL: de Barron-
quilla con 880 MY, equivalente en ccbezas a 660. st



-r

“En cuf to a tranuporfe refrigerado para carne, .-xme una copocidod mstaluda
de 2.099 M”, equivalente’a 2.470 ¢abezas, - pers

El angljsis sobre produccion avicola, mdico que estd locollmdo en clnco 20~
nas, de las cuales la zona canh'ol (€undinamarca, Boyacd y Tolima), produce el .50%
del total nacional, Siguen en importancia como-zonas productoras AHénticq, An-.
ﬁoqu!q, Sanfanderas y Valle del Cauca. Como principal centro de consumo de po-
lo, estd la. ciqdoa de Bogoiu, especlolmente en laé época: 'de-Diciembre. -
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3 La capacidad de frio instalada para la comton de pollos, es deZ 860
¥ , .con-una equivalencia de 1,058 toncladas. En el érea de Bogota, se encuen-
ra Iogollndo ol 52, 45% de lo copocldod tnmla&o ' T

Requcto a la leche, te tlene' que Io p?ddocclon - loedlimda en 7,gmndes -
zonas. La Costa Atlantica participa con el 39.996 de la produccidn, an el. perfodo o
analizado. La zona central con el 25.5% y la zona sur con un 10.2% de lqmroduc_ '
cion nacjonal.; .

En cuanto a las capacidades instaladas para pomimoion de. lmh«b« se ob-
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servg. que- en Bogotd, 8 plantas pasteurizadoras tienen una capacidad de 35. 282,217

kilocalorias, e,quivolente a uno COPOCldOd lmtoloda- de procemknta en 8 horas,
de 720,000 litros. SR oo

Sigue en imporfancia la ciudad de Medellin con 24 604 703 'l"d'locdiorfos; e
quivalente a una capacidad instalada en litros de: 530. 000 y Valiedupw cqn 24,140,
464 kilocal