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INSTITUTO INTERAMERICANO DE COOPERACION PARA LA AGR.CuliURe

DOCUMENTO NO. 2
EL SECADO DE LOS GRANOS

L.J. Lizarazo Murillo
Especialista en Mercadeo Agricola

Preparado para ser presentado y discutido en el curso scbre "Técnicas de
Manejo de Productos Agrfcolas y Metodologfa de Extensifn en Mercadeo",
realizado en San Cristfbal, del 25 al 30 de abril de 1983.
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QU= ES EL SECAMIEING ?

Se puede definir como un proceso muy simple "calentar un produc-
to que contiene agua para que €sta se evapore y desparezca"; por
consiguiente, entre mi&s alta sea la temperatura que se aplique tanto
m&s r&pidamente desapareceri la humedad; pero para gque el vapor
desaparezca es necesaric que exista una corriente de aire que se la
lleve. Para poner en pr&ctica esta sencilla teorfa, hay gue tener
en cuenta algunas cosas para evitar gue los‘granos se mueran, que-
den con defectos fisicos o pierdan sus propiedades.

Debemos recordar que los granos son seres vivos ccmpuestos de
una piel que los envuelve, una reserva de nutrientes (harina, almi-
dones, protefnas, vitaminas, aceites, minerales)y un corazfn o gér-
men que controla las actividades vitales del grano. Si el grano
se somete a altas temperaturas puéden ocurrir las siguientes situa-
ciones: |

a) Que la piel del grano se queme © ampclle,

b) Que el granc se estalle y quiebre,

c) Que el germen se muera,

d) Que las protefnas y vitaminas pierdan su valor alimenticio,
e) Que los aceites cambien de color ¢ se pierdan, y

f) Que los almidones se descompongan.

Las situaciones anteriormente anctadas scn fdcilmente observa-
bles en los granos porque producen los siguientes efectos:

a) Exceso de granos quebrados. En la hakichuela la alta tempe-
ratura de secamiento endurece la piel facilitando que é&sta se
raje y que los cotiledones (las dos pepas de la semilla) se
separen. En el arroz el grano se cristaliza y al someterse
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L)y Devirencimoznos du ia piel o ocuricala cue cubrie ¢a granc.
La alta temperatura ampclla la piel de la habichuela y hace
que &sta se desprenda. En el mafz ésta se desprende y el gra-

no toma un colcr cpaco.

c) Pérdida de poder germinativo. Las altas temperaturas matan
al germen y eliminan la posibilidad de que los granos puedan
ser utilizados para semilla. Si estos granos se humedecen y

colocan a temperatura ambiente no brotan.

d) Pérdida de condicicnes culinarias: El arroz secado a altas tem-
peraturas cuando se cocina tiende a convertirse en una masa pas-
tosa debido a gque los almidones se han desnaturalizado, cosa pa-
recida ocurre con el trige en el cual la protefna pierde su te-

nacidad y la harira no produce una masa esponjosa.

e) Pérdida de valor alimenticio. La alta terperatura reduce los
contenidos ce vitamina A en el mafz v desnaturaliza las protef-
nas del trigo. Comwe elermplo se indica gue para producir una 1li-
bra de carne de cerdo se requiere 15% m&s de mafz cuando ésté ha

sido secado a altas temperaturas.

f) Baja calidad de los productos que de ellos se obtengan. Si por
ejemplo la soya se seca a altas terperaturas, no sflo se corre
el riesgo de quevparte de su aceite se pierda sino gue &ste se
gueme y tome un color amarillentc oscuro. En el caso de la ceba-
da para ralta no sflo se pierde poder cerminante sinc gue el al-
cohcl que procduce es de apariencia turkia.

Todo lo anterior indica la importancia que tiene el saber controlar
la temperatura de secamiento, evitar scbhbrepasar el tiempo de exposi-
cibn del grano al calor y regular la velocidad con gue el grano piexr

de la humedad; pero todo ello no basta para pcder realizar un buen
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¢Por qué se requiere ccnocer todas estas cosas?.. Porque en el se-

camiento participan no s6lo el calor sino también el aire ambiente
y naturalmente el grano cue es el que contiene la humedad gque se va
a eliminar.

Debido a que las condiciones ambientales varian permanentemente du-
rante el dfa y el aire ambiente es el‘princ}pal factor en el proceso
de secamiento, empezaremos analizando sus caracter{sticas, su compor
tamiento y su manejo para lograr hacer del proceso una actividad no
s6lc adecuadamente técnica sino econémicamente factible.

CONOCIMIENTC DEL AIRE

El aire es una mezcla de varios gases entre los cuales se encuentra
el oxfgero, el nitr6geno y el acua (en forma de vapor) gque constitu-
vye la humedad de aire.

Imaginémosnos introduciendo coxfgeno, nitr%genc, hidr&geno y otros
gases dentro de una veiiga, hasta cormpletar un kilo de peso. Esta
mezcla de gases la llamamos aire seco porgue no le hemos agregado

vapor de acua.

La temperatura de los gases es la ¢el medio ambiente y como todos
sabemos los gases se expanden con el calor y se contraen con el frfo,
entonces, la vejiga ocupa un volGmen determinado segfn sea la tempe-
ratura del medio ambiente. S1i la temperatura es alta, la vejiga se-
rd grande y si la temperatura es baja la vejiga serd pequeiia.

A la mezcla de gases que tenemos dentro de la vejiga le rcdemos
agregar agua en forma de vapor hasta que llega un mcmento en gue la

mezcla de gases se pone completamente gris y no recibe md8s vagor de
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saip2 el pesd del vapos ce azia gue introdujimos a la veliga, podemos
decir que esa es la ad:zima cantidad de agua gue puede contener ese
aire a una determinada ternporatura.

Por ejemplo, si tomaros un kile de aire (oxfceno, nitrbgeno y los
demés gases secos) y los intraducimos dentro de una vejiga y la tem-
reratura ambience en ese momento es de 25°C, la vejiga podrfa ccupar
un volGmen de 0.50 metreos cfbicos; a la vez, si evapcramos agua y la
introducimes a la vejiga hasta que se saturé'y encontramos que el pe-

so de esa agua fué de 30 gromos, decimos que la hureadad d= saturacisn

del aire a 25°C ez de 30 oramos de agua por kilo de aire seco

Ahora, si en lugar d= egsta- la temperatura ambiente en 25°C estuviess
en 32°C los gases se habvin ewrandidlo vy el kilo de aire ccuparfa un

or da 0.7% metros cfibicos,

mn

volBnmen mayor, es feuvir cue Ssiw podria
&
A

entonces en este mayor vollaen cabs mis @gaa en {orma de vapor y en

=y

rames podrian entrcar 6% gramoas; eua otras palabras el

lugar ce 3¢

(T8

runto ce saturac.iin ael airs es mavar,  Cono ne sisrore el aire se
encuentra saturalde vares o supoener gue al monrents dol ensayc el aire
ambiente a 32° C iizne £3lo 45 gramcs de buamedad vy por 1o tanto ese
aire tiene afin ura ~opzacldod S absorcifn de 23 gramcs por cada kilo
de aire seco. La relacidn entre la «84ima cantidad de azgua que el
alre puede sosterer a una temnporatura dada con respectc a la cantidad
de ajua que ese nilsmo aire contiene en un deteramiradc mement>, se lla

ma humedad reJatlva. Fara €1 caso ceal ewxm;lo serfa:

45 x 1560

- = 69% cde humedad relativa
65

Despufs cde esta breve explicacifn se puade entender cnéndo el aire
tiene capacidad para llevarse el agua del grano y por gué en ailcunas
opurtunidades €g necesario calentar el alre para guie se pueda llevar

esa agua.
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El aire es como una guagua, a veces lleva ruesto para rechger pasaje-
ros y en otras oportunidades pazsa llena; ancra, si hay muchos pasaje-
ros se requiere de una cuagua mnds grande o en otras palabras si los
granos est&n muy hGmedos y el aire esté saturaco se debe calentar
para aumentar su capacidad de absorcifén. En ciertos momentos del

dfa el sol calienta mucho, el aire se expande y tiene gran capacidad
para transportar agua; pero en dias grises, en horas de la mafiana y
en horas de la tarde el aire se enfrfa, su capacidad se reduce y no
puede transportar agua porque tiende a saturarse.

Después de entender lo que es la humedad de saturacién del aire y lo
que es la humedad relativa, es muy f&cil entender por qué la vejiga
de que hemos venido hablando a medida que le introducimos los gases
(aire) a diferentes temperaturas se va inflando y esto se debe a que
los gases ejercen presifn sobre las paredes y las obliga a estirarse.
Entonces podemos decir que el .vapor del ‘agua que contiene la vejiga
ejerce una fuerza sobre sus paredes y que esta fuerza se llama pre-
sidén del vapor de'agua que contiene el aire. Esta presifén varia en
funcibén de la cantidad de vapor de agua que haya en el aire y de la
temperatura a que se encuentre el aire. Al calentarse el aire su vo-
lGmen aumenta y la presién por unidad de superficie disminuye.

EL AGUA DENTRO DEL GRANO

La humedad dentro de los granos se mueve-usualmente-desde las partes
con alta humedad hacia las de baja humedad. En el proceso de seca-
miento, la humedad contenida en el centro del grano es mayor que la
contenida en la superficie exterior. La humedad evaporada en la su-
perficie del grano es reemplazada por la humedad localizada en las
capas internas vecinas y &sta a su vez por la humedad del centro del
grano. De este modo durante el proceso de secamiento se establece
un flujo de humedad del interior del grano hacia las capas externas.
La rapidez del secamiento depende principalmente de la temperatura
gue logre el grano, la cual estd asociada con la temperatura del aire
y de la cantidad de aire gque pase a través del grano.






La esencia del proceso de s-ecanmients yeside ¢n el hecho de gue 1z
presién del vapor de agua del aire (la cual depende de la tempera-
tura), sea menor que la presidn de vaporizacién del agua que con-
tiene el grano que se est& secando.

Ya se ha dicho que el grano es una mezcla de materias secas (hari-
nas, almidones, protefinas) y agua en forma lfquida o de vapor. Al
igual que en el caso de la vejiga, el agua que contiene el grano
ejerce una presifén hacia afuera y se quiere salir. Cuando el gra-
no contiene mucha humedad es 16gico que la presién de vaporizacién
de su agua es alta. Cuando calentamos el grano €ste no puede au-
mentar su volGmen por no ser el&stico y al no hacerlo se aumenta
la presi6n de vaporizacién del agua dentro del grano y busca su
salida.

Esta situacién es muy parecida a la que ocurre con las gomas de un
auto. Si al salir de viaje las gomas tienen 30 libras de presién,
después de recorrer cierto nfimero de kilémetros la goma se calien-
ta y la presif6n dentro de la goma aumenta debido a que &sta no pue
de aumentar su vol@Gmen. '

Todo lo dicho hasta ahora nos permite aclarar y comprender las si-
gulentes situaciones:

a) Que cuando el aire se calienta se aumenta su volGmen y se reduce
su presién, ademis aumenta su capacidad de sostener agua y deci-
mos que el aire caliente es un aire sediento.

b) Cuando el grano se calienta, la presién de vaporizacién del agua
que contiene el grano se aumenta y tiende a salirse del interior
del grano. '

c) Si colocamos en contacto aire caliente con un grano hGmedo, el
aire calienta al grano, le aumenta su presién, le absorbe agua
Yy por consiguiente seca el grano.
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blece un eguilibrioc y nc hay movimiento de humedad en ningfn
sentido.

f! El proceso de secamiento consiste en colocar en contacto aire
con baja presifin con grano con alta presién para lograr el maycer
desequilibric a favor del aire y hacer gue &ste se lleve el ex-

ceso de humredad hasta reestablecer su propio eguilibrio.

g) Cuando el contenido de humedad del crano se equilibra con un
aire, qie tiene 70% de humedad relativa y 20°C de temperatura

sz dice que el granco esti seco.

CALOR NECUIARTC FATA SUOAR LOS CRANGS

ntemente la cantidad de energfa gue le permite a
t2 caso &t aire) mantener clertas condicion2s pa
13 rzeivzar un trabeds. Ceda zuermo o svstancia reuiere de ura

contidad Iafererte dz ocalor pars elr,dr su tengeralara; €sta es la

razbn ror la cual unos Orerncs se colientan mis ripidsmente que
orLYos, unos aisian del calor y otros no.  1a canticad base o "uno"
i

a atriovef{dc al ageua y a partir de ella so comgara
21l calor o dce depfs cuorpos; a esta comparacidn es 2 lo gie se

llama calor egecificn de los cuernos.

idzd de Telida del calor es la xilocalorfy, que es la cantidad

o2 mALOr 12 ha de recihir an kilcorano de agia para gue g tenpssa-
tara avmante erp un grado cent{grado.

Fl ceoor esvcoSfiroe del aire es la cantidad A« kiiocalorfas me
o orara gue su temperctura aumente 7 un gra-

ir
a2 centi s Ao Fn este caso es de (.241 xjlocalorfas, UIr ctras
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palabras podermos deciv que vna xilocal "7 o2 gue wn Xilo de
alre aumente su temperatura en 4.1° C. Fy'ster diversas fuentes

de caior. El sci ez uvna fuente natural de celor y éste hace que
el aire y los productos gue se ponen =r contacco con los rayos so-
lares aumenten su temperatura. Las re¢zones por las cuales los pro
ductos se secan al sol son: a) Por el calentamiento gue sufren los
productos ( que hace que el agua que contienen se evapore), y b)
por el calentamiento del aire que hace que éste absorba el vapor
de agua y se lo lleve. Todos los cuerpos cuando se queman produ-
cen calor. Algunos cuerpos se queman m&s fdcilmente que otros y
los llamamos combustibles, pero la composicién de los cuerpos hace
que unos produzcan mds calor que otros. E1l gas-oil es un combus-
tible que genera mucho calor cuando se quema; la paja de arroz
(c8scara), la tusa de mafz y la lefia son también combustibles que
se utilizan para producir calor. Cada uno de estas sustancias
produce diferentes cantidades de'éalof.y por eso se utilizan en
mayor proporcién unos que otros como fuentes de energfa. En gene-
ral es conocida la capacidad calérica de los combustibles y a par-
tir de ello podemos saber la cantidad de galones o kilos de combus
tible que necesitamos para calentar el aire y evaporar el agua du-
rante una operacién de secamiento de los granos.

METODOS DE SECAMIENTO

Secamiento en el campo. Cuando los granos llegan a estar completa-
mente formados se dice que est&n maduros y su contenido de humedad
es del orden del 35%. En este momento la planta ha cumplido su ci-
clo vital, no existe conexifn entre el grano y la planta, las hojas

se ponen amarillas y se caen y el gfano queda expuesto a las condi-
ciones del medio ambiente.

Ya se ha dicho que cuando la humedad relativa del aire es baja sig-
nifica que ese aire tiene capacidad de absorber humedad y por consi
guiente si entra en contacto con un cuerpo hfimedo lo seca; inversa-
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e oo osanr oo hrantded retativa del aire es alta el proceso puede
ser &1 ¢optoerio, FEn Bpoca de lluvias, en lugares en donde exister
fuentes d2 agua {y por consiguiente mucha evaporacifén) y en zonas
montanosas la hucsedad relativa es muy alta; ademis, en aquellos lu-
gares en donde se presentan fuertes cambios de temperatura entre el
dfa y la noche f&cilmente el aire se satura y se presentan condensa-
ciones.

Cuando en perfodos de verano se dejan los granos en la planta (des-
pués de haber alcanzado su madurez) con el fin de que se sequen, é&s-
tos pueden bajar su contenido de humedad hasta niveles del 20%;pero
por debajo de este porcentaje es muy diffcil que rebajen en forma
natural, ya que lo que pierden ‘en el dfa lo reabsorben en la noche.

En algunas partes se acostumbra a secar el mafz en la planta, para

lo cual doblan la mata con el objeto de que la espiga quede punta
abajo y no le penetre agua; en otros granos como el trigo y el arroz,
lo cortan y forman gavillas o montones, procurando que el tallo gquede
hacia arriba a fin de que el agua escurra; sin embargo, tal como se
ha dicho, las condiciones ambientales de los trépicos no permiten lo
grar un secamiento natural en los granos por debajo del 20%.

Adn cuando existe esta limitacifn, algunos agricultores insisten en
secar en el campo, motivo por el cual presentamos las siguientes ven-
tajas y desventajas de este sistema.

Ventajas:

- Requiere muy poca mano de obra para su realizacién,
- Los costos iniciales de secamiento son bajos al no requerir insumos,
- No requiere de ninguna infraestructura especial.
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~ Costo adiciocnal por tener gque comcletar el secado hasta dejar

a
los granos con 14%* de humedad para poderlo almacenar.

- P8rdida de oportunidad de utilizacifn de la tierra en otrn cultive

- Riesgo ce perder el tiempos de secamientc ante la posibilicad de

lluvias extemporéneas. :

ve

Secariento an paties al so

Este es un sistema que tiene como componentes el sol, el aire am-
biente y un patio donde se extiende el grano. 8Su furcicnamiento
consiste en disiribuir sobre un patio el grzno er finas capus a par
tir de la hora er que sale el scl “asta la nora en cqus éste se cocul
te y remover durante este pericdo el grano con el fian de gque todos

los granos puedan entrayr €n contacto con los rayos solares para ca-

o

lerntarse y evanorayr 21l e o230 ¢ ayua.  Ln consenente de gran im-
por*tans<ia, €5 uoTe hlut Je o socaddy €3 la oo
circular sobre €l patic pora gig arrasziye

didc pory 105 Jranos.

Conccides los principios scbre 103 cuales se fundamenta el secamien
hites e

S
to no es dif rfs+icas Jue deben tener lcs
a

secaderos de patio p
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gue deben tenerse para eviiar cue les granos

el procesn de secadc.

Primero diremos que para calcocular el tamafio de un patio para secar

arroz en ciscara se debe rpartir de la base de que para extender una
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fanega de 100 Kgr. se requieren 3.5 metros cuadrados de patio. El
patio debe ser completamente liso y nivelado; constuido con una
capa 4o ccxento lo suficientemente gruesa que impada ¢. pasd <o

la huwmedad 4el suelo al grano. Debido a que la fuente de energfa
es el sol, el patio deberd constuirse en un lugar en donde reciba
el mayor ufimero de horas de sol, es decir, apartado de construccio
nes que le puedan prodigar sombra en horas de la mahana o de la tar
de.

El aspecto mds importante en la construccién de un secadero de

patio es su localizacién respecto a las corrientes del viento.

De la contfinua renovacién del aire que circunda el grano depende

la rapidez con que el grano se seque, por lo tanto, un buen secade
ro deberd estar localizado en un espcacio completamente abierto en
donde no hayan obst&culos que impidan el paso de las corrientes de
aire. Se deben buscar las partes.altas y ojald que el patio no ten
ga bordillos que impidan el paso de las corrientes de aire sobre el
grano. En caso de que sea necesario el'bordillo para evitar pérdi-
das, éste debe ser lo mds bajo posible. Cuando exista la posibili-
dad de construir secaderos al sol en forma de bandeja con piso de
ld&mina perforada, deberd hacerse pues é&ste es mucho m&s eficiente

en términos de la cantidad de granos que pueda secarse por dfa.

En los patios los granos de la parte inferior de la capa no reciben
sol ni aire, razén por la cual es necesar: o revolver varias veces

el grano con un rastrillo durante el perfodo de secamiento. Durante
esta operacién los granos sufren su principal deterioro debido al
pisoteo del grano, sometimiento a golpes donde se descarga el ras-
trillo o pala y roturas por'cambios bruscos de temperatura al entrar
en contacto los granos calientes de la parte superior con el piso
h@medo del patio. Para obviar-en parte- esta situacién se recomien-
da dejar una franja dé por 1lo menos 50 centfmetros al término del
patio sobre la cual se parari el encargado de voltear el grano y ha
cia la cual empezari a desplazar el grano. Una vez que haya avanza
do la franja dejar& un momento hasta que el piso se caliente un poco
Yy entonces repetird la operacifén hasta que llegue al otro extremo
del patio. El tiempo requerido para alcanzar un contenido final

de 13 a 14% a partir de un grano completamente verde (hdmedo) es de
tres dias de sol.
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-teguiera de un o gran esfuerznc “latlco cuarant: 103 tres diss de

FETAMIENTD i eNTe e, TECHIur Y ovo.ite™ 2) guaro.

~Lltc riesge de dolo por fuerten alzis du tewreraturas o fatie-

decimiento por lluvias extemporéneas.

~Inseguridad de secamientoc oportuho'por la entera dependencia
de la existencia de buenos dias de sol.

-Pérdidas significativas por derrames, exceso de manipuleo,
consumo de gallinas, p&jaros, roedores.

-Dafno por pisoteo, golpes en las operaciones de extendido y vol-
teo.

-Secamientc desigual por la contfnua variacién de la intensidad
del sol e irregularidad del proceso de volteo.

-Costo significativo del patio por lo extenso de la superficie
requerida.

~Secamiento mec&nico con aire caliente

Este sistema consiste en forzar el paso del aire a través de

la masa de cranos usando para ello un abanico movido por un
motor. Todo secador consta de tres partes gque son: un abanico
gue genera corrientes de aire; un recipiente donde se depositan
los. granos hdmedos y un horno donde se calienta el aire para
gue vaya a secar los granos. Existen mGltiples sistemas de
secadores mecanicos que se diferencian por la forma comc el
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Ventajas:

-El tiempo de secamiento es corto ante la seguridad de colocar el
grano en contacto con grandes cantidades de aire con alto poder
desecante. "

-Permite secar afin en €pocas de lluvias ya que no se depende de
las condiciones ambientales.

-Permite cosechar con altos contenidos de humedad, dejando el cam
po libre para ser utilizado en otro cultive.

-Se evitan r&pidamente pérdidas de calidad por exceso de humedad.
-La temperatura de secamiento se puede controlar al igual que la
velocidad de secamiento.

Desventajas:

-Requiere de una inversifn mayor que los demds sistemas,

-Requiere de mejores conocimientos para la realizacibén del proceso;

~Requiere de fuentes adicionales de energfa v calor.

CUIDADOS QUE DEBEN TENERSE PARA EL SECADO DE LOS GRANOS

La operacién de secar los Qranos implica la realizaci6n de una se-
rie de actividades que garanticen.al final obtener un producto en

buenas condiciones de calidad y no un grano reseco, tostado, que-

mado,’ muerto o con malos sabores y olores.
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Estas basuras contienen alta humedad gue hacen que se pierda
tiempo y combustible secdndclas, ademds pueden atascar los sis
temas de manipuleo de las instalaciones.

-Formar partidas de granos con iguales contenidos de humedad

antes de secarlcs. Si se mezclan partidas del mismc grano con
diferentes humedades ocurre que al final del secamiento se en-

cuentran granos afin h@medos y otros granos resecos. Esta situa
cibn repercute en el hecho de que los granos gue guedaron con
exceso de humedad se calientan y se atacan de moho afectando el
total del producto almacenado.

-Iniciar el secamiento lo m&s pronto posible. No hay ninguna ra-

z6n para demorar el secamiento una vez que el grano se haya co-
sechado. E1 perfodo de tiempo que puede permanecer un grano

sin secamientc despufs de la cosecha depende de su contenido.de
humedad y de la temperatura. El secamiento debe hacerse cuantc
antes para evitar calentamientc del grano, ataque de mohos, feg
mentaciones, pudricionegs y que se reduzca su rendimiento de mo-

linerfa.

-Contrclar la tewperatura de secamiento. El calor que se concen-

tra en el grano v gque hace que'su temperatura se vea aumentada
se conoce como temperatura fisica del grano. En general se pue-
de decir gue todo grano tiene una temperatura ffsica lIimite por
sobre la cual sus propiedades fIsicas empiezan a deteriorarse.
La temperatura ffsica limite de los granos es de 54°C (130° F);
esto significa que el aire de secamiento puede llegar a niveles
de 65° C debido a las p&rdidas de calor que se suceden durante

el secamientc, pero por arriba de esta temperatura el grano est§
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no. Cuando el sacemientc es continuo, cran parte del trakajo que
se hace durante el tiempo gque el agua reguiere para salir a la
superficie se pierde; por eso se recomienda hacer el secamiento
por etapas, dejando descansar el grano mientras fluye el agua

hacia las capas externas.

Generalmente se recomiendan perfodos de reposc de por lo menos 12
horas entre pasc y paso para lograr un mejor secamiento. Cuando
se secan granos en patios, muchas veces después de 3 a 4 horas

de estar el grano al sol ya gue la humedad de las capas externas
se ha eliminado y entonces el proceso de secado se hace demasiado
lento o casi se paraliza; en estos casos es recomendable reccger
el grano y aprovechar el patio con granos que se encuentren mé&s
hGredos. E1 secamiento por etapas ¢ pasos alemis cde ser mis efi-
ciente reduce la quebradura de lcs granos por exceso de calor y
por lo tanto su calidad final es mejor.

-Controlar la velncidad de secamiernto. La velocidad de secamiento

est4 dada por la pérdida de humedad en un tiempo determirado. En
el casc del arrcz, la velocidad de gecamiento no debe ser superior
al 3% por hora, y en'el caso del maiz de 5% por hora. La velcci-
dad se secamientc depende de la temperatura y de la cantidad de
alre que pasa a través del grano. Si el granc estd muy fresco,

es decir que estd recién Cosechado y tiene un alto contenido de
humedad, la temperatura de secamiento debe ser may baja, porcue

de lo contrario la velocidad de secamiento es tan alta gue se con
gestionan las vfas por donde sale el agua y se revientan estas tu

berfas form&ndose vetas o rajaduras en el cuerpo del grano.
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~-Qué tanto peso se perdif en el secamiento. Cuando el granc se some
te a secamientc hay una pérdida de pesc debido a la evaporacién del
agua. Para poder cuvantificar esta pérdida~de peso se debe tener

presente el contenido final de agua con gue queda el granc.

Si el contenidc final es 20% {(como lo establecen las normas de
INESPREY para la compra), la pé&rdida de peso es de 1.25 kilos por
cada porciento de humedad de mis gque tenga el producto. Por ejemplo
cuandc el grano tiene 30% de humedad (10% por encima de la base) el
agricultor debe éntregarle al INESPRE fanega de 114.28 kilos. Cuando
el contenido final de humedad sea 14%, la pérdida de peso serd de

1.16 kilos por cada porciento de humedad que se elimine.

~Lcs grancs pueden rehumedecerse despufés de gque se secan. <Cuando un
graro se geca y nc se enfrfa antes de almacenarlo, se forman puntos
adonde fluye el agua por efecto de corrientesde aire; también ocu-
rre gue el grano caliente incentiva su respiracifn y produce vapor
de agua, acdemés este vapor de acua crea condicicnes propicias para
la reproduccifn de mohes, los cuales genera:n m&s agua y el grano se
puece renumedecer. Adicioralmente, se debe recordar gque cuando los
granss estdn bien seccs tienen una alta capacidad de absorcién de
agua y casi son una esponja, entonces si se colocan en contacto con

superficies hinedas inmediatamente "akbscrben humedad.
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EL ALEJUADO MANZJO DE UN ALMACEN DONDE SE GUARDIN GRANOS

SLCS Y CARACTERISTICAS DE ALMACLLES

Tipos de Almacen

Un almacen es la casa u hogar donde van a vivir los granos du-
rante el tiempo que se les tenga almacenados.

Existen diversos tipos, formas y cléses de almacenes, todo de-
pende de: a) la forma como esté€ construfdo, b) los materiales
empleados para su construccifn, c) el tamanc del almacen y d)
cSmo se deposita el grano dentro de €1.

Los nombres m&s comunes como se le llama al lugar donde se
guardan los granos son:

Almacen: Generalmente es una construccién con pisc de cemento
paredes de ladrillos, madera o l4mina y techo de teja. En €1
se guardan o depositan el graho en sacos, formando arrumes o
estibas.

Silos: Son construcciones de forma circular (tangques) hechos
de cemento o de metal. El grano se deposita suelto (sin empa-
que) y normalmente se usa para guardar grandes cantidades.

Tanques de Liminas de Aluminio y Tambores Metdlicos: Tienen
las caracterfsticas de un pequefio silo y se utilizan para alma
cenar pequeilias cantidades del granc a nivel de la finca. Su
capacidad fluctua entre los 3 f 20 quintales. Su principal ca
racterfstica es la de ser completamente cerrado y la de evitar
el ingreso del aire, insectos y roedores.
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bilidad de rotura por el mal manejo y rompimiento por parte
de los roedores.

Aspectos a Tener en Cuenta para Construir un Almacen:

Cuando se va a construir o colocar una instalacifn o recipien

te para almacenar granos se deben téner en cuenta los siguien
tes aspectos: '

a.

Localizacién del lugar o sitio en que se va a construir o
montar la instalacifn o recipiente de almacenamiento.

Orientacifn de la instalacifn con respecto a los rayos so
lares y corrientes de aire.

Tamafic y/o capacidad dé la instalacién, y

Caracterfsticas de la construccién y de los materiales uti
lizados.

Localizacibén del Lugar: El lugar que se elija para construir

una instalacién de almacenamiento debe llenar las siguientes
condiciones:

a.

F8cil acceso para vehfculos grandes que vafan a dejar o re

~tirar productos.

Que el lugar sea elevado sin posibilidades de inundacién.

Que el nivel fre&tico (nivel a que se encuentra el agua en
el suelo) sea suficientemente bajo, gue no pueda afectar
el almacen. ' )






e 2l suelc no sea de rallenn, de aycills e<pansivaz o ar

poca vonsistencia.

Que no esté cerca de rfos, pantanos, © bosques gue afecten
la humedad ambiental del lugar, ni cerca de f&bricas o in-
dustrias que contaminen el medio ambiente con olores pene- .
trantes.

Que tenga facilidad de acceso a infraestructura eléctrica,
telefénica, de agua y alcantarillado._

Que existan posibilidades de expansién.

Que el costo de transporte sea mfnimo con respecto a la re-
cepcifn y al despacho.

Orientgcién de la Instalacién: Depender& de la adecuada orien-

tacifn de una instalacién de almacenamiento.

a.

Que el almacén esté o se construya, en una posicibén tal,
que los rayos afecten finicamente a las paredes de los ex =
tremos, es decir, que el eje logitudinal se extienda de
oriente a occidente, para que el almacén reciba la menor
cantidad posible de calor. '

Que las puertas del almacén, coincidan con la orientacifén
de las corrientes de aire para facilitar la ventilacibn
del mismo.

Tamano y/o Capacidad de la Instalacién: E1 dimensionamiento de

una instalacién de almacenamiento debe:

a.

Permitir el mayor aprovechamiento del &rea disponible para
evitar gastos innecesarios de almacenamiento debido a la

pérdida de espacio, o al congesticnamiento del almacén por
sobrecargas.
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Caracterf{sticas de la Construccifén: Un almacén adecuado para

conservar granos es aquel que protege a los productos de las
condiciones del medio ambiente (agua y calor) y lo defiende
del ataque de los insectos y roedores, facilitando su trata =~
miento y control.

Un buen almacén se caracteriza por:

a.

Que la forma o disefic tienda a ser cuadrada, o que la di-
ferencia entre largo y ancho sea mfnima. Esto debido a
gue la sumo del total en M2 de las paredes de un almacén
en forma de cubo es menor a la de cualquier otra forma de
construccién, lo que implica menores costos y superficie
expuesta al sol, agua y aire.

Que la altura del almacén, en su punto mds bajo, sea por
lo menos 5 metros, para que permita almacenar grano hasta
una altura de 4 metros con lo cual se logra un uso racio-
nal, del volfimen del almacén.

Que el piso esté€ construfdo de tal manera que aguante una
carga minima de 6,000 libras por metro cuadrado, gue sea
completamente liso, con barreras impermeabies de concreto,
con juntas de dilatacibén y preferentemente a una altura
de 0.80 a 1.0 mts. con respecto'al nivel del suelo.

Que las paredes sean lisaé e impermeables; preferentemen-
te- de planchas de cemento, de_ladrillo perforado de arci-
lla, de chapas de acero o l4minas de aluminio. Las super
ficies externas de las paredes esten pintadas con pinturas
blancas o esmaltes brillantes o tratadas con recinas imper
meabilizantes. La unién de las paredes con el techo debe
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ectar deblcdarente sellada. En nirgdn 2eso la superficie
interna <o ias parzedes deben ser tratedss o pintadas con

productos alcalinos, ya que estos neutralizan el efecto

de los insecticidas residuales.

Que en lo posible los almacenes no tengan ventanas. En
caso de que se requieran, deben permitir su cerramiento
hermético. Cuando se reqguieran ventanas para iluminar el
almacén deben colocarse inmediatamente debajo del techo,
para evitar que entren los rayos solares por ellos.

Para la construccibn y localizacién de las puertas hay
que tener en cuenta que: debe estar localizadas en 1los
costados norte y sur del almacén, distribufdos de tal for
ma que exista una distancia mfnima entre puerta y puerta
y entre pared y puerta de 10 mts., para que se pueda apro
vechar el espacio al m&ximo. Debe ser lo suficientemente
amplias (minimo de 2 mts.) para facilitar el paso de los
cargadores. En lo que se refiere al material de las puer
tas este debe ser preferentemente de cortina met&lica de
enrollar, empotrada en la pared.

Por ser los techos, la parte que recibe directamente los
rayos solares y las aguas lluvias, debe tener como carac-
terfstica la de ofrecer el mayor grado de reflexifn e im-
permeabilizaciGn. Un techo adecuado debe ser aguel gue
sea redondo o tenga la mayor cantidad de &ngulos (l&minas
acanaladas, tejas de barro). La superficie debe ser bri-
llante o pintada de blanco, sin tejas plédsticas o venta -
nas de iluminacifn y con un cielo raso que permita formar.
una cdmara de aislamiento para evitar la transmisién de
calor y lograr un adecuado hermetismo cuando se quiera fu
migar el almacén.
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el detallisti son almacenistvas. Cuandc se trata del buen mare
jo de un almacén, nos referimos a las responsabilidades de la

persona que maneja los granos y a la forma en que &sta persona
tiene que desempefiar &stas tareas para evitar pérdidas de peso

y calidad de los productos gue guarda.

En términos genérales se puede decir que un almacenista reall
za tres importantes acciones que son: '

a. El manejo administrativo del almacén.

b. El mantenimiento del almacé&n. Cada una de estas acciones
comprenden a su vez una serie de actividades gue toman di-
versos nombres segfin sea la persona que los realiza o el
tipo de instalacifn en donde se realicen, pero que en dlti.
ma instancias cumplen la misma finalidad.

- c. El manejo de los productos dentroc del almacen.

El Manejo Administrativo del Almacén.

Como su nombre lo indica, se refiere a todas aquellas activida-
des que permiten llevar un control sobre la cantidad, la cali -
dad, las mermas y los insumos requeridos para el almacenamiento
‘de los preoductos. En forma descripiiva se pueden indicar las
siguientes responsabilidades de un almacenista desde el punto
de vista administrativo:

a. Responsabilidad sobre la cantidad y calidad de los productos
almacenados. Sea gquién sea el duerio de la mercancfa guarda-

da, este espera gque al término del perfodo de almacenamiento






se le¢ devuelva o encuentre ol uwisme peso, estado y condi-
cifdr del produacto que 523rdd al inicio de la operacidn.
En casc de gue no sea &3%, el almacenista tiene la respon
saollidal de ofrecer wuna justificacién que expligue las
diferencias encontradas.

gggistro de ingreso y egreso de productos al almacen. To
do depbsito (almacén, silo, tanque) sin importar el servi
cio que preste (almacenamiento pfblico o privado) deber&
llevar un registro escrito de las cantidades del grano,
la fecha y la calidad de los productos que entran y salen.

Este dato es de gran importancia cuando se trata de alma-
cenes o depSsitos donde se guardan productos de varias
personas ya que es el que permite llevar la contabilidad
de c/u de los socios o clientes de la empresa. Pero adn
en el caso de pequefios productores también le ser& de gran
utilidad para poder conocer la cantidad consumida y el re-
sultado obtenido en su propio almacén.. No debe clvidarse
que en la misma forma que se cuenta el dinero cuando se
guarda y cuando se gasta, debe llevarse la cuenta de los'

‘productos almacenados,ya que éstos representan dinero.

Identificacifn de productos por lote. Cuando se almacenan.

productos en un almacén en donde caben diferentes calidades
Y productos y varlas cantidades de diferentes duefios o so-
clos es responsabilidad del encargado de manejar el alma -
cén, colocarle a cada lote una tarjeta o nota que facilite

la rdpida identificacién del producto. Adicionalmente, se

deber& anotar en esa nota o tarjeta la fecha de ingreso,
el nombre del propietario, la calidad del productoc y el tra
tamiento que se le haya dado o que se le tenga gque dar.



- R R EEEEEE T EEEEEELEEEEE




Control de mermas faltantes v de dcterioros. Cuando un

product> se almacena, su peso puede variar por efectos
de la respiracibén del grano, de resecamiento, porgque los
insectos y las ratas se la hayan comido, porque hayan ha
bido sustracciones, o que la calidad haya disminufdo por
efecto de humedad, calor, hongos, y otra razén. Para po
der conocer esta situacifn el responsable del almacén, o
en el caso de almacenamiento a nivel de finca, el produc
tor, debe realizar un balance de cantidades y calidades
entregadas y recibidas a fin de poder. identificar y jus-
tificar las causas de las diferencias de peso y calidadg,

-para poder darles el tratamiento oportuno, o iniciar la.

investigacifn para solucionar dicho problema.

Manejo de personal auxiliar de almacén. Est& comprobado

que muchas de las pérdidas de los productos, tanto en ca-
lidad, como en pesoc durante el perfodo de almacenamiento
se debe a la falta de conocimientos de las técnicas ele -
mentales para el manejo, por parte de las personas vincu-
ladas 2 &ste. Es responsabilidad del almacenista (produc
tor, acopiador, mayorista, etc.) instruir claramente so -
bre las responsabilidades y cuidos gue deben tener las
personas que manejen el almacén. Asf por ejemplo, a ni -
vel de finca el agricultor deber& instruir a su familia '
sobre los cuidados que deben tenerse cuando se guarden o
se saguen granos del dep8sito, cuando se apliquen produc-

- tos insecticidas y cuando se hagan labores de limpieza en

€l almacén. En el caso de centros de acopio, el almace -
nista deber& adem&s, llevar el control de los costos de
recepcibn, estibaje y despachge del grano.
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SOna Lue marej? grancs dere tener dispuniole para ser utili

zados en cualquier momento los siguientes utensilios:

- Un nfimero adecuado de empaques (sacos) en buen estado
para almacer granos;

- Hilo o cabulla para coser y cerrar sacos;
- Agujas para coser los sacos;

- Un pl&stico o lona suficientemente grande ( 2 x 3 mts.)
para proteger el grano en cualquier.emergencia, o colo-
carlo en el piso cuando se vaya a almacenar y evitar el
humedecimiento del producto;

- Productos insecticidas y raticidas (una o dos funditas)
para el control de insectos y ratas en el local donde se
va a almacenar granos;

- Escobas, cepillos, déspolvadores, para la limpieza del
almacen; |

- Sistema de medida para calcular el peso‘o cantidad alma-
cenada.

Cuando se trate de almacenes donde se guardan productos de va-
rias personas deber4 disponerse de:

- Una balanza para determinar en forma exacta el peso reci-
bido y entregado;

-. Un chuzo o toma muestras para conocer la calidad del pro
ducto recibido y entregado; '

- Herramientas adicionales como martillos, tenazas, escale
ras, l4mparas y bombas para aplicar insecticidas.
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Irfomme: v evaluaciones des alrnace antentc. Dependiendo de

32 persoa v otico 2 ozltacenawdients i~ delardn Lacer o no
por parte del alracenista informes al terminar cada perfode
de almacenamiento. Sea cualquiera la situacién, deber& ha-
cerse una evaluacifén sobre los resultados obtenidos y las
experiencias acumuladas durante el perfodo para que sean to
madas en cuenta en perfodos sucesivos. Igualmente, el res-
ponsable del almacén deber& hacer un informe del estado de
la instalacifén y de sus utensilios a fin de hacer una repa-
racién y reposici6bn de los mismos antes del pr6ximo perfodo
de almacenamiento.

El Mantenimiento de las Instalaciones.

Antes de proceder a guardar un grano que esté sano, seco y lim
pio, es conveniente estar seguro de que la instalacifn en donde
éste se va a depositar esté en buenas condiciones y garantice

la adecuada conservacién del producto que se deposite dentro de

él.

Para mantener un almacén en buenas condiciones, el almacenista‘
© responsable del almacenamiento, deber§ tener en cuenta:

a.

El mantenimiento del techo: Supervisar el techo para estar
seguro de que no hayan goteras por donde puede penetrar el
agua al interior del almacén, limpiar la parte externa del.
techo a fin de mantenerlo lo m&s blanco y brillante posible
Yy revisar los canales y bajantes de agua.para evitar que es
tos humedezcan las paredes, los pisos o formen depSsitos de

- agua gue atraigan infectacifn por ratas. Esta misma reco -

mendacifén es vdlida para los gilos metflicos que se hallen
a la intemperie. Por la parte interna del techo deberd ha-
cerse limpieza profunda a l8&minas, vigas y en general, a la
estructura del techo, para eliminar iodos los residuos de
polvo y harina que puedan constituirse en focos de infecta-
cién. Asf mismo se deber&n eliminar nidos de p&jaros vy
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Far de &cta limpieza se recomienda !a arlicacién de un pro-

ducto insecticida residual.

Mantenimiento de las paredes: Toda endidura, rajadura o

perforacifén que exista en las paredes deber§ ser resanada
para evitar que esta sirva de escondite de los insectos o
de punto de penetraci®n de humedad de almacén. En lo posi-
ble es aconsejable que por lo menos una vez al afio se pinten
las paredes internas y externas del almacén. Si las paredes
tienen ventanas debe preocuparse por reemplazar los vidrios
que estén rotos o las mallas que se hayan roto o desprendi-
dos. Es importante recalcar que toda ventana debe estar
protegida con malla y permiten un cerramiento hermético. Al
igual que en el techo, después de la limpieza se recomienda
la aplicacién de un insecticida de efecto prolongado. Cuan
do los'aleros del techo no sobresalen lo suficiente y el
agua salpica sobre las paredes se recomienda construir un
s6calo alrededor del almacen para proteger la pared.

Mantenimiento de los pisos: El piso de almacén debe ser lo

m&s liso posible, impermeable y duro, Debe procurarse gque
todas las rajaduras y endiduras del pisc sean dgbidamente
rellenadas y selladas y que en aquellos casos en que se pre
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senten filtraciones, deber&n ser impermeabilizadas. Cuando
el piso no sea lo suficientemente duro y desprenda polvo
con el tr&nsito de personas, es recomendable hacerle un tra

- tamlento con una capa endurecedora. Antes de cargar un in-

secidas residual; en caso de pisos de madera debe procurar-
se sellar al miximo las uniones entre las tablas y tratar
de sacar los residuos de granos que hayan pasado a través
de ellas. Una buena limpieza de los pisos se logra relle -
nando las uniones entre paredes y pisos con un pequefio sSca
lo de forma c6ncava, lo gue impide la acumulacibn de polvos
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cer saguriqad Al almecHn, debe garantizar el sellamiento
hermético del mismo y evitar el ingreso de roedores a tra -
vés de ellas. Toda abertura mayor a media pulgada, permite
el ingreso de ratones y adem&s insectos, por lo que deber&
ser arreglada. Los sistemas tensores de enrollar las corti
nas deber&n permanecer engrasados al igual que los canales
laterales a fin de que en todo momento las puertas se pue -

dan abrir f&cilmente.

Mantenimiento de los alrededores del almacén:  Deber& exis-
tir una franja de por lo menos tres metros alrededor del
almacén, completamente limpia, libre de malezas, de residucs
de granos, y de empagques o deshechos de almacenamiento.
Igualmente, se deberf eliminar todo charco o empozamiento de
agua y taponar las madrigueras de ratas que pudieran exitir.

El Manejo de los Productos Dentro del Almacen.

Una vez que el almacén se encuentre en condiciones de ser utili-
zado, el almacenista deberd tener en cuenta las siguientes reco-

mendaciones para hacer un buen uso del almacén y manejar adecua-
damente los productos dentro de €£1.

Distribucién del &rea interna del almacén: La'primera labor
que debe realizar el almacenista es distribuir el &rea de al
macenar, a la localizacibén de las puertas y a las facilida -
des que disponga para hacer tratamientos de control de pla -

- gas dentro del almacén. Como regla general se dice que un

aprovechamiento 8ptimo del espacio de almacenamiento, es
aquel gue cubre el 70% del &rea total disponible y logra un
peso promedio por metro cuadrado del piso de 50 gquintales.
Para ello el almacenista deber§ tener presente que debe exis
tir un espacio de por 1o menos un metro entre los arrumes y
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puertas existzn. Las calles principaies deber&n facilitar
el tr&nsito de los estibadores, pero en ningfin caso el in-
greso de vehfculcs al almacén. Se recomienda que la dis-
tribucién se haga d&ndole acceso a las diferentes estibés,
a una o mds puertas del almacén. La demarcacién que se ha
ga deberd coincidir con un ntmero exacto de tarimas sobre
las cuales se coloca el producto al ser almacenado. Se re
comienda que frente a cada puerta.exista un corredor y que
una estiba nunca debe tapar o cubrir éi ingreso de una puer
ta. A cada demarcacién se le deberd asignar una letra y un
nﬁmero-due indicare la fila y columna a la cual pertenecen.

Andlisis de calidad de los productos al ingresc del almacén:
Todo producto que ingrese al almacén deberd ser inspecciona-
do en su calidad y ser cuantificado en su peso. Del resul -
tado del an4lisis dependerd el lugar o sitio donde deber&
ser almacenado. En caso de que un producto se encuentre in-
fectado éste deberd ser tratado antes de su ingreso al alma-
cén.

Formacibn de las estibas: Existen diferentes formas de co-
locar los productos para su estibajeAdependiendo de la rela
cibn largo y ancho de los empaques. La relacién ideal es
de dos a uno, o de tres a dos. La colocacién sistemitica
de los bultos se denomina traba y ésta debe permitir el con
trol f&cil de las existencias y ofrecer la mfxima estabili-
dad del arrume. La traba mds conocida es la de forma de ca
racol en el sentido de las agujas del reloj y formada por
diez bultos. La altura ideal'de una estiba es aquella que
permita la mayor estabilidad de la estiba, la mayor facili-
dad, para su cargue y descargue y la mayor posibilidad para
realizar los tratamientos de conservacién contra los insec-
tos, en general, se considera gque una estiba de 4 a 4.50 mts.
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S8ptima, en cuanto a:

-a la menor posibilidad de rotura de empaque al deshacer
las estibas por efectos de la cafda de los bultos;

-el menor rompimiento de grano de bultos de base por
efecto de sobre peso; y

-la mayor facilidad para la aplicacién de insecticida en
las paredes de la estiba. Una pr&ctica desafortunada
en el manejo de los granos, es el afiastre de los bul -
tos sobre el piso o la utilizacién de ganchos para su
movilizacién dentro del almacén; en uno y otro caso el
efecto de rotura implica un alto costo, no s8lo por da-
flo en los empaques sino por pérdida de grano y posibili
dades de ataque de plagas.

Aplicacibn de tratamiento preventivo: Cada vez que se

inicia la formacién de una estiba o que se ingrese grano
a una estiba ya formada, se debe tener como pr&ctica co-
min la aplicacién de un insecticida protector (por aspi-
racién o espolvoreo). que forme una barrera contra el po-
sible ataque de los insectos. Esta deberf hacerse a me-
‘dida que se van colocando los bultos en la estiba y por
las paredes externas una vez que se haya terminado. Es-
ta es la mejor préctica relacionada con la conservacién
de los. productos almaceﬂados, en lo que a control de pla
gas se. refiere.

;pspecciénApermanente de los productos almacenados: Afn
cuando un producto haya sido almacenado en buenas condi-

ciones y se hayan cumplidos todos los pasos que sefialan
la adecuada conservacién, no significa que este no se
pueda ver afectado por los agentes externos (humedecimien
to, calentamiento, atagues de insectos). Esta es la
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en su JerinT Somarnts caaljuler alteracidin o oatayve a los
productos. La inspeccifn implica no s68lo la observacién
de los productos, sino la toma de muestra y el andlisis ff

sico de la caligdad.

Aplicacién de insecticidas curativos: Si como resultado

de la inspeccifén de las existencias resultara, gue un pro-
ducto se encuentra atacado de insectos y que su intensidad
justifica la aplicacifn de un fumigante, éste deberd hacex

ce a la mayor brevedad posible siguiendo en forma estricta
las normas que para ello existen. En ningfin caso se debe-
r&n aplicar fumigantes a tftulo de tratamiento preventivo
ya que estos no tienen ning@n poder residual.

Mantenimiento del almacén completamente limpio: Al termi-

nar las operaciones diarias en su almacén es normal que
queden residuos de granos sueltos en el piso del almacén.
Se recomienda en estos casos, gque antes de cerrar el alma
cén se barran cuidadosamente &€stos granos y se recojan pa
ra que puedan ser recuperados y evitar a la vez posibles
infestaciones. Cdmo norma general se debe establecer que
los espacios libres de un almacén deben ser barridos por
lo menos una vez a la semana. Debe tenerse cuidado en no
eliminar las barreras sanitarias que se hayan colocado
dentro del almacén cuando se hagan las operacicnes de lim
pieza. .

Control de reoedores: AfGn cuando se cumplan las précti -

cas de limpieza alrededor de los almacenes y se cologuen
protectores de ingreso en puertas y techos, es convenien-
te realizar précticas de control de roedores utilizando
productos quimicos a través de la aplicacién de cebos.
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Ventilacibén del almacén: Existen dos sistemas de almace

namiento de los granos, uno en el cual el ambiente en que
se deposita el grano es completamente hermético y busca
crear un ambiente exento de oxigeno. El otro sistema es
el que se realiza en ambiente natural y busca minimizar
la respiracién del grano, la reproduccién de los insectos
y de los mohos a través del control de la humedad y del
mantenimiento de bajas temperaturas en el granc.

De ahf la importancia de que siempre gue se almacenen gra
nos en un almacén, exista la posibilidad de renovar el
aire interno del almacén para refrescarlo y evacuar el ca
lor que genera la respiracifn del mismo. Por consiguien-
te, seri responsakilidad del almacenista realizar airea -
ciones programadas a través de puertas y ventanas en aque -
llos momentos en gue las condiciones ambientales permitan
el objetivo de refrescar sin humedecer.

Rotacibn del inventario: Como norma general se establece

que el producto m&s nuevo es el que se encuentra en mejo4
res condiciones de almacenamiento, de ah{ que, la rotacién
de inventarios se basa en el principio de que lo primero
que encuentra debe ser lo primero gue sale. Para el cum-
plimiento de &sta norma el almacenista debe apoyarse en
los registros de existencias y en la distribucién del es-
pacio que haya de su almacénzv Esta norma podr& tener una
variante, y deber& indicar que el producto que primeramen
te debe salir deberd ser aquel que se encuentre en defi -
cientes condiciones de calidad o gue requiera tratamientos

especiales para colocarlo en condiciones de almacenamiento.
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INSTITUTO INTERAMERICANO DE COOPERACION PARA LA AGRICULTURA
(1IICA)

Documento No. 4
EL OONTROL [E LAS PLAGAS EN 1OS GRANOS AIMACENADOS

L.J. Lizarazo Murillo
Especialista en Mercadeo Agricola

Preparado para ser presentado y discutido en el curso sdbre "Técnicas
‘de Manejo de Productos Agricolas y Metodologia de Extensifn en Mercadeo",
realizado en San Crist&bal, del 25 al 30 de abril de 1983.






DOCUMENTO NO. 4

pes voticaUl we a8 tlupas 2o los Granos Almacencdos

jué se entiende pur control de plagas.-

Es el conjunto de medidas que toma el hombre e¢n ermonfa con 1z aaturale-
za, con el objeto de eliminar o disminuir las pérdidas ecordmicas causadsas por

todos aquellos organismos que habitan, consumen y dunan los alimentos.

Qué es una plaga. Es el conjunto de seres vivos (animales, plantas) que redu-

cen la disponibilidad de alimentos que consume el hombre.

Existen pequefios animalitos que se les llama insectos y que se comen los gra -
nos. Los granos son las principales fuentes de alimentacidn del hombre, lo que
significa que los insectos y el hombre compiten por los mismos alimentos; Esta
es la razén por la cual a los insectos se les considera una plaga; pero no to-
dos los insectos son plagas, algunos de ellos son benéficos y ayudan al hombre en

conservaciéon de los alimentos yhcontrol'de las enfermedades.

Ademds de los insectos existen otros seres vivos que pueden dafiar los ali-
mentos y que por consiguiente se les considera como plagas. Entre los mis impor-

tantes tenemos:

a) Los microorganismos patdgenos, que son pequefios seres vivos que des-
componen los alimentos y generan sustancias tdxicas. Dentro de este

grupo tenemos los hongos, las bacterias y los virus.

b) Roedores y pajaros.- Las ratas, los ratones y los pdjaros estan consi-

derados como una de las plagas que mayores dafios causan a los granos.

Estos no solamente consumen granos, sino que, los contaminan, desperdi-

cian y enferman vy,

c¢) Las malezas. Que son plantas que crecen en los cultivos, los invaden,
reducen su produccidn y en muchos casos, producen semillas que acompafian

el grano y le dafian s8u calidad.

la
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Para tomar mediduas de rocrtrol ce delen tencr conecimientes por lo mnes elem:antale:
sohre las condicicunes <o ham fad, tomperatura y luz gue requeercu las plagas, las
cosas que les gusta comer, ¢l lugar donde les agrcda vivir, las coudiciones que deben
darse para su reproduccidn, y el periodo de reproduccién. Ademds, es muy importante
conocer el costo que implica controlar una plaga, porque para tomar la decisidn de
controlar la plaga, se debe estar seguro que el valor de las pérdidas que causa la
plaga es mayor o igual que el valor que cuesta controlarla, es decir que debe exis-
tir por lo menos, un punto de equilibrio economico. El punto de equilibrio economico
es aquel en donde el costo del control es igual a valor de las pérdidas que puede
causar la plaga. Aquf son muy importantes los conocimientos que tenga la persona
(que vaya a tomar la decisién), respecto al dafio que puedan causar las plagas en

el tiempo que el producto vaya a permanecer almacenado.

Si un producto que se encuentra almacenado estd atacado por una plaga, puede ser que
al momento de hacer la inspeccidn no se justifique hacer el control porque esto re-~
presenta mds dinero, tiempo y trabajo que el que representa el dafio causado por la
plaga. Si se toma la decisién de controlar la plaga antes de alcanzar el punto de
equilibrio, el agricultor podria perder mas dinero con el tratamiento que el que €l
hubiera perdido por el dafio causado si no lo hubiera hecho; pero si se tienen sufi-
cientes conocimientos del dafio que causa la plaga a lo largo del tiempo y el tiempo
que el producto permanecerd en el almacén, se puede tomar la decisidn y evitar el

riesgo de perder el producto.
Cuando se sobrepasa el punto de equilibrio para tomar la decisidn de controlar la
plaga, el agricultor ha perdido parte de su producto y dinero porque de todas maneras

deberd realizar el control para no seguir perdiendo.

Como prevenir las infestaciones

Existe un dicho que dice "es mejor prevenir que curar".. Si se toman precauciones

contra catdstrofes es poco probable que éstas se presenten. Asi, por ejemplo, para
que un incendio se presente se require que existan condiciones favorables tales como
la presencia de materiales inflamables (fSsforos, combustibles, explosivos), cables
de electricidad pelados y fuentes de calor. Similarmente, para que se presente una

plaga debe existir o darse una serie de circunstancias que faciliten su presencia

tales como:






a) Alimentos disporiibles para que las plagas coman y vivan cer-a de ellos, b) 7 -
diciones ambientales adecuadas para su supervivencia v reproduccién y ¢) lugar ade
cuado donde vivir con agua, luz y proteccidén. Si las condiciones anteriores no se dinu.

dificilmente se presenta un incendio o las plagas elijen estos lugares para vivir.
Tal como se indicd anteriormente, las plagas son seres vivos que requieren de ciertas
condiciones para vivir. Estas condiciones son fundamentalmente tres y conforman lo
que se llamara el trid@ngulo de la vida.

Aljimento

e

No es muy dificil prevenir el ataque de las plagas si se controla, por lo menos, uno

Vivienda

\Agua

de los elementos que conforman el tridngulo de la vida.

Existen varios métodos que permiten controlar los componentes del tridngulo de la
vida y que, por consiguiente, se convierten en sistemas de control o reduccidn de

ataque de plagas. Estos mftodos de control son los siguientes:

a) Control sanitario. b) Control natural . c) Control bioldgico. d) Control
mecanico. e) Control de calidad, f) Control Cultural. g) Control fisico y h) Con-
trol qufmico.

a) Control Sanitario: Este mftodo consiste en eliminar mediante programas de lim-
pieza la disponibilidad de desperdicios, excedentes de productos y subproductos que

constituyan fuentes de alimento para las plagas.

Algunas plagas, como las ratas se alimentan de todo tipo de desperdicio de alimentos

que acostumbramos botar.

Si se es cuidadoso y se evitan estas fuentes de alimento se tendrad una mayor posibi-
lidad de que no aparezcan ratas en el lugar (casa o almacén) donde vivimos o tenemos

guardados nuestros granos.
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la recoleccidn 4 sohvantes, desperdicios y basuras y el adecuado manejo y :cratamiento
de los basureros se dennmina sanitacidn.

El control sanitario ser3 mucho mds efectivo si se aplican adecuadas, practicas de
sanitacifén y se tiene el cuidado de mantener en buen estado las instalaciones o luga-

res donde se guardan los alimentos.

Si se evitan pisos rajados, paredes rotas, techos con estructuras en donde facilmente

se acumulan polvos, se tendrd mayor &xito en el control de las plagas.

El adecuado y cuidadoso manejo de los empaques, equipos e implementos, tambien contri-

buye al control de las plagas.

b) Control natural. Este método consiste en eliminar o controlar las plagas ha-
ciendo uso de ciertas leyes naturales que establecen que algunas plagas sean fuente de

alimento de otros animales.

El control se lleva a cabo colocando dentro de las dreas en donde se guardan los ali-
mentos ciertos animales enemigos de las plagas. De esta forma se logra ahuyentar
del lugar donde se almacenan los granos a la plaga. Tal es el caso de los gatos y

perros con respecto a las ratas.

c) Control bioldgico. Este método de control consiste en reproducir y dejar en

libertad ciertos insectos que se alimentan de huevos, larvas o adultos de los insectos
considerados como plagas; otra forma de actuar es controlando la reproduccién a través
de la introduccidn de pobiaciones estériles. Este sistema de control ha sido aplicado

principalmente a nivel de campo en cultivo de frutas.

d) Control mecdnico. Es un mftodo tan efectivo como cualquier otro de los aplicados.
Consiste en evitar el ingreso de las plagas a las @reas o lugares en donde se encuen-
tran los productos almacenados. El control mecanico incluye la colocacidn de trampas,
tales como las rompe espinazo para ratas, atraccién luminosa con electrocutacién y
papeles engomados para insectos; barreras o areas libres alrededor de los almacenes;
franjas metdlicas en paredes, puertas, postes y columnas; mallas en ventanas; discos

giratorios en cuerdas y cables; escaleras metdlicas; pisos elevados.






e) Coctrel de calidad y maancencidn d¢ cefensas proples.
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es decir los que se encuentren sanos, secos, limpios; los que cornserven sus envolturas
protectoras y los que pertenezcan a variedades que se caractericen por su dureza

e impermeabilidad.

Asi por ejemplo: los granos inmaduros, quebrados y hiimedos respiran mis, producen
mds calor y humedad y por lo tanto deben eliminarse porque crean condiciones aptas
para que las plagas se reproduzcan y vivan en ellos; las hojas del mafz y la casca-
rilla del arroz son barreras protectores contra el ataque de los insectos y la ab-
sorcidn de humedad del medio ambiente y por lo tanto deben dejarcele; las variedades
de consistencia mas dura dificultan el ataque de los insectos, y absorcion de hume-

dad y por esto son las mas aptas para almdcenarse.

f) Control cultural

La forma como el productor siembra, cultiva y cosecha sus productos influye en el
grado de infestacidn o sanidad con que esos productos salgan del campo. Es conocido
que un alto porcentaje de las infestaciones en los almacenes se deben a que los pro-
ductos ya vienen infestados del campo.

Practicas adecﬁadas de siembra, en donde se tenga encuenta la rotacidén de los cul-
tivos, la época de siembra y la calidad de la semilla; practicas culturales en donde
las labores de labranza se complementen con la aplicacidn de fertilizantes, herbi-
cidas y pesticidas, y mftodos de cosecha en el momento exacto de maduracidén y re-
coleccidon inmediata antes de que se inicie el ataque de plagas en el campo, se conoce

con el nombre de control cultural de las plagas.

g) Control ffsico

Todas las acciones que el hombre realiza para crear condiciones ffsicas inadecuadas
para que las plagas puedan vivir y reproducirse se conocen con el nombre de controles
ffsicos. Las principales funciones biologicas de las plagas son:  respirar, alimentars
y reproducirse. Para respirar necesitan de oxi'geno; para reproducirse necesitan

de humedad y temperatura; para alimentarse requieren de productos en condiciones ade-

cuadas para ser consumidos, es decir disponibilidad de alimentos.

A través de acciones tales como el secamiento de los productos, el hembre estd re-

duciendo la posibilidad de que las plagas se lo puedan comer;
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hongos no se puedan reproducir; cuando se hace pasar humo a través de los productos
se estd reemplazando el aire y evitando la respiracidn de las plagas y por efecto de
la temperatura se esta secando el producto; cuando se mezcla arena seca o ceniza con
el grano en un silo o recipiente se esta eliminando aire dentro del ambiente, es-
pacios de circulacidn y creando obstaculos para que los insectos se raspen su Cuerpo
y pierdan humedad y si los grancsestan secos los insectos no podran obtener la hu-
medad necesaria para reponer lo que és;in perdiendo y moriram; cuando se mezclan
hojas de olores penetrantes como el eucalipto se estd creando un ambiente hostil

que hace emigrar las plagas; cuando un grano se .expone al sol la alta temperatura
hace que las plagas no la soporten y se vayan; cuando dentro de un almacen se coloca
carbon o cal sin apagar se estd@ absorbiendo la humedad ambiental para crear un aire
seco en donde no puedan vivir las plagas; cuando se elimina la luz se controla la
reproduccion y expansidon de las plagas, cuando se construye un almacen suficientemente
lejos del cultivo o de donde hay animales se evita que las plagas que estan en el
campo o en el alimento de los animales le invadan el grano almacenado.

En general podemos decir que granos frios y secos, colocados en ambientes limpios y
herm8ticos tienen pocos problemas de ataque de plagas frente a los granos calientes,

htmedos, colocados en un lugar abierto.

h) Control Qufmico

Este es un metodo que utiliza productos qufmicos que son aplicados a las superficies
donde se van a depositar los alimentos o incorporados directamente a los alimentos.
Cuando los insecticidas no entran en contacto con los granos se habla de trata-
mientos exteriores que son los que se hacen a pisos, paredes, techos, y equipos; los
productos quimicos que se utilizan generalmente son polvos o liguidos que se esparcen
en las superficies. Cuando se utilizan productos quimicos que se mezclan con los
alimentos para formar una barrera alrededor del alimento se dice que ¢se hace un
tratamiento preventivo. Estos productos se caracterizan por no envenenar los granos
8i no se les aplica mas de la cantidad recomendada y por controlar el ataque de las

plagas por perfodos de hasta tres meses que es lo que se llaa poder residual.






Los tratarien® . curatioes sen aquellos en leos que se ut! Tizan funmigantes, es drci-
gases que penctran a traves del producto y eliminan las plagas que esten dentro del
mismo; se caracterizan los fumigantes por ser altamente toxicos, requerir espacios
cerrados para su aplicacidén y desaparecer su efecto al ventilarse el producto. Los
pesticidas actuan por contacto, ingestidn y respiracidn, es decir que atacan el

sistema nervioso, el sistema digestivo y el sistema respiratorio, respectivamente.

Los pesticidas deben ser utilizados como Gltimo recursos de control y sdlo cuando

los otros métodos anteriormente explicados han fallado. Los plaguicidas se carac-
terizan por ser de accidn fuerte y rdpida en el control de las plagas, pero no siempre
son los mas seguros para el hombre. Algunos productos son tan fuertes que las

plagas que entren en contacto con ellos inmediatamente mueren. El principal pro-
blema de los pesticidas es que pueden ser perjudiciales al hombre y tambien contaminar

el medio ambiente.

Cual es la mejor forma de controlar las infestaciones

Si ud. aplica un s8lo método de control de plagas, se va a dar cuenta que este cada
vez es menos eficiente, por lo tanto ud. podra hacerse la siguiente pregunta:

Que ocurre si Qtilizo varios sistemas de control al mismo tiempo? Si ud. no sdlo
se hace esta pregunta sino que lo experimenta se va a dar cuenta que es la mejor

solucidn.

La combinacidén que ud. debe hacer dependera de las ins talaciones que ud. tiene,
del producto que almacena, del valor de sus productos y de los conocimientos que

tiene.

Asi por ejemplo, una buena combinacidn es la que pone en prattica los métodos de
sanitacion, los mEtodos mecénicos, los mEtodos ffcisos y los métodos quimicos. Esto
significa que si ud. pone en préctica un plan de limpieza en su almacen, se le coloca
mallas en ventanas y aberturas, discos giratorios en los cables, si seca, limpia y
clasifica los productos antes de almacenarlos; si mantiene fresco el almacén y si

le aplica un insecticida preventivo, puede estar seguro que muy dificilmente las pla-

gas van a querer vivir con su grano.
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En resumen debemos decir que la meta que se debe buscar al elaborar un plan inte-
grado de control de plagas es la de reducir la cantidad de plagas al minimo, a traves
del uso de técnicas adecuadas de control que no cuesten mds que el dafio que cause
la plaga. Todo plan de control debe hacerse teniendo en cuenta los siguientes aspec-

tos:

a. Conocer o identificar la plaga. Esta es la razon por la cual, mas adelante le
daremos algunas caracteristicas de las m3s importantes; porque por ejemplo, hay
ratas que caminan por el techo y otras que caminen por el piso, si no los sabe
identificar no sabra donde debe colocar el cé o, hay insectos que viven dentro
del grano otras que viven fuera del gramno, hay insectos dificiles de eliminar

con ciertos productos quimicos otros que son muy suceptibles al mismo etc.

b. Combinar adecuadamente los métodos de control - Todos los metodos de control
son buenos, pero de acuerdo a sus posibilidades y disponibilidades ud. debera ele-

gir los que mejor proveche le signifiquen.

c. Elegir 1a solucién mas economica- La m3s segura, la mas eficiente y la mas
economica solucidn debe ser la seleccionada. Recuerde que este es el principio
fundamental en el control de plagas. El control se justifica cuando el mismo
puede prevenir que la plaga produzca un dafio mayor al razonablemente esperado
o cuando el costo del control no es superior al dafio que la plaga puede causar

si no se le controla.

d. Hacerlo en el momento oportuno-~ E1 momento en que se debe hacer el control es
aquel en que se obtenga el maximo resultado tanto econdmico como técnico. El
momento oportuno es aquel en el cual el dafio causado no sea superior al razona-
blemente esperado, o cuando el costo del control no sea superior al dafio que la

plaga puede causar si no se le controla.

Antes habiamos dicho que los pesticidas son peligrosos para el hombre y que

afectan al medio ambiente; porque no los eliminamos y usamos solo los otros métodos?
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La respuesta es dgue existen ventajas que justifican gque algunas veces sean preferidus
sobre las demas. A continuacidn se presentan algunas de esas ventajas que justifi-

can su uso:

Ventajas de los pesticidas.

- Accidn rapida - Los pesticidas son usados cuando otros métodos de control han falla-

do - un péesticida puede actuar en un par de horas o dias y matar la plaga.

- Flexibilidad en la apliclacidn - los pesticidas incluyen una amplia variedad de

aplicaciones y situaciones.

- Economicos - Usualmente son de bajo costo si se les comparan con el dinero ahorrado

al evitar perdidas de productos qﬁe se hubieran destruido si no se les trata.

Pero la razon més poderosa es que algunas plagas sblo se pueden controlar con

pesticidas.

Principales plagas que atacan a los granos almacenados

a. Animales grandes
Algunos de los pajaros y de los roedores son considerados como plagas porque
generalmente se comen y destrozan los granos en el campo y en los almacenes.
Las ratas y ratones son los principales roedores que atacan los granos. Existen
tres roedores que se han especializado en atacar los granos y son: la rata de
las alcantarillas, rata comin o rata gris que se caracteriza por ser la mis
grande de los tres, llegando a pesar una libra, su cola es mas corta que el cuerpo,
sus orejas son pequefias, la nariz es redonda y en algunos casos puede ser de color
negro; la rata de techo, rata negra o rata blanca; se caracteriza por pesar aproxi-
madamente media libra, la cola es muy larga, las orejas tambien son grandes y la
nariz puntiaguda, caminan por vigas, cables, tubos; esta rata es considerada como
el azote de los granos almacenados; y el ratdn casero que es el mas pequefio de
todos, su cola es tan larga como sSu cuerpo, su nariz puntiaguda, su color es cafe
grisdceo, sus orejas son grandes. Si bien es cierto uno solo no causa mucho
problema se debe recordar que la principal caracteristica de las ratas y ratones

es la alta tasa de reproduccidn.



Digitized byGoog[e



-10-
En cuanto a los pajaros diversos que hay gran variedad de tamafios y colores que
atacan los granos. Los pijaros‘consumen granos principalmente cuando 8stos es-
tan en el cultivo, también comen gran cantidad de granos cuando 8stos se estén
secando al sol-o cuando se almacenan en tr jes o lugares abiertos.. Los pajaros
son los responsables de diseminar las enfermedades de las plantas. Los pajaros
viven en nidos due hacen dentro deilas instalaciones, casas y arboles cercanos
a los almacenes y cultivos; estos .son animales que se caracterizan por repetir
siempre lo mismo y viviv en los mismos lugares; esta castumbre facilita su con-
trol.
\ ]
b. Animales pequéﬁos. Existen muchos insectos en el mundo que atacan a los alimentos
y especificamenté a los granos, por lo tanto es un poco dificil hablar de todos
ellos. En general los insectos se caracterizan por estar compuestos de tres partes
que son: cabeza, torax y abdomen y contar con tres pares de patas. Respecto
a las alas, algunos tiénen cuatro alas, otros sdlo dos pares y otros no tienen
alas; algunos insectos son grandés, otros son pequefios y otros muy pequeiios;
algunos tienen cuerpo alargado mientras que otros son redondos; sus colores

pueden ser muy variados.

Algunos insectos tienen fuertes mandibulas que les pérmite perforar los granos
y alimentarse de su interior y débido a esta caracteristica se les conoce con
el nombre de plagas primarias; otros insectos se desarrollan despu@s de que los
granos han sido atacados por las plagas primarias y se conocen con el nombre

de plagas secundarias; &stos se alimentan de la harina que se desprende de los

granos partidos 'y perforados.

AGn cuando no es muy importante que el agricultor conozca los nombres téchicos

de estos animales sf debe saber como atacan al grano y cdmo viven y se alimentan.

Los insectos mids comunes son los siguientes: el gorgojo-del arroz tambi&n llamado
cuatro manchas; el gorgojo de los granos, el cual es muy parecido al anterior;

el barrenador de los granos, el gorgojo dientes de sierra; la palomilla dorada-

y el gorgojo de la habichuela o gorgojo alimocho Ademids de &stos existen el

gorgpjo de la harina y el gorgojo castano que son plagas secundarias.

c) Micro-organismos. Dentro de este grupo se encuentran los hongos o mohos y las
bacterias. Es un grupo que causa mucho dafio en los granos ya que son los res-
ponsables de malos olores y descomposicidn de los alimentos; en muchos casos
producen sustancias venenosas llamadas toxinas; su ataque se produce por efecto:
de exceso de humedad y temperatura en el grano. Uno de los hongos de mayor preo-

cupacidén por el tipo de toxina que produce es el asperguillum flavus, del cual






- 11

4

Pasas o del onoscx. v s U ecas Situaciones pava o3 v vol o2 1a olages

Debe recordarse que existen dJdiferentes mEtodos de controlar las plagas y que sdlo
en aquellos casos indispensables debe recurrirse al uso de insecticidas ya que
éstos pueden causar dafios tanto al hombre como al medio ambiente. Sin embargo,
existen algunas razones que justifican el uso de insecticidas y que inclusive si
se usan adecuadamente se convierten en una arma ideal cuando se combinan con otras

préacticas combinadas de control en las cuales se incluyen el uso de insecticidas.

a) Como preparar el deposito o almacén antes de depositar los granos.

-Antes de proceder a ocupar un depdsito o almacén éste debe ser cuidadosamente
limpiado y reparado. La limpieza implica barrer a fondo los techos, paredes,
columnas, tarimas y pisos, haciendo llegar la accidn enérgica de esta tarea
a todo lugar, endija o rincdn que sirva de escondite a los insectos. Estas
tareas deberdn desarrollarse en el orden indicado y humedeciendo un poco las

superficies con desinfectantes para evitar que se levante el polvo.

-Se recogeran ciudadosamente los residuos de la limpieza y se destruiran por el

fuego.
-Se aplicaran los insecticidas (polvos secos o disueltos) sobre las superficies

de techos, paredes y pisos de tal forma que queden debidamente cubiertos y tra-

tados.

-Si le quedaron algunos sacos con granos de la cosecha pasada haga lo siguiente:
sdquelo del almacén, limpielo y tratelo con un insecticida. Mantenga estos granos

separados de la nueva cosecha y iiselos primero.

b) Cémo controlar infestaciones en almacenes que tienen granos en sacos. En estos
casos se hace la misma ciudadosa labor de limpieza indicada anteriormente, in-

cluyendo el barrido o sacudida de los encarres de grano.
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c)

d)

e)

~Reccia cuidadssamente los res . duos de grancs, lirpieles v tri‘elos,

e R T T ST R B A R A I L R

=Aplique polves 1 sertinicas a los superfitice a2 ecbes vareles, arrumas

y pisos.

Como controlar infestaciones en un almacén que se va a llenar con grano

ensacado.
-El almacén o depdsito debe estar limpio y tratado.

-Aplicar insecticida a las tablas, tarimas o superficie donde vaya a estibar.

los sacos llenos de grano.

-Espolvorear o asperjar cada capa de sacos a medida que se va construyendo

un encarre,

-Al terminar el encarre espolvorear las caras laterales y superior del

encarre.
~Repetir por lo menos cada 3 meses la aplicaciédn.

Como controlar infestaciones cuando se almacena maiz en mazorca en un canasto

O en un trojes

~Esté seguro que el maiz est3 maduro y suficientemente seco.

-Esté seguro que el recipiente esté limpio y previamente tratado.

-Aplique insecticida a sus mazorcas de maiz capa por capa cuando usted las
esté colocando dentro del depdsito hasta cuando &ste se llene totalmente.

-Después de haber llenado el canasto o depdsito espolvoree una delgada capa

de insecticida y cierre o tape el depdsito como de costumbre.

Como mezclar insecticida con grano desgranado que se va a almacenar en sacos.

Usando una pala Ud. puede mezclar correctamente el grano con el insecticida.
Si usted tiene piso de cemento puede hacerlo directamente sobre el piso, si

el piso es de tierra lo debe hacer sobre una lona o una lamina de metal.
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-Espolvorec la cant:id:d (orvesta dr fqpsecticida cobre L2 superfocie del! aravo.

-Usando una pala mezcle el polvo y el grano hasta que todos los granos estén

cubiertos de insecticida.

—Cuando usted termine esta operacidn no deben existir pequefios montones de polvo.

-Llene los sacos con el grano y gudrdelos en el almacén que usted ha limpiado

previamente.

Cémo aplicar insecticida a un grano suelto que va a ser almacenado en un tanque.

-Espolvoree las paredes internas y el fondo del recipiente
-Deposite el grano en el recipieﬁte hasta cuando tenga una caja de 4 pulg.

de alto.

-Espolvoree insecticida encima de la capa de granos hasta que todo quede cubierto.
~-Agregue mds grano hasta formar una segunda capa

-Espolvoree otra vez tal como lo hizo antes.

~-Termine con una capa de insecticida y cierre el depdsito como de costumbre.

Qué necesita usted para aplicar insecticidas?:

a) Polvos insecticidas.

Con el uso de los polvos insecticidas es posible proteger los granos de los insec-
tos por varios meses. Usted puede comprar estos polvos insecticidas en paquetes
listos para mezclar con cualquier tipo de grano. Al usar los polvos insecticidas
debe tener mucho cuidado en aplicarlos de la manera correcta tal como le indica
las instrucciones del paquete, pues de lo contrario, no tendrian el efecto espera-

do y usted habrad perdido su dinero y su tiempo.

Las instrucciones del paquete le dirdn qué cantidad de polvo debe usar. General-

mente estos paquetes contienen suficiente polvo para tratar uno o mds sacos llenos






v grallos, e Coot oot Teasald, D0y 50 usa poca cantidad €l pailve lusecticida
no rurtird efecto y si usa mucho seria un desperdicio y los granos no estarian en

condiciones de ser consumidos por las personas.
Use solamente "insecticidas autorizados" en los granos de consumo humano y ''polvos
insecticidas para semillas" para las semillas. Nunca se deben mezclar "polvos in-

secticidas para granos" de consumo con '"polvos insecticidas para semillas'.

Espolvoreadores

Cuando usted vaya a mezclar los granos sueltos, mazorcas, con los polvos insecticidas

la mejor manera de hacerlo es con un espolvoreador, que usted puede hacer con una
lata, o con un pedazo de saco. La lata (de leche en polvo preferiblemente) debe
estar limpia y seca, y adem@s tener tapa. Haga alrededor de diez pequefios hoyos

en el fondo de la lata a una distancia de 5 centimetros (2 pulgadas).

El otro tipo de espolvoreador es una pequeifia funda de unos 30 cms x 40 cms., hecha
de un saco viejo. Para hacer esta funda corte un pedazo de saco de 60 cms. x 40

cms. Doblelo en la mitad y cosa los dos lados opuestos.

CuandO usted pone los polvos dentro de la lata o funda espolvoreadora y la sacude,

caerd una fina capa de polvo insecticida.
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Mantener las puert..s 7:rradas a0 garantiza que no 20tren ratas L
almacén,
De hecho es casi imposible mantener un eficiente control de ratas

en

un almacén viejo si consideramos que las ratas pueden hacer lo

siguiente:

Entrar a través de cualquier apertura que sea mayor de 1/2 pulga-
da cuadrada.

Puede caminar por una cuerda tanto vertical como horizontal.
Trepar por el interior de las caferias que estd&n colocadas en
forma vertical de 1 1/2 a 4 pulgadas de didmetro.

Trepar por el exterior de canerias y tubos.

Trepar las paredes exteriores de cafierias de cualquier tamafo
si estd&n a 3 pulgadas de la pared o cerca de cualquier tipo de
soporte para el roedor.

Arrastrarse horizontalmente a través de cualquier tubo de caneria.
Saltar verticalmente hasta 36 pulgadas desde una superficie plana.
Saltar horizontalmente 48 pulgadas en una superficie plana.

Dejarse caer desde una altura de 50 pies sin morir y sin hacerse
el mis minimo rasguno.

Cabar la tierra verticalmente a una profundidad de 4 pies.

Trepar ladrillos o cualquier pared que sea de tipo rugoso que
le permita agarrarse de los pies, para tener acceso a edificios
o almacenes mis altos.

Puede trepar enredaderas, arbustos y &rboles o caminar por encima
del cable telefénico, de cables de alta tensifn para llegar a al-
macenes o edificios mis altos.
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~ Nadar /2 milia (0.5 Kes: en a3 s rroivadas carruvllirse en

TQLOT 0 yTes y o vioga L elias W00 oot La corriente.
- Roer completamente una gran variedad de materiales, incluyen-

do ldminas de plomo, construcciones de ladrillo, blogues de
carb8n y l&minas de aluminio.

Cémo determinar la presencia de ratas

Los siguientes once signos pueden alertar a los productores la
presencia de ratas.

Sonidos ~ Crujidos, desgarramientos, quejidos y ruidos de peleas

Excrementos - Pueden ser encontrados en los alrededores, cerca de
guaridas y otros lugares frecuentados por ratas. Los
excrementos frescos son de textura suave y color qris.

Orines - Tanto las manchas secas o mojadas de orines se tornan
fluorescentes debajo de los rayos ultravioleta.

Manchas- Pueden ser encontradas en las tuberias, paredes y vigas,

donde el sucio y aceite de su piel deja marcas.

Caminos - Pueden ser encontradas alrededor de las paredes, a
lo largo de las cercas, debajo de los arbustos y edi-
ficios y cuando sus pies dan golpes en la tierra o en
la grama.
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Huellas - Huellas de pisadas pueden encontreres eop supnerficios
Polvoriéntas . 41l uso de vn o tvy nc oo oo baving
talco puade ayudar & decernias. .~ 7 o€ 0la .0 Toblas €a el oaino-
cén. Cuando este procedimiento se haga en exteriores, se dete

proteger el polvo del viento, lluvia vy animales.

Marcas de roido~ Pueden quedar indicados por montones de madera triturada
alrededor de los pisos, puertas,y ventanas de las construcciones,
en el piso y paredes cerca de productos almacenados y en cualquier otro
lugar donde las ratas puedan tratar de agrandar una grieta o de

entrar algin objeto.

Exploraciones Visuales: Las observaciones de ratas durante las horas del dfa
indican generalmente que una alta o moderadamente alta parte de la
poblacidén de ratas vive en esa drea. Las observaciones nocturnas
con la ayuda de un potente bombillo o un foco son siempre de mucha

ayuda.

Madrigueras cemidas escondidas Pueden encontrarse algunos escondites al limpiar
el almacén, tarimas, sdtanos, depdsitos y otros lugares de almacena-
.miento. Trate las ratas de techo como a cualquier otro roedor. Siem

pre almacene los productos en tarimas.

Excitacidn de los animales domésticos: Les gatos y los perros pueden detectar
la presencia de ratas de una manera exitosa, especialmente si han
estado invadiendo el almacén recientemente. Cualquier movimiento ex-
trafio exita a los perros y gatos.

Olor a ratas -~ La presencia de olores de ratas en una habitacidén nos puede
proveer una seflal de su presencia. Con un poco de experiencia, el
olor del ratdn casero puede ser rdpidamente diferenciado del de las

ratas.
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Yavos pare el ccacrul ik catas

Mantener las ratas y ratones fuera del almacén cuesta el trabajo de todo un aiio,
incluyendo el uso apropiado de rodenticidas y evitando dejar desperdicios y alguna

madriguera. Para lograrlo se require ejecutar los siguientes cuatro pasos:

a- Poner cebos en la casa, granero, garage, trojes para el maiz, casa de los pollos,

casas de los perros, etc.

b- Poner cebos en los exteriores del almacén, a una distancia de por lo menos 100

pies, alrededor del edificio del almacenamiento.

Ejecutar una continua campafia de limpieza alrededor del almacén para evitar que

(o

las ratas tengan lugares donde vivir y multiplicarse.
d- Realizar un tratamiento mecanico anti-ratas a la casa y a los edificios.

Muchos expertos en control de ratas recomiendan usar cebos de efecto anticoagulante
utilizanco componentes como Dipacicon, Warfarina, pival o fumarin. Todos se pueden
conseguir en cebos listos para ser usado, o concentrado para quienes prefieren hacer

sus propios cebos.
El anticoagulante provoca la muerte lenta/y sin dolor de los roedores, tanto asi
que ellos mismos no se dan cuenta de lo que esta pasando. Esto elimina el problema

que muchas veces se produce, cuando los roedores no comen cebo.

El problema de los cebos exteriores:

Aln los cebos mejor preparados, son objeto de dafiarse si se mojan. Cuando esto su-
cede, las ratas no comeran el cebo ya que ellas tienen que estar desesperadamente
hambrientas para comer cualquier alimento que esté mohoso, rancio, o infestado por
insectos. Los cebos a prueba de agua son muy importantes para aplicarse en la parte
exterior del almacén. Existen cebos que pueden mantener su aceptacidn y efectividad

en las partes exteriores por un tiempo de 30 dias.
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Los recipientes para colocar cebos estan generalmente abiertos a ambos lados, per-
mitiendo que las ratas pasen a través de ellos. Los recipientes para cebos se deben
colocar a lo largo de las paredes sobre areas por donde las ratas acostumbran pasar.
Una rata acostumbra caminar solamente 100 pies para conseguir comida, pero si en-
cuentra alimentos a poca distancia no busca mads y ahi se detiene. Asi es que mientras
hayan mds cebos o trampas mucho mayor es la posibilidad de que se envenene una gran

cantidad de ratas.

Los cébos o las trampas deben colocarse a todo lo largo de la pared, de las vias de
agua, de las pilas de madera, de las canerias de desperdicios y en cualquier lugar
donde las ratas puedan encontrar comida, y agua. Los cebos deben colocarse donde

exista el menor ruido o disturbio por personas o animales.

Evite las ratas dentro del almacén

Conjuntamente con el programa de colocacidn de cebos, es aconsejable cerrar cual-
quier ruta de acceso de las ratas al almacen y eliminar los lugares donde las ratas

puedan esconderse para esto debe:

-Cerrar toda apertura de mds de 1/2 pulgada de didmetro porque las ratas pueden usar
sus dientes para hacerla mas grande y'entrar a través de ella. Colocar cemento
alrededor de la apertura de las alcantarillas. Cerrar los agujeros alrededor del

desaguadero del piso y mantenerlos cerrados.
-Cubrir la parte inferior de las puertas con una lamina de metal.
-Mantener las puertas cerradas cuando no las use, para ello debe colocar un buen

resorte que las cierre y una cerradura para estar seguro de que la puerta ha cerrado.

-Evitar que las ratas trepen por los rincones colocando una banda de metal.
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~Limitar el suelo libre de cajas u otros materiales. Guardar las cosas en un sdtano,

sin dejar un lugar que no pueda ser limpiado ra@pidamente.

-limitar la cantidad de agua, sobretodo estar seguro de que no hayan llaves en mal

estado, o que la existencia de agua en los alrededores atrae alin mas las ratas.
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DOCUMENTO NO. 5

ia caiidad - «~ granos y sus indicadores

Qué se entievrx por calidad en los granos?. La calidad se puede definir como
id suma o contunto de condiciones que debe ilenar un producto para que el con-
sumidor se decida a comprarlo. Esto significa que la calidad la impone el
consumidor y que es €l quien determina lo que quiere y el precio que estd
dispuesto a pagar por cada producto en la medida que se satisfagan sus gustos.

Es 16gico que los productos tengan ciertas caracterfisticas propias que el
agricultor no las puede cambiar y que el consumidor deberd aceptarlas y adap-
tarse a la realidad. En definitiva podemos decir que un producto de buena
calidad es aquel que dentro de sus propias caracteristicas gen&ticas cumple
con el mayor nfimero de exigencias del consumidor.

El conjunto de condiciones a que hace referencia la definici6n de calidad
pueden relacionarse o referirse tanto a una serie de factores cammes de ca-
lidad que se presentan en todos los granos, camwo también, a otros factores
especificos o particulares que s6lo se presentan en ciertos granos. En la mis
ma forma en que decimos que una persona se encuentra en buen estado cuando

su peso corresponde a su estatura, no estf afectado por ninguna enfermedad y

su apariencia general es buena, podemos decir que un grano tiene buena calidad
cuando se encuentra lleno o gordo, estd sano, seco, linpio y en buena cordicién
general, es decir, no estd descolorido, panchado o revolcado.

Se entiende por llenura o gordura de un grano, la proporcifn en que las sustan-
cias que componen un grano caben en un espacio determinado. En las personas la
relacifén peso/estatura define la gordura, en los granos estd determinada par el
peso de los granos que caben en un litro. Un grano de arroz cdscara vano O
vacfo se dice que es un grano que no llen8, los granos de punta de espiga, los
granos arrugados e inmaduros son gnnos que no llenaron y su relacién peso volG-
men es muy baja.

Ia sanidad o salud del grano significa la ausencia de factores de tipo quimico
camwo fermentaciones, rancidez, pudriciomes y de tipo biol6gico como perforacicnes
de insectos, olores y manchas de hgngos y bacterias.
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La limieza se refiere a la no presencia de materiales distintos al grano
que afecten su condicifn. Dentro de estos materiales se encuentran todos
los [«:lazos de tallos, hojas, tusas, piedras, terrones, arena y semillas
de otras plantas.

La sequedad es un concepto que se relaciona con el contenido de agua o
humedad del grano. la sequedad ha sido siempre una cualidad muy solicitada
por los campradores de granos. Esto debido a que cualquier grano que no
esté seco se encuentra en peligro de danarse si se almacena.

la condici6n general. Este concepto se utiliza para describir aquellas
modificaciones especiales en la calidad que no se pueden cuantificar median
te su peso o0 medida. Un grano en buena condicibn es aquel que no estd des-
tefiido, descolorado, tratado,con olores diferentes a los del grano, mancha-
do o revolcado; en otras palabras este concepto describe la caracterfstica
que modifica la calidad del prociucto y'f:cr eso se dice que indica su condi-
cifn;cuando se presenta cualquiera de los defectos antes indicados se dice
que el grano estd "fuera de condicién".

los defectos que pueden apreciarse en los granos, Sus causas y consecuencias.
En la produccifn y manejo de los granos es importante entender tanto como
sea posible acerca de todos los aspectos de la produccién y' conservacién. Es
muy importante saber si los m8todos de siembra, cultivo y cosecha afectan

la calidad de los productos obtenidos, o si despufs de la ocosecha, los granos
han perdido su poder germinativo, si se ha fermentado, resecado o quebrado.
Todos estos aspectos de produccién y manejo deben ser campletamente aprecia-
dos. Los principales dafios y sus causas que se pueden apreciar en los pro-
ductos son los siguientes:

a) Presencia de pequenas perforaciones redondas en los granos con despren-
 dimiento de polvo amarillento mezclado con insectos Vivos y muertos.
En este caso la causa del dano son los insectos que ya han infestado
el grano, pero que por la forma y superficialidad de las perforaciones
indican que el ataque hasta ahora camienza.
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c)

a)

e)

f)

g)

-3

Pertoraciones irrequlares en los granos y manchas de color grisdceo sobre
alyunos granos. Lo profundo de las perforaciones indican que se ha cum-
.. y.oun ciclo reproductivo de los insectos y la forma irreqular que ha
nabido ataque de pijaros; por lo tanto el dafo ha sido producido en el
campo; el color grisfceo se debe a harina adherida a las paredes del grano
por efecto de la humedad ambiental.

Granos rofdos, excremento de ratas, pelos de ratas y olor hediondo.

El dafo se debe evidentemente al ataque de ratas dentro del almacén. El
olor hediondo se debe, en gran parte, al humedecimiento de los granos por
el orn de las ratas. Grano en esta condiciSn no es apto para el consumo
humano. :

Grarps blandos, hinchados con olar y sabor a dulce. En este caso la causa
es exceso de humedad en el grano que ha producido azGcares por efecto de

fermentacifn. Si el grano no se seca el siguiente dafic es el ataque o re-
produccifn de mohos.

Presencia de polvo o harina de color negruzco o azul scbre los granos. Ade-

mis los granos tienen un olor hediondo, granos pegados unos a otros. la causa

de este dafio no es otra que la de haberse almacenado los granos hmedos. .

La humedad trajo como consecuencia la reproduccifn de los hongos, loe cuales
con sus esporas cubren el grano de color nego o azul y el olor hediondo se
debe al efecto de pudricifn del grano con su correspondiente produccién de
vinagre. Granos en estas condiciones no son aptos para el consumo humano
y mucho menos para ser usados camo semilla.

Granos arrugados y ennegrecidos. Este tipo de defecto es el producto del
ataque de un hongo de campo.

Pequefios granos de color verde y arrugados. Esta es la tfpica caracterfstica
de los granos que no alcanzaron un adecuado grado de madurez. La presencia
de estos grancs desmejora la calidad y naturalmente incide en el precio.
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i)

3)

k)

1)

n)

L etk w, TOs granos quebrados se pueden deber a tres causas
proscinaimente: deficiente trilla o desgrane, exceso de temperatura en
el secado o cambios bruscos de temperatura. El maycr porcentaije de
este defecto se debe a una deficiente trilla del grano.

Presencia de cidscaras y envolturas de la semilla. Este es un factor de

descuento por la incidencia que tiene en el peso del producto; atn cuando
puede llegar a favorecer las condiciones para el humedecimiento del grano
y el ataque de los insectos no es considerado amo un factor de calidad.

Presencia de arena y terrones. Al igual que en el caso anterior, éste es un
factor de descuento ya que puede ser agregado a propSsito para incrementar
el peso. ' '

Mezcla de variedades. Este es un factor de gran importancia en aquellos
productos de consumo directo debido al comportamiento culinario de cada
variedad. Se debe principalmente a falta de seleccifn de semillas y a la
fecundaci6n cruzada.

Polvo gris sobre los granos pero de f&cil eliminaci6n. En muchas oportu-
nidades se usan productos tales camo ceniza para conservar los granos; de-
bido a que &stos son materiales inertes que nc afectan la calidad del gra-
no, no tienen otra implicacién que el deficien:ze aspecto que presenta.

Color empanado u opaco del grano. Este es un indicador de la edad del
grano; generalmente los granos con el tiempo van perdiendo su brillo y
color.

Granos bambos o livianos. La causa de este defecto es el deficiente desa-

"rrollo o la vejez del grano; su separacién se hace por medio de flotaci6n

cuando se deposita el grano en una vasija con agua.
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Semillas de malas hierbas mezcladas con el graiio. Su causa es el def cient-=
grado de pureza de la semilla utilizada y el boic control de malezas durante
el cultivo. Granos en estas condiciones no deben utilizarse para semilla.
Los anteriores defectos son los que de manera individual o carbinada afectan
la aceptacifn de los productos por parte del consumidor. Las cantidades
demchmngiéestosdefectosqueelcmsmﬁdoreatﬁdispuestoaweptar

y el precio que acepta pagar constituyen las bases de las normas de clasi-
ficacién. A continuacifn se definen los principales téminos que conforman
un sistema de clasificacién con 1o cual se pretende aclarar todos los conocep—~

tos que permiten asignar o dar calidad a los productos.

__QuE es la clasificacitn

La clasificacifn es el nombre genfrico bajo el cual un producto se divide en

V'lotesognposapartirchmaovariascaracteﬁsticasqmlosdeﬂmn
yaloecmlesseleschsignacmmrmbm,gradoocalidadqmlosidenti—

fica.

Qué es la tipificacién .

Es la prirera agrupacién o separacién que se hacen de los productos a partir
de la caracteristica mis importante que define el producto. Segfn el destino
a que se dedique el producto se establece el tipo. Asf en el algodon el tipo
estl dado por el larg de la fibra, en el arroz por el tamafo y forma en &l
maiz por la consistencia y olor, en el sorgo por el color en la habichwela
por el oolor y tamano.

Qué es la Nommalizacifn

Es el proceso mediante el cual un sistema de clasificacifn se convierte
en norma de operaciSn-generalmente aprobada por las autoridades oficiales-
ocon cardcter de obligatoriedad para todos los que participan en el proceso
canercial de este producto.

Quf son las bases de Recibo dentro de un Sistema de Clasificacifn

Son los parfimetros establecidos para determinar la calidad término medio
en wn producto. Las bases de recibo deben ser el reflejo de las exigencias
del mercado y las posibilidades de los medios de produccifn.







QuE es Factor de Calidad

Tanbién denominado defecto de calidad, es toda alteraci6n, modificacién
o cambio, ocasionado por agentes extemos bi6ticos, quimicos o mecdnicos
que afectan el producto en su color, tamano, sabor, apariencia, peso y/o
disponibilidad de sustancias nutr:!.tivas.

Qué se entiende por tolerancias de recibo.

Smlascantidadeswdms_&cadamdelosfacmsde'ciiidadq&est&
dispuestos a aceptar las condiciones dentro de un producto.

Qué se entiende por grado o categoria de calidad

Es el encasillamiento del producto a partir el fraccicnamiento del recarrido
de cada una de las variables de calidad y que tamadas en conjunto determinan
mgra&)oc&teqoriadecalﬁad. ‘

g._nsemtimmjorstardarizacim
Eselpmcesonadianteelwalxmsistemdechsiﬁcaciﬁnloqramnwxerse
sin alteraciones a través del tiempo. Los standars se logran después de
someter los sistemas de clasificacifn a ajustes durante varios ciclos de
prod:oci&xtastaq\néstosaeanmﬁelmﬂejo&losmaslosmu-
uudoresydelascmdicimes&prod.\cciﬁndelpds.

Para qué sirve la Clasificacién?

Cuando se desea establecer un sistema de clasificacifn el primer interrogante
que se debe contestar es : ¢OSmo la clasificacifn contribuye al mejoramiento
de la camercializacién? Paraellobastacmmimaradloalgmbsdalos
aspecbos més importantes camo:

a) la clasificacitn permite agilizar las operaciohes de carpra-venta y
minimizar los costos de comercializaci6n.

Una operacifn camercial no es otra cosa que un acuerdo entre comprador
y vendedor, los cuales se camprameten el uno a pagar un precio deter-

mimdoyelotmaentregarmpmductocmcaracteristicaseapecﬁicas
de calidad.
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w1 ~rpror’sn de entregar un producto con caracteristicas especificas
de caiidad supone ia existencia de nonmas de clasificacifn que permiten

Soso iz €7 fraliueto, nbpoto duotwenso ol Cows 57 #5033 . .oda

existen el producto debe ser trasladado con anterioridad al lugar de
tr=nsaccifn para que sea inspeccionado por el camprador, lo :ue implica
pérdidas de tiempo, p€rdidas de productos, movimientos innecesarios

'ylaposibilidad&tener' que regresar el producto a su lugar de origen.

La clasificacifn permite ampliar la demanda e incrementar los ingzeaos
de los productores.

La diferencia de precios que se logra mediante la clasificacién, permi-
te por efectos de las leyes de la oferta y demanda cbtener-para cada
estraﬁosegﬁnsunivel de ingresos- el precio méiximo que cada grupo
&cd'xsm\idorespuedepagar Al no existir clasificaci6n tiende a es-
tablecersemprecioglobalparaelproductoycmellosuce&queloe
grupos de mayor ingreso que podrian pagar més por una mejor calidad no
lo hacen, y a su wvez, losgrt.posdeingresosbajosfencmntranelpmcio
medio demasiado elevado, 1o cual restringe su conswo.

En consecuencia, se puede decir que el ingreso total (Yt) ‘del productor
se puede ver incrementado debido al aumento del precio- de las calida-
des superiores y al incremento en el consumo de las calidades inferiores,
debido al incremento de los precios para las mismas. '

. La clasificacifn es requisito indispensable para la fijacitn de precios
de sustentacitn.

No es factible llevar a cabo poiIticas de sustentacién de precios sin
un sistema de clasificaci6n al cual se refieran los precios establecidos.

' Dentro de los cbjetivos de la sustentacién de precios a nivel del produc-
"~ tor se encuentran los de: _

~Reconocer un precio justo que cubra los costos unitarios de pro-
duccién.

- Famentar el incremento de la produccién y pramover el mejoramiento
Ge las mismas.
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~Carantizar un abastecimiento adecuado a pxecios razonables a los
consumicores.” :

Para lograr el primer objetivo se parte de estudios de costos en donde se
toman rendimientos promedios expresados en condiciones de mercado, es decir,
productos linpios, secos y sanos, por consiguiente, previo a la fijacién

de los precios ya se estf haciendo referencia a una calidad dada que debe
respetarse al mamento de la campra.

En el segundo .caso, el famento y la pramocién de la produccién se logra
por la via de los precios sSlo cuando se reconoce un incremento de los mis-
mos en funcién de la calidad obtenida y para ello deben existir patrones
que permitan su determinaci6n. Finalmente el abastecimiento adecuado se
logra cuando el producto retdne las condiciones de calidad que permiten el
almacenamiento en los perfodos de produccifn y entregarlos a los consund-
dores en condicionss que sean aptas para su consuno en las épocas de es-
casez. ‘ e ‘

Un sistema de sustentacifn de precios, sin normas de calidad permitirfa la
conpra discriminada, el favoritismo y el dolo por parte de los compradores,
a la vez que, h.mmu,agmmw&m&&mmm-
diciones que dificultarfan su manipuleo, almacenamiento y conservacién.

La clasificacién facilita la operacifn de los almacenes.

El agrupamiento de los productos en lotes hawogéneos permite que se formen
volGmenes suficientemente grandes que ocupen anplios espacios. Esta carac-
terfistica maximiza el aprovechamiento del espacio de almacenamiento, reduce
costos de manipuleo y permite llevar un f&cil centrol al tratar sélo con

- un reducido ntmero de productos.

La clasificacitn es el fundamento para el establecimiento de sistemas de

. informacién de precios y mercados.

mpreciopursiaolommdiéamyoroosasimsemlacioiaommcalﬁad.
Se dice que existen tantos precios como calidades hayan en el msrcado. Por



BOE SRS |

chionl ot B0 R rvee et o iea o a0me 13 i 2t

arlels o ebst et ioe cra s ey Ca Tewpe Tt WeOARY IdMET

e n Dy vberiep i b . Lewme vy g deenogm o

i ol b e g 0l e T 3 s R

ElOTE oty B SRR ARG

\ f AT e F S L A P ' 2 ) SR " S
. , vy e PO I E Lot i '
Tt . . - y B B SIS W AP R . . L T LN
[ D . - [ ) e e I . . R S . . .
(IS S R RIS RN - PR N ot i . oy e
. t . + “
A RS K . [ . ot . . 13

vty el :"A ',!'.\ ey it e ey Yooy B ‘ i

e o DA A 15 L R A L R Yil o ST D i LA T
Pty - I i e . '
A (AN [ . A R v v K

e . P ! " . i i . - . [ . -
R C it T vt T Gy Sy e 2ot
.
‘ . Lo : o | SEAPAS 2 I sy ' to L B : .
kit o i o ¥ ;
N CRLETRE : o I PR IR Ty (s R TR CENE e e

G B : Ve ’
Lo L S R T A L T corean sk . N :
: P A \ . o T P SR AT Tl \ s s e ‘a




-9-

consiguiente, cualquier servicio de informacifr de precios Jue Jquiox:
¢ fectivamente oviencar al productor, camerciante ¢ consumidor defse e Fo
rirse a calidades y centidades especificas.

Cuando le conviene al productor clasificar su producto?

Cuando su ingreso por la venta del producto clasificado no sea menor que
el ingreso anterior del pm&;cto sin clasificar. Ademds, el ingreso del
producto clasificado debe cubrir también todos 1los costos de la clasifi-
cacifn. Al mismo tiempo el productor tiene que analizar bien la reaccifn
deloscmpradoresmteelamztodelprecioparalospmdnctosdemjor
calidad que aparezcan con la clasificacién.

En un cflculo scbre la eficiencia de la clasificacifn hay que considerar
varios aspectos. El més mportante es que los costos de la clasificacién
sean recuperados par el supuesto mayor ingreso. El ingreso por el produc-
to clasificado (rendimiento en cada clase multiplicado por el precio respec-
tivo) debe ser igual al ingreso par el producto no clasificado, mfs los
costos de la clasificacibn.

Principales indicadores fisicos de deteriorizacién

Existen varios indicadores fisicos que permiten cuantificar la calidad de
los granos. Esta cuantificacién se hace a través de anflisis de laborato-
rio comfinmente realizado en las operaciones de compra-venta e inspeccién.

- Pérdida del brillo natural. En general refleja cuando los granos se
encuentran muertos, quemados, fermentados, manchados o mohosos.

- Olores diferentes al caracteristico del grano. El olor a agrio sig-
nifica que el grano ha estado en proceso de fermentacién; el olor a
moho que se ha presentado proliferacién de hongos.

- Granos con germen dafiado. Significa que el grano ha sufrido por ataque
de mohos calentamiento espontdneo. Se identifica por el color marrén
O negro que toma cuando estd afectado.
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-Granos germinados, pueden ser f&cilmente identificados por la pre-
sencia de rafces o por la evidencia €1 el germen de aberturas que
permiten la salida de las radfculas.

-Granos taladrados por los insectos, ficilmente identificables por
las perforaciones que dejan sobre los granocs, o por la mancha que
se aprecia cuando existe una larva dentro del grano.

-Granos con insectos vivos o muertos o residuos de insectos.






ANEXO 17

INVESTIGACION SOBRE POSTCOSECHA DE YAUTIA

George Mansfiéld *
Rhadamés - Polanco* 4
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George Mansfield -Consultor Privado
* Rhadamé&s Polanco —-CENSERI






ANTECEDENTES ' B . —

La construcci6n y operacién de centros rurales paré'el acopio y preparacién de
productos agricolas pmve.nientes de Asociaciones de campesinos posibilita la
camercializacién con un minimo de intermediaci6n. - Se espera que estas asocia-
ciones puedan vender lo mis cerca del nivel de los consumidores para asf obte-
nexr mejores precios para sus productos. De ig&al forma se facilitan los es-
fuerzos péra educar a los campesinos en técnicas de manejo, preparacifén y alma-
cenamiento de productos perecederos que pueden reducir sensiblemente las p&rdi-
das en post—cosecha, 1o que podria traducirse en mayores J.ngresos para los
campesinos.,

ElpresenteestudioseharealizadoenelCENSERIdersLﬁmnesenelnﬁnicipio
de Sabana Grarde de Boy4, provincia de San CristSbal, ubicado en una reglén al-
tamente productora de yautias (Oolocosia esculenta (L)).

La yautfa actualmente se produce principalmente para la exportacién. Durante
este estudio la variedad mis abundante en los Limones era la tipo Blanca, aun-
que los agricultores nos informaron que también se producen la tipo Morada y
la Amarilla, dependiendo de la demanda de los exportadores.

Actualmente la yautfa es, en téminos de volfmen, el'qprincipal producto perece-
dero fresco de exportacién de la Reptiblica Dominicana hacia los Estados Unidos
y Puerto Rico, representando un 29% de las exportaciones globales de productos
pe.recéderos frescos. En el afhio 1980 las exportaciones totales de yautia ascen-
dieron a casi 13 millones de kilogramos por un valor de 3,231,700 us$ &/

Las experiencias con las exi:ortaciones de &ste y otros productos perecederos, '
en mxchos paises en vias de desarrollo, demuestra que existe un mirgen para
mejorar las operaciones de preparacitn del producto a nivel rural con miras a
reducir las pérdidas en el perfodo de post-cosecha., Esta realidad ha sido la
razén principal que motiva este estudio, el cual busca identificar procedimien-
tosdemrejoenpost—cosedaqaepemdtanredmiresaspérdidasenesteprodm
to especifico. : '

1/ Fuente: Estadisticas de CEDOPEX
* Trabajo de yautfia de CEDOPEX.






QBJETIVOS

Fl objetivo bisico del estudio consiste en identificar un m&todo adecuado
de manejar, preparar y almacenar las yautfas, que considere los conceptos
cientificos y las técnicas undef:ﬁs de que se dispone en la actualidad, a
fin de que el CENSERI de Los Limones pueda ofrecer en venta un producto de
buena calidad y mejorar el ingreso de los productores mediante una reduccién
de las pérdidas en post-cosecha. ' |

METODO

Se tomaron camo muestra un total de 220 Kgs. de yautfas cosechadas del
dia anterior y se clasificaron en tres categorfas, de acuerdo a los criterios
de seleccibén empleados por los intermediarios que venden a los exportadores

~ (Ver Cuadros 2 y 3). ' '

Cuadro 2. Resultado de la Clasificacifn de la Yautfa en ¢l Campo

.

Categorias

Saco No. . ‘
' . 1ra ‘ 2da. ___3ra.
Peso $ ~ . Peso R Peso $
1 255 44 . 22,5 3 975 17
2 40.25 6 - ° 80 14 100 17
3 37.75 60 . . 13.75 22 -11.50 18
4 24.0 55 8.0 18 11.75 27
Peso en Kgs.

Después de clasificadas por categorfas se tamaron las de la clase lra. (58%) y
se trataron de la siguiente manera:
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_Grupo , e Tratamiento
"A : Lavado en agua para quitar el lodo, luego se
enfjuagabaenaguaalaques’eleaﬁadiasufi—_—
fiente yodo hasta tornarla color &mbar. 'Des-
pués de lavadas se colocaron sobre una lona
al sol, durante tiempo suficiente para elimi-
nar la humedad superficial. Inmediatamente
se colocaban en un sitio sambreado para que
se refrescaran., Se almacenaron en huacales
. : ~ de madera a temperatura y humedad ambiental.

B . . - Igual que el Grupo A, pero en el secadero se
rociaban con una soluci6n de Ditane (1 lb.
por 5 galones).

c , : Se secaron al sol sin lavar. Se le dej6 toda

K
la tierra que trajeron del campo. Luego alma
cenamiento a temperatura ambiente similar a
los tratamientos anteriores..

Mel'pu:inerysegtmdotratamienboseeupleamdesmfectanteconlafi.nalidadde,
reducir el nGmero de microorganismos en el agua de enjuague y reducir a un mfnimo
la'posibilidaddecong:a:nixaacidnenel lavado.

El grupo C se incluye porque algmxosmercadosdeexportaci&amrequemprodué
tos lavados. En camparacién al mStodo tradicional, estos tratamientos consisten
en manejar el producto con la superficie seca, suavemente y sin refrigeracitn






Qndm3 Criterios de Clasificacifn para la Exportacifn

Tipo de Seleccién ' © Descripci6n y Destino

lera. ' En general "Huevos" bien formados sin pica-
. ‘duras de insectos, dafios mecsnicos o sefia—
. . _ les de contaminaci6n por microorganismos.
' Largo mfnimo entre 13 y 15 cms., con difme-
tro entre 4 y 5 ans. Generalmente para el
. mercado de Migmi y Nueva York.

2da. Condiciones similares a la selecci6n lera.,

pero generalmente con largo inferior a los  13
'y 15 am.  Preferentemente para el mercado

de Puerto Rico.

3era. Huevos trafdos de la finca que no clasifi—
can ni en la primera ni segunda seleccifn.
Generalmente para el mercado local, o para
el congelado.

Nota: Coam es camfin en nuestro pafs, la clasificaci6én de los exportadores
depende de la oferta y demanda del producto. Ofertaabtmdanteyde
manda reducida se traducen en mayores exigencias de la calidad a ni
vel de finca y viceversa.
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RESULTADOS Y OONCLUSIONES

Camo se puede cbservar en el Cuadro 4, las pérdidas por deshidrataci6n son de
alrededor de un 10%, aproximadamente equivalente a la pérdida de 1% de su peso
original por dfa. En una semana de almacenamiento, una carga de unos 5 quinta
les perderfa entre 20 a 25 libras. de peso ( un 1/4 de qq.), lo cual es una
 pérdida de consideracién. Este hecho hace necesario que se le preste cuidado-
saate:nidnacualquierproyectoenelquesepmopongaelamacenmﬁmtode
yautfa en post-cosecha, ya que se podrian incurrir en sensibles pérdidas para
los cosecheros. Si en el futuro la comercializaci6n directa de este producto
requiere que se almacenen yautfas por un breve periodo, hasta lograr obtener
suficiente cantidad para una unidad de embarque de exportacifém, se recamienda
hmeparaciéndeunlugarfresco,conaltal'nmedadrelatlva, disefiado de mane
rasﬁnila.ramenfriadorporevaporaciﬁnl/

Las pérdidas de humedad son idénticas para todos los tratamientos, lo cual in- -
dica que el mantenimiento de la tierra que proviene del campo adherida al pro-
ducto no es una medida que evita la deshidratacifn, lo cual era de esperar.

El nivel de infecci6n al final del experimento, puede considerarse reducido si
desconsideramos el tratamiento C, (ver Cuadro 4). Un nivel de infecci6n sensi
blemente elevado en este tratamiento, en el cual se manifestaron mis dafios de-
bido a microorganismos que en los demis, precisa de una investigacibn posterior
,para llegar a conclusiones definitivas. Pérdidas por infeccifn entre un 5-7%
en productos perecederos, ain en almacenamientos cortos, pueden considerarse
moderados. Este bajo nivel de productos infectadossedebeaqueantesdean—
' pacarselosprodwtosfmnraidd)idmtésgcadosalsol. De acuerdo a la lite
ratura citada, se reconoce que las superficies secas y la ausencia de danos r2
cénicos evitan el crecimiento y desarrollo de los mcroorganis:ms y reducen
los danos debido a nicroorganisms patSgenos -/

1/ Thampson, J.F. Evaporative Cooling of Chill'ing Sensitive Crops.

2/ éamer, Noel = Postharvest Disease of Fruits (A Brief Review Dpt. Panology
Uni. Ca. Davis).







mcmntoala'localizaciéndelasinfe;:ciones, se observ6 que &stas se encon-
traban principalmente en el &pice del producto y en aquellos lugares donde la '
superficie sufri6 contaduras con los instrumentos de recoleccifn o con la soga
que amarran los sacos a los mulos. Sin embargo, laapariciéndedaf'xospor in-
fecci6n fué mayoritariamente en los &pices de la yautfa, lo cual hace necesario
que los tratamientos contra infecciones aseguren una dosis adecuada del produc
to en estos lugares. La aplicaci6n del fungicida o fungist&tico por aspersién,
camw se hizo en el tratamiento B, no es adecuada. Recomendamos una aplicaci6n
por immersién despuss del lavado, en tinas pequefias donde se pueda lograr una
dosificaci6n adecuada con relativa poca cantidad del producto y un mayor con--
trol de la aplicacién.

Las infecciones provocadas por danos mecénicos se puede controlar introduciendo
pfacucasquetratenalproductocmm&smldadoemcluye:ﬂoenelmnejode
post-cosecha una etapa de secado breve al sol, el cual asegura superf:.cies se-
cas, incapaces de sostener el crecimiento de microbios.

.
Anterjormente hemos mencionado la posibilidad de exluir la refrigeracibn del
ciclo de camercializaci6n de la yautia. Nosreferinosalusodefurgonesre—
frigerados para la exportaci6én. Como hemos visto, las nér:didas por deshidra—
taciénpaeda19ercuanﬂosasamﬁohhnedaddelmdioanbientemest&nr6—
xima a la saturacién. La refrigeracifn provee un medio de almacenamiento don-
‘de el déficit de presi6n de vapor es generalmente inferior al medio atrbiente:i{
1o cual reduce notablemente las pérdidas por deshidratacién, por lo que la ex-
. clusién de la refrigeracitn durante el transporte debe desaprobarse a menos
que se camprueben ventajas econfmicas alternas. '

3/ Mansfield, G. Aspectos Bésicos de. Post-cosecha. 1980. (Sin publicar).
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Grafico 1: Pérdida de peso de las yautias
almacenadas a temperatura -
ambiente. ‘

Cuadro 4. Pérdidas al Final del Experimento

K}
" Tratamiento % Pérdida por $ Pérdidas por
' Humedad Infecci6n
A 10 7
B 12 5
c 9 17

Temperatura pramedio méxima

- Temperatura pramedio mfnima

Humedad relativa pramedio

0 eo o0

31.13°C (6 lecturas)
21.23°C (6 lecturas)
78.80 (7 lecturas)

REOOMENDACTONES

sj.sehacemreoo:ridoatravésdeldiagraxmdeflujoe:qmestoenelCuade,
se nota cuales son las principales actividades relacionadas con la recoleccitn
y transporte de la yautfa en las zonas rurales hasta que se envia a los expor-

tadores. Siquiendo la numeracién de las actividades utilizadas en ese cuadro,

presentamos las siguicﬁtcs recomendaciones:

.
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Operacifn No.

1,2

10, 11, 12, 13, 14

" El uso del machete en la Operaci6n No. 2

puede producir cortaduras profundas que
sirven de entrada a las infecciones. Su-

gerimos el uso de cucharones de madera

‘para esta operacifn y eliminar el uso de

:Lnstnmentos cortantes.

Ya que serfa muy dfficil en esas lamas -
eliminar los sacos por huacales de madera,
sugerimos el uso de nrotectores contra los
rasgufios que causan las sogas (que ajustan
los sacos a las mulas) al producto ensacado.

- Se nos ocurre que estos protectores deben

ser parte integral del equipo de los mlos.
Sugerimos trozos plasticos de botellcneé
de agua de un galtn. '

_ 4,
Para descargar el produto debe hacerse sabre
una superficie flexible que evite golpeadu—
ras. Gamas viejas pueden realizar un valioso
papel en este caso. Actualmente, se dejan
caer rudamente al suelo. 4

El producto que viene del conuco debe clasi-
ficarsetanprmtoseaposibleyseca;ése. No
deben almacenarse productos mojados en sacos,
camo hemos visto haciendo. El producto que

' 1llega debe prepararse cuanto antes.

El uso de envases flexibles, camo los sacos,
para el transporte de productos a las casas
de empaque para la exportacifn es perjudicial.
Lo ideal serfa utilizar envases rigidos de ma
dera para reducir los dafos mecinicos. Si sc






cmtinﬁalapr&cticadelossacos,.esne—
cesario colocar resguardos entre la soga
que los ajusta al camitn y los sacos, para

evitar los rasguios.

Cuadro 5. Diagrama de Flujo Actual

rural

.No. ' Descripcifn Tipo de ‘Tiempo Observaciones
: } q::—.zrac:i.énﬂt
1 Desprender 1 minuto
2 Sacar las yautias Suelen producirse
de la tierra ' darios mecénicos oon -
machetes

3 Seleccionar . Se desechan las muy

* pequefias y se dejan
en el conuco.

4 Amontonar .

5 Ensacar Sacos de yute o pro-
pileno con + 100
libras.

6 Espera en conuco | Hofas—Z

7 Cargar y ajustar -

al mulo - c
8 Transportar al acop . 7-8 horas Por caminos montafio-
rural : . , sos e irregulares en
' mulos.
9 Descargar en el acopio
rural : :
10 f!spera en el acopioc
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Tipo de * ' .

No. Descripcién Operacién  Tiempo ~ Observaciones

1 Seleccitn rural

12 Reempaque seleccionado

13 Espera

u Montar y ajustar a , Camioneta tipo
. camioneta - TOYOTA 1600

15 Transporte é los expor

tadores -

* Operacibn; Clasificaci6n; Transporte; Almacenamiento o espera.

Camo se pudo observar, la mayor cantidad de infecciones se lpcalizan en el Spice
del producto; ain no se hubieran producido dafios mecfinicos de consideracién en
_este lugar. Es posible que sean infecciones latentes de pre-cosecha, las cuales
hay que combatir de dos maneras: )

.a) Se corta el dpice de 1 a 2 ans., y se deja que la herida se seque
(cura) al sol, eliminando ese foco de infeccifn.

b) Setrataelproduqtorépidanentedespuésdelacosecha, conﬁnfﬁngi—
cida apropiado por inmersitn. E1 tiempo de irmersi6n debe ser sufi--
ciente para que penetre el fungicida dentro y destruya el foco de in-
feccitn. ’

La aplicacién del tratamiento contra infecciones debe realizarse en una tina pe-

queiia después del lavado. las dimensiones de la tina debe ser campatible con el

t;amaﬁo de los huacales pliasticos perforados. Las yautias ya lavadas deben colo-

carse en estos hﬁadalés plasticos y 'smergirse en la tina de tratamiento. Actual

monte el tratamiento se le aplica a la tina de lavado, lo cual requiere el uso de
mucha cantidad de producto para obtener la concentracibn efectiva.






La implementaci6n de medidas que le permitan a los agricultores asociados parti
cipar mis velitajoéarente en los mercados de exportacién, requiere a muestro jui
'cio que se consolide la experiencia administrativa del CENSERI. Inicialmente
se puede comenzar un programa de ventas directas a los exportadores de yautia,
lavadas y clasificadas, listas para exportar, las cuales se pueden entregar a
los agentes de las casas exportadores en el poblado de Gonzalo o en Sabana
Grande de Boyi. Se puede organizar un sitio de recepci6n en uno de esos pobla-
dos, donde los agentes de los exportadores o intermediarios tradicionales reci-
ban el producto. En este sentido, CEDOPEX es el organismo estatal campetente
que puede incentivar esta actividad a nivel de exportadores.

Seglin las experiencias obtenidas en esta primera etapa de ventas directas a
los exportadores, el Programa CENSERI puede ir consolidando uno o mis centros
hasta tal punto que ellos se sienten con la capacidad administrativa y financie
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