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NOCIONES GENERALES SOBRE AGRICULTURA

. Concepto de Agricultura

Desde el agricultor més adelantado hasta el de escasos conoci-
mientos, aplica al realizar las tareas agricolas una serie de
ciencias. Por lo tanto participa en la aplicacién de princi-

- pios de edafologia o sea la ciencia que estudia la naturaleza
- dal suelo, de cllmatologia y metereologia, ciencias que estu-
.dian el cllma y las variaciones de la atmésfera, de boténica,

ciencia que estudia los vegetales y de entomologia o sea parte

de las ciencias naturales que trata de los insectos. Esta con
sideracibén es la que obliga al agricultor; al gue dirige un es
tablecimiento agricola o al que estéd en posicién favorable pa-

ra asistir o enseifiar al productor, conocer algo de las ciencias
referidas en relacibén a les fendmenos que ocurren en el suelo,

en la atmbsfera y en las plantas.

N El suelo. En una forma técnica se puede analizar el suelo

y por lo tanto definir de la siguiente manera:

a Caracteristicas fisicas, que comprenden la textura,
la estructura y el calcéreo. . o

b -Caracteristicas fisico-quimicas, las que hacen rela
cidén a las reacciones quimicas, encontrando que te-
nemos suelos &cidos, aquellos que tienen‘en p H me
nos q'’/ y hasta 4; suelos alcalinos aquellos que

~‘tienen un p H superior a-7 y hasta 9, (aunque hay
plantas gue se cultivan en suelos hasta de 10 de p
H) ; y suelos neutros o de p H 1gual a 7 en el cual
no predomlna ni la alcalinidad ni la acidez.

c.  Caracteristicas Quimlcas. ,Elementos nutritivos.
Encontramos que las plantas absorben de la tierra
o del aire algunos elementos para su desarrollo

. siendo los primarios o principales el Nitrégeno,
fésforo y potasio, secundarios como el calcio y el
magneso, etc. Microelementos como el cobre, zinc,
cloro, hierro. El humus. es-un conjunto de materias

~ aorgéanicas que fertilizan el suelo y se encuentran
en la capa arable que es influenciada por la atmbs-
fera y facxlmente removible por los instrumentos de
labranza. - :




2.

~_de humus.

Un.suaelo mmy fértil idealmente se compondria de 50% de ar-

cilla, 23% de arena y 27% de calcéreo con una buena capa

Clima. La atmdsfera juega en la vida de las plantas un .
papel principal que obra sobre ellas por los gases y liqui
-dos .complejos que contiene, ademds por el calor y-la luz
que les transmite, sin los cuales no puede haber vida or-
génica. Cada planta necesita para completar -su ciclo evo
lptivo una cierta cantidad de luz y calor sin la cual no

N llega a la conpleta madurez y por consiguiente a fructifi
" car. Por ello hay plantas de cllmas célidos, frios y nu-

merosos de Qllmas templados. . : L
Para estudlar -en forma precisa las caracteristlcas del
-clima de un_ lugar o de una zona determinada, -es necesario
.observar y medir en condiciones adecuadas, las variacio-
nes de los fenbmenos atmosféricos que en. conjunto -forman
el clima. : -

Los fendémenos meteorologlcos que deben estudlarse son:
La rad1cac16n solar e 1nsolac16n.

Temperatura del aire.
Temperatura del  suelos
Presib6n atmosferlca.
Vientos. . -
Humedad del aire.” . -

" Lluvia o prec1p1ta016n.

‘a. La rad1cac16n solar que recibe la tierra del sol

.varia con el &ngulo de incidencia.de los rayos so
lares sobre ella y con la mayor o menor distancia
entre el sol y la tierra en las diferentes épocas
del afio. La unidad de medida de la radiacién so-
lar es la caloria gramo por centimetro cuadrado de
superficie por minuto.

- La insolacibn o brillo solar estudia, la duraciébn
del resplandor solar, bajo los aspéectos de luz di-

.recta y luzg difusa. La primera de ellas no sufre

_modificaciones al través de la atmbsfera cuando és
ta presenta su m&xima transparencia y llega a la
_tierra con una alta intensidad de brillo, mientras
no sea interceptado por la nubosidad o por la topo-
grafia y otros obsticulos;.de lo contrario da como
resultado la luz difusa.



La temperatura es el efezlo sengible del calor por
‘lo tanto se debe distincuir entre calcr y tempera-

tura, pues el primero es la ene“g¢a que envia el
sol, cuya unidad de medida es la-caloxia gramo y
la sequnda, es la absorcion o aprovechamiento de
esa energia ¥ su unidad de mcdida es el grado tér-

mico (OC o OF) .-

La temperatura del suels ticne su origen en el color
opaco que procede del-calc:s radiarte dal sol, es
absorbido por Jas primeras cuapas de la tierra y és
tasa su vez, lo trasmiten a los interiores con ma-
yor o menor facilidad segun ‘sea la composicidn del
terrero.

Presidn atmosférica. La tierra se encuentra rodea
da de una atmbsfera gaseosa que por leyes fisicas

de la gravedad, estd sujeta a la atraccidén que, des
de el centro de la tierxa, se ejerce sobre todos

"los cuerpos que la rodean. Por consiguiente, 1la
presidn atmosférica es el resultado de la fuerza

que ejerce la gravedad sobre el aire.

Para medir la presidén atmosférica se toma como uni-
dad de medida la ejerc:ida por el peso de ura colum-

na de mercurio de 76 cms. G2 altura y un centimetro

de base, en el cual o~ ha heche ¢l vacio y se en-

cuentra al nivel d=l mar sotre una superficie de 1
2

cme.

‘La unidad de medida de la presidn es el milimetro
-0 el milibar.

Vientos. El.origen de los vientos es la circulacibn

de la atmdbsfera que sufre dasequilibrios tfrmicos
dentro "de ellos y viene a préducir desplazamientos
del aire de un lugar a otroc con una diseccidén y ve
locidad-variable.

Humedad del aire. ©En la atmbésfera aungue invisible

se encuentra siempre el vapcr de agua, que procede
de la evaporacidén del agvra de loz mares, rios, la-
gos y transpiracidn de las plantas y animales.



Lluvias o precipitacidén. Las precipitaciones plu-
viales son la condensacibn-del vapor de agua del
aire, cuando por intermedio de nubes que se sobre-
saturan debido al descenso de la temperatura, para
medir el espesor de la capa de agua precipitada se
usan los pluvifmetros. La unidad de medida es el
milimetro. El milimetro equivale a un litro de
agua por metro cuadrado de superficie.

Preparacidén de la tierra. El suelo debe ser trabajado de

rnodo que ponga a disposicidn de los vegetales los elemen-
tos necesarios para desarrollarse.

Qe

Objetivos: a) preparar una cama ordenada y ade-
cuada para la semilla; b) mejorar las condiciones
fisicas del suelo; c) destruir larvas y huevos de
insectos. o L
Efectos de la preparacién del suelo: a) permite
mayor humedad con mayor rapidez; b) favorece capaci
dad de retencibn de humedad; c) previene erosidn
del suelo por accibén de agua y viento; d) incorpo-
ra vegetacibén y estiércol al suelo; e) destruye ma
lezas; f) destruye insectos dafiinos; g) aumenta la
aireacién; h) rompe el suelo; i) modifica la estruc
tura; j). favorece el desarrollo y la penetracidén de
raices; k) favorece operaciones siguientes de culti
vo.

Labores

Arada. Es la operacién por medio de la cual se rom
pe y se voltea el suelo. Esta operacidn se hace
con arados, como su nombre lo indica, y estos pue
den ser de varios tipos: a)  de vertedera; b) de
discos. Los efectos de la arada sobre el suelo
son: facilitar la penetracién: del aire, permitir
un mayor almacenamiento de agua, es decir, prepa-
rar el terreno a condiciones ideales para recibir
la semilla.



Equipos utilizados

Equipo secundario. Las funciones del equipo secun
dario en la preparacién del suelo son esencialmen-
te pulverizar, emparejar y comprimir, lo que permi

te que el suelo quede listo para recibir la semilla.

El equipo secundario est8 formado por: &) rastri-
llos; b) rodillos desterronadores. Para que estos
implementos tengan una adecuada utilizacibn, es de
mucha importancia tener en cuenta la humedad y tex
tura del suelo. :

Sembradoras. La funcién de las sembradoras es de-
positar la semilla en el suelo a la profundidad re
querida (2% veces el difmetro més largo de la semi
1lla) y a una distancia entre semillas depositadas
adecuadamente.

Cultivadoras o aporcadoras. Se utilizan en culti-
vos en hileras: su objetivo principal es el de per
mitir la retencién de humedad, destruir malezas,
etc. Estos implemeéntos se utilizan en las prime-
ras etapas del cultivo.

Cosechadoras. Como su nombre lo indica sirven para

- recoger el producto del cultivo. En el pais se

utilizan principalmente en los siguientes cultivos:
trigo, cebada, arroz, avena.

Seleccién de Semillas. Un lote de semillas debe estar

constituido por un ciento por ciento de semillas viables
y cnteras y deben ser de la misma especie o variedad.

Este grado.de pureza y germinacién es s6lo tedrico, pues
en la practica es muy dificil.de conseguir. Se expresa

- mediante el valor cultural cuyo cdlculo debe realizarse

en funcidén del coeficiente de pureza y del coeficiente
de germinacidn. -

T a.

Cocficiente de pureza.. El coeficiente de pureza

da el grado de pureza o integridad de la semilla.
Para su determinacibén se procede de la manera si-
guiente: se toma un lote de semillas y se pesa,
luego se separan las impurezas, las cuales pueden
ser de dos clases:



1) Impurezas vivientes, que son aguellos granos no

pertenecientes a la_variedad. . Un ejemplo seria
encontrar en una muestra de semilla de arroz
granos de arroz rojo,.o. semillas de malezas.

- 2) Impurezag'inertes, son restos de glumas, raquis,

granos quebrados, granos dafiados, tierra. Estas
impurezas no dafian el terreno ni el cultivo,
sdlo que la muestra o lote de semllla que los
posee dlsmlnuye su valor porque reduce su peso.

Supongamos haber pesado 100 gramos y de ellos
hemos sacado 5 gramos de cuerpos extrafios, esta

" blecimos de acuerdo a- la ﬁérmula qgue sigue, el
.grado de pureza. c

TP~ PR x 100

3’Coef1c1entelde pureza = o
Coeficiente-de pureza = ‘lggaé_é X 100 = 95%

Coeficiente de germinacién. Se entiende por poder

germinativo €l porcentaje de granos que germind so-
bre una cantidad tomada como indice.Una vez determi
nado el grado de pureza se debe colocar a la semilla
obtenlda en cond1c1ones de~humedad temperatura y
aire adecuados para pasar ‘a determlnar el "coeficien
te de germinacibn". Si se toman 100 gramos y se co
locan en condiciones de humedad y temperatura Opti-
mos para su germinacidén entre los 5 y los 14 dias,

término medio, germinarian las semtllas.f Si la can
tidad de semillas fue 100 y germlnan "85 diremos que

el poder germlnatlvo de esa muestra es de 95%. Ade
mads hay que tener en cuenta la energia germinativa,
es decir la propiedad que debe tener la semilla pa-
ra que germine con fuerza y rapidez para salir a la
superficie lo antes posible. Se determind entre el
tercero y séptimo dia.

Valor cultural. _Es el valor real de la semilla. Es
te porcentaje resume germinacibén y pureza. Estd da
do por el producto de poder germinativo y el coefi-

ciente de pureza estimado en porcentaje.

P.G. X c-P.
vc% = 100




NOCIQNES GENERALES . SOBRE LA NATURALEZA Y CULTIVO DE LOs
PRINCIPALES GRANOS

A. A30n3011

1

Generalidades. Su nombre cientifico es Sesamun
indicum (L), es una planta de la familia de las Pe-
daliédceas, origindria del Africa. En la actualidad
se cultiva en varios paises principalmente en la
India, China, Birmania, Sudéin, ngerla, México,
América Central y Venezuela.

‘Es una planta anual, erecta, con o sin ramas segﬁn
"la variedad. 5u tallo es cuadrangular; alcanza una
- altura de uno a dos metros y unos dos dms. de dia-

metro; su consistencia es fibrosa. En unas varieda
des el Tallo estd cubierto de pelo y en otras es
liso y poseen unas glédndulas que segregan una sus-
tancia viscosa; también son pegajosas las hojas,

 flores y cipsulas. Tiene hojas simples enteras o

partidas y con forma lanceolada o acorazonada. Las
flores son blancas o ligeramente moradas y de forma
acampanada; miden de 2 a 3 cmts. de largo, son agi
liares y salen de una a tres por axila.

Los frutos son cépsulas dehiscentes con cuatro divi
siones o celdas llenas de semillas; también los hay

"de ocho celdas. Las semillas son pequefias de dos
- a cuatro milimetros de largo, de forma achatada y

de color variable, blanco cremoso o pardo. Un litro
de semilla pesa de 600 a 650 gramos y contiene alxre

dedor del -50% de aceite, 35% de proteina, 8% de hi-

dratos de carbono, mineral, etc. '

Variedades. Las principales variedades son: Accite

ra, Chino Rojo y Venezuela 51 y 52.

Clima. .Las temperaturas altas (30°C), mucha insola

cién 'y una precipitacién de 300 a 600 milimetros
bien distribuida, .son las mejores condiciones climé&
ticas para una buena cosecha.
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Aunque. el ajonjoli es bastante resistente a -la se- -

"mente el cultivo.

quia, la escasez de lluvia trae como consecuencia,

la disminucién del rendimiento. También las preci-
pitaciones excesivas, o mal dlstrlbuidas,’sobre to-
do si caen durante la cosecha, perjudlcan not-rhl - q'

Suelos. Deben preferirse suelos fértiles, sueltorn
y livianos, predomlnantemente arenosos (fran-arcno-
sos 6 arcillo~arenosos) con buen  drenaje. o e
recomiendan los suelos pesados- (arcillosos) v mal
drenados para sembrar ajonjoli, porque este culti-
vo es muy susceptible a los excesos de la humedad.
En todo caso, sea cual fuere la clase de suelo, es
indispensable un drenaje eflclente que impida el
estancamlento del agua.

Preparacién‘del terreno. En la preparacién del te-
rreno deben perseguirse dos objetivos muy importan-

_tes:

2. pestruir la mayor cantidad posible de malas
hierbas. El crecimiento del ajonjoli durante
los primeros 20 dias es sumamente lento, y en
ese mismo tiempo un terreno mal preparado puede

- quedar cubierto profusamente de vegetacién inde
seable que ahoga todo el cultivo.

b. Mullir completamente toda la superficie del te-
rreno. La semilla de ajonjoli, por ser tan pe-
quefia, requiere para su germinacibn condiciones
de estructura del suelo 51m11ares a las de un
almidcigo o semillero.

Las labores de preparacidén del terreno deben co
menzarse 20 6 30 dias antes de la fecha previs-
ta para la siembra. Se empieza con uvn pase de
arado ‘seguido- por otro-de rastra.y se deja el
terréno en esa forma durante unos 15 5 20 dias ‘
para que germinen las malas hlerbas. Se da lue
go un segundo pase de rastra a. fin de destruir
las malas hiérbas'y mullir més ‘la superficie del
terreno. Finalmente se- ‘pasa un,rodlllo pulveri
zador. Algunos agricultdres que carecen de ro-
dillo lo sustituyen por un rollo pesado que
arrastran por el campo. De ser posible, se re-
comienda acoplar una rastra de pGias detrés del



rodillo con el objeto de destruir los lomitos

y recoger la brocha que haya quedado en el te-
rreno. El normal desenvolvimiento posterior
del -cultivo (germinacibn, desarrollo, etc.), de
pender& en alto grado de la buena preparacién
del terreno.

Profundidad, distancia y densidad de siembra.
El ajonjoli se siembra a una profundidad de uno
a dos centimetros. La distancia entre hileras
cambia seglin la variedad a sembrarse, las condi
ciones del suelo y el procedimiento mecénico &
manual. En términos generales se puede decir
que la separacibén mis conveniente es de 80 a 90
centimetros entre hileras para las variedades
ramificadas, y de 60 a 70 centimetros para las
no ramificadas o de una sola guia. :

Densidad de siembra. Para lograr una densidad de
siembra apropiada y uniforme, deben sembrarse alre-
dedor de dos a cuatro kilogramos de semillas por
hectélrea, siempre que éstas tengan un buen poder
germinativo.

Suponiendo que se desee una siembra efectiva de tres
kilos de semilla y ‘que la prueba de germinacién ha-
ya dado un porcentaje de 85%, se efect@a el siguien
te cilculo para saber ‘el peso real que ha de sem-
brarse°

"Si de 100 germinaron 85, de "x" cantidad (que se
habri de sembrar) germinarin los 3 kilogramos pre-
vistos". Una regla de tres simple da el resultado:

100 . X  "x" 100 x 3 = 3,529
85 T3 . 85

Redondeando el resultado se deduce gue sembrando
3.5 kilogramos por hectérea, germlnaréllos 3 kilo-
gramos de semllla prOVlStOSs

Epoca de siembra. Para'establecer la mejor época

de siembra, han ‘de tenerse presente los 81gu1entes
criterios:
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. a. El suelo debe contener suficiente y adecuada
humedada En suelo"seco_no.germina la semilla.

b, Deben haber termlnado 10° aouacero fuertes
© del "1nv1erno >

c, Después de la siembréhaébéréﬁ caer algunas 1llu

vias (los "nortes"), no penores de 300 mx1Lme f

i -tros en-tbtal y bien dlstfibuidas. |
Tamblén se tendra que comblnar la épona de
51embra con el ciclo de 1la varledad ya sea
temprana, meozana o tardia, para que la cose-
cha pueda recogerse antes de la entrada del pré
xlmo 1nv1erno.” :

8. Cosecha. Esta'es'una face del cultivo que requie-
re sumo cuidado, ya que puede poner en peligro el
buen éxito de la siembra. La cosecha del ajonjoli
comprende tres operaciones:. &) Corte y hacinamien

“to de las plan*a', b) formacién de montones y seca
do y, c¢) trilla, limpieza y ensacado. El1 ajonjoli
debe cortarse cuando haya alcénzado;su madurez.

Si se hace antes, las cépsulas de los extremos su-
periores de las plantas no producirdn por estar to
davia verdes, es decir, no estarédn en sazon.

Miximo grado de maduracidén. Se nota en todas las
variedades del ajonjoli el grado méximo de madura-
cidén, por el color amarillo miAs o menos intenso

~que toman las plantas y la carencia casi tctal do
hojas, que se van cayendo paulatinamente.

‘Trilla. Al cabo de 10 a 15 dias de estar los in-
tones expuestos al sol, se procede a la triila, ~:2
racibén final-encaminada a obtener el gcano de 1z
cépsulas secas. Puede efectuarse a mano o a wigut

“Rendimiento. VarLa mucho segn: las condiciones a:
ferentes del suelo, el clima, las plagas y ~2nZ e:qi
dades vy en general.los métodos de cultivos. Puede

”osc1lar entre 400 y 1.400 kllogramos, consideréndo
se aceptable una cosecha que dé mis de 700 ﬂlJOq”d
mos por hectéirea, siempre teniendo en cuenta la
regidén y otros factores.




Arroz
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. Usos. E]l aceite que se extrae de las semillas se
_ usa principalmente para fines alimentitios; pero

también se emplea en la industria de jabohes y cos
méticos. La otra torta que queda una vez extrafdo
el acelte, contiene calcio) f£6sforo y proteinas y se

' usa en la preparacién de alimentos concentrados para

bovinos, porcinos, caprlnos y aves.

Generalidades. E1l arroz conjuntamente con el trigo,

son los principales alimentos de la humanidad y se
disputan el mayor volumen de produccibn.

Es originario de la India y China produciendo Asia
més de las tres cuartas partes del volumen mundial.

Clasificacién Boténica:

Clases: Monocotiledbneas

; Orden: Glumiflorales
‘Familia: Gramineas

~ Tribu: Oriceas

Género: Oryza
Especie: Oryza Sativa L.

Descripcién de la planta

| Raiz. La semllla germina a los 8 6 10 dias de sem-

brada, apareciendo las raices seminales o primarias
en cantidad de tres, una principal y dos laterales.
Luego aparecen las secundarias .en los nudos del ta-
1lo principal y de los originados posteriormente o
macollos. -

También pueden originarse rafses adventicias en los
nudos superiores a estos ﬁltimos.

Tallo., Durante el prlmer mes de vida. el tallo crece

610, luego comienza a dar otros secundarlos O maco-
llos en forma abundante. Llegan hasta una altura de
1.50 mts. en forma;mis o menos vertical. Las caflas
son huecas, teniendo hasta.20 nudos. y entrenudos con
un difmetro de 5 a 8 cms.
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- Hoja. Las hojas crecen en los nudos del tallo con

una vaina sumamente larga, ligula bien desarrollada

,.yfauricula pequefia.

La lamlna es més bien angosta con un 1argo que osci

la en unos 50 cns.

Panoja. Es una panoja 1axa, termlnal ranlflcada y
comprimida lateralmente. : .

'El nlmero de espiguillas oscila entre 50 y 250, son
. unifloras y constituidas por dos glumas muy pequefias

Y. persistentes y dos glumelas desarrolladas.
Una superlor y otra 1nfer1or llamadas lemmas.

La fecunda016n es autbgama o directa y a la madurez
del grano,éste queda recubierto de las glumelas que
acompafian el grano en la trilla.

El pericarpio es en la mayoria de las variedades
blanco, pudiendo ser también amarillento, rojo y
hasta excepcionalmente azulado.

Existen variedades con endosperma cbdrneo y también
glutinoso. El primero es duro, traslfcido y en la
coccién quedan los granulos separados unos de otros,
mientras que el glutlnoso es opaco vy harlnoso y en
la coceidn tiende a formar una pasta.

Clima v suelo. Aln cuando siempre se ha coneiderado

-el arropz como-un cultivo tropical, se le produce en
_gran escala, en:latitudes subtropicales y templadas

bajas. Se puede cultivar casi en cualquier regidn
gue tenga de 4 a 6 meses con una temperatura prome-

:dia de cuando menos 20 a 25°C y una minima de 10°cC.

El arroz requiere :de:.abundantes lluviar y/o riegos
durante su periodo vegetativo. Las variedades de

-. tierras altas o de temporal (secano) neggieren de un
‘minimo de 600 2 -1.200 mm. -y las variedades de suelos

bajos y hiimedos de 1.800 a 2.400 mm. -Si no se cuen-
ta con la suficiente precipitacibn, el déficit debe
cumplirse con agua de riego. ;
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En el cultivo del arroz se utilizan una gran varie-

~dad de suelos. Lz fertilidad del suelo es de gran
- importancia, afin cuando con frecuencia se enriguece

a los suelos pobres utilizando agua para riego con

gran contenido de materias en suspensién. Para un

buen desarrollo radicular del arroz, se requieren

" aproximadamente de 20 a 25 cms. de profundidad de

buen suelo. La mayor’parte de suelos para arroz,

son_ligeramente écidOs con un pH de 5 a 6.

Cultivo. El arroz se siembra como cultivo de inunda
c16n y de secano, pero. Tas variedades que se utili-

zan bajo’ 1nundac16n, no se pueden utilizar facilmen

te para cultivos de sécano y viceversa. Probable-
mente las variedades para tierras altas fueron las

'prlmeras en desarrollarse pero perdieron su importan
"cia después de demostrar que las varledades para
‘inundacién y sus préacticas de producc16n rendian ma-

yores cantidades de arroz. En el cultlvo del arroz
de secano, los camwos se inundan parc1a1 ‘0 completa-
mente, sblo durante la siembra, permaneciendo sin
inundacién durante todo~e1-resto del ciclo vegetati-
vo. El arroz 'de tierras ba]as se produce en campos
que se conservan’ 1nundados hasta muy poco antes de
la cosecha.'

En el cultivo del arroz bajo inundacién se utilizan
dos sistemas generales. El mis antiguo que se ori-

'gind en Asia y que se ha’ practicado alli durante mu

chos siglos, depende completamente de mano de obra.
Se siembran de 50 a 60 kgs. de semilla por ha., en
pequefios lotes inundados. Las. pléntulas se trasplan

tan a los campos pox’ hlleras separadas de 30 cmg
“cuando tienen cerca de 2 meses de edad., La can+1dad

de mano de obra que se requlere ‘es muy alta, por 1lo
cual las pequeiias parcelas son generalmente de poca
superficie, dividiéndolas entre si por Jaq advacen-
tes por medio de bordos. Las parcelas t:enen una

muy ligera pendlente de tal manera que se pueda de-
rivar agua por gravedad de una corrlente, canal o
lago vecino o que puede bombearse a los campos nés

. elevados.
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El sistema m&s reciente para el cultivo del arroz,
bajo estas condiciones, difiere del antiguo en eli-
minar la mano de obra en todo lo que sea posible;
por ejemplo, los campos de arroz en los Estados Uni-
dos se siembran con aeroplano, el combate de malezas
se efect@ia con productos quimicos y la cosecha por
medio de mquinas combinadas. La semilla que se uti
liza se humedece en _agua durante 36 6 48 horas, pre-
cisamente antes de la siembra, y se esparce usando
de 140 a 225 kgs. . por. ha. Este humedec1m1ento pre-

'.gu;a.una germinacibén mis ripida y uniforme. Los

campos se inundan al tiempo de la siembra con una ca
pa de 2.5 a 5 cms. de agua manteniendo su nivel en
este punto hasta que las plantas crezcan de 15 a 20
cms. Luego se agrega mds agua para lograr una pro-
fundidad de 10 a 15 cms. aGn cuando generalmente es
suficiente tener 7.5 a 10 cms. para asegurar un buen

~cultivo.

Beneficio y valor nutritivo. La. preparacién del
arroz para el consumo humano involucra la separacién
de la c8scara gruesa, &spera y no comestlble del gra
no. Las partes comestibles de este @ltimo, consis-
ten del pericarpio y capa de aleurona, el embrién y
el endosperma almidonoso o aglutinante, el que con-
tiene de 6 a 9% de proteina. El descascarado se pue
de efectuar a mano como todavia se hace en muchos po
blados asifticos para el uso familiar o la venta a
mercados locales o se puede efectuar con maquinaria.
El arroz que se descascara a maino, conserva el grano
y el embrién pricticamente intactos, lo cual es de
importancia considerable, ya que la capa de aleurona
contiene tiamina (vitamina Bl) y otras valiosas sus
tancias. La enfermedad de beriberi causada por una
dieta deficiente en tiamina, es muy rara en los pai-
ses en donde se descascara el arroz a mano después
de humedecerse con vapor de agua. En la molienda co
mercial se elimina primeramente la céscara y la cu-
bierta de la semilla, pero se de]a la capa de aleuro
na mis o menos intacta. Enseguida el arroz debe pu-
lirse, ya que de otra manera se deteriora ripidamen-
te. Estas operaciones eliminan por completo el peri
carpio, la capa de aleurona y el embribén de tal mane
ra que, de hecho se pierden las vitaminas totalmente.
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Cebada
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El arroz blanco pulido contiene préicticamente sdlo
almiddén y muy poco de valor alimenticio. Un tercer
método de beneficio involucra el sancochar el arroz

~con cascara. Esto gelatiniza las capas exteriores
'de almidbén en el endosperma, las cuales puede absor

ber parte de las vitaminas de la capa de aleurcna,
que, a su vez son retenidas después de gue ios gra-
nos se someten a molienda y a pulido.  De 1las diver
sas formas ‘de heneficio, el arroz blanco pulido se
conserva por mis largo tiempo en almacenamiento, lue
go el tratamierto ¢e arroz con céscara sancochado,
enseguida el arroz descascarado a mano, y finalmente
el arroz que se ha sometido a molienda pero que no
se ha pulido, el cual se conserva por mencr tiempo.

En Colombia se cultivan 300.000 has. aproximadamente
que producen unas 500.000 toneladas con un rendimien
to promedio de 1.220 kilogramos por ha. .

 Generalidades. Con relacién al orlgen de- la cebada,

se consideran dos centros:
1) S.E. de Asia, China y Japdn
2) Eritkea Abisinia y Norte de Africa -

Clasificacidn Boténica:

Clase: Monocotiledéneas

orden: Glumiflorales

‘Familia: Gramineas

Tribu: Hordeas
Género:  Hordeum _
Especie: Hordeum Vulgare -

Descripcién de la planta.

fRalz. Al producirse la germinacién, lo primero en

,.“waparecer de la cemilla son las raices seminales o
. primarias en nlmero que puede variar entre 5 y 8,
. las que se aesarrollan a buena profundldad del sue-

Io.
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Las rafces secundarias se desarrollan antes de dque

. la planta macolle.

_Talio; Puede ser erecto, semierecto o rastrero. Su
altura varia entre los 70 y 80 cms., terminando en

una espiga, es mis grueso y suculento que el trigo.
El nGmero de nudos oscila entre 8 y 13. Las cafias
constituyen los macollos.

~-Hoja. 8on lineales, paralelinervadas, glabras, de
" .color‘wverde claro, con una pigmentacién ligeramente
“amarilla al nacer, que luego al ‘madurar:se hace oscu
irast o e e

. e

iConSta‘de'lémina, ‘vaina que abraza al tailo, ligula

membrenosa y bien dasarrollada, auriculas completa-
mente bien desarrolladas que envuelven &1 tallo.

Espiga. Cada macollo tiene una esplga. El peciolo
es corto saliendo-‘la- espiga directamente de la vaina.

>Ias espigds son mis o menos redbndeadas_é cuadradas,

estando toda la inflorescencia sostenida sobre un

raquis; a lo largo del cual se insertan.en forma al-

ternada Las esplgulllas.:
En cada artejo del raquis se 1nsertan tres esplgul-
llas.

SR

bada se cultiva a

alturas comprendidas‘entre 1. 80! 'y 3. 200. netros, con
temperaturas que varian de los 18 grados centigrados.
Los suelos con una-acideg -(pH) .comprendida entre

5,6 y 6 5 son los més aconsejables para el cultivo.

Mucha humedad o mucha sequia afectan el crecimiento
y el macollamiento de la ‘cebada y limitan la produc
cibén. Se necesita una buena humedad durante la ger-
minacién y el macollamiento.

Variedades recomendadas. Las variedades Funza y

' "124" ge recomiendan para las zonas de Cundinamarca

y Boyac&d y la variedad Galeras para las zonas de Na-
rifio, en donde se presenta la enfermedad gonocida co
mo "enanismo". Para las zonas de Narifio, libres de
"enanismo", se recomiendan las variedades Funza y
"124".
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Preparacién del suelo. El1 é&xito del.cultivo de 1la
cebada depende en gran parte de la buena preparacidén
del suelo. Esta labor varia de acuerdo con la clasc
de terreno, cultivo anterlor, etc., vy con81ste ce-
munmente en arada, dos o tres rastrilladas v nivelc-
cidén del terreno. Las zanjas de desagiie son indig-
pensables. La profundidad de la arada no debe ser
menor de 20 centimetros a menos que se trate de sue-
los muy sueltos. En estos terrenos es necesario el
uso de “"cultipackers" o rodillos antes y después de
sembrar.

Siembra. Lz siembra debe hacerse con sembradora-abo
nadora - para obtener mejor aprowechamiento de los fer
tilizantes, pues la semilla queda cerca de éstos y

a igual profundidad, y germina uniformemente. En
terrenos muy pendientes la siembra se hace al voleo,
es decir se riega la semilla y el abono a mano.

Epocas de siembra. La precocidad de -las variedades
de cebada permite hacer dos siembras al afio.

Debido a que las condiciones del clima son muy varia
bles, no pueden darse recomendaciones precisas en
cuanto a épocas de siembra. Sin embargo, las mejores
épocas de siembra, en términos generales son:

En los Departamentos de Cundinamarca-y Boyacad las
siembras de "afio grande" esté&n comprendidas entre
el 20 de Febrero y el 15 de Marzo. En las zonas
que pasan de 3. 000 metros de altura las siembras se
realizan a fines de Mayo y pr1nc1plos ‘de Junio. La
"mitaca" se siembra en Agosto. :

Semilla. La semilla debe ser de variedades puras

"(CQrtificada), estar debidamente clasificada y desin

fectada. Se debe exigir como minimo un 90 por cien-
to de germinacibn de la semilla. Esto se logra ad-
quiriendo semillas certificadas y producidas por una
persona o entidad de reconocida responsabilidad.

.No°és aconsejable por lo tanto, que el agricultor
-utilice para las siembras, semilla de su consecha

anterior.
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Densidad de siembra. Generalmente se utilizan 70
kilogramos de semilla:por hectirea. ' Esto depende

‘de la clase de teireno, de su preparacién y de la

variedad a sembra¥. 'Para los suelos sueltos o cul-

tivados anteriormente con papa o cebada l2 dencsidad

de siembra ‘puede cser menor. En la siembra al voleo,

‘la cantidad de cerniilla debe aum°n+ se,en v .20 por

C iento.

.iz}queralidades.[ Se: acepta: en- general, que ex’sten

cinco. centros mundiales de orfgen de las legurhbres

_ pr;nc1pales, ‘en especial lcs frijoles, ‘unc dz ellos
'ublcados en Mé&xico v Guatemala, aunque Per(i se acepta

tamblén como centro de origen vrimarioe. E1 hecho es
que. comenzaren a difundirse y utilizarse intensamen-

- te en Europz aecputu de los viajes de Colbn, alrede-

dor de 1542,

e

Clasificacibn Eotéhica:

RRE TR

La clasificacibn Bouénlva do 1aqvespec1es de
Phaqeolus, ess-

Orden: - . Rosales-:- -
Subfam111a° Papil, onldae

- Tribua” Phaseolineae o
'“TGéneno:~- Phase 11, LR R %

g
.

~ - A : .

LY

":Descrlpc16n de laAp Lanta v cond;c1onesApara su cul-

tivo. Son plantas anuales, adaptadas a zonas de
climas templados hacta célidos, sensibles a las tem-
peraturas extremas y que reguieren una cantidad mo-

“desta de agua, sieudo producidas-con mis (xitc en
.freas donde las precipitacionhes sen:ligeras en la
“(Gltima parte de su desarrollo. Se: aldeptan a diver-
sos. tipos de qLelos. s o

.En~la mayorrpartp Z21 mundo se giembran, se cultivan

y se cosechan mairc. En los Estados Unidocs y otros
3, conde se han mecanizado altamente
esas laborer, iz si=whrz se realiza a miguina, utili
zando en muchos casas la sermbradora comlin de maiz
adaptada parz ese iin; igualmente se hacen a mégui-
na las carpidas, deshimrbes, etc., vy finalmente se
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_ cosechan utilizando cosechadoras espec1ales o las

> combinadas comunes para cereales con adaptacxones

f;51mp1es.

"El fruto, que es’ una legumbre o valna, contiene un

" nfimero variado de’ emlllas, segun especies y varie-
‘dades, de tamafios diversos y de. colores muy variados;
“blanco, café rojo, mateado o con plntas, negro azu-
lado, ‘etc. En Jstodos Unldos, las variedades de fri
jol de’ semllla mas grande, 1ncluyen alrededor e 900
semillas por libra; las mas peque1 S, tgrmxno medio,
alcanzan a 2. 3C0 semlllas por llbra.

En cuanto a medidas%medias de la semil]a, se clasifi
can en grupos, de los cuales las més largas son de
mis de 1,5 ems. (2 x 1,5 cms. o0 2,5 x 1 cm. por ejem
plo) y las més cortas de menos de 0.8 cms. con gru-
pos intermedios.

En Colombia se cultiva una serie muy grande vy muy
variable en cuanto a tamaﬁo, forma y color de la se-
- milla, lo que veremos en detalle al tratar de tipi-
ficacibén. Para Colombia, los friioles representan
un cultivo de singular importancia, por constituir
los mismos, parte fundamental de la dieta de los ha-
bitantes de extensas zonas de su territorio.

El frijol se destaca por su alto contenido de protei
nas, que oscila entre 14,5 y 32 por ciento --segin
andlisis de las variedades colonblanaa- y de acuexrdo
con la variedad, la zona donde se cultiva y otres
factores; asi mismo posee un alto contenido de car-
bohidratos, que fluct@an ertre 45 y 70 por ciento.
Se destaca igualmente por su rigueza en hierro v por
la cantidad de calorias que produce por kilcgramo,
que ‘es’'casi tan alta como 1a obtentda del arroz inte
gral. B -

Sin embargo, la protelna del frijol se considera de
calidad infcrior, por carecer de tres aminodcidos
esenciales, de donde es necesario reforzar con rro-
-teinas que contengan los amino&cidos de que carece-
'A-la alimentacibn bisica de mafz y frijol (ambos ca
recen de aminofcidos indispensables al crecimi::c,
se. atrlbuye la baja estatura de la mayo* pasan o
los pueblos latlnoamerlcanos.
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Algunos autores afirman que el color del frijol, ge-
| néralmente“guarda una relacidén muy estrecha con su
sabor y con el valcr alimenticio.  Asi, los frijoles
blancos o de colores claros son de valores nutriti-
‘vos més elevados; siguen luego los de color negro y,
‘por Gltimo, los de color café, sayo, rojo, etc. Es-
‘tos Gltimos, sin embargo, son los que tienen mayor

‘ demanda en el mexcado colombiano por su’'color y tama
fio y ademids porgue dan caldos espesos y tienen sabo-
res muy agradables. La variedad de frijol mds rica
en proteina al narecer es la variedad de grano blan-
co pequefio, llamada “Navy bean" y "pea bean" en Esta
dos Unidos, "panamito" en Ecuador y Peril y "blanqui-
llo" en Colombia.  Este tipo de grano es consumido
"de preferencia en la zona oriental colombiana.

En el frijol, el valor elevado de proteinas esti en

relacién directa con algunas caracteristicas, tales

como el tamaiio pequeno, la forma esférica y de color
negro o blanco de la semilla, con el crecimiento en

guia y con el origen tropical de la variedad.

Son conocidas las graves deficiencias en la alimenta

cidén del pueblo colombiano, con dietas desequilibra-

das producidas no por un exceso de consumo de carbohi
dratos, sino por el bajo consumo de grasas Yy protei-

nase.

El maiz es el alimento mis consumido, pero el arroz
es también base alimenticia del pais (Colombia es el
50. consumidor ce arroz en el mundo, después de Chi-
na, India, Japbn y “hallandla) y en la Costa Atlénti
ca representa el 503 del total de allmento en peso.

'Antioquia y Caldas son los dos departamentos de mayor
- consumo de firijol, el que se estima en 80 a 110 gramos
por dia y por perscna, mientras en Barranguilla es
sblo de 6 a 15 gramos y en algunas reglones del pais
es practlcamente nu‘o.

Se estima que elevando el consumo de leguminosas de
grano en Colombia hasta un nivel per-cipita de 80 a
90 gramos por dia, se cubriria aproximadamente el 25
por ciento de las necesidadés proteicas, dejando
otro 25 por ciento para cereales, tub&rculos y raices
y un 50 por ciento para los alimentos con proteinas
de alto valor biolbgico como la leche y sus deriva-
dos, carne, pescado, huevos, etc.
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Una politica de mejoramiento de la alimentacidn, es
funcidn prlmordlal de todo gobierno, y en ese senti

- do Inglaterra nos ofrece- un eéjemplo de extraordina-
ria significacibn; con una'politica alimentaria ade
cuada, elevd la evfatura media de sus escolares en

5 centimetros, disminuyd en un 50% la mortalidad in
fantll y. en un 60% la mortalidad por tuberculosis

- En Colombla el frijol se explotz en su mayor parte
como cultivo de subsistencia, intercalado con naiz.

- Précticamente sblo en el Valle del Cauca 2 predu-
ce a escala comercial y como una cosecha independien
te. El resultado es que la restriccibén de lac A-ens
de maiz que se hizo particularmente aguda en 1€%3,
trajo consigo también, como efecto secundarir, oz
disminucién sensible en la produccibén de frijc..

Las enfermedades también han afectado aprecizticac
te este cultivo, al par que la competencia dn circ:
productos como la cafia de azficar, algoddn, ajonjoli,
'soya, etc., también ha influido con fuerza «n la
reduccibén de Areas dedicadas a frijol, en esp=cial
en el Valle del Cauca. .

En 1956 y 1957 la superficie de cultivo llegd a su
punto culminante con :132.000 hectéreas, que compren
dia tanto siembras de fr ijaol solo,cono intercalado
con maiz. La producc16n de 1955 se ha calculado

en mis de 69.000 “oneladas y la de 1957 en 72.000

. toneladas. EX censo de®1960 seﬁalo un area cogse--
‘chada ‘de s8lo 115.927 hectéreas y una produccién

de 70.395 toneladas. Para 1962, se calculd un nue
vo descenso a 67.000 toneladas; en 1963, continud
en descenso y a principios de 1964, hubo necesidad
de autorizar la importacién de frijol extranjeroc.
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Maiz - Zea Mays L. . ., . s
1. Generalidades. El maiz es nativo de las tierras

bajas de América. del Sur con un probable centro
de origen en Per, Mangelsdorf y Reeves (1939),
han eliminado el dltimo vestigio de duda de que el

,maiz pudiera haber emigrado o que se haya traido

‘en tlempos prehistdricos de algin otro continente
a los trdépicos americanos. En donde quiera du-
el hombre blanco pisd las costas americanas, ya
fuera las Indias Occidentales, Panamd, México,
Perd, Nueva Inglaterra o Virginia, encontrd ~ los

‘habitantes nativos cultivando maiz. El cultivo
- fué de importancia vital en 105 primeros d7as de

la colonia, ya que se presentaron numerosos Casos,

_en . los cuales los colonizadores hubiaran perecido

de no haber sido por este grano que pudieron culti
var o comprar de los indigenas. Desde entonces,
el maiz se ha llevado a todas partes del mundo y

‘juntamente con el arroz y el trigo, es uno de los

cereales de mayor importancia. ~Es consumido como
alimento por millones de gentes en’ASLa y en los
trépicos americanos y se le utiliza para muchos
propbésitos, de igual manera que en el mundo occi-
dental.

' El mafz es el principal alimento para la industria
animal, y aproximadamente el 90% del que se culti
. va en los Estadcs Unidos, es consumido por anima-

les. En 1955, la produccidén mundial en toneladas
métricas 1llegd a 157.800.000 toneladas, de las
cuales 88.300.000 se produjeron en América del
Norte y América Central: 27.400.000 en Asia,
18.200.000 en Europa, 13.500.000 en América del
Sur, 10.300.000 en Africa y 100.000°'en Oceania.
Solamente los Estados Unidos produjeron 82.000.000
O sea aproximadamente el 50% del total (Yearbook
of Food an Agricultural Statistics, 1956).
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Clase: ;fMonocotiledoneas~
Orden: Glumiflorales

“Familia: ‘Gramin=as

Tribu: Maydeas
Género: Zea

- Egpecie: Zea Mcys L.

‘Descripcidn de la planta

Raiz. Constc de una raiz principal y varias muy
ramificadas llamadas primarias o seminales que pey
duran por lo genceral toda la vida. En cuanto a

-las secundarias se distinguen las verticales y las

laterales. Por filtimo, del tercer y cuarto nudo

basal nacen raices adventicias gruesas y poderosas
que reciten €l nombre -de vraices aéreas y que tie-
nen como principal finalidad dar a la planta mayor

fijeza en el suelo.

Tallo. Consta d2 una cafia maciza vertical, de al
tura variable que puede ir de 0,80 a 3 metros.

Posee nudos v entrenudos en cantidad variable
(8 a 14), en la base de los nudos se encuentran
unos meristemas dque permiten el crec:mlento de la

“planta en lurgo y ancho.

Hoja. La cantidad de hojas es también varizbla y
nacen en cad« nudo, extendiéndose en un solo plano,
son de color verde intenso; cuanto mis rico en ele
mentos fertilizantes es el suelo, tanto mas veide
es la hoja en lz oscilacidn que permite la carac-

_teristica de la variedad. Las hojas se componen

de cuatro partes: la l&mina con nervadura central
bien marcada, la vaina mis o menos transparent

la ligula que es fina y la auricula unidén de la
vaina al tallo. Las hojas poseen estomas en can-
tidad muy nvmerosa y también células motoras que
permlten que la hOJa se extienda en toda su super
f1c1e para evaporar el exceso de agua y en otras
c1rcunstanc“as; ‘que se acartuche pala disminuir

1la transp racidn en tiempo de sequla.
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Espiga. El maiz .es una especie diclina y monoica
por tener en un mismo pie las flores masculinas
separadas_de las femeninas.

La inflorescencia masculina estd formada por un
penacho o panoja sostenido por unh pedicelo que es
la prolongacxon del tallo, es bien ramificado y
en esas ramificaciones se encuentran las espigui-
llas que llevan dos flores cada una, una pedicela
da y otra sentada. En cada flor hay tres estéam-
bres con tres anteras con dos "glumas pubescentes
y dos lodlculos que favorecen la apertura de la
flor en el momento de la salida del polen. El pg
len se encuentra en grandes cantidades y dfe dise-
mina por el viento e 1nsectos a grandes distancias.

La inflorescencia femenina recibe el nombre de
"mufieca” en los primeros momnentos del desarrollo
y luego se le denomina mazorca; consta de un eje
central o raquis con sus 6vulos dispuestos alrede
dor, se desarrolla en una yema lateral en la axi-
la de una hoja en forma de espiga densa sostenida
pPOor una rama con varios entrenudos de donde salen
las bricteas modificadas (chalas) que protegen

a la espiga.

Se calcula en cada espiga un contenido de 500 Svu
los que una vez fecundados y desarrollados se
transforman en ~ranos dispuestos en hileras e in-
sertos en el marlo. La cantidad de hileras varia
desde ocho pare el amarillo, doce.a catorce para
el colorado, y hasta veinte para ‘el cuarentino y
dentados. . - :

Grano. El grano es un cariopse con el pericarpio
adherido al endosperma y con el embrién colocado
en una de las caras de la punta que se inserta en
el marlo.

El pericerpio envuelve al grano con una fina capa
" de celulosa; el endosperma estd constituido prin-
cipalmente por almidén y el embridn contiene alto
porcentaje de aceite. El endosperma puzde ser de
textura c¢Srnea o harinosa, segin el porcentaje de
cada una de éstcs, se caracterizan los distintos
grupos de maices.
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Los que'tienen;la gran mayoria de su endosperma
c8rneo se denominan de tipo duro o también lisos

. o "flint", pueden ser colorados, amarillos, ana-
.. ranjados y blancas o morochos.

Los que tienen endosperma harinoso en forma visi-
ble son denominadog dentados. Son de mayor tama-
fio. Los semidentados son hibridos de variedades
duras con variedades dentadas, obteniendo aumento
de rendimiento y mayor precocidad debido a que el
cruzamiento desarrolla lo que se denomina "vigor
hibrido". Tiene el inconveniente de que sus gra-
nos son muy desuniformes, no pudiéndose tipificar,
y ademds todos los afios debe adquirirse la semilla
al criadero.

Los mafces mejorados en Colombia. Los maices me-
jorados obtenidos por el, Programa Nacional de Maiz
y Sorgo, tienen las siguientes ventajas:

a. Alto rendimiento en grano.

b. Tolerancia al ataque de plagas y enfermedades.

€. Plantas de altura uniforme y mediana.

d. Mazorcas bien formadas y colocadas a media o
baja altura. ‘

Plantas prolificas y bastante resistertes al
vuelco. :

f. Granos uniformes.

Tipos de maices wejorados producidos .por el I.C.A.
Variedad Rendimiento Periodo Color y Tipo
S hibrido Kls/Ha. 15% Vegetativo de Granos

. de_humedad (pias)
Q. Zona Caliente (0 a 600 metros sobre el nivel

del mar)
Diacol V 103 3.800 .~ 130 . Amarillo fino/1
Diacol H 104 .4.500 130  Amarillo fino/l
Diacol V 153 3.800 140 Blanco fino /1

Ica H 154 4.500 . 140 Blanco fino -
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.b. 2Zona Caliente Moderada (600 a 1.200 metrcs

sobre el nivel del mar).

Diacol V.206 3.000 125-- Amarillo £ino
Diacol H 205 4.500 145 Amarillo fino /L
~Ica H 207 - . 5.500 :.145 --Amarillo fino /1
Diacol -H 253 5.500 . 145 .2lanco fino /1
_-;Diacoluv 254=~ 4,000 - 150 Blanco fino /)

c.- Zoma Media (1.200 a 1. 700 metro¢ sobre el ni-

vel del mar) |

~Arpiacole 301 ~4.000 160- -Amarillo fino
.Ica E 302 - 4.500 160 ~Amarillo fino
Diacol. Veto 3.500 - 165- Amarillo fino
Diacol v 351 3.500 165 Blanco fino
Diacol -H-352 - .4.200 - 155 Blanco fino

. d. Zona iria Mcderada (1.700 a 2.200 metros so-

bre el nivel del mar)

Diacol H 401 4.500 -230 Amarillo fino
DiacolnH 451 4,500 235 Blanco firo

e. 2Zona Fria (2 200 a 2.800 metros sobre el ni-
vel del mar

Dlacol H 501  5.500 315 Amarilioc liarinoso
- Diacol VvV 502 4.500 3200 Armariliio harinoso
- Ica Vv 503 5.200 310 - .Amarillo havincso
Diacol V.551 4.500 300 3lanco £ino
IcaV 552 /2 4.000 320 . Blanco £ino
' Icay 553 ., 5.200 310 BIanco firo

i

.1/ Para scmbrar preferencialmente en lac no-
nas frias del departamanto de Harifio.
2/ nicera capa harinosa

-Clima -y imelo. . Para obtener una buena cosecha,
..-el maiz debe cultivarse en suelos: fértiles, bien
~drenados y relctivamente livianos,-los cualez hexn

de ararse, rastrillarse y nivelarse anticipada-
mente pzra que lzs semillas encuentren una zama
mullida, sueitz y lib:re de terrones. T[sto garan
tiza una buena germinacién v normal creacimiento
de las pléntulzs. =21 maiz es muv sengibla a sur,

- los mal aireados o de subsuvelog pesado:.
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Para un adecuado deszrrollo vegetativo, esta plan
ta requiere abundante agua, principalmente en las
etapas de su crecimiento inicial y desde el espi-
gamiento a la formacién de granos. En general el
mafz utiliza para su normal crecimiento de 600 a
800 milimetros de agua. Por tanto, en zonas de
baja precipitacién pluvial o de lluvias irrequ-
larmente distribuidas se necesita riego en forma
oportuna. ' .
S8lo cuando las plantas disponen de suficientes
elementos nutritivos, se puede obtener elevados
rendimientos. En suelos fértiles, las plantas
pueden aprovechar directamente tales elementos.
De lo contrarlo, sé hace necesarla la aplicacién
de fertilizantes comerciales para corregir posi-
bles deficiencias de nitrégeno, fésforo y pota-
sio.

Recomendaciones sobre el cultivo.

a. La cantidad de semilla por hectirea en la
siembra es de 12 a 15 kilos.

b. - Cuando se siembra en cuadro, se depositan 3

a ‘5 granos por sitio, distanciados unos 90
centimetros entre si, formando un cuzdro.

c. En la siembra a chorrillo, correspondiente =&
la efectuada ‘a miquina, los surcos se distan
cian uncs 90 c¢cms., colocando un gr&lo oo uan
distancia de 25 a 30 cms. Si se siembra se-

'milla en exceso, debe realizarse un raleo

- (eliminar plantas), en tal forma que las plan
tas dejadas queden a la distancia anoteda an
teriormente. Esta labor se efectda cuando
las plantas tienen aprox1madamente 60 cms.

de altura.

d. cuando resulte econdémico puede u-=vse Gesa-

prim-80% (1,5 a 2,0 kgs/ha.), como preemer-
 gente O post-emergente para el control de las

malas hierbas. Al hater la aplicacién del
herb1c1da el’suelo debe estar himedo. Cuando
el maiz tiene de* 20 a 30 cms de altura se
puede usar dé 1 a 2 litros por ha. de 2,4 de
Amina. o T
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En caso de no poder aplicarse matamaleza, el
lote se debe mantener limpio mediante cultiva

das y desyerbas oportunas. El nimero de ta-
les labores culturales dependeri de la canti-
~dad y tamafio de las malezas.-

-Debe hacerse un control efectlvo y oportuno t

de los insectos mis dafiinos que atacan al maiz
tales como los trozadores y cogolleros. Para
su control debe usarse Telodrex en la propof-
cibn de 1.5 litros por hectérea disueltos en
100 galones de agua.

La época més aconsejable para cosechar el maiz
es en tiempo seco. 8i ésta se hace cuando el
mafz esti algo himedo (18-25% humsdad), debe
secarse artificialmente hasta dejarlo al 25%
de humedad antes de desgranarlo. Desdranar
mafz muy hdmedo no s8lo es labor dispendiosa

s8ino que ocasiona dafios a los granos.

Al almacenar mafz debe cuidarse de que esté

bien seco y tratarlo con insecticida que no
sea perjudicial para la saluvd. El Pyrenone
en la proporcidén de dos gramos por kilo de se
milla es un tratamiento aconsejable. También

-~ -ge puede usar Malatién en polvo del 1%, a ra -
- -zén de’ un gramo-del producto por cada kilo de

i.

semilla.

Si se usé"sémilla de maiz hibrido, ésta debe
adquirirse-para cada siembra, pues al utilizar
la semilla cosechada en la finca, se corre el

‘riesgo de perder entre un. 15 y un 30 por cien -

to del rendimiento obtenido con la semilla hi
brida orlglnal.~-

Si se 51embra una varledad mejorada. se puede
usar en futuros cultivos semilla seleccionada

‘de la cosecha anterior, siempre y cuando se
- tenga la precaucidn de conservar este material

libre de contaminaciones de maices de tipos di
ferentes. En tal caso el lote debe (uedar dig
tanciado unos 30 metros de cualdquier otro cul-

. tivo de mafz, con el cual puede cruzarse O ca-

sarse. Cunado empie¢e a notarse degeneracién
en-la semilla usada, ésta debe reemplazarse.

Los mafces mejorados que produce el Programa
Nacional de Maiz y Sorgo del ICA, los multipli
can, ven 2n y distribuye la Caja Agraria.
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I Co N g

- Gene idades. El manf-es un oleaginoso e oyi-

gen americano. Se hallan numerosas formas muy
parecidas en el Norte Argentino, Brasil, Paraguuy
y Uruguay, aunque también se han hallado en ei
Este de Asia y Africa.

Clasificacién Botinica:

Clase: Dicotiledoneas
Orden? Rosales

Familia: Leguminosas
Género: Arachis :
Especie: Arachis Hypogea L.

Desc;iﬁ i:g dg 1a planta. El mani es una planta
de ciclo vegetativo de 145 a 165 dias de duracién.

Ba1z. La rafz penptra profundamente en el suelo
(1 metro), Ada prlnq1pal es plvo+ante con numero-
sas rafces secundarias forfiando cabellera. Tiene
‘gran cantldad de nudosidades producidas por un
bac1lo, teniendo la facultad de: asimilar el nitrd
genq\atmqsferlco Y. enriquecer el suelo.

Tallo.  E1 mani pﬁede'tener-un>porte eracto, ras.

- trero o semirecto,  -de 40 cms.:de::alto gproximada-

mente y varios laterales o .secundarios, a veces
rastreros.

Hoija. Son‘hojaé compuestas de 4 folidos, dos pa-

..~¥es por lo general, de forma oral de 2 cms. de
:largo por 1 de ancho, velludas en.el borde.

Inflorescencia. Las flores nacen en las axilas
de las hojas, en grupos de 5 & mas, en un raquis
de longitud wariable. - Se producen en camadas en
tres o mis veces.

El ovario urna vez fecundado desarrolla un clavo

- que penetra en la tierra y forma el fruto o "caja".

Las, flores superiores por lo genéral no llegan
hasta el suelo quedando ‘estériles.
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Fruto. Las "cajas" son frutos en forms de vaina

redondeada, con 1 a 5 semillas con pericarpio co-
ridceo (cascara) de superf1c1e retlculada, de co

- lor blanco amarlllento o moreno seqgin la varie-

Las semillas' formadas por dos grandes cotiledones
son carnosas, blancas y provistas de aceite.

El mani contribuye con alrededor del 15% de la
produccién inundial de aceites vegetales, sembran
dose intensamente en regiones tropicales y sub-
tropicales, aunque también en ciertas areas de
clima templado se desarrolla con éxito. Las se-
millas no s8lc son utilizadas en la industria de
extraccién de aceite sino que se consumendirecta

“mente en- diversas. formas: se calcula que una ter-

cera parte de la cosecha mundial es utilizada _pa-
ra consumo directo, pero las proporciones varian
grandemente de un pais~a otroi Los subproductos
resultantes de la extraccién -tortas, "expellers"

'y harinas, seqgin el método empleado- son un forra
-je de alto valor nutritivo. El rendimiento in-

dustrial de aceite puede llegar a 47% con las mo-~

- dernas técnicas, pero en general esti por debajo,

utilizandose comunmente una media . de 45 por cien

-to sobre mani descascarado, para estimar rendl-

mientos y- convertlrz en estadistlcas, mani descag

- carado a aceites

El aceite de mani es muy usado en la manufactura
de margarina (una mezcla se 80% de aceite vegetal
e hidrogenado, un 16% de leche desnatada fermen-
tada, un derivado de glicerina, leticina, sal y
vitamina A, como componentes fundamentales) y
grasas compuestas para-cocina, pero frecuentemen-
te el aceite es usado-en forma directa para freir
Y para ensaladas.

El mani es una planta anual, rastrera, muy curio-
sa por la forma en que se entierran las flores y
maduran los frutos bajo tierra, produc1endo las
cidpsulas que contienen normalmente, 2, 3, & 4 se-
millas o mds, segin variedades, de colores diver~
sos (blancas, rosadas y rojas, las mds comunes).
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Se cree originario del Brasil, pero su cultivo se
halla hoy muy difundido en varias. reglones de

_Afrlca, la Indxa, China, Estados Unidos y algunos

paises de Sudamérica como Argentlna Y., naturalmen
te, Brasil.

El mani se siembra descascarado o con ciascara,

con resultados mas o menos equivalentes en los ca
sos de buena conservacién de los frutos y adecua-
das condiciones de humedad. Para la cosecha, de
be tenerse en cuenta que es una planta de flora-
cidén continua y de maduracién sucesiva de los fru
tos, es decir, que puede haber en la misma planta
frutos recien formados junto con otros que empie-
zan a germinar y que . son los primeros que se for-
maron. La elecc1én del momento adecuado para la
cosecha es pues una cuestién de experiencia, eli-
giendo el momento en dque las pérdldas €ean menores
por los motivos antedichos. Lo mis usual es tomar
algunas plantas al azar en el campo y determinar
asi el momento md3s apropiado por el relieve de
las céscaras, su color, facilidad con que se sepa
ran las semillas, color y dureza de éstas. Asi
mismo, el aspecto de las plantas puede ser un buen
indice de la maduracién de los frutos; el amari-
llento y caida de las hojas son los sintomas prin
cipales en ese sentido. La cosecha consta de

tres partes, que deben cuidarse prolijamente a
fin de no desmerecer el producto: a) extraccién
de los frutos del suelo; b) secado de las plantas
y los_frutos y ©) separacidn de los frutos.

Para la- extracc1on de los frutos se usan distin-
tos tlpOS de maqulnas que solo arrancan las plan-
tas y las dejan en.el suelo para que sedquen, O
bien las sacuden y quitan gran parte de la tierra
adhérida, o bien, Juntan en una sb8la hilera las
plantas extrafdas de dos o més hileras seguidas.
Despues de dejadas al sol unas horas, las plantas
se amontonan en "parvas" de forma cdnica para com
pletar el secado, aunque en paises de temperatura
elevada en época de cosecha o en paises tropica-
les, esta operacidn puede evitarse; luego se pro-
cede a separar los frutos de la planta mediante
una maquina especial.

En Bstados Unidos se ha difundido el usc de maqui
nas que en una sola operacién arrancan las plan-

tas y separan los frutos, los que se someten lue

go a secado artificial mediante corriente de ai-

re caliente de mids o menos 35°C.
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nsos del manf. Las dlferentes partes que compo-
'nen la planta del mani ge aprovechan en la forma
slgulente.

a.

f.

Iaplanta entera o sus partes aéreas son bene-

ficiadas y utilizadas para alimentacién de

animales.

La semilla se usa en la fabricacidén de mante-

quilla, en confiteria, en la industria de ex-

‘traccién de aceite, en la manufactura de tor-
ta y harina de mani, etc.

Aceite: Se usa como aceite crudo de mesa, en
la manufactura de mantecas vegetales, oleomar

garinas, mayonesas, cosméticos, productos far

maceuticos, jabones, etc.

'Torta- Se emplea en la allmentac1o de animg

les y en la confeccidén de diversos productos
;ndustrlales, como materiales plasticos, pin-

turas,- adhesivos, emulsificadores, etc.

Semilla blanqueada.‘ Se usa en la manufactura
de mantequllla de mani, para la preparacion
de mani tostado y salado, en la industria de
dulces y helados 'y :én-la fabricacidén de hari-
na comestible despues de extraido el aceite.

“Los tequmentos de la semilla se usan para ali

mentacién animal y en la preparacién de com-
puestos ric o8 en v1tam1na B.

Las ciscaras se utilizan como combustible o
~como materia inerte en allmentos concentra-

dos, abonos, etc.
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m Vulgaris

Generalidades. Los sorgos incluyen un gran gru-
po. heterogeneo de pastos bien conocidos en todo
el mundo. Se supone que son origlnarlos del Afri
ca y se cultivan en escala extensiva en las zonas
troplcales y templadas. Los sorgos se pueden pro
ducir en regiones demasiado &ridas para la produc
cibén de maiz. Los habitantes de Africa, India y
China consumen grandes cantidades de su grano,

utilizéndolo en forma muy semejante a la del maiz.
En cualquiera otra parte, los sorgos se cultivan

' por su grano como un componente para la alimenta-

cién animal, forrajes, ensilaje y para la obten-
cién de miel, fabricacidén de escobas y para muchos.
otros prop8sitos. Su capacidad para tolerar la
sequia y las condiciones moderadamente altas en

el contenido de sales en donde la mayor parte de
otras plantas podrla fallar, hace de los sorgos

un grupo valioso de plantas para zonas marginales.
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La producc1on mundlal de’ sorgo-en 1965, llego a

34'560.000 toneladas métricas, de las cuales se

"produjeron 25'420.000 en el Lejano Oriente:

6'160.000 en America del Norté; 1'750.000 en el

-Cercano Oriente; 750.000 en Africa:; 32C.000 en

América Latina; 120.000 en Oceania (principalmen

. te Austria); y 40.000 en Europa. Todo el sorgo

de Norte América se obtiene en los Estados Unidos.

China e India, son los centros predominantes en

el.Lejano Oriente, produciendo la primera, cerca
del 50% y la segunda 25% del sorgo due se cultiva

en Asia. En Colombia se cultlvan.aprox1maﬂameqte
32.864 has. con una producc1on de 44.611 tonela-
das y un rendlmlento promedlo de 1.357 kgs. por
hectérea.

Imgogtanci§>déi?éﬁitivo; ‘El progreso de las in-

~ dustrias ganadera, avicola y porc1na, asi como
. la creciente demanda de las casas productoras de

al:.mentos para anz.males, han hecho dque el cultivo

;;del sorgo aumente afio tras afio en Colombia. El

area del cultivo, ‘calculada en el presente en

j50 000 hectareas, di 1la 1dea del avance logrado

en pocos anos., Antes, los dnicos existentes eran

flas pequefias Areas sembradas en los Santanderes y
~en la Costa Atlantica, donde se cultiva el millo.

Esta misma variedad del sorgo aumentd en area cul
tivada por =21 uso qQue le dleron, alimentando ga-
nado de lec:e.
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El cultivo del sorgo tiene las siguientes ventajas:

o Permlte cosechas econémlcas én terrenos marginales
" para mafz y algodén. - S

7" perfodo’ vegetatxvo corto, qﬁé permlte usarlo como
" eultivo de ‘rotacién. =

'Se - ‘adapta‘a gran dlversldad de-condiciones ambien
‘tales. . : N
Es: totalmente mecanizable.

Bajo costo de produccién por . hectérea.

Crediente demanda en el mercado nacional.

Las investigaciones realizadas' en los Estados Uni
dos .de Norte América .por Merle Nichaus demostraron
que ‘el grano de sorgo molido es la mejor forma pa-

i~ ra utilizarlo -en la alimentac¢ién. Para ganado va

cuno y cerdos, el sorgo. tiene un walor nutritivo
del 5 al 10 por ciento inferior al valor nutriti-
vo del mafz. En cuanto al uso del sorgo para aves
de corral, la racién no debe contener mas del 15

al 25% de sorgo. -

1 . |

Durante su desarrollo vegetativo, los sorgos se
asemejan.considerablemente al mafz, aun cuando las
hojas son generalmente mis angostas. Son plantas
anuales, fuertes, con tallos delgados, de entrenu
dos de 1.4 mts. de altura. - Con frecuencia los ta
llos estan ramificados en su base o cerca de la
misma y ocasionalmente brotan rafces de los nudos
inferiores:; con frecuencia también, los tallos
QUE quedan casi a ras del suelo después de la co-
secha, pueden producir nuevos brotes. En algunas
variedades los tallos son jugosos y en otros son
secos. Las paniculas son terminales y de muchos

“tipos. Las espiguillas son grandes, amplias y se
. originan en pares, cada una.con dos florecillas:

una espiguilla es sésil, la florecilla superior es
fértil y la inferior estéril: la otra espiguilla
es pedicelada con florecillas: estériles o estaming
das. El .raquis y los pedicilos ‘son pilosos, las
lemas pueden tener barbas, los estigmas sobresa-
len lateralmente habiendo tres estambres. Los gra
nos (frutos) son.de varios tamafios, formas y colg
res y estan completamente cubiertos por envolturas
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en algunas de las varledades, principalmante las
que se cultivan en los trépicos, en tanto que
otras tienen los granos mas o menos exXpuestos.
Los sorgos rara vez presentan polinizacidn cruza
da ya que en general, su completa autopoliniza-
cién se efectia normalmente en el campo. El nlme
ro cromosénico (n) es de 10 como en el caso del
maiz.

Var;edgdes. Los sorgos se pueden agrupar, segun
el uso y el tipo de la planta, en sorgos de grano,
sorgos forrajeros, y sorgos .escoberos. LoOs sorgos
de grano sc utilizan especialmente para producir
granos que se utilizan en la alimentacién animal
y humana. Los sorgos-forrajerQs,se usan en la
alimentacién animal, en pastoreo .o cortados, sea
para consumir como pasto verde.o--para ensilar.
Los sorgos escoberos producen granos y la panoja

desgranada se emplea en la fabricacién de escobas.

Como ya se anotd, en Colombla se ha cultivado des

‘de hace muchos afios diversas clases de sorgo. Re

cientemente los cultivos comerciales se hacen a
base de Semll]“° mejoradas distribuidas por el
ICA y por, ot ras."entidades. Entre las diversas va
riedades que el ICA ha producido se distribuyen
en la actualidad la ICAPAL -1 y la ICA-MARUPAANSTE,
sorgos de grano, de alto rendimiento, para clima
cdlido; como forrajero se distribuye el ICA-PAL-

.JMIRA, tamhién para los mismos climas.

'ZE? MARUPAANMTE~es pronio para altarac o cerc a

1. 000 metros sobre el nivrl del mar: cu medina-
mente res;sfen%n al volcamienito, ¢usceotible al

'ataque de los gusanos perforadores del tallo y

ha produc1do rendimientos experimentales de 4.000

kilos por hectérea: periodo de siembra & cosecha,

de 100 dias: al:ura promedia ¢z 1.60 metros; pang

ja alargada, semiabierta, de 30 cms. y grancs ro-
sados. . ICAPAL-1 de cero a 1.500 metros de al-
tura: es .oderciaments resistente a las pestes y

‘altamente resistente al.ataque de pajaros: ha pro
.ducido rendimieatqs experimentales de 4.550 kilos:

periodo .le sierbra a.cosecha de 110 dfas: altura
de la plantg dc 1 00 a 1L.19- mecros, con panoja
semlablerta ¥ <¢iranos de color casé.
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- rreno debe ser igual que para el cultivo del maiz,
_pero la tierra debe quedar mas desmenuzada. E1
~campo debe estar libre de residuos de cosechas,
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Clima. El sorgo se desarrolla bien desde el ni-
vel del mar hasta 1.500 metros de altura. En és-
to hay que considerar las distintas variedades,

- ya que todas no tienen el mismo rango de adapta-

cién. La mejor temperatura para el desarrollo
del cultivo estd entre 24 y 30 grados centigrados.
El sorgo crece bien con precipitaciones de 430 a
630 mm. de lluvia. En el Centro Nacional de In-
vestigaciones Agropecuarias de Turipand, Cereté
Departamento de CSrdoba; se han logrado buenos
cultivos. con sélo 110 cms. de lluvia en suelos ar
cillo-limogos gue mantienen buena humedad.

Suelog. Para obtener las mejores cosechas del sor
go,; se necesita un terreno profundo, liviano; me-
canizable y bien drenado. La preparacién del te-

pues la semilla del sorgo es pequefia y necesita
quedar bien cubierta con la tierra.

En terrenos donde la humedad es escasa, el sorgo 1
ofrece mis ventajas que otros cultivos por ser mis
resistente a sequias y encharcamientos.

Fertilizacidn. El anilisis quimico de los suelos
da una idea de las necesidades de aplicacidn de

fertilizantes a los mismos suelos, lo mismo que

la férmula adecuada a usar. En términos genera-
les, se puede decir que el sorgo requiere altas

. . .cantidades de nitrégeno. Las dosis mas aconseja-
. das varian de 100 a 150 kgs. por ha. de drea del

46%. La mitad de las dogis se debe aplicar en el
momento de la siembra y la otra:mitad se agregard

de 25 a 30 dias después de la germinacién.

Siembra. Si no se dispone de riego, la siembra

debe coincidir con la iniciacidén de las lluvias,

pues la semilla necesita humedad suficiente para '
su germinacidn. Para la siembra 'de sorgo se nie-

den aprovechar las sembradoras de maiz, soya, fri

; jol o algodén, cambiando los platos por otrog mic

adecuados para la semilla de'sorgo. Los plat:

podrian ser de 5/32 de pulgada de espesor. cC. Ori,
ficios de 7/32 de pulgada de didmetro.
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Si el sorgo que va a sembrarse es de mis de 1.80

metros de altura, se recomiendan distancias entre

surcos, que varian de 60 hasta 80 cms., aparte y
con una distancia entre plantas de 7 a 10 cms.

En este caso se necesitarin de 10 a 12 kgs. de
semilla por hectdrea. Si el sorgo es bajo, con
alturas inferiores a 1.60 metros, la distancia

de siembra entre surcos varia de 34 a 60 cms.,
-aparte y entre plantas debe ser de 5 a 7 cms. -
Por lo general, para este dltimo tipo de siembra
se necesitan-de 15 a 18 kgs. de semilla por hecti
rea. Para sorgos forrajeros se recomiendan 10
kilos de semllla por ha., en surcos de 30 a 60
cms. aparte ¥ de 5 a 7 cms. entre plantes. Deb: -
" do a esos sorgos hay mucha mayor cantidad de s:m_
lla por cada kg., que la que hay en los soxrgos do
grano.

Glycine Max (L

Generalidades. Es originaria'de-la China, de
allf pasé a Europa en 1690 lleévada por el 3otani-
co Aleman Engel Berp-Kacmpfer.

Clasificacién Botdnica:

‘Clase:  Dicotiledoneas

Sub-clase: Arquldamideas
Orden: Rosales
Familia: Leguminosas-

Las plantas crecen de 0.40 a 1.20 metros de altu-
ra; la planta esta cubierta de pelos muy finos

de color castafio o gris. Las hojas estan provig
tas por tres folios de diferentes tamaflos, dque se
caen cuando la semilla madura. De flores peque-
fias de color blanco o purpura, autofértiles, bro
"tan de las axilas de las ‘hojas. Las vainas con-
' tienen de una a cuatro semlllas de distintos colo
res que pueden ser amarillo, verde, castafio o
negro. Los tallos son erguldos, ramosos; vainas
cortas curvas, divididas por tabiques provistos
de dos a cinco semillas ovales, alisadas, de va-
rios colores (verde, amarillo, blanco, pardo, ne
gro).
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La leche de soya es rica.en vitaminas A,
Se cultiva con propdsitos de semi-

‘11la para extracc10n de acelte, forraje y propdsi
La planta misma es usada para pas

" tos vegetales.
toreo, y abono verde.

El contenido de proteina

 varia entre el 30 y 50% y el de acelte entre el

15 y el 25%. -

' Industriales

Materiales
Impermeables
Jabones
Aislantes
Eléctricos
Celuloides
Esmaltes
Plasticos

3.

Consumo Bumang.-: :.

Aceite de

”:,Coc1na
" Leche'Vegetal
Cremas

Sopas de Soya
Frijol Verde
Elaboracién de
Cerveza
Salsas, Azicar
‘Variedade
‘otras en:

Consumo Animal
Heno
Ensilaje
_ Pastoreo
 Torta de Soya
Aceite de Soya ..

iy

a. Grado de Vellosidad

b. Producc1qn

c. H3bito de Crecimiento
d. Grado de Resquebrajamiento de la Semilla

e. Re51stenc1a a: las Enfermedades

f£f. Color de la Semllla
g. Tamafio de la Semilla
h. Forma de la Semilla
i. Contenido de Aceite en la Semilla

Uso Adgricola

_ Abonos

Abonos Verdes

~ Sustituto de

Tabaco y Café

Todas las variedades. difieren de

Las variedades de mayor propéslto para la produc
.”c16n son la Pelicano, Mandarin y-Lucerna que al-
canzan producc1ones de 1. 500 kgs. promedio.

_Pgegg;a¢16n del s%eio.

Para una _buena produccidn

€s necesaria una buena preparac1on, similar a la
efectuada para el maiz, procurando esparcir las
1abores dearada 'y rastrlllada,con el objeto de
Vpermltlr la germ1nac15n de malezas que serfn des
truidas con la labor sxgulente, ‘pues la soya no

complte con éxito’ con las malezas.
" to, la correcta preparac1on hace.w

Aparte de és-
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a. Una siembra m3s facil y uniforme
b. Cond1c1ones favorables para una buena germi-
' - nacién
c. Condiciones favorables para un buen creci-
miento

5. piempo de giembra. Al comienzo de las lluvias
o ‘gseqin la regidn,. debido a su periodo vegetativo
' corto, se puede posponer un poco la siembra coa
- el objeto de permitir una dltima rastrillada pa-
ra destruir la maleza nacida con la dltima.

6. Densidad de siembra. Los surcos deben quedar eg
parcidos a distancia de 60 a 80 centimetros, con
distancia entre matas de 3 a 6 centimetvros y pro
fundidad promedia de 3 centfmetros. Esto equiva
le a unas 5 arrobas de semilla por hectirea.

7. . Produccién. Los principales .paises productores
R en el mundo son: Estados Unides, China, Japén
Vy Brasil. Lo S ma

La produccion mundlal es_ aprox1madamente de 30
-~ millones. de: toneladas de las cuales Estados Uni-
'd6s produce un. 65% aprox1madamente. En Colombia
el prin¢ipal productor de soya es el Valle del
“Cauca. La extensidén cultivada en el pais es de
32.000 has. aproximadamente. Los rendimientos
promedios son de 1.000 - 1.500 kgs. por ha.

‘I, Txigo - Triticum Aestivum. .-
1. - Genevralidades.
Origen. En cuanto a su origen se refiere, se ad
miten tres grandes centros geogréficos: Asia Me-
nor, Costa del Mediterraneo; en especial Arabia,
Etiopia y Ablslnla. Oeste de Afganistan, India

"y Persias _Ccolén 1la introdujo al Continente Ame-
ricano en su segundo viaje.

Cla81f1cac15n Botanlca.

Clase: Monocotiledoneas

Orden: Glumiflorales
Tribu: Hordeas

Género: Triticum
Especie: Triticum Aestivum
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‘ Normalmente la planta
de trlqo ed de naturaleza herbacea, anual y consta

" "de un sistema radicular fxbroso mi3s o menos ramifi

cado, hoja, flor y fruto.

Raiz. Presenta dos tipos de rafces: las primarias
o seminales que nacen del embridn en ndmero de

'tres, Yy Que perduran durante toda la vida de la
' planta, y las secundarias, o dgdventicias que tienen

su orfigen en los primeros 'nudos del tallo princi-
pal, desarrollandose por debajo de la superficie
del suelo v 4‘or’mando un conjunto muy ramificado.

" Las raipes -adventicias son de mayor grosor que las

seminales, dependiendo su difusién de la capa ara
ble, de la humedad y condiciones del suelo.

Iallo. Es c11indr1co, hueco Y erecto, dlstlngulén

" dose en é1 de 5 a 7 nudes. "Los entrenudos presen-

tan un espacio mayor en la parte superior del ta-
llo. De las yemas de los nudos basales, nacen los

‘tallos secundarlos o macollos, cuyo nimero depende

de la variedad,densidad y época de siembra, como

también ‘de las condiciones del suelo. Las bajas

temperaturas y las siembras tempranas facilitan
un mayor macollaje: las lluv1as ‘excesivas por el
contrario, lo reducen.

Hoja. Es lanceolada, se distinguen las hojas em-
brionarias y las del follaje. Las embrionarias na-
cen del embridn, estén formadas” por varias capas

de células cuyo fin es el de protegerle. Las hojas
verdaderas o del follaje se componen de laminas o
limbo, vaina, ligula y auriculas.

Espiga. Es compuesta, presentando cada espiguilla
de tres a c1nco flores, las esplgulllas estdn inser
tadas en el raquis, que es el eje central compuesto
por gran ndmero de artejos, de forma trlangular,
mis ensanchados en su parte superior. El nidmero

de artejos es variable. Llegando comunmente a 18.
De acuerdo a la separac16n del raquis las espigas
son mis o menos compactas.
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Para conocer la densidad de la esplga, se estable-
ce el ndmero de.entrenudos del” raquls y se divide
por el largo en centimetros de la espiga. Las eg
piguillas se encuentran ubicadas a 16flargo del ra
quis, presentando espiguillas abortadas en la parte
inferior. En los trigos seleccionados-todas las
espiguillas, aln las inferiores, son fértiles. En
cada espiguilla podemos‘COnsiderarz

a. La gluma que presenta el diente, la quilla mas
o menos desarrollada y el ‘hombro, llevando
gran numero de nervaduras.

b. Las flores protegidas por las glumelas o sea
"' Dbracteas protectoras de cada flor. Se distin-
guen 1a glumnla superior y la inferior, esta
_ultlma es. aristada, algo cOérnea y transparente,
llevando de 8 a 10 nervaduras. La arista per-
mite c1a31f1car los trigos en arlstados y miti
cos; en los primeros, la arista: llega a tener
10 y mas centimetros de longitud,en los otros
es muy pequeiaﬂ

.

La flor consta de un glneceo j tres estambre

con anteras de color verde. La £l oracién com-

pleta sé produce entre los 7 y-9 dias, siendo

preponderantes en su duracidn, 1a livvia, les
‘temperaturas‘ etc.

Grano. Una vez ‘ccundado‘nl ovario, comiemnza A
crecer desarioll. ‘ndose el grarao de .trigo. =gte em
- pieza a’ perdor volumen por digminucidn do* porcen-

"‘ﬁtaje de agua, hasta llegar a la radures comercial

o amarilla, que indica el momento prop1c1o para su
recolecc16n. - :

como en todas 125 gramfineas ‘el grano _de trigo es
‘un fruto indchiscente Ii1amado” carlopse, constituido
por tres parfes diferenciadas: el germen o embridn,
.que’ da origen a la nueva ‘planta’ endosperma de cons
titucidn umildcea que -alimenta en sus comienzos a
‘la planta: lcs tegumentos' o pericarpio que cubren
y protegen al grano. El porcentaje de cada una de-
estas partes puede variar segun la forma y tamafio
del grano. El endosperma constituye aproximadamen
te un 85% del mismo.



42

Const;tqc;én de un grano de trlgo-

lm1d6n : 63.71%
Protefnas 9.18% et e s
Celulosa = 2.3 % » o
‘Grasas - 1452%. B -
Azfcares .. 2.3 %
Sustancias
Mznerales 1.52%

Es rico en vitaminas A y B

Clima;g suelo. El trlgo se cultiva éh las zonas
frias: Hay variedades me;oradas para las diferentes
reglones desde los 2.200 hasta los 3:000 metros de
altura sobre el nivel del mar.

Para obtener buenas cosechas, el trigo se debe sem-

brar en suelos franco-arcillosos, es decir, gue no

searmuy sueltos, y que tengan buen drenaje tanto in-

 terno como externo.

Preparacién del suelo. La preparacién adecuada del
terreno es muy. importante; una arada, dos rastrilla
das -y una nivelada, son por lo general suficientes.
La preparacibén del suelo debe hacerse con anticipa-

-.cibn, cuando el suelo no tenga demasiada humedad ni

esté muy seco, a fin de que la acada no forme terro
nes muy grandes, difficiles de desmenuzarlos luego
con el. rastrlllo._»

Epoca detsiembra. La siembna debézgfectuarse,en

tiempo oportuno y con semilla mejorada, clasiiicada

.y tratada. Una buena densidad de siembra cs de 100

a 110 kilogramos por hectlrea. Si se siembran las
variedades Tiba, Tota, Napo o Miramar, la densidad
puede aumentarse hasta-130 6 140 kilogramos por hec

4térea, especialmente en suelos pesados. Se aconse-
ja que cada agricultor siembre cantidades de semillas

mayores e inferiores a las aqui recomendadas, para

.que .experimentalmente, adopte la que mids le conven-
. ga, de acuerdo a la variedad que mis le guste y al

tlpo de suelo de»su finca. - e
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Fertilizacidén. E: trigo se cultiva en Colombia en

regiones de clima frio en donde los saelos son- ge-
neralmente 4cidos y pobres en f6sforo. .Es muy im-
portante conocer. mediante un anilisis de suelos, el
nivel de fertilidad de los terrenos para asi apli-
car la cantidad mis adecuada de fertlllzante. Es
necesario el uso.de fertilizantes en cantidades ade
cuadas, si se quiere aumentar la produccién. La
cantidad de fertilizante depende de la fecrtilidad
del terreno, la cual puede conocercc mediante el
anflisis de suclog.

En algunos suelos y después de un cultivo de pap:
bien fertilizado, se puede disminuir la cantidac de
fertilizante. .

Cosecha. :La cosecha y trilla debe hacerse en ticom--
- po seco, cuando el grano tenga menos de un 15% c&-»

humedad, o cuando &ste, al morderlo con los dientes.
parta vértlcalmente° en esta forma se puede lcgrar

nprec1os més altos en el mercado y una.mejor calidad

del grano y de la harina. $Si el trigo se ccsecha
hGmedo y con semillas de malezas en estado verde,

. aquel se recalienta y pierde puntaje, calidad hari-

nera y panadera.

Rotaciones. La rotacidn racional de cultivos ss

aquella en donde se incluye una leguminosa (arvejz,
trebol, etc.) para incorporar al suelo. Una iota-
cibén que ha dado Luenos resultados es papa-trigo-
leguminosa. Para aquellos suelos que tienen legumi
nosas naturales como el trebol blanco, se recomien-
da la rotacibébn de papa-trigo descanso (mezcla natu-

-~ ral de gramineas v 1egum1nosas).

La rotac16n comercwal usada Pn cllma fc¢o de papa-

trigo, durante cuatro o cinco afios, y después des scan

so- 0 una legumincsa para incorporar es bastante acep
tada, especialmente en aquellos suelos-de lLuen dre-
naje, gue no tienen problemas de pudriciones de raiz.

Las leguminosas recomendadas para las:rotaciones en

clima frfo son la arveja y el :trebol alejondrino.
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Variédédéa,méjotadés; 

Cresgg 63. La varledad Crespo produce altos rendi-

~mientos y es de buena calidad; es tolerante a la

roya amarilla y reLatlvamente sen51b1e~al vaneamien
to. Tiene un periodo vegetatlvo de 160 a 165 dias,

. ' entre las nuevas variedades es una de las més tar-

"ﬁﬂfdias. Se recomienda’ para -alturas 2.400 a 2.800 me-

tros sobre el nlvel_del mat. Esta varledad no tie-

‘ne raspas y presenta un buen grado de rusticidad.

Napo 63. La variedad Napo tiene buena calidad y ta
' 1lo fuerte, es muy resistente a. la roya amarillza y

al vaneamiento, precoz, acepta altas dosis de fer+:i
lizacién y rinde un poco menos que la variedad Crez '

_po. Se recomienda para zonas de 2. 500 a 3.000 me-
“tros de altura sobre el nivel del mar Esta varie-

dad tiene bharbas, de color café 'y es la que mejor
se comporta en alturas de 2.800 metros.

Bonza 63. Esta variedad es de buena calldad, tiene ma
yor capac1dad de rendimiento més resistencia al va-
neamiento y es mis precoz que Bonza 55; tolera la

© roya amarilla y se recomienda para las mismas zonas

en donde se siembra Bonza 55. Es dec1r, se reco-

mienda para alturas de 2.400 a 2.700 metros sobre el

nivel del mar, Bonza 63 es una varledad pelona pa-
rec;da a Bonza 55, .pero més baJa.;ﬂ.. :

~

“Tiba 63. La varledad T1ba 63 es de excelente cali
‘dad, tallo fuerte, precoz, soporta altas dosis de

fertilizacién Y exige control .eficaz de malezas. Es
resistente al vancamiento y- de gluma algo débil, ra
zén por la cual se debe cosechar tan pronto madure.

Es més re31st9nte a la roya amarllla que Tota y es

recomendada nara ‘alturas de 2.200 a 2 700 metros de

'~ altura sobre el nivel delmar.. T;ba tiene espiga

barbona y de color café, clavada Yy corta; ademas tie

.ne buen grado de rusticidad.

‘Tota 63. Tiene caracteristlcas muy 81m11ar°s a las

de la variedad Tiba; se recomienda para zonas de
2.200 a 2.700 metros de altura sobre el nivel del
mar. Su tallo corto dificulta el control de las ma
lezas; tiene un buen grado de rusticidad. Se desa-
rrolla muy bien en el Departamento de Narifio, en
donde produce excelentes rendimientos.
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Miramar 63. La variedad Miramar tiene tallo fuerte,
muy precoz, muy resistente a la roya amarilla y al va
neamiento. Su puntaje y calidad no son tan buenos co
mo en las demis variedades mejoradas. Se recomienda
especialmente para zonas de vaneamiento como la parte
norte de la Sabana de Bogot&. Su rango de adaptabili
dad es muy amplio y puede sembrarse de 2,400 a 2.800
metros sobre el nivel del mar. También es Gtil en
aquellas &reas en donde la lluvia es escasa y concen-
trada, en pocas semanas. Es una variedad multilineal
formada de una mezcla de 10 lineas similares, lo que
da mis seguridad de defenderse contra la aparicidn de
enfermedades.

En Colombia se cultivan aproximadamente 131.192 has.
que producen 126.189 toneladas con un rendimiento pro
medio de 962 kilogramos por hectérea.



i
1
'
s e
PR
. .




S00°T 9T0°T
S80°T W L6L"T
816 m 0g6 |
z9¢€ w 9z¢
290°1 M 88z2°T _
55z 2 m 968°T
L0S T €66°T
L6V 128

— S p—

soIjsouog
SOTIM NH °“BH 30d

OIQHIWOYd OLNIAIWIANIY

M
WmOH.Nm
H

L96°T TeuoTOoeN etaendodoaby ejsendud : ATNIANI

*NOIL NOIOONdodd

SBPRATITNISRPRIOTODO SBPRATITND
*BH TYLOL

8VL VT Lz9*ve ' eTv°se
| *
90T°8% |85z°62 859°97 | 68E°LT
€9L°00S | 29z°8TS YSE "5 VS 2917629
216°2C | 615°92 0S€°€9 €20°TL
958°12 | 6LV TV 615 *07 €56° 7
S6v'zvz | 968°98€ 8VS°LOT | PE9°BTT
0ST°88T ' 8T0°¥6 L98°vzT | 80V°LZT
€52°67 LTT"CT 668°85 | 60T"T6
B A} | k4 | ‘o1
sepejoaTodo9y
SoI1355Wog “CH IVLOL

JdULSHWIS OaNNDHS

YEIYLOEH ¥0d SOIQUIWOdd

SOLNEIWIANIY A SYAVAILIND

{

908°08
182°9T1
916 * LSS
€ET T8
80Z°Z¢
vLO"P0OC
LOT LY

(A YA X4

Bz

LOS €6
L6T°LT
LT9°669
787 °66
SE8°PE
$S9°1CC
966 °8¥

TTT TE

5

SVYHIYLOAH “NOIOONACYd =d cdauvnd

JILSEWES YIAWI™d

1

!

OOI¥L
(0192-(0}3]
ZIUN
TCLI™d
¥ovddo
20¥ud
NOQODTY

ITOLNOLY

OAILIND






III

~ -

ENUNCIACTON TENTATIVA DE TAS ETAPAS POR’ T’ QU - 33 ‘DEBE “PASAR TARA
ESTABLECER UN SISTEMA DE rCR:3 DE CEASIFICACT™™ '

A,

e e -

Remisibén anual de muestras. pox:los productores ©.por.pérsonal:
de las instituciones_vinculadas a_las actividadgg_aqricolas

El-prlmero de los problemas a resolver consiste en estab;ece”

'oara ‘cada cereal Yy para cada’ zona los tipos Yy gradob de los
jgranos cosechados, mediante muestras represontat .vas de la
‘cosecha. Para 1la obtenc16n de estas muestras se puedé recu-

rrir a los reglstros de productores que en la actuali idad ade-
lanta el Ministerio de Agricultura, Caja de crédito Agrarlo,
Federaciones como las de arroceros y de cerealistas, socilos

de cooperatlvas de producc16n como las del INCCRA, Asociacio-

nes de Usuarlos, Yy agremlac1ones como la qoc“edad de Agricul~
tores de Colombla.

Una vez reunldos los nombres Yy dlrecc1ones (pueblos) de los
agrlcultores ‘que cu]tlvan ‘cereales, rfe les. Lemit_ré en épocas
de cosecha uh juego de bols1tas para que elTOS envien al orga
nlsmo encargado de hacer el estudié una muestra ;1e1 ‘de los
granos cosechados con las flnalldades que. mis adelante_se ve-
ran. En una de las caras de cada b0151ta se podr‘a impxrimir
un cuestionario que el agrwcultor o el funcionario dé cual-
quier 1nst1tuc16n dque preste asxstenc1a técnica en esa zona,

~debe llenar Yy que comprende 10s siguientes datos: nombre Yy

apellido del agrlcultor, si es propietario o arrendatarlo'
nombre' de la varledad que remite; hectireas cosechada si
fueron cortadas ‘con méqulnas o a mano, cantidad cosechada en
bultos o en kilos." )

El’ correo transportara estas muestras 51n costo alguno para
el productor mediante convenio que se’ celebre con csta 1nst1~
tucibn o gratultamente como un aporte del gob:orno para solu~
cionar los problemas de la comeréi {alizacién.

El organismo encargado de hacer el estudio de clanglcac16n
recibiri también muestras de los molinos e industrias ‘cuya
materia prlma sean los cereales, sectores éstos que consumen
més de las dos terceras partes de la produccxén vac1ona1.
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Entre los productores de granos por una parte, =-cuya cotecha
se hallari clasificada, mediante las muestras representativas-
y por la otra los molinos, e industrias que- utilizan losrcerea
les como materia prlma, se-. s1tuan todos los 1ntermed1ar10s due
se ocupan del comercio de granos.

contacto dirggtoﬁcon los productores N I

:Cbﬁ'el'objeto de hacer comprender bien el interds QUé;Eébiste
_el establec1m1ento de un sistema de clasificacibn. se debe des
" ‘plegar una. ‘accibn conjunta entre las diversas 1nst1tuc1onea

vinculadas a la produccibn agricola asi por ejempTO por- inter

‘medio de los funcionarios de la Federacidn de Arroceros,, ICA,

Ministerio de Agricultura, FENALCE, peritos avaluadores.de la
Caja<Agrar1a v1s;tadores Yy agentes compradores -del TDEMA., ete
los que deberéin estar en condiciones de divulgar y dar:a -cono-
cer las ventajas de un sistema adecuado de ccmerc1allzac16n,

en qué consiste la clasificacidn de sus productos, los precios
de sustentacibén, obtener informaciones acerca de las .variedades
cultivadas, estado de los cultivos y evacuar todas las consul-
tas que los agricultores les formulen sobre la comexrcializacibn

‘de los cereales y cuestiones relacionadas con ella, principal-
mente a los radicados en aquellas zonas en las que, el produc-
_ tor acoge con displicencia el hecho ‘de dar a conocer la ‘canti

dad y calidad.de la cosecha de su zona, sea e]lo por ;ndolen—

cia, incomprensibén o recelos de que .tal medlda lmpllque -sumi-

nistrar bases para la apl_cacién de nuevos impuestOﬁ, ‘

Ademis de los contactos dlrectos debe ponerse en ejecuc16n di
versos medios de propaganda, consistentes ern la dlstr_buc16n
de circulares e informaciones tdcnicas, campafias perwédlcgs

en diarios y publicaciones del gremio, radiodifusibn. propagan
da mural en estaciones de transporte, oficinas de correos; su
cursales de bancos, tiendas o craneros, en general sitios de

. afluencia de .los agricultores en los que se .debe hacer alusibn
. a los beneficios que les reportari un sistema de clasificacifn
Y en general la organizacibén de la comercxallzac16n mediante

la cual recibirin un precio justo de acuerdo a la calidad de
sus productos.

Como se ha notado anterlormente, ademés de las muestras reci-
bidas por parte de los productores, también deben 1legar nues
tras de los molinos e industrias y en algunos casos de comer-
ciantes mayoristas, instalaciones de almacenamiento tanto ofi
ciales como privadas, muestras que al ser recibidas deberén
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- ser clasificadas por zonas, variedades.e institucifn o persona
que.. las envia, ya que’ de_bwda gruno ”o Duedcn deduc1f xmooxtan
tes conc1u31oneq R _ A , '_f

Asi-por ejemplo con los trabajos que se real’’cen con las mues-
tras remitvdas por los molinos, se puedea 1:ega* a saber cuiles
son las preferencxas deﬂ‘os 1ndustr:alos pox los cereales que
muelen. Este es un asunto de capital zmpO"ta*\cT para la pro-
-ducctén pues el mejor vllenfe de ella es lz 1ndus:r1an

.~ En esta etapa es 1mportante regwstrar nuexﬂmeafe el nombre y
. direccibn del remitente de la ﬁ:eﬂtra, para’ Doder deto~m~nar
el valoxr repre sentat_vo del conjunce de muest:as con ratacibn
al total de la produccxén permitiendo establecsr Ya - compatibi-
lidad de las normas de clasificacibn, con la calidad -:€rmino
.. medio de la produccibdn.

-Clasificaéién v aréhivo'de'laé muéstfés* .

~

.La prlmera cla51f1cac16n que se debe hacec es tenierdo en cuen
ta las zonas donde se producen los gerea‘es, &ésto ¢on ‘el ‘objeto
de poder determinax cuales son las' variddades que mas se culti
van en cada regidn, los rendimiéntos’ pvomedlos por hectéareas
~y.la calidad comercial e ’ndustrial de los mismos, anilisis que
" unidos a los que realice- el FRstituto- Colombiano AgLopccuarlo
sobre mejoramiento, permitiran ir seleccionahdo.rquellas varie
- dades que reunan buenas condiciones para su cultivo y que ten-
gan gran demanda en el mercado dentido dzl'marco del consumo in
dustr lal. vy consumo humwno en forma directa. B

Una vez clas:flcadas las muestras teniendo er cuenta las divex
sas variedades que en cada una se cultiva, se les podré poner
-~ a cada: grupo una franja de color distinto para facilitar sy
posterlor analls .8, evitar me7c1as v organwza* e) archivo para
el caso de tener que repetir anilisic o hacer comparaciones
cuando alguna de ellas difiera grandemente de 1a“caiidad pro-
medio del ccnjunto. ) RS

Determinacién de los-factores gue. intervienen on la calidad.-
-Ccomercial de los cereales

En toda mercrncia la calidad es factor de precio y del mayor
'O menor interéds en su comora. pero suslen agregarsa otrors fac-
‘tores que desvian al comprador de obqervar aqucula‘ con la
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‘atencibn que exigiria una operacidn mas ventajosa. jfo sucedz lo
mismo con los cereales, donde la calidad es factor clento por
ciento en que se basa su comercializacidn. L

En la prictica se llama calidad comercial de los cereales, al
color tamafio y estado del grano; haciéndose omisibn en algu-

nos de ellos (ej: maiz) del peso hectolitrico y de los cuer-

pos extrafios, pero debe admitirse que se le involucre en
aquel concepto por cuanto tienden a su formaci6bn. De consi-

~guiente; calidad en los cereales, es el criterio que se for
‘ma sobre su condicibn comercial, atendiendo al peso hectoli-
trico, cuerpos extrafios, defectos del grano, color y tamafio,
factores &stos a los cuales hay necesidad de agregarles el
contenido. de humedad del grano.'; '

Cuando se estime conveniente haber’ reunido el mayor porcenta

je de muestras, de acuerdo al nGmero de bolsitas despachadas,
se procederi a hacer los anflisis que determinarén la .calidad
comercial de cada una de las muestras, an8lisis que serén ta-
bulados .y permitirin conocer la variabilidad de la produccibén
de cada 2ona. Los ‘anadlisis y la forma de reallzarlos que se

llevarén a cabo son los siguientes:

F. Determlngclén de los factores en que 1nterv1enen dlrectamente
la vista y el olfato

AGn cuando ya existen métodos modernos para determinar el
color de los granos, en la prictica se debe estar en con-
diciones de efectuar &ste anilisis a sola apreciacibn em-
Pleando el criterio personal, ya que en el maiz y sorgo
principalmente, este es factor que determina el tipo. El

. otro factor que depende del criterio que el analizador se

" haya formado de acuerdo a su experiencia, es la determi-
nacidn de olores objetables que pueda tener el gréno, de-
terminaciones éstas que se harén tomando el total de la
muestra que sSe va a analizar.

G. Divisibn x QreEarac16n de la muestra

Para que los anilisis sean representatlvos, ésta’ se- debe
mezclar hasta cuando se encuentre bien homogenea, la que
estando en éstas cond1c1ones se d1v1d1ré en. determinado
nGmero de partes teniendo. en cuenta la cantidad que re-
quiere cada anflisis.
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‘Las defﬁclenc;as en: La ccsecha, @i Caugrane o trilia do
los cereales, las majas préctica de culiivo gue permi-

ten el crecnmlento de- mﬁle_as ajenas’ *’-p soductc dJue ¢
S cult qu, origina la precencic de cuerpos evtrafios que
: de mareven ia canldad Ga los proﬂunbonn

H

(R

‘Bxisten diVerSas formas d= ée*auﬁ.nrr al contenido de
o0 cuerpos ex’iafios que contiene -wam mmesiras. dendesla sine
S ple separacidn a mano hmstd el ampizo da ¢r¥ibas. ¥ zaran~
‘das v -aln’ fuertes cosrientes e aire; gue enforma de i,
clén las extrze. " fea cuzlguiesa de s formag:mates i
dicadas, la empleada; una vez =e nava afectuvado estn ope
racidn se posara o nuevamente le musstnoiod por diferencia
‘de’ peuo se obtendrd la parte porcentusnl en qne inioxnvie-
nen es5tos cuerpes aXirafios con relacdifn al *rotai de la

nuestra.
I. ‘Determinacidn eicX contenido_de humedad . - T

Se considera como uno de los factores nas

inportantes
dentro de la comercializacidn de los cereales paxa la
conservacidn de la calidad comegrcial, va qus de@su conte-
nido depende que se le puede almacenar para su utiliza-
cibdn faciodnal n través del tlenpo, - Dxisten limites segu-

ros de’ contenido de humediad paia qaua grano gua garanti-
zan su'calidad, a los cuales es necesarlp llegar bhien sea
_por rmd:.oc natuka1eo o artifieales; siendo preciso deter-
mina¥; con- ariterioridad en una:forfma eracta el contenido
deiadua“@ﬁe'se encuentra *nvolucrad~ -dentro-de ‘las partes
cohs®ifutivas del grano. : : 1

_ Los medios comunmente conocidos para este t-po de deter-
- Yitmihaciones” Bon: ‘por destilacidn (Brown Duvel). v por con-
: -'“ducczﬁn de: co**;en te. ('o*on@o, Stemliter ete.) 105 quc ex

(e presan dlcho factoren poroen tzije - df‘ cont@n:.o.u de agua.
L S n ‘:‘ . R T IEN
Js Determiﬁaczén del pBeo: vo umetrxco R L

.. D] s - ,;-"' i e

Se entiende wox cste factor el peso volumpfrlco de cual-
~quin2¢graﬁb°w'”wéa @)’ pato. rgusedo, por uractndgad de ro-
luﬁéh dolyraro.  ubth dipresado’ on lozupaimes donde riqge
el bl Etang’ métrico. Geoimal pox el pesndilinctolitrico es
dec:.r.-'pl paso i n J.Uorf“avms de” un "scr:to..;'-:“a_ {100 Litros]
Ge gr‘-ﬁo. ) R RS ST S S T S SN

ol
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En los paises, de habla inglesa, el peso volumétrico lla-
mado comercialmente "natural weight", se indica en térmi-
nos de libras por bushels (35,2 litros de capacidad).

Es este el méas 1mportante factor relacionado con la cali-
~dad comercial de los cereales pr1n01palmente en. aquelbs ‘
que se dediquen a la obtencidén de harinas, (como el trigo);
debido al hecho de que regula el rendimiento de esta, te-
niendo asi gran valor desde el punto de vista molinero,

Se ha podido calcular de una manera general que un aumen-

to o disminucibén de un kilogr&mo en el peso hectolitrico
determina una varlaclén en igual sentido de algo més del

medio por ciento en el rendimiento harinero. -

La anterior consideracibn hace que dicho factor, en el
caso del trigo, sea el mas importante entre todos los ele
mentos de juicio que concurren a la fijacibn de precios.

La determinacibn se realiza generalmente con la balanza
chopper de un cuarto de litro, o de un litro,. siguiendo
las instrucciones pora cada cago,de acuerdo a la modali-
dad comercial.

K. Determinacibtn de grapos dafiados

Los granos dafiados son un defecto que rebajan la calidad
del producto, afectando normalmente las partes constitu-
tivas del grano. Una definicidén mis amplia. seria la que
se enuncia. a continuacién: se consideran dafiados los gra
nos y pedazos de grano que presenten una alteracién mani-
fiesta en su parte constitutiva oca51onada por el calor,
hongos, insectos, o que se encuentren germinados, sucios
o alterados por la intemperie.

Para su determinacibn ‘se toma una porc16n‘representat1va

de la muestra, porcibén que variard para cada grano, te-

nlendo en cuenta el tamafio del mismo;. asi tenemos que pa

ra el trlgo se tomarin 25 gramos, para el sorgo 25 gra-

mos, cebada 50 gramos para el arroz 50 gramos y para el ‘
maiz 102 gramos.

Una vez se hayan separado los granos defectuosos, éstos
se pesarén y relacionarin a 100, con el objeto de expre
sar su cantidad en porcentaje, En este anilisis juega un
,papel preponderante la: experiencia del laboratista o ana-
lista por lo que requiere préctica y un criterio bien for
mado.



53

' Determinacidn, del tipb y grado de las muestras

" La tipificacidn se hace en algunos cereales en base a la va-

riedad, como en el trigo y arroz, en otros er base al color
y comsistencia del grano como en el maiz y endros de acuer-

'do al fin Hacia el cual se destlna ‘como la cebada en cervece

ra Yy forrajera.» : -

 A1 recibir una muestra enviada por un agricultor se trata de

determinar ‘su variedad para establecer su tipo, Esta deter-
minacidén se hace teniendo en cuenta ciertas caracteristicas
principalmente morfclbgicas como el tamafio y la forma del
grano.

'Teniendo ya las demids especificacione§ ‘réspecto a la calidad

comercial se procederi a hacer grados;-estableciendo limites
o tolerancias numéricas de tal ‘forma ‘que quede~incluidos en
ellos todo o el mayor porcentaje de la producéibn; los cua-
les podrén ser empleados para la comerclallzacién interna pa

ra esa cosecha. e d e d o

Qroguctoras L

Con el objeto de poder ‘tener para cada zZona un patrén ofi-
cial, que represente ‘1a calidad término“medio de .la’ préduc-
cibn, se obtendri un conjunto para lo cual se le darid a ca-
. da muestra su participacién de acuérdo al peso‘que represen-
ta cada una dentro del peso total“de la cosecha:

Este patrbn serviria de base para el establecimiento de un
sistema deflnltlvé de clasiflcacxén de la producclbn, al per
mitir conocer a través de un ntmero determlnado de cosechas,
la variabilidad ‘de 13 calidad de los cereales ocasionados
principalmente por las condiciones climiticas de cada afio y

* las modificaciones que sufre la dlstrlbucién geOgréfwca de
las semillas mejoradas.

Importa puis que &stos patrones anuales sean la representa-
cibn m&s exacta posible de la cosecha, por cuanto de su anali
8is se obtendran las bases de comercializacibn sobre los cua

les se fijarén los precios de sustentacibn y dari las bases

para el establecimiento de un sistema de informacibén de mer-
cados y prec;os al permitir referlrse a una calidad determ1—
nada, conocida por los productores y comerciantes.'
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Por tales razones es de desear que los envios de muestras
hechos por - los agrlcultores ‘sean-los-mis" ‘copiosos- posibles,
de tal suerte que_ representen debldamente el conjunto de la

,‘cosecha.,_.

~

. Un tipo de calldad superlor a la cosecha media es perjudl—
' cial para los vendedores porque una parte 1mportante de las

cosechas quedan excluidos de la clasificacién y por el con-
trario, el establec1m1ento de un tipo de calidad inferior
de promedlo obllga a los compradares a rec1b1r lotes de in-

iiferlor calldad lo cual determlnaria una baja general de los
precios.

Analizando cada conjunto se remitir&n pequefias muestras a las

agencias e instalaciones de compras oficiales, instituciones
Aque rec1ben cereales como Almacenes.Generalea de. Dep651t0, y

aGn comerc1antes privados, para que sobre la base de ése pa-

trén oficial se liquiden todas las transacciones’ efectuadas
‘en el pais, abonéndose por. cada parte d1ferenc1as en més o

menos sobre el referido patrén.

_ex;genc1as del consumo.

Acuse de recibo de las muestras .

Con los resultados obtenidos en las operaciones-mencionadas

~se llema un boletin en el que conste el tipo, peso hectoli-

trico, porcenta]e de granos danados, contenldo de humedad,

_ete. de la muestra env1ada por el productor mollnero o co

merciante; éste anéllsls es cemltldo a estas personas dentro
de un corto plazé. ‘Los datos menc1onados en el boletin son
de gran valor para ‘el productor en cuanto le permiten cono-
cer el precio de su grano con solo escuchar alguna transmi-

"516n radial, ¢ ‘recurrir a cualqu1er perlodico que’ publlque

los precios del mercado. A 1lo0s molineros y come1c1antes los

">benef1c1a al facilitarles la’ agrupac16ﬁ de sus adquisiciones
de acuerdo a la calldad de cada 1ote permltléndoles ‘hacer

uso més rac1ona1 de la . capac1dad de almacenamlento, llmpleza

'y conservacién ‘de que dlsponen, ‘hacer mezclas que les perml-

ta obtener una calidad término medio teniendo en ‘éuenta ‘las

coe T
3

"Este paso, es de suma 1mportanc1a por cuanto ademés de'pres-

tar los servicios antes 1nd1cados, desplerta en el productor
pr1nc1palmente €l deseo de colaborac16n para el envio suce-

'sivo de’ muestras de sus producclones futuras, crea confianza

en este tlpo de’ organlsmcs y aprende a va1orar la calldad de
su produccidn. ‘
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Andlisis de calidad jndustrial

Con el objeto de servir principalmente a las industrias
que utilizan los cereales como materia prima, en las que
juega un papel importante la calidad de sus productos, co-
mo por ejemplo la calidad de la harina de trigo para la
elaboracidén del pan, el tiempo de coccidn y gluv:inocidad
en el arroz, el poder germinativo en la cebada, como tam-
bién a las instituciones que se decidan al mejoramiento y
obtencibn de semillas y multiplicacidn quienes est&n inte-
resados en dichos andlisis que escapan al simple anélisis
comercial.

Para ua futuro, este tipo de anilisis serviri para selec-
cionar aquellas semillas que reunan las mejores caracteris-
ticas de calidad y de esta manera afio a afio ir eliminando
variedades hasta llegar a sblo fomentar el cultivo de aque_
llas cuya calidad sea gairantizada, beneficifndose asi el
productor, el industrial y el consumidor.
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CLASIFICACION DE LOS PRINCIPALES GRANOS SEGUN NORMAS DE PAISES
‘ ~ PRODUCTORES -

A. Arroz

1. Generalidades.- Este grano se comercializa en for-
ma de arroz en ciscara o paddy y en forma de arroz
blanco o sea el grano desprovisto de céscara y de
las envolturas que cominmente se conocen ccn el
nombre de salvado. S -

En otros paises se comercializa tamblén en forma
de arroz ‘moreno O sea el grano desprov1sto de céas-
cara pero con sus envolturas de salvado. .

' Se-asegura que en el mundo la mitad m&s o menos de
la poblacidén se alimenta total o parcialmente con
este cereal ‘cuya producc1on mundlal se calcula que

En Colombia es uno de los'productos élimehticios’
_bésicos y de mayor importancia econémica dentro del
conjunto de la produccidn nacional de granos.

El sggcochgdo O n;ecocc16n. : Para dar al arroz un

aspecto agradable por medio del blanqueo sin perder
mucho las materias nutritivas, .el arroz en céscara
se ablanda con agua, se trata con vapor de agua,
se seca y luego se pila en la forma corriente.

) T
Otras ventajas que sc cbti:ne con la. pre"0c116n son:
una ngestlon mis ficil, poca formac1on de parti-
dos al elaborarlo, mejor proteccién contra insec-
tos y mayor tiempo de conservacién.

Para ablandar el arroz en céscara se emplean gran-
des rec1p1entes que se llenan de agua hasta la
mitad aproximadamente, en los cuales se vierte

el producto. -

Con agua fria el ablandamlento dura de 1 a 3 dias
segin los casos; .con agua calentada a 70 u 80°c,
el tiempo se reduce a la mitad. .
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Alcanzado el ablandamiento se zasa 21 arroz a »ald@ras
espaciales para someterlo a la accidn del vapor durante
un periodo de 10 a 15 minutos bajo presidén de 3 o 4 atmés-
feras. El tratam .anto al vapor se& da por term1nado cuan-
‘do ‘los grands sacados par ca 1a pruaba permiten ‘ser zmasa-

dos como una especic da2 coma. -

1.
(¢}

El secamiento nosterior puade huacerse en patios o en se-
cadoras, en fovma C"l“*dosa, para no cuartear cl grano.
'El”arroz’precovido gc ‘ccnoce cdhﬂﬂﬂﬂalmewre COmO "arroz
liberado” v "arroz vv*am"naﬂo"-”‘ :

El arroz precocido se le da su ceracteristico ¢olor ama-
rillento, secando e] aroz ligeranente "espué‘ del pro-
cesd Ge precoccidn’y daidndois luego repozar en un reci-
‘piente cerrado. Bl torio de &nlor obtenido es proporcional
al tlempo de reposo; dA6¥I2 4716 Hords debehn bastar en la
mayoria de los casos: 1lu.;> = continfa con el secamiento
”en’lafforma“acoétumbraau.*-‘ T T T e

~ .

‘La elaborac1on A 16s roﬂdlhif tos“ﬁoll.eros.—'

El arroz en céscara estd formado vpor:

~a. ' La céscara que"lb"énYuelve Yy prctcge. Esta cascara
es dura y &sperd: ' estid recubierta por pequefias vello-
sidades en foxma Ce aﬂuja {la pubescencia) y contiene

'gsilice en gbuna“nc1 e e SE T
. L ‘_'. o T ' o . . .
b " Las capas de sal ado Mstas Capas tienen un color
 carmelita clavro en general aw que a 'vVeces son casi

blancas en algnn:v va:zed ades. - & esté color se debe
que el arroz deccescarado s2 conozca con los nombres
de arroz carmelita o arroz moreno. Hacia un extremo
de la alma ndra se encuentra’ “al germenfb7émbfi6n que
"casi siempre se GQSPfEﬁde al remover las capas de
salvado. P - IR o

c. -+ La capa des a;PUTCﬁ’ qua 21 forma” ﬂo ‘ana oellcula del-
' gada, sem°3ante 2 Una envolqua da p qStLCO, csepara el
s dalvado € 'l ulmendva. -0 :

d. La almendra o puarte alm;:onosa Cel grano que aparece
derUP" ae 010" ‘Aas 1lze anteriores, cuyo ‘color va
dé’ blanco a aramny v Co a?ﬂlalmon e ce cenomln "arroz

blanco" o "arrcy nilado”. S N
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;jAl>giéb§far el a?fsé_qnféggéé;;féévéﬁﬁiénén:‘;
arroz blanco entero;
 §£§9§Aﬁiéhéo.partido:de'diétinfbé tamafios ;
salvado;

harina:;

ERU

harina de descacarado:;

_.céscara y desechos.ﬂfi_ﬁ
‘Granos ga;tldos. - Se denomlnan ‘asi. losapedazos de
granos que provienen de la rotura del grano normal
ocasionada, por:. cambios.bruscos de temperatuxa o
del contenldo de humedad en el cultlvo, . prégticas
inadecuadas de secamiento; elaboracién poco cuida-
dosa o defecto de la variedad que no permite una
elaboracién conveniente. .. - |

Muchos granos de arroz en ciscara conservan aparente-
mente su lntegr1dad pero al examinarlos cuidadosamen-
te aparecen en su interior fisuras o cuarteaduras que
luego con el roce o la. elaboracién producen la sepa-
racién de los fragmentos. :

~En la elaboracién del arroz se produgen cuatro clases
de arroz . paptldo, a saber: -

Pégtido; grueso o grande. - E1 que tiene un tamafio
mis O menos lgual a las 3/4 del tamafic de un grano

Pagtldo medlgno o medio. - El que tiene un tamafio
m3s o menos igual a la mitad de un grano entero.

R A B & 2 R & o
Partido fino o pequefio. - El que tiene un tamafio
mas o.menos igual a 1/4 del.grano.entero.

Partido muy pequefio, cabecita o sémoig'dé cabecita.-
- El inggxigrﬂg 1/4 de grano.. ... ...
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Pagos_en la elabo;ac10n industyrial. - E1 arroz en céscara

en los llamados molinos o ‘piladoras, sufre el siguiente
proceso:

a. Limpieza o sea separacién de todo material extrafio
removible, incluso granos de arroz vanos, cfscaras
de arroz, etc.

b. Descascarado o separacidén de las ciscaras.

C. Blanqueo o sea separac16n de las capas de salvado
y aleurona. E B

d. Pulimentacidén para quitar los rastros de harina que
_ hayan quedado adheridos y para dar al grano una su-
' perflcxe llsa y suave.

e. Clasificacién para separar el partido y preparar el
i producto flnal segun las exlgenc1as del mercado.

f. -Satinado para dar al arroz blanco un;gxter;ogjbrx-
llante vidrioso y glaseado.--Se hace con talco, glu-
cosa y eventualmente con parafina.

En nuestro-pais él arroz se limpié,“se"déscaSCara} se
-blanquea y se prepara para el merCado quiténdole el par-
tido en mayor o menor- proporc16n segun crlterlo del moll—
nero.

‘La pulimentacidn y el satinado solo la emplean unos pocos
molinos para arroces especiales y para clientela muy selec-~
ta. La clasificacién para obtener arroces blancos norma-
llzados no ex1ste._‘~ T el on «
Los rendimientos molineros.~ El rendimiento en productos
y sub-productos del arroz en céscara depende de los si-
guientes factores. Sam oo T ”'TTJ““

~

La calldad del arroz en cascara.

La clase de equipo y la forma de trabajo en el
molino..

La exigencia de calidad dé“los‘pfédﬁctoé finales.
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Al analizar en el laboratorlo muestras promedias de un de-
terminado lote de arroz en clscara se puede saber con re-
lativa exactitud el beneficio aprox1mado en ‘el ‘molino o
plladora industrial, de acuerdo naturalmente coh la cali-
dad de equipo de laboratorlo dque se use y la tecnlca em—
pleada. o

Como existen numerosas variedades de arroz, desde las de
grano pequefio hasta grande y de ciscara delgada hasta grue-
sa, los rendimientos fluctuarén respectivamente de acuerdo
‘con ello. Como ademds: la formacién de‘pagtndo puede ser:
dlferente,y,el ‘blanqueo’ -del . grano: mas o. menos :fuerte seqin
‘las exigencias del mercado,:“esto naturalmente*xnfluye -tam-
bién en 1la fluctuac1on de los rendimientos.

El resumen siguiente contiene los niveles aproximados en-
tre:los.cuales fluctdan los rendimientos normales.en pro-
ductos y'sub-productos para arroces en condiciones de pila,
O sea arroces en c¢ascara limpios, secos (de 12 a 13% de
humedad) y secados satlsfactorlamente. .

groductos

Arr6z blanco enterd y partido: de 50 a 68%-del total
Arroz blanco entero - : de 45 a 56% del total’
Partido grande (3/4 de grano): de 4 a 8% del total
Partido mediano .(1/2.de..grano): de 3 a _5% del total
Partido f;no : : .de 2 a 4% del total

ub-p;oductog

_Sémola de cabeza o cabec1lla Hasta el 2% del total
Salvado y harina de 5 a 8% del total
Harina de descascarado de 2 a 4% del total

Hasta 1% de semigranos y semillas de maleza.

o0 o©¢ oe

}iﬁéSechos

Cascara Y desechos_ : de 20 a 24% del total. ‘*gff
FAO en su pubifcac16n "FAO Development Paper No. 27 Agri-
culture -- Equlpment for the processing of rlce conside-
ra que,” comd;regla general un arroz en céscara de buena
calldad debe p:odudlr despuéds de un buen grado de blggg eo

y Qul;mentgc1on. _
J Y R
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. Arroz blanco entero . . . -.el 51%
Arroz partido y. cervecero. . _gghgggg_ ‘ .
Rendimiento total o rendlmlento de, pllada .el 69%

Salvado . . 10% _

Harina de pulimento . el 2%° = .

Total sub-productos - ' ' el 11%

Céscara el 20%
e - _ - 100%

. zigg Y. g;gdo dg elgggga016n. =, La elaboracmén normal o na-
tural .del arroz en clscara comprende la produccién de cla-
‘ses de arroz:de:calidades: dlferente34y de dlverSOS grados
de elaboracién. : . e

En cuanto a la elaboracién pr0piémente'dicha, ademds del
arroz moreno o arroz descascarado, hay normalmente otras
tres tipos de' arroz: elaborado que corresponde -al paso por

.= :las - tres. blanqueadoras de -que debe disponer toda piladoxa

de ‘tamafio come¥cial que se haya instalado para producir -
arroces de calidad comercgial aceptable. . . . R e

El cuadro siguiente da la denominacién de los diferentes;

arroces y las caracteristicas de los grados de elabora-
cién: . .. . e e e

——

Grado de elaboracién - pescripcién
lo. grado Elaboracién completa. Ex-
traccién casi ‘completa.de--
Arroz completamente las capas y células aleurdpi-
elaborado o o ‘'cas que constituyen el sal-
I vado y la harlna.
20. do I “"Buena elgbo;acién."Extféc¥
cién parcial de las capas de
Arroz bastante elabo- salvado y células aleurdni-
rado ‘ cag, con presencia de hari-

na y ausencia de salvado.

30. grado. N EldbO:QCIOn dlsc;eta. Ex-
.. ..+ ... traccidn parcial de las en-
Arroz semi-elaborado N volturas coOn presenc1a to-

'tal de harinas y rastros de
salvado. it o
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La elaboracién quita gradualmente las envolturas pasando
por las capas mis oscuras hasta llegar el endospermo mas
blanco. Por consiguiente se constata que para cada grado
de elaboracién hay una graduacién diferente de la blancura
del grano en comparac1on ‘con la blancura que alcanza el
grano con elaboracién de ler. grado. 5

Apreciacidn de la elaboracién.- La apreciacidén de los: -
-grados de elaboracidén se puede hacer a ojo por operarios
expertos, sujeta desde luego a la apreczac16n personal de
cada uno, tal como acontece en nuestro.pais. .

Para que la apreciacién de los grados de elaboracién pue-
da hacerse de manera exacta, se han ideado métodos Spticos
y macrocolorimétricos. El més prictico y usual de ellos
es el método Sptico que opera con ayuda de aparatos es-
peciales ‘entre los cuales cabe mencionar el equipc foto-
eléctrico desarrollado por L. Borasio de la Estacidn Ex-
':perlmental de Vercelli (Italia) que mide las. propledades
optlcas del grano (blancura Y transparenc1a). :
Puesto que durante 1a elaborac1on;se-presentahuna acen-
~-tuacidén de la blancura y de la transparencia:del arroz,
hay la posibilidad para los arroces normales:de controlar
- rpidamente el grado de elaboracidén y el trabajo.de las
blanqueadoras, utilizando las variaciones- de las propie-
~dades 6pticas. ’ L ' o :

Lg glladora de labo;atoglo

Para conocer’ el rendlmlento en productos Y- sub-productos
del arroz en ciscara asi como la presencia de defectos
. 'principales se hace uso de la Piladora:de Laboratorio:que
en esencia efectda o debe efectuar un trabajo similar al
eJecutado en- las plladoras 1ndustr1ales._@“"L;_;mu_w‘
T ST
rHay modelos dlverses de plladoras desde el pequeﬁo.McG111
hasta piladoras automiticas que entregan._el granc blan-
queado y listo para su anélisis.
rUn equlpo adecuado de laboratorio no solamente permltlra
- predecir el resultado a obtener en una operacidn’ industrial,
a base del anflisis .de pequefilas muestras representativas,
sino que servird para ajustar los equipos industriales al

rendimiento apropiado que deben dar.



63

Como complemento de la piladora debe disponerse de equipo
deé limpieza por cribas y aire, de equipo de clasificacién
manual; de bAsculas que pesen hasta 1/10 de gramo, de»un:
divisor ‘de muestras, de un probador de humedad y de un .
lente de aumento para inspeccionar el grano cuando . fuere
necesario. = . . R Sy rre Ly
El mantenimiento del equipo en buenas condiciones de fun-
cionamiento es fundamental para_obtener resultéidos satis-
factorios. El arroz debe encontrarse .en condicionés de
pii? (seco y ‘limpio) para que. los. resultados sean compa-
rables. _

La mejor calibracidén de la piladora se logra en forma

- prictica con muestras de arroz de una variedad de carac-
teristicas de-pilada bien conocidas. Si los resultados
difieren-de los que corresponden a dicha variedad debe:
hacerse el ajuste hasta llegar a.los resultados que se .
esperan. Si esto no se consigue-hay que buscar las causas
que pueden ser las siguientes, por.ejemplo, para una pila~
dora que utilice descascaradora y cono de esmeril: a) és-
meril desgastado con pérdida de la alineacidn que debe
tener:; D) disco y frenos de-goma desgastados y defectuosos:
c) esmeril sucio:; d) cambios en la velocidad de régimen
por ‘patinaje de las bandas de transmisidén o por deficien-
cia de funcionamiento. de la unidad motriz: e) retencién
del grano en la piladora mas alli del limite adecuado pa-
ra obtener un grado satisfactorio de elaboracién.:

En Colombia se utiliza la piladora de laboratorio de disco
y cono de esmeril por ser esta clase de equipo semejante
al equipo industrial existente en el pais y permitir en
consecuenc1a que.. los datos obtenidos resulten comparables.

Los tlgos en el arroz.- Las pr1nc1pa1es caracteristlcas
cualitativas que se: tlenen en cuenta para la formacién de

los tipos, son las cualldades cullnarlas y los caracteres
ide tamaﬁo y forma. : : :

Las cuglldades cullnaglas. .- E1 ama-de casa pide y adquiere
el arroz que le sirve para la preparacién de los platos a
que estd acostumbrada o que son los . predilectos de sus  fa-
"miliares, de sus comensales o de su clientela.. :

N
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Para esto ya sabe Qque: el arroz debe cocinarse en un
tiempo determinado; -que hay que agregar una determinada
- cantidad de agua al grano; dque el arroz debe rendir y
crecer O sea aumentar .de- peso y volumen; - que el producto
resultante debe ser consistencia media o blanda:; que los

. granos deben quedar‘sheltos, adheridos unos a otros o en

forma de una masa pastosa y; dque el arroz ya preparado
debe tener un olor, sabor y tolor determlnados..

'Las propiedades anteriores que el ama de casa conoce en
forma prictica y que deciden sobre €l tipo de. arroz que
le’ conv1ene, se denominan cualldades cullnarias.:
c1asificando-estas_propiedades sobre las cuales- se basa la
estimacién del valor culinario podemos dividirlas asi:'-
' a)bes‘cérécteres de coccidn: : EREEL

b) Las’ propledades organoleptlcas (aspecto, cohe31on,,-

dureza, sabor, etc.) : : .

Los caricteres de coccidn.-

Los prlnc1pa1es son:

LB 1nd1ce de coccidn o tlemgo de coccxon en minutos.

Sefiala en minutos el tiempo que el arroz necesita
para la‘coccidn completa la cual ‘se ]uzga sobre la
base de la consistencia adqulrlda.u : :

Aqua absorbida por la coccién.- El agua que el
grano absorbe durante la coccidén varfa notablemente

" de un tipo o'de una variedad de arroz a otro y se
aprecia por la relacién que hay entre el peso del
arroz cocido y el peso del arroz crudo.

La relacién entre los dos pesos indica el rendi-

hiciuico £a 20cnibn. -

‘Aumento dé' - volumen.- El arroz aumenta de volumen
durante "Fa coccidn en proporcién al agua absorbida.
El aumento de volumen se aprecia por la relacién

: que ‘hay entre el volumen del arroz cocido y el vo-
lumen del arroz crudo. ' e

La relacién entre los dos voldmenes indica el ren-
dimiento en volumen, dato visible y muy apreciado
por los consumidores.
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Coeficiente de dispersién.- Al cocinar el arroz

hay sustancias que se-.diluyen o se dispersan en el
agua de coccién. El coeficiente de dispersidén in-
dica las pérdidas de substancia por este concepto

y su estimacidn se hace. dosificando la cantidad de
substancia presente en. el llquldo que queda. despues
de la coccidén. Por medio.. del coeficiente de disper-
sidn se puede aprec1ar tamblen la reslstenc1a del
grano a la coccidn.

Basandose en. los caracteres de cocczon se han hecho clari-
ficaciones que permiten aprec;ax las dlferenc1as existentes
entre los diversos tipos de arroz. Sin embargo, no hay que
‘olvidar.que los cardcteres de coccidén pueden variar por.
muchas causas .entre las Cuales se pueden citars- el tipo

de elaboracidén: 1las condiciones de producc1on, ‘de recolec-
cidén y de secamiento:; el estado de conservac1on del grano
y la duracién del almacenamiento; 1la uniformidad, presen-
cia de xroturas,: de _granos yesados, manchados, inmaduros,
etc.; la precocc1on, y muy espec1almente, los 51stemas

de cocciédn.

Las propiedades organolépticas

Un complemento indispensable de la apreciacién de los ca-
-racteres de coccién, que forma parte del juzgamiento de
la calidad culinaria, es’ Ia est;mac;én de las propiedades
organolépticas del arxoz COCldO, entre las cuales se pue-
den citar: el aspecto, la dureza, la cohesxon, el sabor,
el color y el olor.

- La estlmaclon de las propledades organoleptlcas se hace
. por expertos sobre c1a31f1cac1ones especiales segin las
exigencias del consumo de un pais o regidén determinada.
Los criterios para el juzgamiento de las pr0piedades or-
ganoléptlcas varian.considerablemente seqin los gustos,
las costumbres y las exigencias de los consum:LdOres.

En. cuanto a los SLStemas de cocc;on, puede dec1rse que

son. muy numerosos"y. que varlan de un pais a otro y adn
dentro de un mlsmo pals.w Hay sin embargo log siguientes
puntos que los paises que se allmentan a base de arroz
tienen en cuenta cuando se trata de cocinar dicho grano:
no remover el producto durante la coccidn;: agregar agua

. .en cantidad equivalente a 1:1/2 o 2-1/2 veces la del arroz:

S
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mantener una ebullicién regular; ni fuerte ni répida para
evitar una dispersidn o desintegracién excesiva y, cubrir
siempre el recipiente para utilizar en forma mds o menos
completa el vapor desarrollado que provoca un mejoramiento
notable de las propledades culinarias del arroz. '

Los caricteres de tamafio v f_;_a. El concepto dé tamafio
se aprecia en el arroz por la medida de su dimensién”mas

importante que es la longitud, la cual se define como la
longitud del 80% por lo menos de . los granos de arroz ela-
borado.

Teniendo en cuenta la longitud, 'lds arroces se han cata-

logado en los siguientes grupos _ S
amafio . g . Longltud en mllimef;os
Muy largo - Més de - = 7,00 mms.
largo . entre 6, ¥ 7,00 mms.
semilargo entre 5, 2y 5,99 mms.
corto . _ menos de_.v 5.20 mms.

Para el concepto de forma sé_toma'la relacidn ng%%%&é

lo cual conduce a la formacidn de los siguientes grupos:

Forma -~ Relacién longitud/ancho
‘Delgada - Mas de 3,0
media = de 2,4 a 3,0
ancha de 2,0 a 2,4
2,0

redonda menos de
A los anteriores podemos agregar €l concepto de grueso

que se estima por el peso de 1.000 granos de arroz ela-
borado, base de la agrupacxon siguiente: .

Peso de 1.000 gtanos de a;;oz

elaborado
Arroz muy grueso - Mds de 28 gramos”'
Grueso de 28-22 gramos
‘Arroz pedquefio de 22—16‘gramos
Arroz muy pequefio - Menos de 16 gramos

Las determinaciones de longitud, forma v grueso se hacen
sobre la base del grano elaborado aunque muchos" prefie-
ren hacerlo sobre el arroz moreno a ceusa de las modifi-
caciones que sufre el producto durante su elaboracidn.’
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Sobre la base de las diviéibnes descritas anterjormente
(teniendo en cuenta longitud y forma,, se. ha preparado,

.el cuadro que aparece en la pagina s1gu1nnte, el cual
incluye varios de los arroces cultivados en Colombia.

Los_ Q;oglemas en el establecimiento de tipos para el .

arroz. - Existen en el mundo” algo mas dc B.000° varie-
dades dlferenc1adas boténicomente. Si se 1ntentara ha-
cer una agrupacidén universal por tipos tendrian que
tomarse en cuenta las principales caracteristicas cua-
litativas que como ya hemos visto son: las cualidades
culinarias y los caracteres de temafio y forma.

Esta agrupacidén Gnica estd muy lejos de realizarse a
causa del nimero exagerado de variedades y de.sus carac-
teristicas y de las variaciones considerables existentes
en cuanto a sistemas de coccidn, exigencias, gustos,
sistemas de preparacidén de platos y criterios para la
apreciacién de las cualidades culinarias. ’

Algunos pafses como Italia han establecido su clasifica-
cién tipificada por variedades reduciendo el nﬁmero de..
éstas al minimo p051b1e dentro de sus. c1rcunstanc1as
peculiares.

Estados Unidos de Amériéa gue durante bastantes afios sos-
tuvo una cla31f1cac10n tlplflcada por variedades, redu-
ciendo el ndmero de &stas, “did un vuelco total al esta-
blecer recientemente sus-tipcs basdndose en ‘el concepto
de forma o sea la relacién entre la longitud y el ancho
de los granos. Con la propagacidén de nuevas variedades

Y la similitud de muchas de ellas en cuanto a color, ta-
mafio y forma en céscara y semejanza en cuanto a tamafio y
forma de los arroces blancos resiltantes, el comercio 'y
los inspectores de calidad, se encontraron en dificulta-
des insuperables en la practica para diferenciar los arro-
ces correspondientes a las distintas variedades, lo cual
creb confusién y trastornos en la orgenizacidén comercial.
Estados Unidos de acuerdo con programas recientes de
expansidn esti en vias de convertirse €h el primey ex-
portador mundial de arvoz.

Centroamérica ¥y Panamd tienén tipos establecidos de acuer-
do con la longitnd del grano blanco.

La Conasupo de México ha establecid6é tipos para el arroz
en cascara basando se en la longitud de los granos de arroz
en cascara. T N s SR
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LA

Agrupaciédn de algunos de los arroces cultivados en Colombia segfin tamafio y

forma (continuacidn)

2

~.

40, tamafio largo y forma delgada

En blanco En céscara
Variedad o [ Procedencia [ Largo[ Ancho [ Relacién Largo PRncho | Relacién
nombreé comfin miestra _ ” : | .Tong/anch. .| 1ong/anch.
Rexoro ‘| Tolima 6,45 | 1,98° 3,26 9,09 2,35 3,87
Century Tolima ] 6,65 | 1,69 3,93 9,42 |[2,50 3,77
Mestizo Monterfa 6,66 | 2,06 3,23 9,68 2,62 3,69
Blue Bonnet | Tolima _ 6,50 2,16 3,00 9,58 2,51 3,83
4o. tamafio largo y forma media .

Americano | B/manga 6,62 | 2,38 |. 2,78 9,34 [2,90 3,22
Pablo "Mon L , , ’

tes B/manga 6,99 | 2,48 | 2,82 9,42 |[2,97 3,17
Monho Olaya | Villavo 6,53 2,60 2,51 10,02 2,98 3,36
palmira Mo | ~ V" 7, o . e -

rado Monterfia 6,81 | 2,47 2,76 10,39 3,20 3,25
San Jeréni |- W d . _ _ _ |

mo Mono | Monteria : | 6,57 | 2,47 2,66 9,64 [3,05 3,16
Cristal Cartagena: 6,17 2,26 2,73 8,50 2,76 3,08
Llanero villavo ~ 6,95 | 2,54 2,74 9,35 |3,14 2,98
Moho con- [ , L i

traplaga | Monteria 6,04 | 2,49 2,42 :8,94 |3,06 2,92




Agrupacibén de algunos de los arroces. cultivados en Colombia, segfin tamafio y
forma (Continuacién) }

wo..ﬁmammo largo y forma ancha

T ARSI ____En:blanco R n _cégcara
 Variedad o - [ Procedencia |Largoj Ancho| Relacién'|Largo. Ancho | Relacién
' nombre. com@n muestra _ M " long/anchf ~ ] long/ancho
Fortuna criollo | Monteria 6,19 2,74 2,26 9,351 3,02 3,10

o criollo blancd. * T o _ S
Harta muchacho | Mdnteria 6,24 2,76 2,26 8,70 | 3,61 2,40

’

60. tamafio medio y forma media -

Tres colores | Monteria 5,97| 2,45 2,44 7,93 13,14 | 2,52
| Alisardo o ca- S , .
cao - . | Monteria 5,59 2,30 2,43 8,12 13,58 - 2,27

| L ‘70.  tamafio medio y forma ancha

Conmonroy . | Magangué 5,57] 2,36 | 2,36 8,57 | 2,82 3,04

. { Chombo - | Cartagena 5,96 2,62 | 2,27 8,88 3,10 | 2,86
- | Palmira 203 . | Buga: : 5,78 2,53 2,28 8,37 |3,26 | 2,57
Zenith- | Buga 5,63| 2,51 2,24 7,81 (3,10 | 2,52
Bola. L Monteria 5,21} 2,55 2,04 7,96 | 3,54 v 2,25
Lucerna - - - |{Buga 5,76| 2,86 2,01 8,47 [3,71L | 2,28

Y ‘ g
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Argentina tiene tipos establecidos por tamafio y forma pa-

ra el arroz en clscara, segda las caracteristicas que co--
rresponden-a un-nimero reducido de variedades que se to-

man, como representativas de los tipos.

En Colombia la mitad aproximadamente del arroz cultivado
corresponde a cultivos de riego y la otra mitad a-culti-
vos de secano. Las variedades que se cultivan bajo riego
son relativamente pocas y casi todos son de tamafio largo
y forma delgada, caracteristicas muy estimadas por los
consumidores de mejores ingresos del pais quienes asocian.
a ella la buena calidad culinaria adn cuando esta creen-.
cia no resulte siempre cierta.

En el cultivo de secano hay innumerables variedades de
todo tamafio y forma con la circunstancia de que la mezcla.
de variedades es cosa corriente dentro de este sistema

de cultivo. Las variedades de secano abastecen el con-
sumo popular. - - e e -

2. Clasificacién de Estados Unidos.- En este pais-
existe clasificacidn tipificada para: arroz en
céscara; arroz moreno o descascarado.y arroz
pilado o blanco en sus denominaciones de: arroz
‘pilado, arroz pilado cabeza de segunda, cribadu-
ra de arroz pilado y, arroz pilado cervecero.

oz -en cdscara.- En la actualidad existen los
tipos siguientes basados en la relacidn longitud/
anchg deh}os>granos enteros :

Arroz en .cascara de grano largo:
arroz en ciscara de grano medio:
‘arroz-en cascara de grano corto, y:
arroz en cascara mezclado:

Los grados, clases o categorias para todos los ti-
pos de arroz ‘en ciscara se asignan de acuerdo con
la‘escala de limites que se inserta a continuacién.
Una observaC1on muy importante en la: apllcaclon de
esta eSCala es la de que sobre el arroz blanco ob-
tenido se hacen dos eximenes para una misma mues-
tra: el primero sobre el arroz cabeza obtenido al
cual se .aplica la escala y el segundo sobre el ’
arroz pilado partido de tamafio grande al cual se
aplica por separado la escala para arroz pilado
cabeza de 2a.




72

- ‘Grados y requisitos de grado para arroz en cAscara

LIMITES MAXIMOS DE

6,0% de granos dafiados.

{-Semillas y granod:Arroz }Granos yeso-|Arroz
‘dafiados por caloyg rojo ‘sos de
’ o Yy - 'otros Requisi-
‘granos | tipos tos de
dafia- | (1) color(2)
Total [Granos dafig dos(sb| En a | En a-|
(s6lo [dos por ca- lo o rroz | rroz
| Grado o com [lor y semiy combi-[ de de -
. |- bina~ [Llas objety nado grang grano
do) [ples(sblo d - largd corto
' " lcombinado) |y me-
dio |
' No.en No.en 500
500 | grms % % % -
grms, | ' S '
US.No.l| 2 1 0,5 1,0 2,0 1,0 Blanco o cre
US.No.2[ 4 2 1,5 2,0 | 4,0 2,0 | Ligeramente
gris.
US.No.3 7 5 2,5 . 4,0 6,0 3,0 Gris claro.
US.No.4| 20 15 4,0 6,0 | 8,0 | 5,0 | Gris o liger|
: rosado.
US.No.5{ 30 25 6,0 lo,0 (10,0 | 10,0 | Gris oscuro
- ' i 3 o rosado.
US.No.6| 75 75 15,0 15,0 |15,0:] 10,0 Gris oscuro
_ ' ' - o ) o _rosado
1US. El arroz en céscara que no cumple los requisitos de nin-
guno de los grados de US. No. 1 al US.No. 6, inclusive;
Mues- que contiene mis del 14% de humedad; que est& mohoso,
tra agrio o caliente; que tiene cualquier olor objetable co-
merc1a1mente- que es de baja calldad por cualguier otro
__concepto.’ _
(1) " Estos limites no se apllcan al tlpo de Arroz en CAscara
Mezclado.
(2) Estos requisites de color no ‘son’ apllcables al Arroz
. en Céscara Precoc¢ido.
13) El arroz del grado US. No. 6 puede contener no mis del
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El objeto de este dchic. examen es conocer con bas-
tante exactitud las caracteristicas del arroz ca-
‘beza y del arroz partido de tamafio grande que se
pueden obtener de un deteyminado lote dd arroz

en ciscara.

Bases para la determinacidn de los factores.- La
determinacién de los factores, tipo, semillas, se-
millas objetables, granos dafiados por calor, arroz
rojo y granos dafiados, granos yesados, granos par-
tidos, arroz de otros tipos y color, se hacen sobre
la base del arroz cabeza (head rice) obtenido.

Al analizar el grano partido de tamafio grande, las
determinaciones de semillas, semillas objetables,
granos dafiados por calor, arroz rojo, granos dafiados
y granos yesosos, se hardn sobre la base del grano
partido de tamafio grande.

La determinacidén de cualquier otro factor se hace
sobre la base del arroz en cascara como un todo.

contenido de humedad.~ Para la aplicacidén de las
“normas.el arroz en clscara debe estar seco (no mas
del 14% de humedad, b.h.).

El arroz con mis del 14% de humedad, se clasifica
como grado muestyra.

Rendimiento de pila.- En la clasificacidén de EE.

UU., es el estimativo de la cantidad de arroz ca-

beza y del arroz pilado total que puede obtenerse

de una unidad de arroz en cascara. -El rendimiento
de pila hace parte de la designacidén de grado.

Algqunas definicioneg:

Arroz en cascara. Es el arroz que contiene 50% o
m3s de granos de ‘arroz en ciascara (Oriza sativa).

Arroz en clscara mezclado.- ;Cuélquier”mezcla de
arroz en ciscara que contenga menos del 90% de un
tipo y mds del 10% de arroz d2 cualquier otro tipo.

Arroz de otros tiéos.- El arroz cuyz relacidn lon-
titud ancho difiera de la que corresponde a los
granos del tipo predominante.
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Granos enteros.- LoOs granos de arroz sin roturas
y los granos partidos que alcancen, por 1o menos,
una. longitud igual a. 1os 3/4 de la longitud del
grano sin roturas..m

G;ggogl partidos, son:

a. Pedazos de granos de arroz inferiores a 3/4
de la longitud del grano sin roturas y gra-
nos resquebrajados de: arroz:

b, grano partido grande. Los granos partidos del
arroz de grano largo y del arroz del grano me-
dio que no pasen por una bandeja calibradora
No. 6_(criba No. 6) y los granos partidos de
arroz de-grano corto que no pasen por una Cri-
ba de huecos. circulares de 6/64", o los que
separa o determine. cualqu1er otro dispositivo
que dé resultados equivalentes .

.Gxranog yesosos.- Granos y pedazos de granos de
arroz cuya mitad o mids sea yesoso.

‘Arroz roijo. Granos y pedazos de granos de arroz
. de color rojo ostensible o visible o que tienen
una cantidad apreciable de salvado rojo.

IR

L La cantidad de granos
“‘enteros “de:arroz pllado, 1ncluso 4% de granos par-
tidos de. tamaﬁo grande, que puede obtenerse al pi-
lar el .arroz en. cascara.

Arxoz Qilado totaI.- La cantidad de granos de
arroz pilado, enteros y partidos, que se obtienen

al determinar el "Rendimiento de Pila"“.

Impurezas removibles, (Dockage).- Todo material
distinto del arroz que puede removerse ficilmente
del arroz en cascara con el uso de zarandas y dis-
positivos apropiados de limpieza. también los pe-
dacitos de granos de arroz en cdscara que se remue-
ven al separar las -impurezas removibles y que no
pueden recuperarse con un recribado o relimpieza
adecuados ..
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Porcentajes.- Todos los procentajes se determinan
sobre la base del pescu

Orden de procedlmlento. -~ La aplicacidn adecuada de
las normas de arroz en cascara requiere que algunos
de los ensayos se hagan sobre el arroz en ciscara
antes de pilarlo y otrod se efectden sobre el arroz
pilado. E1l orden de procedimiento u orden de los
ensayos se describe en las dos partes siguientes:

Sobre el arroz en ciscara como un todo.- Se consi-
dera el informe del muestreador en cuanto a condi-
cidn y calidad; 1luego se examinard la muestra para
mohoso, agrio, caliente, olores extrafios objetables,
gorgojos o vivos y otros insectos perjudiciales al
arroz almacenado y yara determinar si el arroz es

" de-baja- calldad por cualquier ‘otro concepto. A
contxnuac1on se determinard tentativamente el tipo
‘del’ arrbz ‘sobre la base del grano sin descascarar.
Luego 'se 'hari el ei' *.yo de humedad. Cuando el arroz
en cascara no contiene mis del 18% de humedad se
hace ‘el ensayo de pilada:cuyo primer paso consiste
en determinar las impurezas removibles (dockage) sobre:
la muestra como un todo. El arroz en céscara libre
"de“las impurezas removibles, seé descascara y blan-

' 'qiea, segin la norma establecida para el caso.

Sobre el arroz cabeza.- Despues de determinar el
‘rendimiento en- arroz ‘cabéza y- en arroz pilado total,
hay que hacer algunos andlisis posteriores sobre el
arroz cabeza para. determlnar el grado numérico del
arroz. Estos andlisis se refiéeren a semillas, se-
mlllas objetables, granos dafiados por calor, arroz
rojo y granos daﬂados, granos yssesos y arroz de

:otros tlpOS que se encuentren presentes en la muestra.

Sobre el grano partido grande.- Se hace un andlisis
de factores para €l grano partido grande al deter-
“‘minar el grado del arroz en ciscara que se califica
" de acuerdo con las normas para Arroz Pilado Cabeza ‘
“de Seqgunda. En el certificado de inspeccién se ins-
‘cribe el grado resultante y el andlisis de factores
que incluye el nimero de semillas, semillas objeta-
bles, granos dafiados por calor 10 mismo que los por-
centajes de arroz rojo, granos yésados y granos da-
flados. Se determina ademfs el paso del arroz par-
tido grande.
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- Designacidn de grado.~- La- dnhlgnac16n de grado pa-
.ra'arroz‘ipclviré en el orden citado: -las letras

U.S.; el numgro del grado o las palabras "grado
muestra" sequn sez el caso: 2l nombre del tipo:

‘el nombre de cada grado .especial. aplicadble y, la

declaracidén dcl rendimiento de pila si el arroz

"en céscara no contiene mis del 18% de humedad. Si

se trata de arvoz en cascara mezclado: la designa-

.cibn de grado incluich odemés, a eentinuacidn del

nombré del- ti ipo, el nombrz y po ~centiie aproximado
del tipo predominante 'y luego, en el orden de pre-
dominio, lcs de los dsmfs tipos de arroz ¢n cdscara
contenidos en ls muestra.

Grados especiales.- Hay grados especiales para el
arroz en casccra preocokldo Yy para el arroz en cés-
cara - agorgOJado. ‘

Clasificacién Argentina.- Para el comercio de arroz

en clscara se establecieron tipos que incorporan u-

na o mas variedad¢- de caracteristicas cimilares pero

no ‘existen grados o escalas de catedorias £ino que
‘los negocios se realizan gobre hases de comerciali-

zacidén con descuentos ¢ bonificaciones para cada
factor considerado, cegin esté por encima o por de-
bajo de la base es fablec1du.

ggges estgtu*a: as.- Arroz en cgscara. La produc-
cién se divide en dos zonas: Norte y Litoral.

Para cada zona existen tres tipos a saber:

Tipo doble Carolina.- Formado por las variedades

-Fortuna y otras de grono similar, de forma cilindri-

ca muy alalgada v de mayov tdmapo que los otros
tipos.

Tipo Carolina.- Dividido en dos subtipos: 1) sub-
tipo Carolira normal, formado por las variedades
Blue Rose y otras de grano similar, de forma cilin-
drica alargada; y 2) subtipo Carolina mediano,
formado por la variedad Chacarero v otras &2 grano
similar, de forma cilindrica alargada, pero de ta-
mafio menor gue el subtipo anterior.
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migg_gggggég,- Formado por las variedades: Ja-
poriés precoz, Yamani y otros de grano similar,
mds cortos y convexos que el tipo- anterior. (Con-
tinGa Pags. 77A y 77B). '

El arroz en.gégico.- Del folleto “Normas de Ca-

lidad para Arroz Palay" Morelos - México 1964,

. editado por CONASUPO, son los siguientes apartes:

Principale upos variedades de arroz.- Los
arroces que se cultivan en el pais se clasifican,
seqgin su tamafio, en tres grupos:

Grupo I arroz -de grano largo
Grupo II arroz de grano mediano
Grupo III arroz de grano corto

Las principales variedades que se. producen en el
Estado de Morelos son Jajutla, San Vicente y Tete-
cala, que por las caracteristicas de su grano,

. corresponden todas al grupo I de la clasificaeién

general. El arroz de grano largo, ‘en Palay, mide
aproximadamente de 8 a 9 mms. de punza a punta y

-3 milimetros de ancho; ya pulido, su apariencia

es vitrea, su consistencia dura y al cocinarse los
granos no se compactan unos con otros, con una
tendencia franca a mantenerse separadocs.

Normasg de cglidad.¥ La CONASUPO en sus compras de
arroz Palay en el Estado de Morelos, 2 precio de

..garantia, observa las normas de calidzd siguientes:

a, Estari sano, seco y libre de todz plaga y de
olor a fermentaczén o putrefacc1on.

b. Las tolerancias - adm:.s:.bles son . as s:Lgu:Lentes.

Méxlmo de humedad sin castlgo hasta el 25%.
Del 25, 1% hasta el 35% con deducciones en el
»'precio. Del 35, 1% arrlba, séra pebhazado.

- M&ximo de impurezas sin castlgo hasta el 2%.
- Del 2, 1% hasta el 5% con -deducciones en el
precio. Del 5, 1% arriba serd rechazado.

Maximo dé'grano‘manchado sinvcastigo hasta 2%.
Del 2, 1% arriba serd rechazado.
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Bases de compra-venta, tolerancias de recibo, bonificaciones y

-rebajas

" Se encuentran resumidos en los cuadros siguientes:

’  :Rendimiento de Granos Enteros.

Recibo Boni-

Rebaja mer-
caderia re-
cibida fue-

L . » obli~- fica- Reba- ra de tole-
Zona Tipo Ba gato- c¢ién ja rancia es-
S se _.rio . __tablecida
- ..Doble Ca- 57% - 52% 1% 1%  Hasta 50%
rolina 2%
Lito- Carolina 57%° 52% 1% 1% ‘Hasta 50%
ral Normal 2%
SR : Carolina . 57% 52% . 1% 1%~ Hasta 50%
" (Riego) Media ' 2%
- ‘ Japonés  61% 56% 1% 1% Hasta 54%
- - . T o
Doble 54%. 49%. 1% 1%  Hasta 47% .
rolina ' L 2% -
Carolina - 54% C49% - 1% 1% Hasta 47%
 Norte Normal . s L . 2%
" (seca- - Carolina 54% - 49% 1% 1% Hasta 47%
o RO - Media 2%
2 e ‘Japonés  60% 55% .- 1% . -1%. Hasta 53%
CLX R A

oAy o
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Rendimiento de Granos Enteros y Quebrados

~

Rebaja mer-

~ Recibo caderia re- ‘
‘obli- Boni- " cibida fue-
Zona Tipo Base gato- fica- Reba- ra de tole-
o orio eibn ja rancia esta
blecida
A " Doble Ca- ~70%  65% 1% 1%- - 1% - -
Litoral . rolina
N Carolina - 68% 63% 1% 1% -
4 - __ Normal '
' ‘ Carolina 66% 61% 1% 1% -—-
Norte Mediano .
" ~____Japonés L 70% 65% 1% - 1% - - -

Ootros factores para todas las zonas y tipos

Recibo ' Rebaja mercade-
: "obliga= " Boni- - ria recibida fue
Rubros Base torio fica- Rebaja ra de tolerancia
e = - cibn -~ establecida

Cuerpos Extrafios

Materias inertes(l) 0,50% 1,50% - 1,00% 1,00% Hasta 3%-1,50%
Semillas extrafias 0,25% 1,00% 1,00% 1,00% Hasta 2%-2,00%
Granos colorados o = 1,00% 10,00% ~ 0,50% ~0,50% Hasta 15%-0,75%
con estrias rojas o -
Granos panza blanca 1,50% 7,00% "0,50% - 0,50% ' Hasta 15%-0,75%
Granos enyesados o 0,50% 2,00%  0,50% 0,50% Hasta 4%-0,75%

mmuertos N

Granos manchados 0,25% 0,75% --- Segflin arbitraje
y/o ambarinos

Humedad 14,00% 15,00% -—-— Merma: 1,50%
Tipo 5,00% ——— ——— —-———

(1) La tolerancia mé&xima de semillas conocidas como "beiuco" o
"porotillo", ser& de una semilla en 100 grms.
En Argentina solamente existe reglamentacién para arroz
en céscara.
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Maximo de grano vamo o inmaduro sin castigo,

hasta el 2%.fﬁbe1 2, 1% hasta 5% con deduc-

ciones:en“el precio. -Del 5,-1% arriba seri
) rechazado.,

- La determ1nac1on de granos manchados se hace so-

bre el arroz Palay tomando como granos manchados

' los-que presentan manchas en la superficie de la
- GAscara.

En forma similar se.determinan-lés granos vanos o
1nmaduros considerando como tales 1os dque presentan
un colof*verde. N
"~ Para arrOZ’gp“exfﬁfé_hihgung“btra‘reglamentacién.
5. Clasificacidn para Centroamérica y Panami (CAP
' Resolucién No. l (IFE)

A;;oz en cascatg “8e divide en las siguientes
clases (tipos):

Grano extralargc.- Comprende las variedades cu-
yos granos elaborados miden mids de 7 mm. de lon-
gitud.

Grano largo.- Comprende las variedades cuyos gra-
nos elaborados miden de 6 a 7 mms. de longitud.

Grano mediano.- Comprende las variedades cuyos
granos elaborados midenvde 5 a 5,99 mms. de lon-
gitud.

Grzano coxto.- Comprende las variedades cuyos gra-
nos elaborados miden menos de 55 mms. de longitud.

a, Grados o cateqorias:

Requisitos de calidad para arroz en ciscara

Tolerancias maximas de

Semillas Arroz
Cali- objetables rojo y Granos Arroz Clases con-
dades No. en granos yesosos quebra- trastantes (1)
CAP 100 grms. dafiados do
% % % %

1l 2 3 4 6 4

2 4 5 8 15 8

3 6 7 12 25 12

(1) Estos limites no se aplican a la clase de arroz en cédscara
mezclado.
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N

Toda determinacibh de g¥anos dafiados, arroz rojo,
-arroz yesoso, arroz quebrado, eolor y apariencia
general, se hari sobre la base de arroz descdsca-
rado. Las otras determinaciones se har&n con ba-
se en el arroz en cfscara, considerado en conjunto.

-8

- -Humedad .e 1m2urezas

En 1as compras a los agrlcultores se hacen deduc~

ciones por humedad e impurezas, de acuerdo con los
-, procedimientos acordados en la determinacibtn del

precio minimo de garantia. Se toma como base el

- 12% de humedad..: : L -

Hay grados especlales para arroz en ciscara hmedo
y- para arroz en céscara.infestado. .
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Cebada

" Generalidades. La cebada es otro grano de cultivo

muy difundido en el mundo, utiliz&ndosela para ali-
mento humano, industrias diversas, tales como cerve

,ﬁcerias y destllerias 'y como - forraje para animales.

" Las mayores éreas de producc16n se encuentran en zo
 nas templadas a templado-frias, afin cuando paises

W

ubicados en zonas cilidas, aprovechando condiciones

.especiales de altitud y variedades adaptadas, son

también fuertes productores.

Se superpone én muchos paiséS‘el cultivo de trigo,
pero como en general madura més temprano que éste,

puede desarrollarse también en regiones de condicio

nes cllmatoléglcas poco favorables para dicho grano.

Boté&nicamente, la cebada pertenece al género Hordeum
y las dlversas cla31f1cac1qnes gue se han efectuado
de la mlsma, se basan fundamentalmente en el némero
de fllas, rangos o hlleras de esplgulllas, espicga
ancha o estrecha, presenc1a fo) nonde aristas, etc.

Comercialmente, los dos grupos que se distinguen son
las denominadas cebadas de seis rangos y las ceba-
das de dos rangos o hileras o fllas, como también

se denominan. Tales nombres provienen del hecho de
gue las primeras poseen tres espiguillas fértiles

en cada soporte .del raquis, m1entras gue en las se-

'gundas las espiguillas laterales se atrofian y sbélo
. se desarrolla Yy produce grano 1a esplgullla central.

La 1dent1f1cac16n de estos dos grupos en el campo

_es smmple, por ‘las caracteristlcas anotadas, pero

una vez trillada la espiga es necesario recurrir a
otros detalles para reconocerlas y separarlas por
caracteristlcas del grano, por cuanto comercialmen-
te se las considera en forma dlstlnta y sus precios
respectlvos no son 1gua1es.’“

LoS’granbs}laterales de lab'cebadas de seis rangos,
son‘normalmeﬁte mis delgados que el central y, con
mayor raz6n, que €l de espigas de dos rangos. A su

vez, esos granos laterales tienen un aspecto tor510
,nado por la mlsma dlsp091c16n en la espiguilla que
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no permite su libre desarrollo y esa es una de las
principales caracteristicas para diferenciar ambos
grupos en e1 comercio-deucebadaa;s

pende de la Variedad; en general el color de los
granos de cebada de seis rangos ed levemente verdo-
so, azulado, mientras que en los de dos rangos es
normalmente de un tono amarillo o¢ro.

" También el grano -de seis hileras presenta una forma
de cuello de botella con curvas hacia adentro, en
el extremo de germen, mientras que el de dos hile-
'ras es recto en la misma parte; los granos del pri-
mero presentan el dorso curvo o prominente, al par
que en el segundo grupo, es mas ‘0 menos chato o
recto.” :

' En'Argentina se conocen las cebadas de seis rangos
- con el nombre de "forrajeras" y las de dos rangos
‘como “cervecerag“’: Estas “@itimag, como su nombre
lo indica, ‘'son las que se déstinan preferentemente
alli, a la preparacién de malta de cebada. A la
fabricacién de malta se destinan, como es l6gico
las calidades de cebada mis finds y mis caras. Por
‘regla general la cualidad®de malteo de la cebada
'se aprecia“en el comercio por-el aspecto externo y

T algunos’ ensayos fisicos sencillos, tales como peso

‘hectolitrico, ‘porcéntajés de zarafida, etc. A pesar
- de que en la: préctxca*ordlnarla &éstos ensayos sue-
len ser ﬁtlles, 'no siempre‘restiltin adecuados para
establecer con certeza si una determinada cebada es
apta para el tipo de malta o cerveza que se requie-
re; sin embargo, tienen gran importancia en las
transacc1ones comerc1a1es de dlChO cereal.

~ Las caracteristlcas que se ‘suelen tener en cuenta
- song madurez, humedad, ‘sanidad del grano, desarro-
llo, textura de la piel, uniformidad de tamafio, for
ma y color, aspecto del endosperma al corte, pureza
varietal, llmpleza y sanidad (libre de dafios causa-
dos por agentes meteoroléglcos, el calor, la trilla,
‘insectos;' hongos, etc.):' Todos estos factores se

estiman normalmente por examen, "a vista" o "a mano",

constituyendo cualidades esencxg;es para el malteo,
el estado de madurez, vitalidad, uniformidad, finu-
ra de piel y carencia de alteraciones.
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Quizés las m4s importantes sean la madurez y la uni
formidad. No se puede elaborar una buena maltza con
cebada que no esté madura o cuyos granos se hayan
secado prematuramente en la espiga. Una cierta pro
porcién de granos en malas condiciones puede malo-

grar el valor cervecero de la malta elakorada.

Por consiguiente, no siempre corresponde al quimico
determinar: si una cebada es apta para el maltec,
pero no obstante, se acepta que-la composicién qui-
mica del grano ‘es decisiva, carécterizé&ndose en ge
neral el grano amiliceo, al lgual que en trico, por
un bajo contenido en proteinas. Cuando =e cultiva
cebada cén destino al malteo hay que prcocurar que
la riqueza del grano en almidbén sea lo més elevada
posible, debiendo encaminar todas las operaciones
agricolas a conseguir esta finalidad.

Ambos tipos pueden ser utiliizados para prodveccidbn

de malta, pero en América del Norte se emplea prefe
rentemente la de seis hileras, mientras en Evropa
.se prefiere la de dos, -destinéndose la otra a forra
je o a maltas para prop8sitos especiales.

Estados Unidos posee normas muy completas a este
respecto, de las cuales traqcvlblmos las partes prin

-c1pa1es.

Cebada- L Ge entiende por tal, “todo grano gue antes
de la remocibn del dockade, consista de un 50 por
ciento o mids de cebada. No puede contener mis del

25 por ciento de ©tros granos.

Clases: La cebada se divide en tres clases: Barley
(cebada) , Western Barley (cebada ozcidental) v
Mixed Barley (cebada mequada).

Cebada (Barley) " La clase Ba“ley eré cualguier ce-
bada de glumas blancas cultivadas al este de las
Montafias Rocallosas y no puede incluir mds del 10

-por ciento de cebada negra o de la cebada dc la cla

se occidental en forma simple ‘o combinada. Esta
clase se divide en las tres subclasec siguientes:
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‘Malting Barley,(deVada-cérvecera). Esta subcla-
‘se serf cebada de. seis hilefas de clase Barley

que tengz un 90 por ciento ‘©® mis de granos con

.. capa de aleurona blanca y que después de la reino-
.-cibn del- ‘dockage 1o contendga mds del 5 por ciento

- de cebada de dos hileras y/u otros tipos o varie

dades de cebada que ho reunan las caracteristisas
del tipo cervecero, como la variedad Trebi, el
4.0 por ciento de granos, dafiados, el 3 por ciento
de material extrafio, un 10 por ciento de granos
con glumas y quebrados, un 15 por ciento de ceba-
da delgada (thin), el 2 por ciento de cebada ne-

~gra y el 5.0 por ciento de otros granos, cuya

- prueba de peso minimo sea de 43 libras; que con-

tenga un minimo de 90 por ciento de cebada de bue
na calldad (sana), que no contenga cebada dafiada
por las heladas o.por el calor; que no esté ata-
cada de carbén hedlondo, cornezuelo, gorgojos y
que no ‘esté mezclada con ajo silvestre ni haya su

frido serias alteraciones en su color y, que de

otra manera llene los requisitos exigidos por los
granos No. 1 al No. 3 inclu51ve, de la subclase

-Barley. - -

_Blue Malting Barley (cebada cervecera azul). Es-

ta subclase comprenderi cualquier cebada de clase
Barley de seis hileras, que contenga 90% o mis
de granos con capas de aleurona de color azul y

.:.que de otra manera llene los requisitos de la sub

‘:'a‘”clase Malting Barley.

Barléx. La aubclase.Barley;seré cualquier cebada
de clase Barley que no reuna los requisitos de

las subclases Malting Barley (cebada cervecera)

O Blue Maltlng Barley (cebada cervecera azul).

Western Barley (cebada occ1denta1). Esta clase seré

. cualquier cebada de glumas blancas:cultivada al oeste
de la reglén de. 1as Grandes Llanuras de los Estados
Unidos y puede lnclulr no més.del 10% de cebada negra
o de cebada de clase. Barley, ya sea en forma sola o
combznada. : , ,
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Mixed Barley (cebada mezclada) . . Esta clase seré cual
quier mezcla de cebada que no reélna los requisitos
de las clases Baxley O Western Barley. La cebada
negra seri clasificada como Mixed Barley (cebada mez
' clada).\ .

Lol N e e s
e e e e

2]
~A.A,

“Material CGnocidogpéf dbckagé. Este materlal consis

~te de semillas.y tallos de hierbas, breza, paja y
~ otros granos que no sean “de’ ‘cebada, arena, basura y
cualquier otro material ajeno a la cebada, el cual

. bueda ser separado féacilmente de la.cebada por medio
jdel uso de cribas Y dlSpOSlthOS dé¢"limpieza apropia

dos. También se con51deran los granos :de cebada no

'”";*desarrollados gue puedan ser removidos .dcbidamente

en el proceso de separacién del material gue no sien
do cebada no puede ser. removido debldamﬁnte por me-
dio de una cribacién o llmpleza. o

‘Cebada sana o de buéna'qalidad;;“Séréﬁ“de cebada sa-
"na los granos y fragmentos de grano que después de
'la remocifn de impurezas (dockage), no estén dafiados
o que su color haya sufrido alterac1ones por el
moho” o 1la’ roya, O que no estén dafiados por la fermen
tacidén, las malas condiciones del suelo y del cllma,
que no estén germlnados, helados, 0 gerlamente dafia-
'fjdos por cualquler otra causa. v T

Grahos daﬁados.f'Sérén'los'graﬁéévafrégmentos de
granos_de cebada, otros granos y avenas silvestres

"'que hayan sufrldo serras*trasformaCLOnes en su color

. ~de1 ‘calor. -

' (descolorldoé) O Por. la acc16n del moho-y/o la roya,

"o que estén dafiados por- la accibn del calor, las con
dicionies precarias del suelo o del clima, o que es-
tén germinados, helados o daﬁados muy seriamente por
) cualquler otra causa.

Granos ' dafiados. por el calor.. Los granos dafiados por
el calor serén los granos y fragmentos de granos de
‘cebada,” ‘de otros granos y avenas silvestres que hayan
sufrido serias alteraciones en su color (que estén
descoloxidos) y que hayan 51do daﬁados por la accibn

Materia Extrafia. La materia extrafia seri todo el
material que no sea cebada, .otros granos y avenas
silvestres que no hayan sido” separados ‘de la cebada
al efectuar la propla dmterm;nac i6én del dockage.

T
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Otros granos. otros granos serén 1os de trigo, cente
no, avena, maiz, sorgo, cebada 51n glumas, semillas
de lino y frijol de soya.

Avenas silvestres, Las avenas silvestres serén las

" ‘semillas de Avena.Fatua y Avena Estéril.

' Granos: quebrados. Los ¢ranos quebrados ser&n los frag
‘mentos de los granos de cebada.

© Granos desnudos. Los granos-desnudos serin los granos

de cebada, de los cualés una tercera parte o més de
las glumas han ‘sido removidas, o cuyas glumas se en-
cuentran flojas o remOV1das por enc1ma del germen.

Cebada negra. Seri la cdebada de g]nmas negras.

Cebada delgada o-chuza. 1. La:cebada delgada de

’1 clase Barley serf la cebada y otros materiales que pa

i

"',; se desxntegren fécllmente en eluagua._ab

sen ficilmente por una criba de 5/64 x 3/4. 2. Esta
cebada en la clase Western Barley seri la cebada y

“otra materia que pase féc;lmente por una criba de
5%/64 x 3/4.

Piedras. Piedras serin la materia concreta de tierra
o mineral y otras materias de dureza similar que no

Criba“de 5/64 x 3/4 Seré una criba de metal, de un
espesor de 0.032 de pulgada, con perforaciones acana-
ladas de 0.0781 (5/64) por 0.750 (3/4) de pulgada,
con 865 perforac1ones aprox1madamente por pie cuadra-
do. :

Criba de 5%/64 x 3/4. Serd una criba de metal de un
espesor de 0.032 de pulgada, con perforaciones acana-
ladas de 0.0353 5%/64 por 0.750 (3/4) de pulgada,
‘con 856 perforac1ones aproxlmadamente por pie cuadra-
do. -

Principios que gobiernan la aplicacit6n de las normas.
Los principios siguientes regirén la determinacidn
de las clases y grados de ‘la cebada: '

Bases de la determinacifn. Cada-determinacién de

dockage, temperatura, olor, presencia de ajo silves-
tre, gorgojos vivos u otros insectos perjudiciales
para el grano almacenado y la calidad evidentemente

S




‘se al grano perlado libre de dockage.
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inferior del grano se haréd con base al cereal consi-
derado ¢omo un todo. Cada determinacién de granos
dafiados por el calor y de granos con capas de aleuro

‘'na blanca (en 1la cebada Malting Barley) y de aleuro-

na (en la cebada Blue Malting Barley) se hard con ba
Todas las de-
méas determinaciones se harin con base al grano libre
de dockage.

- L

Pdrcentajés. Todos los porcentajes serén hechos so-
bre la base del peso.

Humedad. La humedad debe ser verificada por el mé-
todo de la estufa de aire prescrito por el Departa=" "
mento de Agricultura de los Estados Unidos o. por e
cualquier otro método que 4dé resultados equivalentes.

Grados, requisitos y designaciones de grados. Los
siguientes grados, requisitos y de51gnac1ones de gra
do son aplicables a estas normases- - T T

Cuadro No. 1 cebada: Grados y requisitos de grado

para la subclase Barley de la clase Barley..

Limites minimos & Limites miéximos de
Grado No.Prueba Cebada , ,
de ‘peso sana Total Grano e
por grano dafiado Materia Granos Cebada Cebada
"+ bushel " dafiado por el extrafia quebra delgada negra
B . ' calor dos o chuza
LIBRAS Por Por Por = Por Por Por Por -
Ciento Ciento Ciento Ciento . Cientq Ciento Ciento
lovees 47 97’ 2.0 0.2 1.0 5.0  10.0 0.5
2¢0000 45 94 4.0 0.3 2.0 10.0 15.0 l.0
Beecee 43 90 6.0 0.5 3.0 1540 22540 0 2007
4,000 40 80 : 8.0 1.0 4,0 20,0777 35.0 . - 5.0
S5¢ecee 36 70 10.0 3.0 6.0 30.0 75.0. = 10.0

Grado miestra. El grado muéstra inclqif5'la,éebada

de la clase Barley gue no-reuna los requisitcos de™ "
grado de cualqulera de los grados variedades.No. 1

al No. 5 inclusive; o que tenga mis del 16% de hume-
dad, o que contenga piedras, o que esté mohosa (olor
a moho), rancia o dafiada por la accidn del calor, o -
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que despida un‘naor comeércialmente objetable, excep-

"to al de ajo silvestre o de carbbdn hediondo, o que

S te inferior. : R -

‘contenga tal cantidad'de carbbn hediondo que uno o

m&s de los requiSitos de grado no puedan ser aplica
dos correctamente, -0 qu° sea de calidad evidentemen
Cuadro No. 2 cebada: Grados ¥y reguisitos de girado

para las subclases Malting Barley (cebada cervecera)

"'y Blue ‘Malting Barley (cebadaﬁcerv cera azul) de la

clase Barley.

“wL,imites minimos de Limites mAxines fzw

= £

-t e mvs-

Grado No. Prueba Cebada _  Granos Materia Granos “Cevnd
© 77 "de peso sana dafiados extrafia -desves de1a:ia Ce Otros
por tidos o chuza bg Granos
‘bushel .. ...~ .. .- oS Y. .que= - da
- : brados _-
LIBRAS Por Por Por - Pox - Poxr Por Por
Clento Clento . .Ciento Clenpo Clen o Cien Cien-
; ) PN & . L - s to to
leceoo 47 . 971 2.0 1.0 4;0 -:.7.0 0.5 2.0
20000 45 94 3.0 2.0 7.0 10.0 1.0 3.0
Beceee- - 43 .90 4.0 3.0 10.0 ".iﬁzQ.MWq?LQLN§LQw~
Nota: La cebada de claee Barley qu° no reuna. los-

"No. 3 inclusive, para las subclaces Malting Barl
“y'Blue Malting Barley, seri clasificada .y graduada
..segln los,rqulsitos de grado de la‘ ‘ubclase Barley.

requisitos de cualguiera de los grados: del No. 1 al
ey

Cuadro No. 3 Cebada. -Grados y requisitos para la
Western Barley (cebada occidental).

Limltes méxlmos de

- Limites Granos dafiados por el - “Avenss i Granos Cebada .
'minimos calor (cé&bada, otros silves Materia ' quebra. negra ...:
de ceba granos y avenas szl- tres extrafia dos
X sana ‘vegtreg) e o LT )
_Por - Por e por Por: - « Por Por
- Ciento Ciento ~ '™ ' Ciento -Ciento.-u.Ciento Ciento
l... 98 7 7 7 0.1 1.0 . 0.5 3.0 0.5
2... 96 0.2 2.0 = 1.0 5.0 1.0
3eee 93 . 0.3 3.0 2.0 10,0 2.0
4... 88 0.5 5.0 3.0 15.0 5.0
5... 80 1.0 10.0 4.0 25.0 10.0
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Grado muestra. FEl grado muestra incluir§ cekada de

la clase. Western Barley que no ‘reuna los requisitos

- de grado de cualquiera de los grados del No. 1 al

No. 5 inclusive, o que contenga més del 15% de hume
dad, o que contenga piedras, o =2sté mohosa , (olor
a moho) ; ranciz o dafiada pox accibn de calor, o que
despxda un olor comcrc1almen ce.objetable, excepto

-al de ajo 31lvestre o carbén hediondo, o que conten

ga tal cantldad de carbdn hediondo que uno ¢ més de
los requ1s1tos de grado no puedan ser aplicacos co-
rrectamente, o que contenga semillas de pasto silves
tre de cierta naturaleza y en una cantidad qu£1C1on

- te para disminuir la calidad del ‘grano para finecs

de alimentacibn-del” ganado;" o gugsea de calidad

‘evidentemente 1nfe ior.

Normas de clasificacién de Canadi. La tipificacién

canadiense establece una ser;e de vaxledad,u para
cada grado de calidad y asi dice por ejemnlo, que
las Gnicas variedades aceptadas en el grado No. 1
Canada Western seis hileras. (No. 1 C.W. Six Row) se
ran las SLgulenteS° "0.A.C. 21, Mensury, 01li, Man-

~churian y otras que.se detallan.,“.

Esto supone una mejor 1dent1f1Cac16n de la calidad
en tode sentldo,y en. c1ertae formas podemos compa--
rarlo, por .sus ventaqu, con lo que ya sc comentari
al:trataft ‘de las éomparac1ones entre la tipifica-
cibén de trigo canadienge .y ame:;cano.

Las prlnclpales espec1f1cac30nes del sistema de cla
SLchac16n canadlense se resume<ns1:XMLFault xmlns:ns1="http://cxf.apache.org/bindings/xformat"><ns1:faultstring xmlns:ns1="http://cxf.apache.org/bindings/xformat">java.lang.OutOfMemoryError: Java heap space</ns1:faultstring></ns1:XMLFault>