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}. INTRoOOUCCION
La necesidad impariosa y cada dia mayor de disponer des
alimentos de calidad para el consumo humano de una poblacidn
en constente incremento, obliga al hombre a buscar medios |-
doneos para conservar sus aifmeﬁtos cen el propdsito de redu
cir y evitar pérdidas durante el almacenamiento de los mis -

mos.

La preservacidn de la calidad de los productos almacena
dos en bodegas he sido siempre un problema que se ha adudizi
do, debido a la falta de divulgacidn Y de conocimiantos de
los almacenistas da granas y manufacturados qué han secguido
durante mucho tiempo la prédctica de conservacidn poi medio

de la rotacidn del-grano y de fumigantes sin tener en cusnta

las practicas del manejo comc son almacenamiento v consarva-

ul

cidn por métodos mas practicos vy eficientes, igualmente opor

tunos.

La conservacidn de los productos alimenticios ha sido,
es y serd motivo de preocupacidn del hombie por su signifi -
‘o en la vida humana y por la necesidad de resquardarlo

contra el peligro que significa su aprovechamiento por sus =

demds competidores, como lo son enemigos naturales.

Teniendo en cuenta la importancia que revist

3
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técnica vy administrativamente, es de imperiosa necesidad nro-



ducir un manual, de recomendaciones que permita a las personas
vinculadas a éste campo, obtener una guia prdactica y de facfll
compransidn para tratar de hacer un control eficaz en las bode
gas donde se almacenan y se conservan productos alimenticios
manufacturados de dEVerﬁas naturalezas y materia prima para
procesar industrialmente y que engrosa la gran cadena comercia]

alimenticia.
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REVISION DE LITERATURA

E1l aumento demografico ascendentg de la poblacidn humana,
reclama cada dfa mayores volumenes de granos Yy cereales, que
satisfagan las necesidades alimenticias e industriales de 1a
humanidad. Existe un marcado desiquilibrio en leo qué respec
ta a los curvas de produccién y de consumo de granos alimenti-
cios por la raza humana, mientras que las curvas de produccién
tienen variaciones bruscas, de acuerdo zcon los factores ecold-
gicos que lo gobiernan, las curvas de consumo conservan casi
siempre -na direccidn ascendente y proporcional al fncremento

de la poblacidn humana. (8).

Bass (3) dice que en el almacenamiento de semillas desti-
nada para el consumo humano, la alimentacién de los animales,
el uso industrial, la siembra y la preservacidn de germen plas
ma durante largo tiempo se emplean diversas tecnologias que a-
barcan una amplia gama. Comprenden entre otras, la regulacidn
del contenido de humedad y la temperatura de almacenamiento, y
la proteccidn contra el deterioro por causas mecin]cas y con -

tra las plagas de insectos y animales dafinos.

El secado por cualquier medio que se haga es realmente
una ayuda para mantener la calidad de granos y semillas almace
nadas, y no es de ningin modo una solucién para todos los pro-

blemas de almacenado. Los granos son hidroscopicos y una vez
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seco pueden VO!Ver a ganar humedad producida por insectos, aca
ros y hongos, y tamhién de la humedad del ambiente, el proceso
de secado presenta muchas complicaciones una de las cuales es

relativo al costo (5) .

Castill; (4) dice que los pisos de las bodegas donde se
almacenan granos, deben ser totalmente impermeables, para im -
pedir el ascenso capilar de la humedad del suelo, la naturale-
za capilar de concreto permite el ascenso de la humedqd, que
puede difundirse facilmente en las planchas inferiores de los

arrumes .



MATERITALES Y METODOS

Se realizaron inspecciones de tipo ocular a las bodegas
y almacenes instalados en el perimetro urbano donde se alma-
cenan volumenes considerables de alimentos, tales como granu
lados ensacados en empaque triple de papel, como es el caso
del azilcar, sal yodada y harina de trigo nacional e importa-
da, productos éstos que se observaron en las bodegas del IDE
MA; en las bodegés de almacenes generales de depdsitos tales
como Almacafé, se pudo ohservar Café pergamino tipo Federa -
cidén, al tiempo que se constatd el manejo del café almendra
para exportacidén que se almacena transitoriamente en la bo -
dega No. 2 del Terminal Maritimo; igualmente en 'a hodega
No. 1 de! Terminal se inspecciond el estado de los productos
importados tales como carne enlatada y leche con destino a
Bienestar Famiiiar dentro del Plan Mundial de Alimentacidn
" P.M.AY como programa de la FAO, de igual manera se inspec-
ciond las Instalaciones de Almadelco donde sa Almacenan pro-

ductos de diversa naturaleza.

Para cada instalacidédn se llevd a cabo un programa de
inspeccidn técnica y administrativa por tres oportunidades y
en periodos quincenales, pudiéndose cbtener toda la informa-
cidén necesaria al tiempo que sa comprobd el manejo aétua},

ste que se pretende correqgir a través de las recomen

By

factor
daciones del presentes trabajo como resultade que contribuye

a solucionar las fallas que se presentan en 2ste campo.
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En éste manual estan disefiadas todos los aspectos que
conciernen al ‘manejo de los agranos y productos manufactura
dos, almacenados y todos los factpres que limitan su conser

vacidén y que son precisamente los que se deben controlar.

El presente manual trata en forma concreta de sinteti-
zar todos los aspectos antes referidos con el fin de dar a
conocer a los directores Yy propietarios de almacenes y bode
gas, la forma correcta de prolongar el periodo de vida de
los alimentos y competir eficiente y oportunamente en el
mercado local y regional, presentando productos de alta ca-

lidad, porque su manejo ha sido eficiente.



1, GENERALIDADES SCBRE ALMACENAMIENTO.

2.1. Importancia del Alhacenamiento >
Para la nutricion de todos los seres vivientes,eal
alimento es un factor limitante, y la lucha constante para
obtenerlo,'es una caracteristica bioldgica de estos organis=-
mos. El hombre ha tenido que compartir con los demds seres
vivos, por el aprovechamiento de aquellos productés alimentL
cios que les interesan mutuamente, para la conservacidn de

su vida.

Para muchos organismos y el hombre los productos
alimenticios y su disponibilidad significan una necesidad
esencial para el que las aprovecha. Lla consarvacidn de astos
productos ha sido, es y serida materia de preocupacidn para el
ser humane.

.

2,2. Necesidades del Aimacenamiento.

Los granos y semillas son altamento durables v a
la vez altamente perecedaros, si se cosechan en buena condi =
cién y se guardan a bajos contenidos de humedad ¥y a baja tem=
peratura; pueden retener la calidad original para sy induﬁarlﬁ
lizacién y aun su poder germinativo 8 por décadas, pera tam=
bién son susceptitles a la invasién y dafies por'insectos, aca
ros y hongos, y se almacenan bajo condiciones que faverecan
al desarrollo de cualquiera de los nocivos, un gran daflec pua=

de ocurrir en el término de unos cuantos dfas a unas cuantas
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semanas, indépgndientemehte del ugo dé los granos vy cereales,
Ya sea cdma é]iﬁanto para el hombré Yy para los animales domés
ticos, asi como para semillas que asegure la produccidén de me.
jores cosechas en el futuro o como m&teria prima de ia indus
tria, es necesario que se almacenen en forma ventajosa y por
perfodos var%ables de tiempo, para que se utilicen Y conser -
ven de acuerdo con las necesidades de la poblacidn.

El almacenamiento de los granos alimenticios, es yn proce
30 costoso que trae inplicitos fuertes gastos vy problemas de

caricter muy complejo, Pero es un requisito necesario y de

Una importancia decisiva para la nutricidn humana. Los granos

Y cereales destinados a ser usados como semillas, como ailimen-
tes o para la industria, aestan sujetos durante 21 perfodo cri-
tico de su almacenamiento a pérdidas variables, adicionales a
las naturaies , causados principalmente por factores fisicos

o bidticos,

23 Problemas de Pérdida de Granos.
Todas las clases de granos y semillas estdn sujetas
a deterioro durante el almacenamiento. La magnitud de las per
didas varia de afio a afio Y variarad de pafs a pals pero en la
India, parte de Africa y algunos de los paises de América, se

ha estimado que se pierde un 30% de la cosecha anual.

Las principales causas de las pérdidas en cantidad

y calidad de los granns v semillas almacaenadas son roedores,



insectos, acaros y hongos.

En algunos de los paises donde las grandes pérdidas en el'al
macenamiento son muy comunes, estdn siendo hechos grandes es -
fuerzos para incrementar la produccion de granos y semillas, pe
ro nada o casi nada se hace para mejorar las facilidades de al-
macenamiento, ni para estudiar el problema. La gente necesita

1

alimentos de produccidn y una cosecha no es alimento hasta tan-

to no sea consumida,

I MANEJO, TRATAMIENTO Y CONSERVACION DE GRAMNOS.
3.1, Acondicionamiento de Granos.

Se entiende por acondicionamiento de granos al conjun-
to de operaciones a que son sometidos éstos, desde su cosecha
hasta. su almacenamiento, para mejorar su naturalaza fisica vy
biolédgica, de tal manera que se garantice la conservacién de su

calidad, hasta el momento de su consumo como alimento, uso in =

dustrial o empleo como simiente.

Los granos almacenados por lo que se refiere a su com-
portamiento, estdn influidos por factores como el periodo de al
macenamiento, condiciones del medio ambiente y por el tipo de
almacén 6 bodega; ademds tienen importancia los factores eco -

16gicos en el campo durante su desarrollo vy maduracidén ; el

grado de madurez en el momento de la cosecha; el tipo y su ma



insectos, acaros y hongos.

En algunos de los paises donde las grandes pérdidas en el al
macenamiento son muy comun=2s, estan siendo hechos grandes es -
fuerzos para incrementar la produccidn de granos y semillas, pe
ro nada o casi nada se hace para mejorar ias facilidades de al-
macenamiento, ni para estudiar el problemz. La gente necesita
alimentos de productidn y una cosecha no es alimento hasta tan-

to no sea consumida.

I1t. MANEJO, TRATAMIENTO Y CONSERVACION DE GRANOS.

3.1. Acondicionamiento de Granos.

Se entienda por acondicionamiento de granos al conjun-
to de operaciones a que son sometidos éstos, desde su ccsecha
hasta.su almacenamientoc, para mejorar su naturaleza fisica vy
bioldgica, de tal manera que se garantice la conservacién de su

calidad, hasta el momento de su consumo come alimento, uso in =

dustrial o emplao como simiente.
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nejo desde 1a produccién hasta el almacenamiento, los granos
suaves respiran con mds rapidez que los duros, bajo las mis-

mas condiciones de humedad y temperatura.

La presencia de impurezas, el dafo mecinico al grano du -
rante la cosecha y manejo y el ataque de insectos, incremen-

tan los riesgos de deterioro durante su almacenamiento.

Los procedimientos generales para el acondicionamiento de
granos, comprenden el acribado y la seleccién, el traspaleo

6 cambio de lugar, la aireacidn o ventilacion, al secado, y

la eliminacion de las plagas presentes.

3.1.1. Contenido de Impureza.

Al cosechar el grano bhien sea que la operacién se
haga o mano o por medios mecanicos se recolectan simultinea-
mente muchas materias distintas del grano, tales como pedazos
de tallos, plantas y semillas de malezas, terrones de hojas etc.
que luego deben ser eliminadas en la etapa de limpieza y se -
camiento, Las impurezas se clasifican en removibles y mate -~

ria extrafa.

3.1.2. Determinacidn del Contenido de Impureza.
Se determina mediante una férmula, utilizando bas-
cula de laboratorio y es la diferencia del peso de la muestra

infcial y la muestra tratada.
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Z 1 = ( PMS - PML ) 100 | = Impureza

PMS= Peso muestra sucia

P M S ' .

PML= Peso muestra limpia

La extraccién de impurezas se realiza mediante la utili-
zacidn de la aspiradora de bates, el cual extrae las impure =
zas livianad (hojas,tallos, polvillos, paniculas etc.) y con
equipos sencillos de laboratorio tales como cribas sarandas vy
pinzas para extraei el material pesado tales como piedra, te-
rrones y otros objetgs que hacer parte del material extrano;
el total de las impurezas es el resultado de.lo extraido por
las dos formas antes descritas. Ejemplo : Se toma muestra
a un lote de Sorgo pa}a su andlisis y se encontro que en 500
gramos de muestra venian 50 gramos de impurezas & sea materia
extrafia al grano, quiere decir que el nuevo peso registrado

es de 450 gramos cuyo porcentaje es el siguiente ..

% | = 500 - 450
500 -

100 = 10%

3.1.3. Peso aproximado de los distintos granos y canti-

dad de granos.

No siempre se tendrd a disposicidén todos los im-
plementos necesarios para realizar un anilisis Y poder conocer
la cdlidad exacta de un producto, pero si conocemos el peso a
proximado de un grano y el niimero de granos que se nacesitan

para formar un gramo.
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GRANO Peso Aproximado en Nimero de gramocs
Miligramos en un grano

Trigo 32 (0,032 gr.) 31
Cebada : 40 (0,040 gr.) 25
Avena 30 (0,030 gr.) 33
MaTz duro . 300-350 (0,350 gr) 3-4
Arroz descascarado 20 (0,020 gr.) 50

Mani descascarado 400(0,4%00 gr.) 2-3
Sorgo 25 (0,025 gr.) 5o
Trigo para pasta 60 (0,060 gr.) 16
Cebada forrajera 40 (0,040 gr.) 25
Frijol 600-700 (0,600-0,700 gr) 1-3

- e e G e e e e e e G e A e A S e Se e S e A e e A e e e e e e e e SR A M N e e e e e e mm m Gm mm S e e s me e e e Em

3.2.1. Humedad del Aire.

La humedad en este caso es e! vapor de agua mez-~
c]ado.con el aire en la atmésfera. Dicho vapor proviene de
la avaporacion del agua que en estado libre existe en la su -
perficie de la tierra y del vapor que exahalan los seres viv-

vientes al respirar.

Los siguientes datos indican el peso de vapor de
agua que contiene un metro cibico de aire a saturacidn para

diversas temperaturas.

M e e mm mm E P e mm we M WS e E MY W e B ew R s MR MR MR Be e S AR M S8 MR WA s MM e e G e e R S s A M e S M e D MR R WL Sm wm w Gm e ma e ms e

—— . . . . e v WG SR R O RS W A e S WS Se A S Am W W SA R G e Wm R AN M MR Ms e S M e T W W G W A S e SR R am AR A Ww W S S em sa W s e
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16 °c 3.5
17 °c | e
i \ 15. 40
19 °¢ e
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3.2.2; Determinacidon de la humedad relativa.
Se considera como humedad relativa la relacién
que existe entre el peso del vapor de agua en un volumen da-
do y el peso del vapor de agua que ese mismo volumen es ca -

paz de sostener a saturacién y a la misma temperatura.

3.2.3. Determinacidén del contenido de humedad del Qra-

no.

existen Iimites del contenido de humedad en los
granos que garantizan que la calidad del producto no se al -
terara, teniendo en cuenta que el exceso de humedad es Ia

causa principal del deterioro del grano.

En los granos el fendmeno de la respiracién se
produce en intensidad variable segiin sea la temperatura del
grano y su contenido de humedad y a expensas de la propia
sustancia del grano que suministra el material que se descom
pone.,

lLos granos con un contenido de humedad baja,
respiran muy lentamente y por esa razén es muy poco el consu

mo de su propia sustancia y muy pequefias las cantidades de
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humedad y calor producido que puedan afectarlos sensiblemen-

te.

3.2.4. Tipos de probadores.
Tenemos :
Universal . Probador de lecturs directa; deter
mina la humedad por conduccidén de corfbiente  cactirian.
Burrows. Probador de IeCtUVa‘}HJEIGTt&} deter-
mina la humedad por el principio de la CUﬂinC‘wfhft?}?ﬁfEM”
del grano.

llrecta, deter-

Motomco. Probador de lectura inc¢
mina la humedad por el principio de la causante dielitrica.

del grano.
Cera-Tester Modelo TCT2.. Probador de lcectura

indirecta; determina la humedad por el principio de'lé'ccns—.

tante dielitrica del grano.

3.2.5. Probadores de Humedad de la Muestia. oy _'
Todos los probadores de humedad n:ce.iian
respectiva Tabla para el manejo de los datos estadisticos,eal
peso de la muestra depende del probador .. humedad a utiiizar

y el grano que se va a utilizar.

3.2.6. Métodos.
La humedad contenida en el grano se puecde.deter-
minar por los siguientes métodos: Directo, dado por medio de

la evaporacién del agua que contiene el grano; Indirecto, com



prende

las estufas.
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[V, SECAMIENTO DE GRANOS

b1 FACTORES QUE DEBEN TOMARSE EN CUENTA AL SELECCIONAR UN
SISTEMA DE SECADO.

4.,1.1 Capacidad dé Secado.
La capacidad de secado del sistema debe ser su -
ficiente para que permita la continua y eficiente recoleccidn
de la cosecha de semillas, tanto si se trata de una o mis va-

riedades o clases de semillas.

b.1.2 Costos de Inversién.
E1 costo de propiedad es por lo general el doble
del costo de secado. Es preciso po} lo tanto estudiar con
cuidado el costo de construccién y mantenimiento cuando se

escoja un sistema de secado.

4.1.3 Costos de Combustible-y Eléctricidad,
Los costos de la eléctricidad necesaria para ha-
cer funcionar el ventilador y del combustible para calentar
el aire de secado pueden no variar mucho de un secador a otro,
pero hay que tomarlos en cuenta como parte del costo total del

secado.

b.1.4 Circulacién del Aire.
La eficacia del secador depende de 1a circulacién
de aire que se establezca, la que a su vez depende del rendi -

miento del ventilador. Este depende de la potencia del motor
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eléctrico que lo mueve. Algunos motores desarrollan m3s po -

tencia de la que sndica la placa del fabricante que llevan.

4b,1.5 Suministro de Calor y Temperatura de Secado.
Cuando hay suficiente circulacién de aire, el que
no funcione bien un sistema de secado se debe generalmente a
la clase de calor suministrado. El calor elevado rebaja }a
calidad de las Semi}las y el poco calor hace mis lento el se -
cado. Cada sistema de secado tiene una proporcidn eficaz de

aire y calor, que varifa en relacidn con las distintas clases

de semillas.

h.1.6 Necesidades de Manejo y Mano de Obra.

Las necesidades de manejo y mano de obra varfan,
por supuesto, en los distintos sistemas de secado. Deben por
lo tanto estudiarse cuidadosamente las necesidades de cada

sistema disponible. .

4.,1.7 Condiciones Meteoroldgicas.

Las condiciones meteorolégicas determinén el
tiempo de que se dispone para la recoleccidn y secado de la
cosecha de semillas. Los perfodos prolongados de tiempo fres
co y himedo aumentan los costos de recoleccién y secado al
requerir mayor uso de combustible y eléétricidad. Los costos
de secado son mds bajos en los periodos de tiempo seco y ca -

luroso en que se produce mayor proporcién de secado natural Y
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se necesita menos calor suplementario.

4.1.8 Rapidez da Secada. 3

La rapidez con que pueda extraerse la humedad de
la semilla depende de cuanto secado necesiten para alcanzar
el equilib;io de humedad en relacidén con la atmdsfera circun=
dante; la forma, tamafio y composicidn de la semilla; y la
temperatura del aire. Las distintas clases de seﬁillas pua =
den clasificarse segﬂn su tendencia a desprénderse de la hqmg
dad en semillas de secado rapido (hierba, naba, remolacha),
secado normal (cebada, avena, trigo, centeno,. arroz) vy secadg

lento (mafz, guisantes y frijoles).

b.2. METODOS DE SECAMIENTO.
Existen diversos métodos mediante los cuales se pueda
realizar el proceso de eliminar el exceso de agua contenida

en los granos, con el fin de acondicionarlas an forma dptima

.

-

para la comercializacidn, entre estos tenemos :

4b.2.1 Secamiento en el Campo.

Es aquel que ocurre en el perfodo comprendido
entre la madurez del qgrano y la recolecciédn del mismo; este
tipo de secanniaatn 2s ralativemznte al nmi: <candnics 15 F0.00s
2ra es5 un método muy fneciarto zn los saisnsg Lraaicales, debL
do a la influencia del clima en el contenido de humedad en to
das sus fases. Este tipo de secamiento tiene mu' Yos limitan=

tes.
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L.2.2 Ventilacién Natural
Es el método de secamiento donde se aprovecha

el movimiento del aire que se origina en las diferencias de
temperaturas de los vientos, lo cual ocasiona corrientes de
intensidad wvariable, que se puede aprovechar haciéndolas a
pasar a través de una masa de grano. EI grano sometido a és
te proceso llega a perder humedad solamente cuan&o el aire
que circula a través de &1 esti mas seco que el aire que es-

ta en contacto con el grano.

Hay diversos tipos de instalaciones quea permi =
ten utilizar estas corrientes de aire, entre las mis comunes

tenemos. : los de forma rectangular y cilindrica.
i 23 Secamjiento en patios al sol.

En un sistema que presenta mialtiples inconvenieﬂ
tes, debido a la dificultad que existe en controlar las con -
diciones ambientales. Es un método que si usa hacerlo cuando
el tiempo lo permita. Entre los principales inconvenientes
tenemos el peligro a la lluvias_.ocasionales, requerimientos

de gran cantidad de mano de obra Yy otros,

h.2.4 Secamiento de Aire Caliente.
Consiste en el aire cuya temperatura se ha ele -
vado en el suministro artificial de calor para comunicarle e-

nergia térmica disponible para el secamiento.
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Costos Variables : Fuerza eléctrica- Manipuleo del

Grano- Combustible e Impuestos.
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Este método de secamiento puede usarse con cual
quier condicién de tiempo y por ser regulable la temperatura,
la cantidad de aire que se hace pasar por el grano y el tiem-
po que el grano permanece en contacto.con el aire secante per

mite llevar adelante operaciones controladas.

4.3. CAPACIDAD DE SECAMIENTO DE UNA [NSTALACION,

viene dado por el concepto del equipo de secamiento
el cual requiere de tras factores que permiten hacer dicho

procedimiento, como son :

- La cantidad de aire disecante que pasa por el grano es-

timado en libras de aire por minuto.

- La carga de secante del grano expresado en libras de

agua que deben ser removibles.

- La capacidad desecante del aire expresado en libras o

agua, por libra de aire.

4,4, COSTOS DE SECAMIENTO.
En una planta de secamiento de granos, de tipo indus -
trial, los costos principales pueden dividirse en los siguien

tes grupos :

- Costos Fijos : Depreciacidén- Costo de Oportunidad-
Mantenimiento-Seguros-Administracién-Persona Técnico-fGastos

generales.
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V. ALMACENAMIENTO

5.1. REQUISITOS PARA PLANIFICAR UN SISTEMA DE ALHACEHAMIENTO.
Vienen dados asfi :

Sio Neces{dad econdmica de la Instalacidén, tiene que ver
directamente con la capacidad de atender la demanda de
Servicio que depende del volumen de produccién de la
zona, siendo lo mas importante que la lInstalacién este
ocupada la mayor parte del afio al maximo de su capaci -

dad.

bi. Ubicacidn o localizacidn; depende de la situacién geo =

grafica de los cultivos.

C. Forma y tamafio de la instalacidn; depende de las labo -
res de manipuleo (cargue y descargue ) y de la cantidad

de granos tratados.

d. Tipos de Instalacidn ; ya sea almacén- bodegas 8 silos
y van a depender de las condiciones econdmicas de la

empresa.

5.2. BODEGAS.

Son lugares para almacenar todo tips de producto de na-
turalezas diversas, presenta muchas desventajas 2n cuanto al
mantenimiento de los productos ya que Qc presentan robos con-
tinuados, infestaciones que traen como consecuencia que alma-

cenar 2n dichas instalaciones se hagan costosas,engorrosas a
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mas del efecto de la humedad y las temperaturas reinantes en

la zona.

5.2.1 Disefio de Bodegas.

La construccidn de bodegas para el almacenamien-
to de granos, se realiza generalmente siguiendo practicas tra
dicionales, que no siempre corresponden a principios coﬁ vali

.

dez técnica. En este tipo de construccidn es necesario tomar

en cuenta la descripcidon de los siguientes aspectos :

Pisos : de tierra, de losatas de barro con cemen
to; de piedra; de concreto simple; de congretoarmado, sin son

permeables 6 impermeables; a nivel 6 elevados..

Muros : de adobes & tepetate; permeables o imper
meables;mamposteria de piedra y tierra;de concreto;para absor

ver empujes,

Techos: De tejas sobre polines de madera;de bove
da catalana;de terradoj;encamado de madera con laminas de alu-
minio; de extructura metalica y lamina de abesto,cemento o a-

luminio; de concreto.

Puertas : MHojas de maderaj;hojas recubiertas de

laminas con bisagras; de madera corredizas; cortina metdlica.

Ventanas: fijas, moviles no métricas; de hierro

o aluminio,
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5.2.3. Bodegas Risticas.

A nivel campesind, el almacenamiento de los gra-
nos recién cosechados, se hace con cardcter generalmente tran
sitorio, depositando sus productos en chozas sencillas no ap-
tas para a}macenar por periodos prolongados; la mayoria de
las veces se emplea guadua esterillada, con el fin de permi -.
tir circulaciédn de afire y proteccién del sol y la lluvia a

través de un techo del mismo material & de laminas de zinc.

Debido a la axficia econdmica a_la cual tiene
qué responder el campesino, si armas o argumentos que le per
mitan solucionar en forma mas l6gica su problema al final de
la cosecha; éste se ve casi obligado a comercializar inmedia
tamente finaliza la recoleccidén 6 adn en el mismec campo fisi
co de produccidn; en tales circunstancias no almacena y si
lo hace, es por corta témpofada. Casi siempre en su choza,

solo guarda semilla como simiente del cultivo que se efectua

rd en la siguiente plantacidn.

Los problemas en el almacenamiento rural son co
munes en-el almacenamiento técnico comercial, pero sobresalen
los dafios por plagas y efectos de humedad con que se almace-
na; es aqui precisamente donde hay horfandad técrniica de parte

.

del Ministerio de Agricultura que no tiene programas de exten

sién rural que permitan ilustrar oportunamente al campesino

sobre los riesgos econdmicos que corre al no controlar éstos



factores adversos; es injusto perder después de invertir en
producir, y almacenar, ya que las pérdidas en almacén son

irreversibles e irracuperables.

. Las regiones calidas y hiimedas presentan grandes
problemas para conservar el grano, debido a temperaturas iy
humedades tan altas que favorecen el desarrollo de hongos e
insectos; éste es el mayor problema de las zonas tropicales Y

semitropicales de américa. .

5.2.3.1 Fforma y Estructura de las Bodegas RdGsticas .

El volumen y los materiales son muy variados, pe

ro comunmente se emplean :
Madera, barro, bambi, guadua, ladrillo, paja,
enjambre de lodo, cuartos de la misma residencia.
Lo mas impartante es que proteja al grano, que
sea econdmica y funcional, ademds estar bien ubicada, prefe-
riblemente independiente de la casa residencial con el fin de

hace tratamientos.

5.2.3.2., Puntaje segin la Importancia.

1. Construccidn 60 puntos
2, Equipo 20 puntos
3. Ubicacion 10 puntos

4. Operaciones 10 puntos
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Clasificacidn :
Ya sea bodegas, silos & -almacenes, la clasifiicacién as

la siguiente :

Buenas 90 puntos
Regulares 80 puntos
Inadecuadas 70 puntos
Inaceptables menos de 70 puntos.

5.4, ARRUMES .
La variacidon de temperatura de los arrumes, es mas len
ta que la del aire dentro de la bodega y tiende a seguir las

variaciones estacionales.

La transferencia de calor en los granas 83 UR PFAcesy
complejo, en el cual intervienen, conduccidn copvessidn y
radiacidén, tanto en los granos propiamente diches, coma ep el
aire integranular. Las corrientes de convescidn que puedap
presentarse dentro de los arrumes son , generalmente, respoR=
sables, de los mayores cambios de temperatura y humedad, aup=

que también pueden presentarse transferencias por procesos de

evaporacidn, condensacién y absorcién.

Las variaciones de temperatura dentro de la badega, se
demoran y suavizan dentro de los arrumes, variaciones diarias
de 10°C se reducen a 1°C a una profundidad de 19 enm,, Varjig =
ciones anuales de 4N°C (en paises con estaciones) se reducen

al 1°C a 4 mts. Las mdximas temperaturas del verano se refle
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jan a un metro de profundidad, tres meses después y a 2.50 mts,

cinco meses después.

Las caras externas del arrume, sigusn de cerca las va -
riaciones de temperatura dentro de la bodega; la cara superior
puede calentarse un poco‘més por radiacién del techo, mientras
la base del arrume mantiene una temperatura relativamente cons

tante.

La temperatura interna de un arrume puede medirse en
forma simple, enterrando en &l una varilla aguzada de acero
(1/2 - 3/8), durante unos 30 minutos; por contacto dirécto,
con ayuda de un termémetro, se determina la temperatura de ca

da capa.

La existencia de corrfentes de conveccién puede deter -
minarse con un termémetro localizado sobre el arrume, si la
temperatura indicada es mayor que la ambiental, existe un mo-
vimiento ascendente de aire causado por una mayor temperatura

interna.

La construccidén de los arrumes con ''chimeneas' internas,
acelera los cambios en la temperatura y humedad, pues facili-

ta el contacto de los giranos con el aire.
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Los arrumes de sacos deben armarse sobre estibas, cui =
dando que los sacos tengan trabe adecuado y que cada plancha
se apoye firmemente sobre la inferior. Se debe tener especial
cuidado en la colocacidn de los sacos exteriores de cada plan-
cha, alineandolos con una cuerda. E| arrume debe tener una
forma ligeramente piramidal, para conseguir una mejor estabi -
lidad estructural. Los empaques de yute o fique, se '"amarran'
entre si mejor que los de poliprepileno y forman arrumes mas
estables; para mejorar la estabilidad de los arrumes de sacos
de polipropileno, pueden colocarse empaques vacios de fique
entre cada una de las.planchas, especialmente en las partes

externas del arrume.

Los granos sanos, con humedad apropiada y ensacados en
buen empaque, pueden arrumarse con 39 6 35 '"planchas', sin que
sufran dafos fisicos apreciables; las harinas no deben almace-

narse con mas de '"20 plahcas' para evitar su compactacidn.

En algunas zonas del Occidente Colombiano (Valle del Cau
ca) se acostumbra colocar 7 u 8 "planchas' trabes arﬁados con
tablas traspaldas con el fin de disminuir los riesgos de caida
del rrumé si se rompe uno de los bultos de las planchas infe-

riores.

Los arrumes deben armarse separados aproximadamente un
metro de las paredes de la bodega, es necesario dejar callejo-

‘nes centrales y transversales que permitan la movilizacidn de
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personal vy Eqﬁpo. Su tamafio debe ser adecuado para la uti-
lizacidn de las carpas pladsticas de fumigacidn que se tengan
disponibles, sin descuidar la adecuada utilizacidn del &area

disponible,

-

En bodegas de dimensiones adecuadas (ancho de 25 a 39
mts. y altura hasta el alero de 7 mts.), se consiguen almace-
nar técnicameste de 2.2 a 2.5 toneladas por metro cuadrado.

.

La "deszrrumada'" del grano debe hacerse con el mismo
cuidado y la aisma secuencia con que se almacend, debe evitar
se la practica de lanzar sacos desde la Parte superior, ﬁ de~-
rrumbar los arrumes, pues se corre el riesgo de dafar y derra

mar grano y producir accidentes graves.

Los estibas deben levantarse tan pronto se retiren los
sacos, con el fin de Timﬁiar el piso y evitar la contaminacién
e infestacion de los granos y basuras derramadas. Antes de
guardar las estibas es conveniente limpiarlas y tratarlas con

insecticidas.
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VI.. PRESENCIA DE PLAGAS EMN BODEGA,

6.1 "Insectos.

Las plagas que atacan los granos y semillas almacenados,
tienen gran importancia econdmica para cualquier pafs, ya que
causan detergoro, mal aspecto, olor desagradable, sabor recha
zable y en general alteran las cualidades fisicas e intrinsi-
cas de dichos productos haciendolos inaceptables para el con-
sumo humano y animal, co- lo cual se producen pérdidaq econo-
micas y sociales al no poder ser consumidos ni transformados

industrialmente.

Pridcticamente los insectos que prefieren material de ti-
po vegetal, comen de todo; ésto es, granos, semillas, nueces,
harinas, frutas, pan, galletas, macarrones, queso, chocolates
telas, maderas, papeleria y en fin, todos aquellos materiales

donde puedan subsistir y causar dafos.

Es importante tener en cuenta que existen cuatro grados

de infestacidén :

Grado | : Ausente de insectos
Grado 11 : Moderadamente infestada
Grado 1Il : Medianamente infestada

Grado IV : Altamente infestada.

INFESTACION PRIMARIA.
A éste tipo de infestacién, pertenecen aquellos insectos

que tieneﬁ la propiedad de perforar la semilla y llegan al en
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dospermo para alimentarse del grano en forma parasitaria.

A. Grupo de Coledpteros (Gorgojos pequeiios).

Gorgojo de los graneros (Maiz-trige). Sitophilus

granarius

Gorgojo del arroz (Volador) : Sitophilus oryzae

Barrenador menor de los gra -

nos : Rhizopertha dominica

Gorgojo de las leguminosas

(Pi tado) . : Zabrotas subfaciatus
Gorgojo del frijol : Acanthocalides obtectus
Gorgojo de manfi : Caryédon serratus
Gorgojo del café : Araeceus fasciculatus

B. Grupo de Microlepidépteros (Polillas)

Polilla 6 palomilla de los

cereales t Sitotroga cerealella

Polilla de las frutas secas : Plodia interpunctella

.

INFESTACION SECUNDARIA .

Se agrupan en éste tipo, los insectos que son incapaces de
perforar la cubierta del grano. Se ocupan de la parté exterior
del grano y se alimentan de los granos quebrados y perforados

por les insectos de infestacidn primaria.

A. Grupo de Coleodpteros .

iorgojo grande de granos y harinas : Tenebroides mauri

tanicus
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Gorgbjo de la harina : Tribolium confusum

Gorgojo rojo de la harina Tribolium castaneum

Gorgojo dentado de los gra -

nos : Oryzaephilus surinamensis

Gorgojo del tabaco ! Lasioderma serricorne

1

Gorgéjo achatado de los gra

nos : Crytolestes ferrugineus

Gorgojo negro de ia harina : Tenebrio molitor

Gorgojo cornudo de la harina Gnathocerus cornutus

Gorgojo alimocho del mafz : Carphophilus hemipterus

Gorgojo de droguerfias : Stegobium paniceum

Gorgojo kapra : Trogoderma granarium?

B. Grupo de Microlepidépteros (Poiillas)

Polilla del arroz : Corcyra cephaidnica
Polilla mediterranea de la

harina . ' : Ephestia kuepniella

Palomilla del cacao : Ephestia elutella

6.2, LOS MICROORGA!ISMOS.

| En el momento de almacenar, los granos tienen cantidades
variables de esporas de hongos y otros micrcorganfséos de cam-
po donde se cosecharon o también en el mismo almacén, si las

condiciones son propicias nara su desarrollo.

De acuerdo a los resultados de investigaciones tendientes
a reconocimiento y aislamiento de microorganismos, seifialan a

estas poblaciones como cosmopolitas.



=33

Dado que el embrién de las semillas concetra el mayor por
centaje de nutrientes, es el sitio predilecto para el ataque y
reproduccidn con gran rapidéz ocasionando pérdidas en el poder

germinativo del grano atacado.

Hongos ( del Latfn Fungas y del Griego Spongos)

Este tipo de microorganismos dentro del grano se locali =
zan en las regiones himedas y calientes. La mayor parte ini -
cian su ataque durante el proceso de desarrollo o maduracidn.
Los hongos que atacan los granos durante el almacenamiento son
comunes para todas las regiones y sus esporas son facTlmente
transportadas por el viento de un lugar a otro; su prolifera -
cidn dependen de la clase de grano atacado y de las condicio -
nes ambientales y pueden situarse en el interior y exterior

del grano,

Al final del deterioro por ataque complejo de hongos, el
grano se presenta agrupado, apelmazado dando la apariencia de
grandes costras unidas por los micelios de dichos hongos con

olor caracterfstico.

Grupos de Hongos.
Segin el comportamiento se dividen en hongos de campo y

almacén.
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Hongos de campo.

Varian de acuerdo a la cosecha, !a localizacién geografi-
ca y el clima predominante; podemos citar los siguientes: Al -
ternaria-Cladosporium -Helminthosborium = Fusarium-Mucor - Gi-

berella-. Afectan la apariencia y calidad antes de cosecha.

Hongos de Almacen .
Podemos agrupar clasicamente los siguientes géneros y es-
pecies :

Penicillum sp,

Rhizopus sp.

Aspergillus Glaucus

Fumigatus
Flavus
Restrictus

Gandidus

6.3. ROEDORES .

Las ratas y ratones han acompafado al hombre por donde &l
ha ido. El mal manipuleo de los productos alimenticios y sus
deshechos ha dado lugar al desarrollo de poblaciones de ratas

y ratones en viviendas e industrias.

Para el hombre las ratas y ratones son los compafierog  jp-

separables e indeseables por las varias enfermedades que tras-

miten a través de mordeduras, contacto con alimentos, etc.
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como por 1as.céusadas por las pulgas que trasmiten la peste,
el tifo murino, etc. MNo menos importantes son los dafios que
esfos animales causan al hombre mediante la destruccidn y
contaminacién de productos almacenados de cualquier clase
(materias primas, forrajes, granos almacenados, etc.) que

se pueden contabilizar en cientos de millones de pesos por
Las principales

afio en Colombia. ratas y ratones domésticos,

se consignan en el cuadro siguiente :

GENEROS Y ESPECIES DE ROEDORES

L R S ————— A e e Tl T T R N R

Caracteristicas

1

Rattus Norvegicus _Rattus Mus musculas

Importantes et s

- - . . 8 . S o em e ew m sm em e Re e wm M e e e e e e AN S M S ME s B W e MM e me e WM e e e S% e e e e S s S e e e s

Mombre vulgar Rata de noruega Rata de Ratdén domés-
Rata negra y ra los te- tico.
ta blanca. jados
Habitat Cavadora-Basure Trepado Paredes vy
: ro ra. Muebles.

- . e w - e me e . e e S e m mm em M m W e G e e e eSS M MA MM M W W W ww Wm e Re M e wa A em M em e A Re WM e e e s W dm e e ew

Lecnado, Gris Pardo

vientre

blanco.
Peso corporal-adul
to 400 gramos 209 grs. 40 gramos
Madurez sexual a los b4 meses a4 los 4

meses Al 1 1/1 meses
Periodo de gesta -
cién(Duracidn) 22 dfas 20 dfas 19 dfias
Crias por camada 8 a1 2 8 a 12 8 a 12

- am ms e mm s e e mm ma e M e e e AS SR RS S MR YN VN e e em TR W o B e ke e Mmoo W Am s e o e v B L I
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Camadas por afio 6 Generaciones 6 ﬁeneraciones 3 Generaciones
AT e S SRR G e
g S e s SR
o el S S L

-._..—_.-.‘._-__-.-...-....-._———-....-.-.-....-.-_.._..—.__—,..--...—_——...-.-..-._..—-..-.——_.--.——-..._-—

Forma de los ex-

crementos Capsular Capsular Capsular

..-..._——..._—----_——-..-.-..-.._._...-.._.——.---.—ﬂ—_-.....__...—-..-.-—._—.......-..-._............—-

..._.-—--.--_-......-.-..--.—...—.-_—-—---—_——...----..--...——-.--—-q_.-.-.-.-_--.._..__—_—-..---

6.1, CONTROL.,
Existen los diferentes tipos de.controles :
a. Preventivo : Aquel que impide que la plaga llegue a la
Instalacion.
b. Protector : El que impide que 1a plaga haga contacto
con el producto.
c. Curativo t Tratamiento quimico tendiente a bajar el -
indice de infestacidn. Para este control
se emplean los productos fumigantes como Phosthoxim y Bromuro de
Mitilo, autorizados para prodﬁctos almacenados. Para controlar
roedores se emplean los productos anticuoagulantes tales como :
Warfarinay Racumin, que se pueden emplear como polvos espancibles

6 cebos téxicos.
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Para el control de microorganismos (Hongos) no se emplean méto=
dos quimicos en granos almacenados, ya que las medidas son de
tipo preventivo comtempladas en el acondicionamiento del grano

que se va almacenar (humedad e impureza.)



s}

-38=

Vil., RESULTADOS Y DISCUSION

Entre los resultados del presente estudio se

La humedad relativa de la bodega; esto puede ser debido a
varios factores entre ellos tienen

La naturaleza de los productos que se almacenan debido a
su durabilidad o su permeabilidad, ya que esto depende
que algunos productos sufran alteraciones y pierdan cali-

dad 6 se conserven por larjos perfiodos.

Tratamientos de tipo quimico, esto se debe a que los pro =
ductos alimenticios no pueden-ser tratados por cualquier

tipo de plaguicidas ya que se deben seguir las reglamenta-
ciones legislativas oficiales; en cuanto al uso de produc-
tos que no sean toxicos ni letales, para lo cual se reco -
miendan productos de corta accidén residual, de tipo fulmi-
nante como los fosforados de accidn gassificante y que se

aplican como fumigantes.

Las bodegas deben administrarse con todos las normas exis-
tentes ya que en ellas se manejan grandes capitales repre-
sentados en productos alimenticios, materia priﬁa, maquina
ria y equipos de oficina, por lo tanto deben darsele cate-
gorias administrativas en cuanto a su organigrama de funrf
cionamiento, ademas deben contar con instalaciones de segu

ridad industrial, sanitarias y condiciones que amparen al
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al personal que laboran en dichas dependencias.
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Vilt., CONCLUSIOMES
En el presente trabajo se pueden concluir :

Que para el manejo de productos almacenados en bodegas es
necesario llenar los requisitos de acondicionamiento en
cuanto al contenido inicial de humedad del producto que
se va a almacenar, ya que es un factor adverso porque al-

tera la calidad de los mismos en corto tiempo.

Se debe establecer un programa de control de insectos vy
roedores ya que estos causan. pérdidas directas o indirec~-
tas a través del ccocnsumo y contaminacidn lo que conlleva

a pérdida econémica de considerable cuantfia.

En la mayoria de las instalaciones (RBodegas) ubicadas en

el perimetro urbano de ésta localidad particulares y ofi-
ciales no se cumplen los requisitos técnicos y administra
tivos para almacenar todo debido a que falta material in-
formativo, cursos de capacitacidn y conocimieptos con res

pecto a los productos almacenados.

Como conclusidn final consignamos algunas recomendaciones

administrativas a que hace referencia el presente trabajo.



=4]1=

Almécenar solamente grano adecuadamente seco.
Inspeccionar bien para no\recibir grano tratadec, in-
festado y afectado por hongos.

Usar mallas y estructuras contra entrada de plagas
(pdjaros- ratas.)

Limpiar bien los alrededores. Elevar todo el material
necesario, 45 cms del piso. Eliminar desechos, escom

bros y basura. Tumbar y aplicar herbicidas aontra ma

lezas que rodean los patios..

Emplear personal responsable en la distribucidn de ce
bos y trampas que conozca lo que estd haciéndo y el

porqué@ se hace.

Programar y desarrollar un buen programa de limpieza
dentro de la planta. Observar rodillos, bamdas, sopor
tes y demds ascesorios de los transportadores de gra-

nol

Realice aspersiones o fumigaciones de acuerdo a un
programa establecido con el fin de reducir a un minimo

la poblacidn de plagas.

Intuir a que todo el personal se familiarice con el
plan trazado. Organizar trabajo sobre sanidad con el
personal de planta.

Realizar inspecciones periodicas con personal capacita

do en sanidad con el fin se supervisar el programa.



10, Una vez establecido el programa apéguese a é1, cdmplalo

dfa a difa; registre su costo, sus ventajas y sus problemas.



RESUMEN

'La presente investigacidén fue desarrollada en el Munici-
pio de Santa Marta, en el perfodo comprendido entre los meses

de Marzo a Hoviembre del afio en curso (1.9%0).,

Las metas mas importantes perseguidas con su realizacidn
fueron las de detectar el estado actual de las mercancias su
manejo y la administracidn de las instalaciones en pleno fun-

cionamiento.

‘Una de las justificaciones del estudio se baséd fundamen-
talmente en la falta de conocimientos técnicos~-administrati -
vos de parte de las personas encargadas de almacenar y conser
var alimentos; operacién que se lleva a cabo en forma muy im-
pirica puesto que dichos funcionarios no reciben capacitacion
y donde ocurre la misma no se pone en practica por negligen -

cia administrativa a parte del desconocimiento de la natura-

leza del campo mismo de trabajo.

- .

Fijados los "bjetivos, se procedid a realizar visitas ocu
lares con el propésito de consignar todos los datos escogidos
como informacién basica de la investigacién; de ésta forma se
pudo apreciar que existe un alto grado de desinterds y desco -

nocimiento en cuanto a las técnicas de manejar eficientemente

los alimentos de naturaleza perecedera y durable ya como pro -



ductos manufacturados o como materia prima bdsica de alimen-

tos humanos y animal.,

Es de hacer resaltar que en las instalaciones escogidas
como representativas por el volumen y clase de productos al -
macenados, ho se cumplen las normas establecidas para almace-
nar y conservar productos. Por lo tantosresulta mas importan
te adn que lo propuésto tenga un final con recomendaciones
administrativas de singular importancia, tal como aparecen
consignadas en las conclusiones, a que se llegd en el presen-

te trabajo investigatlvo.

De gran importancia resulta dar a conocer las recomenda-
ciones a que se llegd después de cumplir un proceso 1dgico vy

razonable en este campo.



S UMMARY

The present study was developed in Santa Marta, Magdalena,

Colombia, during the months of march and november of 1.980.

The most important objetives persecuted were to detect
the present condition of the merchandishes, its handling and

installation management in full operating.

One of this study justification was based on the *underes-
tanding devoid of technical management of the person in charge

of food storage and conservation,

This operating was carried out in a very emperical form
due to the funtionaries were not qualify and where do not put
in practice for management negligence for ignorance of the same

work nature.

Fixed objetives, ocular visits were realized with the
purpose of consign all data selected for basic information in
this research; in this way it might appreciate that exist a
higa de gree of desinterestedness and ignorance of the manage-
ment techniques of efficiency handling og the perishable and
durable food as manufactured products or as basic raw material

of human and animal foods.

It is important to rebound that the selected installation

as representatives for the volume and kinds of storage products



do not fulfil the established paiterns for conservation and
storage of products. Therefore results more still important
thar the precposed have a final with management recomendations
of singular importance such as appear consigned in the conclu-

tions of this research.

It Is of great importance to give to underestand the reas
ched recomendations after a logic and reasonable proceeding in

this scope.
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